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Unser Brotgetreide in physiologischer und volkswirtschaftlicher HinsichtX). 
Von MAX RUBNER, Berl in .  

I. Geschichte des Brotes. Seine Verbreitung. 
Unsere  Vor lahren  waren  zur Zeit  der  r6mischen 

Invas ion  mi t  dem Anbau yon Gerste und Ha le r  be- 
kannt ,  den Weizenbau brachte  die Berf ihrung mi t  
den Gall iern ins Land,  der  Roggenbau ha t  sich 
durch die aus dem Osten vordr ingenden slawischen 
V61kerschaften eingebfirgert .  

])as Bro tbacken  ha t  man  erst  sp~t entdeckt ,  
es wird behaupte t ,  man  verdanke  es den Ph6ni-  
ziern, jedenfalls  kam die Backkuns t  yon den 
Agyp te rn  zu den Griechen und yon da erst  angeb- 
lich um das J a h r  168 v. Chr. nach I~om. 

Noch heu tzu tage  dfirfte mehr  als die H~lf te  der 
Menschhei t  noch nicht  zu den Brotessern geh6ren, 
sondern zu den sog. Breiessern, welche Getreide-  
soften anbauen,  wie Reis, Mais, die ihrer  chemi- 
schen Zusammense tzung  nach eine Hers te l lung  von 
Bro t  n icht  erlauben.  

Das Brotget re ide  ist  durch Jahr tausende  der  
Weizen und Roggen geblieben. Nur  ganz ausnahms-  
weise und gelegentt ich in Zeiten der  Not  h a t  m a n  
Gerste, Ha l e r  oder  als Zus~tze Mais, Reis, ja  auch  
Bohnen  genommen.  V¢o immer  das bessere Brot -  
getreide zu er langen war, ha t  es Surrogate  ver-  
dr~ngt.  

In  den einzelnen L~ndern haben sich im Ver- 
brauch yon Weizen und Roggen grol3e Unterschiede  
herausgebildet .  In  den romanischen L~ndern,  in 
Siiddeutschland,  in England  ha t  der Weizen viel-  
fach sich als einzige Bro t f ruch t  eingebfirgert,  w~th- 
rend der Roggen im n6rdlichen Deutschland,  in 
den skandinavischen L~ndern und auch in RuB- 
land das l )bergewicht  behal ten  hat .  

U n d  so ganz ohne Grund ist  das auch nicht  
geschehen, denn Weizen und Roggen haben  doch 
grunds~tzl ich verschiedene Eigenschaften.  Auch 
eine wenig entwickel te  Kuns t  des Mtillers schaff t  
aus dem \Neizen die Quelle der feinen Geb~cke, 
die der  Roggen hie zu geben vermag.  Die vor-  
nehme Kfiche der  St~dter  h a t  al lzeit  m e h r  Be- 
dfirfnis nach dem "Weizen gezeigt. 

t m  Laufe  des Jah rhunder t s  ha t  sich in diesen 
VerhMtnissen wenig ge~ndert.  

E ine  wesentl iche Umges ta l tung  erfuhr  der  Ver- 
brauch des Roggens und Weizens im 18. J ah r -  
hunder t  durch die Einf t ihrung der KartoJJel, deren 
Gebrauch fibrigens noch zu Beginn des 19. Jahr -  
hunder ts  in vielen Gegenden Deutschtands  v611ig 
unbekann t  oder noch k a u m  in brei tere  Volks- 
schichten gedrungen war. Seit  dieser Zeit is t  aber  
Deutschland  al lm~hlich ein Land  geworden, in 
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welchem ein groBer Teil des Get re ideverbrauches  
durch Kar toffe ln  erse tz t  wurde, was zwar  znr  
Sicherung der  a l lgemeinen Volksern~hrung bei- 
trug,  die Qual i t~t  der  Kos t  durch  U m f o r m u n g  
frfiherer mannigfat t iger  Ern~hrungsformen keines- 
wegs gef6rdert  hat .  Manche Ar t  der  al ten Kfichen- 
kunst  ist  dem neuen Eindr ingl ing  zum Opfer  ge- 
fallen und etwas yon al ter  t (u l tu r  zu Grabe  ge- 
t ragen worden. Im  Ausland haben wir  mi t  der 
Maiskultur,  schlieglich in manehen  Gegenden mi t  
der Reiskul tur  etwas _A-hnliches er lebt  wie z. B. in 
i ta l ien,  wo bessere F o r m e n  der Ern~hrung  durch  
ein billiges MassengewAchs verdr~ngt  worden sind. 

