Sind vorgemischte Mehle
fiir Brotchenherstellung erwiinscht?

Diese Frage wurde mir aus Miihlenkreisen zur Beant-
wortung vorgelegt. Der Gedanke zur Hersie"ung von
Spezialmehlen diirfte aus Amerika kommen. Bei aller
Hochachtung der amerikanischen Miillerei und der
Miillerei iiberhaupt, mul} ich doch sagen, was fiir das
Backgewerbe in Amerika gut ist, kann mitunter Fiir
deuische Verhiilinisse weniger gut sein. Dies diirfte nach
meiner persinlichen Meinung Tir die Briichenspezial-
mehle zutreffen,

Jeder Fachmann, der Amerika kennt, weill, dalf man
in Amerika das schiinste und gleichmiligste Brot her-

stelli. Dodh in geschmadklicher Hinsicht schmedkt alles
wie Watle.

Bei Verwendung von Britchenspezialmehlen liuft man
Gefahr, den Geschmack unserer Britchen zuo unilormie-
ren. S0 dankenswert das Bemiihen der Miihlen ist, durch
die Herstellung derartiger Mehle, die schwere Arbeit
des Badigewerbes zu erleichtern, so kann ich mir auf
der anderen Seite keinen wirklichen Fachmann vor-
stellen, der sich durch die Verwendung von Britchen-
spezialmehlen seiner eigenen Tachlichen Stiirke berauben
lillt, nimlich den individuellen Geschmadk seiner
Kundschalt Rechnung zu tragen.

Wer wie ich Gelegenheit hatte, durch sehr viele Badk-
betriebe zu kommen — ganz gleich ob groll oder klein —
konnte sich davon iiberzeugen, wie variabel die Brit-
chenherstellung isi. Und das ist gut so und mull so sein,

Die Teigbereilung richiet sich jeweils nach der Gebiick-
art, der Geschmacksrichiung, die man verfolgt, dem
Arbeitsanfall und nicht zuletzi dem Arbeitsablanf. Auch
die Zutaten, wie Backhillsmiitel, Feit und Fettmischung
usw. sind verschieden und bewerkstelligen auch jeweils
eine bestimmte Geschmacksrichiung.

lh kann es mir auch nicht vorstellen, daf Tihrende
Firmen der Backhillsmitlelindustrie ihre Erzeugnisse der
Miihlenindustrie zur Herstellung von Britchenspezial-
mehlen zur Verfiigung stellen werden. Sollien selbst die
Spezialmehle einen erhihten Fettzusalz haben, diirfie
die Lagerlihigkeit beschrinki sein. Fett neigt im Mehl
sthnell zum ranzig werden. Die Dinge diirlten hier kaum
anders liegen wie beim Schroi.

Ob sich die Verwendung von Briichenspezialmehl Tiir
denVerbraucher lukrativer gestaliet, mochteich bezweileln.

So aufgeschlossen ich fiir alle Neverungen im Backgewerbe
bin, jedoch Spezialmehle Tiir diese oder jene Gebiidk-
arien lehne ich ab, Die Miihlen mogen dem Backgewerbe
die individuelle Gebiidiherstellung iiberlassen. Wenn es
den Miihlen gelingt, dem Backgewerbe steis gleichblei-
bende gute Mebhlqualititen zuo liefern, haben sie ihre
Aufgabe dem Backgewerbe gegeniiber nach meiner
Apsicht voll und ganz erfiillt.

Frane Welches, Belriehsleiter

und wire
s/e gel Ost werden:

100 kg Jutesack oder 50 kg Papier-Ventilsack?

Zum Schutz der Volksgesundheit laufen bekanntlich Antrige die
ein hiheres Absackgewicht als 70 kg in Zukunft nicht mehr
zulassen, weil das Tragen von 100 kg Sicken eine kirperliche
Uberbeanspruchung bedeutet und gesundheitliche Schiiden her-
beifiilhren kinnen. Da aber eine 70 kg Einheit etwas villiges
Abwegiges ist, wird es eben zur 50 kg-Einheit kommen und hier-
fiir ist die Papier-Ventilsack-Abfiillung die rationellste Verpackung,

Die Nachirage in dieser Verpackungsart steigt an, da die Vor-
teile fiir den Verbraucher klar sind. Vollkommene Entleerung,
bei welcher kein Klopf- oder FuBmehl anfillt, geringeres Ge-
samtgewicht gegeniiber dem Jutesack, bequeme Handlichkeit
und grifere Sanberkeit.

Der Entleerer bekommt durch eine eigens hierfiir eingerichtete
Organisation bei jeder Giiterabfertigung der Bundesbahn pro
Sack 7.5 Plg., dies bedeutet aufl den dz 15 Pfg., zuriickvergiitet.

Fiir Backhetriche usw, — die hisher den Jutesack mittels Auf-
zng hochgezogen haben — wurde ein Papiersacktriiger entwickelt.
Damit ist auch die Frage des Transportes zo den oberen
Stockwerken geltst.

Bei Bezug des Mehles im Papier-Ventilsack tritt eine Preisver-
giinstigung von 50 Pfg. je Doppelzentner ein. Die Bilder 1 bis 3
zeigen die Verwendung des Papiersacktriigers,
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