II. Die Vermahlungsweisen. 

Die Vermahlungsweise~ yon Weizen und Roggen  
waren  anf~nglich sehr p r imi t ive r  Natur ,  zun~chst  
derart ,  daB die Getreidefrucht ,  wie sie war, zer- 
k le iner t  wurde ;  dann tanchte ,  wann 15~13t sich 
schwer sagen, die Technik  auf, den Weizen yon der  
Spreu zu sondem,  wozu m a n  Siebe aus V~Tolltuch, 
sparer  aus Seidengaze benutzte .  Schon frf ihzeit ig 
begegnen uns Verordnungen,  betreffend des Mfil- 
lereigewerbes, um das Beimahlen  ungeh6riger  
Dinge zu verhi i ten und un te r  Strafe zu stellen. 
Die Miiller ha t t en  zeitweise keinen guten Leu- 
round. Die al ten Mfihlen zerque tsch ten  das Korn  
zwischen den zwei Mtihlsteinen, deren einer lest-  
lag, w~hrend der andere sich drehte,  dami t  war  die 
ganze Arbe i t  geschehen. Das abgebeute l te  Mehl  
war  das weiBe; blieb aber  mehr  oder minder  Kleie 
darin, so gab es graues, weniger  verwendbares  
Mehl. Sparer  und schon im I8. J a h r h u n d e r t  ver-  
besserte man  die Mfihlentechnik,  das eine der neuen 
Ver iahren  war  die Hochmiil lerei ,  deren erste An- 
f~nge bis auf das J a h r  17o 9 zurtickgeffihrt  werden.  
I m  Laufe  der  Zeit  ergaben sich viele Verbesse- 
rungen,  auch yon Amer ika  wurde  die maschinel le  
Technik  wesent l ich beeinf lugt  und kam auch einer  
anderen  Form,  der heut igen,  noch gebr~uchl ichen 
Flachm~llerei, zugute.  Die Mfihlsteine wurden  
du tch  die Stahlwalze verdr~tngt. Ani~ngl ich war  
das Hanp tbes t r eben  nur  darauf  gerichtet ,  die Kteie, 
d. h. die Hfillen des Getreides, besser abzusondern .  
SpAter kamen  noch andere  Aufgaben hinzu,  alas 
Reinigen des Getreides. Bis ins 6. J a h r h u n d e r t  
zurfick k6nnen wi t  eine Volkskrankhei t  verfolgen,  
die un te r  Kribbeln,  Kr~mpfen,  Delirien, Ab- 
magerung,  Ver lus t  ganzer  Glieder und a l lgemeiner  
Sepsis auf t ra t .  Ers t  im 19. J a h r h u n d e r t  ha t  man  
erkalmt,  daB diese Al lgemeinerkrankung yon dem 
Mut terkorn ,  einem Pilz, herrfihrt ,  der sich zeit- 
weilig in grol3er Menge auf dem Roggen ent-  
wickel t ;  die le tz ten groBen Mut te rkorne rk ran-  
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kungen waren 1867 in Chemnitz und 1879 in 
Frankenberg. 

Die gute Miihlentechnik entfernt zun~chst 
allen Schmutz und Unrat, M~usekot, Steine, N~gel, 
Sand und aul3erdem alle Unkrautsamen und das 
Mutterkorn. 

Freilich gibt es auch heute noch viele kleine 
Landmtiller, die yon guter Reinigung des Kornes 
keinen Begriff haben und das Korn, wie es yon der 
Tenne kommt, mahlen. 

Das Getreidekorn zeigt am mikroskopischen 
Querschnitt das Endosperm des Mehlkernes, in 
dessen Zellen die EiweiBstoffe (Gliadin, Glutenin) 
des Klebers sich angesammelt haben, in letztere 
eingebettet ist  die St~rke, darfiber ein fester l)ber- 
zug, bestehend aus den Kleberzellen aus eiweil3- 
artigem Inhalt, ein Name, der leider immer zu Ver- 
wechslungen mit  der Kleber des Endosperms ftihrt, 
dann fotgt die Samenhaut und eine Reihe yon Htil- 
len, die abet keine N~thrstoffe mehr fiihren. Im 
Korn vertieft  liegt der Keimling. 

Ni t  rein mechanischen Mitteln hat  FLEUREN'r 
1899 das Getreide (Weizen) zerlegt und 83,53~o 
Mehl, 1,39~o Keimlinge und 15,8 % Hiilsen be- 
stimmt. 

Die Hochmtillerei liefert eine ganze Reihe von 
Mehlsorten mit  teilweise verschwindenden Mengen 
yon Hiilsen; diese Mehlsorten werden nur beiWeizen 
hergestellt und zu WeiBbrot und GeMtcken ver- 
wandt. Die Art  der Ansmahlung hXngt vielfach 
yon der kaufm~tnnischen Konjunktur  ab. Auf dem 
Lande h~lt sich noch weit verbreitet  das Roggen- 
brot, besonders im Norden aus ganzem Korn ge- 
mahlen oder wenigstens unter Ausscheidung der 
I iauptmasse der Hiilsen. 

Der Konsument des Weizenbrotes ist haupt- 
s~ehlieh bei uns der St~dter, der Bedar] an Weizen 
steigt daher auch mit der St~tebitdung. Man be- 
merkt  aber in Landgemeinden auch, dab dort, wo 
die t3auern nicht mehr selbst backen, vielmehr sich 
ein B~tcker niedergelassen hat, der Verbrauch yon 
Weizenbrot, speziell yon Kleingeb~ck, zunimmt. 
Es ist also wahrscheinlich eine Zunahme des 
Weizenkonsums iiberhaupt zu erwarten. Vor dem 
IKrieg war das Verh~ltnis des yon Menschen ver- 
zehrten Weizens zu Roggen wie i : 1,66, sehr vim 
wird sich das Verh~ltnis auch jetzt  nicht ver- 
schoben haben, denn EBgewohnheiten werden 
lange festgehalten, bei den Ausgewanderten, l~nger 
als die Muttersprache. 

III. Altere Anschauungen fiber Vermahlungs-  
weise und N~ihrwert. 

l~ste Verdauungsversuche am Menschen. 
Die praktischen Erfahrungen haben natiirlich 

den Menschen gelehrt, dab das feine Weizenbrot 
in vielen Richtungen dem schw~rzeren, d. h. dem 
stark kleiehaltigen Brot vorzuziehen sei. Die 
Kriegsperiode hat  ja auch bei uns nach dieser 
Richtung aufkl~trend gewirkt und besonders die 
Nachteile des Kriegsbrotes am eigenen Leibe ftihlen 
lassen. 

Der erste, der ftir das Milit~rbrot die Beseiti- 
gung der Kleie forderte, war PARM:ENTIER 1776. 
Damals kannte man aber die chemische Zusammen- 
setzung im Brot iiberhaupt noch nicht. 

Mit der Brotfrage hat  man sich dann in den 
5 ° er Jahren des vorigen Jahrhunderts  besch~ftigt. 
Man behauptete damals, verdaulich seien Speisen 
nur dann, wenn sie mit dem Salzgehalt verzehrt  
wtirden, den die Natur den Nahrungsmitteln ge- 
geben hat, also diirfte auch die Kleie im Brote 
nicht fehlen. Weiter sei es in der Kleie neben 
St~irke auch noch Eiweit3, welches letztere das 
Brot kr~ftig mache; freilich bedingt die Kleie 
auch sehr viel Stuhl, was aber als ein Zeichen 
kr~iftiger Verdauung galt. Das Schrotbrot sei 
anderem vorzuziehen, weil es auf die gute Be- 
schaffenheit der Zahne durch das Kauen einwirkt. 
Das feinere Brot ftihre iiberhaupt zu wenig Salze 
dem K6rper zu, nur die SMze der Kleie k6nnten 
dieses Defizit decken und das Brot gesund machen. 

Alle diese Fragen lassen sich experimentell am 
Menschen selbst entscheiden. Die ersten Versuche 
dieser Art sind in den Jahren um 188o ausgefiihrt 
worden durch die Untersuchung der Verdaulich- 
keit bei ausschlieBIichem ]3rotgenuB. 

Eine grundsiitzliche Entscheidung haben Ver- 
suchsreihen ergeben, bei denen Brot aus Mehl ver- 
schiedener Ausmahlung des \¥eizens verglichen 
wurden, also 3 o, 7 o, 95% Ausmahlung. Die Er- 
gebnisse waren sehr eindeutig. Am besten war das 
Brot bei 30% Ausmahlung, und am schlechtesten 
wurde das bei 95~o Ausmahlung verdaut. Der 
Reichtum oder Mangel an Salzen tut  also gar nichts 
tfir die Verdaulichkeit, und die Ausscheidungen 
werden um so massenhafter und enthalten um so 
mehr N~thrstoffe als Bestandteile, je mehr die Kleie 
tiberwiegt. Besonders auffallend war gerade die 
geringe Verdaulichkeit des EiweiBes bei den Broten 
aus 5iehl starker Ausmahlung. Eine Erkl~rung 
daftir 1~131 sich leicht experimentell geben. Leicht 
verdaulich ist das EiweiB des Endosperms, wenn 
man es vorher isoliert und verzehren l~Bt. Das 
Unverdauliehe sind also die eigentlichen Kleber- 
zellen. Diese Tatsachen sind in der Folgezeit 
immer wieder yon Nachprtifern best~tigt worden. 

Die Technik hat  sich in der Iolgenden Zeit seit 
188o bis in die Kriegszeit hinein inlmer wieder da- 
mit  besch~ftigt, eine Mahlweise zu linden, die die 
Zellen der Kleie zertriimmert, um das EiweiB frei- 
zumachen. 

Dutzende yon Verfahren sind in dieser langen 
Zeit empfohlen und mit  der Behauptung, das 
Problem sei gel6st, in die Welt  hinausgeschickt 
worden. Mit staunenswertem Eifer hatten sieh 
immer wieder Forscher gefunden, die solche neuen 
Entdeektmgen nachpriiften mit  dem Ergebnis, 
dab die neuen Erfindungen abzulehnen seien. Die 
Bemtihungen waren bisher ohne alien sicheren 
Erfolg. Die ZXhigkeit der Zellhtillen scheint allen 
Bemiihungen der Vermahlung zu trotzen. Es ist 
ftir die Zukunft eine Jknderung kaum zu erwarten 
und nach den weiteren Mitteitungen, die ich zu 
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machen habe, nicht erforderlich. Nach den Er- 
fahrungen des taglichen Lebens ist das Bedfirfnis 
nach Broten aus hochwertiger Ausmahlung im 
Volke setbst gering. 

Eine rein medizinische Verwendung linden sie 
bei Personen mit  krankhaft tr~gem Stuhl oder auch 
bei Personen, bei denen infolge des Genusses leicht 
verdaulicher Kost eine zur taglichen Ausscheidung 
nicht zureichende Menge yon Stuhl gebitdet wird. 
Aus letzterem Gesichtspunkte heraus ist man in 
England zuerst zur Empfehlung eines Weizen- 
brotes mit 95% Ausmahlung des Grahambrotes 
fibergegangen. 

Die unverdaute I~leie ist dabei ein Ffillmittel 
des Darmes, das zur t~glichen Stuhlentleerung 
drangt. Derselbe Zweck kann auch durch Obst 
und Gemfise erziett werden. 

IV. N e u e r e  U n t e r s u c h u n g e n .  

Die Frage der Brotversorgung drangte sich in 
der Kriegszeit viel lauter in den Vordergrund, wo 
es sich um die N6te der Volksern~hrung fiberhaupt 
handelte. Aufs neue wurden damals die Beh6rden 
bestfirmt, verschiedene alte wie neu aufgenom- 
mene patentierte Ausmahlverfahren und ein an- 
geblich besser n~hrendes Vollkornbrot einzuffihren. 
Von wissenschaftlicher Seite wurden solche Vor- 
schl~ge nachgeprfift. Manche Patente lieferten 
zwar verbesserte Brofe, meist aber nur auf dem 
Wege einer unbewul3ten oder verschleierten Be- 
seitigung der Kleie. An dem schon vor der Kriegs- 
zeit feststehenden Urteil, dab auch die Methoden 
der Feinvermahlung die Verdautichkeit des Voll- 
kornbrotes nicht erh6hen, hat sich nichts geandert. 

Erleichtert wurden die L6sungen aller hier ein- 
schl~gigen Fragen durch die Ausbildung neuer 
Untersuchungsmethoden, besonders mit  Bezug auf 
den Nachweis der Kleie und der Zellhfillen und 
der Ausscheidungen fiberhaupt. 

Die umfangreichen Versuche fiber die Verdau- 
lichkeit der Zerealien, die in dieser Zeit ausgeffihrt 
wurden, haben unser Urteil fiber den N~hrwert 
der letzteren ungemein erweitert und neue Tat- 
sachen yon allgemeinem Interesse aufgedeckt, 
deren wichtigste im nachstehenden Erwalmung 
finden m6gen. 

Unser Bedarf an Weizen konnte bisher dutch 
Eigenbau in Deutschland nicht gedeckt werden. 
I912/I 3 wurden zu etwa 2,89 Millionen t (genuB- 
tauglichen) Weizenmehles noch 1,37 Millionen t 
aus dem Auslande importiert. Schon darin soltte 
ein Ansporn zu vermehrtem Anbau des ~Veizens 
liegen. Bei den Arbeiten der tetzten Jahre hat te  
ich vieltach Gelegenheit zu einem Vergleiche der 
Verdaulichkeitsverh~ltnisse yon Roggen and Wei- 
zen, aus denen sich mit  Bestimmtheit  eine erheb- 
liche Verschiedenheit beider ergibt. Es sind, wie 
man Iange weiB, chemische Unterschiede beider 
vorhanden im Sinne der besseren Backf~higkeit 
und des h6heren EiweiBgehaltes des Weizens, abet 
auch rein physiologische Unterschiede. 

Bei einem exakten Vergleich yon Weizen und 

Roggen, bei gleichem Kleiegehalt hat  sich ein ganz 
gewaltiger Unterschied in der Verdalflichkeit des 
EiweifJes ergeben; in dieser wie auch in der Ge- 
samtverdaulichkeit aller N~ihrbestandteile stellt 
Weizen dem Roggen voran. 

Unsere Erntestatist ik in Deutschland zeigt, 
dab das mittlere Ertragnis bei gleicher Aussaat 
pro Hektar  beim Weizen gfinstiger ist als beim 
Roggen. Berficksichtigt man dies, so kommt man 
zu folgender Zusammenstellung: 

1 ha Weizen lie]err u m  20 mehr an verdaulicher~ 
Substanzen and u m  70% mehr an Eiweiflsto]]en 
als der Roggen. Es ist also rationeller, w o e s  der 
Boden und das Klima erlaubt, Weizen anzubauen 
als den Roggen. Durch den vermehrten Weizen- 
anbau wfirde insofern auch noch ein Vorteil er- 
reicht, als die Gesamtzufuhr des Proteins erhSht 
werden wfirde, was mit  Rficksicht darauf, dab die 
Proteinstoffe im Weizen und Roggen jenen der 
Animalien im Nahrwert  naehstehen, yon Wichtig- 
keit ware. 

Inwieweit die deutsche Landwirtschaft eine 
Umstellung auf grSgere VVeizenproduktion erlaubt, 
vermag ich nicht zu beurteilen. Jedenfalts steht 
~ber vom Standpunkt der Volksernahrung nichts 
im Wege, den Roggen noch weiter durch Weizen 
zu ersetzen; das lehren ja die Gesundheitsverh~lt- 
nisse groBer Lander, die den Anbau des Roggens 
fiberhaupt nicht pflegen. 

In Hinsicht auf die VerdauungsmSglichkeit hat  
die Menge der Zellhi$ller~ in den Getreidearten die 
gr613te Bedeutung. Man hat  sich bis zum Jahre 
1916 meist damit begnfigt, die sog. Rohfaser bei 
den Pilanzen festzustellen. Inzwischen hat te  ich 
eine Methode der Abscheiduug der Zellmembranen 
im ganzen zu erreichen ausgearbeitet. Aus ihrer 
Anwendung ergab sich die Unzulanglichkeit der 
Rohfaserzalflen. Die Rohfaser kann Inanchmal nut  
ein Viertel der Zellmembranmasse darstellen, 
speziell bei den Getreidearten ist sie kein brauch- 
barer MaBstab fiir die Zellmembranen. Im all- 
gemeinen lassen sich die Zellmembranen in drei 
Gruppen yon Stoffen seheiden, in die echte Cellu- 
lose, Pentosane and einen Rest, der aus Lignin, 
Hexosanen usw. gebildet wird. Als ein Beispiel 
mag die Zellmembran des Roggens fiblicher Aus- 
mahlung in ihrer Zusammensetzung angegeben 
sein. In  I oo Teilen siud: 

Cellulose . . . .  28,25% 
Pentosan . . . .  35,33% 
Restsubstanz . . 36,42% 

Die Menge der Zellhfillen im Getreide erreicht 
nach meinen Analysen aus der Kriegszeit etwa 
I I - - 1 2 % ;  sie wird an Menge yon anderen Pflanzen 
ganz erheblich fibertroffen. So sind z. I3. im Spinat 
und Salat 26,6--29,7% der Trockenmasse solche 
Zellmembranen. Im Getreidekorn verhalten sieh, 
was die Verdaulichkeit anbelangt, die Zellmem- 
branen des Keiml ings  am besten. Dann folgt die 
Zellmembran des Endosperms und schliel3Iich als 
ungfinstigstes die Zellmembranen der Samer~hi~lte. 
Im Gesamtdurchschnitt  wurde bei starker wie 
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schwacher  Ausmahlung  e twa die HdtJte des Zell- 
membrans verdaut ,  un te r  mancher le i  Schwan- 
kungen,  weil die Aufl6sung auf  einen unkontrol l ier-  
baren F a k t o r  die 13akterienmitarbeit  eingestel l t  
ist, deren H a n p t w i r k u n g  im Dickda rm einsetzt .  
Da  v o m  Dickdarm aus abe t  die Resorp t ion  nur  
sehr  unvo l lkommen  erfolgt, so kann  m a n  anch 
sagen, die Aufl6sung der Ze l lmembranen  k o m m t  
zu spgt, daher  ble ibt  auch manches  u n v e r d a u t  liegen, 
was bei den Tieren mi t  anderem Bau des Verdau-  
ungskanals  noch zur Resorpt ion  k o m m e n  kann. 

A m  unbes tgndigs ten  ist  die Aufl6sung der 
Cellulose, am leichtesten die der Pen tosane ;  yon 
Lignin,  das e twa 18% der Ze l lmembranen  des 
Getreides ausmacht ,  wird sicher ein Tell  zerlegt;  
das wei tere  Schicksal  des Pentosans  nnd der 
Lignine ist  his j e tz t  unbekannt .  

13ei der Verdaunng der  Ze l lmembranen  ent- 
wickeln sich reichlich Gase, der Nghrwer t  der Ver- 
dauungsprodukte  kann niche, hoch angeschlagen 
werden. Bei diesen Be t rach tungen  fiber die Zell- 
m e m b r a n e n  ha t  sich ein Weg gezeigt, auf dem sich 
eine Verbesserung des Mall lverfahrens ohne Schgdi- 
gung yon Ern~hrungsinteressen ausffihren l~tBt. 
Wghrend  des Krieges wurde das ganze K o r n  ver-  
mahlen,  meis t  so, wie es aus der Tenne  kam, ein 
gesundhei t l ich geradezu widersinniges Verfahren.  
Es  gibe schon seit  fiber 4 ° J ah ren  ein Schglver-  
fahren, das m a n  Dekortikation nenn t ;  es h a t  zum 
Ziele, nach der Rein igung  des Getreides auch noch 
die gul3eren Hfil len wegzunehmen,  wobei  auch der 
Keiml ing  mi ten t fe rn t  wird. GewiB sind diese 
Schglverfahren niche immer  einwandfrei  und  neh- 
men  manchma l  mehr  weg, als beabs icht ig t  ist, 
doch lassen sie sich technisch auch so leiten, dag 
nu t  Spreu, Putzstoffe,  Unkrau t samen ,  Keimlinge  
und die gul3ersten Htil len des Kornes  abfallen. 
Dabei  ver l ier t  man  etwa 5% des Korngewichtes  
im ganzen, en t fern t  aber  21,7% der Ze l lmembranen  
und wfirde rein rechnerisch yon den nghrenden 
Bes tandte i len  e twa 3(}/o einbfil3en. Tatsgchl ich  ver-  
l iert  man  durch die sachgem~tBe Dekor t ika t ion  aber  
f iberhaupt  niches, weil die Verdaul ichkei t  des 
]3rotes aus dekor t iz ie r tem Getreide besser ist  als 
jene des Brotes aus niche dekor t iz ier tem Getreide. 

Die Sehg~lung des Kornes ist also eine volks- 
wirtscha/tlieh und gesu~dheitlich rationelle Marl- 
regel, deren allgemeine DurchJi&rung durch ge- 
eign, ete Verordnunge,~ angestrebt werden soltte. 

Wenn  unsere Nahrung  ve rdau t  wird,  so ge- 
schieht  das dadurch,  dab sich fo r twahrend  in be- 
s t immte r  Mischung Verdauungssgf te  ergieBen, das 
Gel6ste wird in das Blur  durch die D a r m w a n d  hin- 
durch aufgenommen,  und neue Mengen yon Ver- 
dauungssgf ten s t r6men nach, bis die Massen den 
Df inndarm durchgewander t  haben. Von diesen 
Verdauungssgf ten  ble ibt  ein Teil, al lerdings ver-  
gndert ,  im Dt inndarm,  schiebt  sich zum Dickdarm 
und verlglat dann eingedickt  den Menschen. 
Manche Nahrungsmit te l ,  wie Eier, Milch, Fleisch, 
geben sozusagen keinen Nahrungsr t ickstand,  son- 
dern nur  solchen, den die Reste  der Verdauungs-  

sa.fte darstel len.  Ver lus te  sind sie immerhin ,  denn 
sie t i ihren j a  Verbrennl iches nach aul3en. 

Bei  den Vegetabilien ver i~uf t  der  ProzeB inso- 
fern anders,  als zmn  mindes ten  kleinere oder  gr613ere 
Antei le  des Verzehr ten selbse niche aufgel6st  wer-  
den.  Bei  dem Bro t  ist  das Verh~ltnis  yon wirkl ich 
U n v e r d a u t e m  zu dem Res te  der  Verdauungssa&e 
meis t  wie I : i .  

Den  Drfisen, die ihre Sgfte in den D a r m  er- 
gieBen, werden bei den einzelnen Nahrungsmi t t e l  n 
ganz verschieden grol3e Aufgaben gestellt .  Die 
Animalien,  Fleisch, Eier,  Milch, sind haupts~ich- 
lich Tr~iger des Eiweil3es, wghrend die Vegetabilien,  
yon den Leguminosen abgesehen, durchschni t t l ich  
wenig Eiweig enthal ten.  Vom Eiweil3 ist  erwiesen, 
dab es mi t  der Gallebihhtng der Leber  im engsten 
Zusammenhang  steht,  w~thrend F e t t  und Kohlen-  
hydra t e  keinen s te igernden Einf lug  auf die Gallen- 
menge  haben. Ft ihren wir, wie bei den Animalien,  
viel  Eiweil3 ein, so erschein~ auch mehr  Galle im 
Darm,  und yon dieser ble ibt  ein Teil  nach Um-  
fo rmung  als Res t  zurfick und wird schlieBlich aus- 
geschieden. Es f inder auch schon im Ntutterleib 
eine solche Bi ldung yon Abfaltstoffen state,  die 
nach der  Gebur t  als sog. Kindspech abgehen. Die 
Gatle geh6rt  wohl zu den wicht igs ten Darms~iften, 
aber  nebenbei  s teh t  sie doch mi t  dem Eiweil3stoff- 
wechsel, wie schon bertihrt ,  im Zusammenhange .  
Zu den Drfisens~ften, die ftir alle Nahrungsmi t t e l  
gemeinsam sind, geh6ren auBer Galle der Magen- 
saft, Pankreassaf t ,  der D a r m s a i t  aus den Drtisen 
der Darmwand.  

Von all diesem Gemenge bleibt  ein wahrsdmin-  
lich seiner Zusammense tzung  nach wechselnder  
Rest,  schlieBlich aber  eine breiige Masse zurtick. 
Diese lgf3t sich yon dem wirklich Unverdau ten ,  
wenn solches vorhanden  ist, abt rennen,  und man  
kann also das Verhgl tnis  beider zueinander  mi t  
ziemlicher  Genauigkei t  bes t immen.  Bei den Ani- 
mal ien besteht  es sozusagen, wie iibrigens schon 
erwghnt ,  aus diesen Resten,  bei den Vegetabi l ien 
ha l ten  sich Unverdau tes  und Darmsaf t res t  das 
Gleichgewicht,  aber  die le tz teren reprgsent ieren 
in bes t immten  Fgllen his zu 8o% aller Ausschei- 
dungen  i iberhaupt .  Offenbar  werden bei der Re- 
sorpt ion der  Nahrungsmi t t e t  hSchst  ungleiche An- 
forderungen an den D a r m  gestelle, ohne dM3 uns 
das zum BewuBtsein kommt .  Niche ftir alle, aber  
doch fiir einen groBen Tell der  Nahrungsmi t t e t  
bin ich in der  Lage, Angaben zu machen.  Nach-  
s tehend folgt  eine Tabelle,  weiche angibt ,  wieviel  
Catorien solcher Darmsaf t -  und Stoffwechselreste in 
den festen Ausscheidungen ersdminen,  wenn ioo  Ca- 
torien Nahrungsmi t t e l  aufgenommen worden  sind: 

bei feinstem Weizenbrot . . . .  .,o, oz/o 
bei Fleisch und Animalien . • . 4,4°//o 
bei &pfeln . . . . . . . . . .  6,9% 
bei Brot aus Weizenvollkorn . . 7,3% 
bei Brot aus gelben R i i b e n . . .  8,3% 
bei Brot aus Roggenvollkorn . . 8,83/0 
bei Kohlriiben . . . . . . . .  xi,8% 
bei Wirsing . . . . . . . . .  . I9,5% 



Heft ] 30. 
24. 7. t925 

RUBNER: Unser Brotgetreide in physiologischer und volkswirtschaftlicher Hinsicht. 

Die Unterschiede sind enorm grol3e und er- 
reichen etwa das Zehnfache. Es ist wahrschein- 
lich, dab hier die gr6Bten vorkommenden Abwei- 
chungen wirklich getroffen sind. Beachtet  werden 
muB bei den Vegetabilien, dab jedesmal auch wirk- 
lich noch Unverdautes als Abfall hinzuzurechnen 
w~re. Ein Nahrungsmittel  wie das Brot kann je 
nach dem Grundmaterial -- feinstes Mehl oder 
Vollkorn -- Unterschiede um etwa das Vierfache 
aufweisen. 

Die Animalien stehen in dieser Zusammenstel- 
lung nicht an der Spitze, weiI fiir sie, wie erwahnt, 
die st~rkere Anregung der Oallebildung in Frage 
kommt. 

Die \Vurzelgew~chse setzen die Reihe hoch- 
gradiger Mengen der Darmreste fort, und die 
grtinen Gemfise, als deren Repr~sentant der Wir- 
sing gelten kann, stellen das Extrem dar. Das auf 
dell Darm Wirkende scheint der Saft zu sein, der 
sich bei hohem Druck (3oo Atmosph~ren) ab- 
trennt, jedenfalls nicht der grtine Farbstoff. 

Wenn die Reste der Darms~tfte ungleich 
sind, so mtissen selbstverst~ndlich auch die Mengen 
der S~fte, die fiberhaupt mobil gemacht werden, 
ungleich grot3 sein. Sicherlich ist es vom gesund- 
heitlichen Standpunkte nicht gleichgfiltig, ob 
unser Darm stark oder wenig belastet wird, ob vim 
oder wenig Darmsafte sich ergieBen und die Drfisen 
in T~tigkeit gehalten werden. Abet auch vom rein 
5konomischen Standpunkt leuchtet ein, dab Stoff- 
verluste -- vom Unverdaulichen abgesehen -- bis 
zu 1/5 der Aufnahme unrationell sind, fails man 
solche Dinge als Nahrungsmittelquelle benutzen 
wollte. Mit dem starken Zulauf der S~fte nach 
dem Darm muB selbstredend auch eine erhebliche 
Blutmenge aus dem Kreislauf genommen und 
anderen Zwecken entzogen werden. 

Das 13rot, das wir zumeist geniel3en, wird sich, 
was die Darmsaftreste anlangt, zwischen den 
Zahlen 2--8  bewegen. Im fibrigen bringt ein ge- 
wisses ~sthetisches Empfiniteu und entwickelte 
Kul tur  es im allgemeinen dahin, dab die den Darm 
stark belastenden Dinge in der Kost auf jenes 
MindestmaB zurfickgeschraubt werden, das durch 
die notwendige Abwechslung in dell Speisen yon 
der Natur gefordert wird. 

Den Aachebestandteilen des Brotes hat  man im 
Lauf der Zeit eine ganz verschiedene Bedeutung 
beigelegt. Die Unabh~ngigkeit der Verdaulichkeit 
vom Aschegehalt wurde schon eingangs erw~hnt. 

Betrachtet  man das Brot als Tell unserer Nah- 
rung fiberhaupt, so wird, wie sich leicht zeigen l~Bt, 
mit  der Motivierung, nur Vollkornbrot sei dem 
KSrper zutr~glich, die Rolle des Brotes weir fiber- 
sch~tzt. Im Durchschnitt  unserer nationalen Er- 
ni~hrung nimmt der Erwachsene pro Tag fund 
14, 3 g Salze auf (ohne die Salze der GetrAnke und 
otme die Berechnung des Kochsalzes). Demgegen- 
tiber macht  es nut  einen Unterschied yon 1, 4 g 
Salzen aus, wenn wir WeiBbrot mit  Vollkornbrot 
vertauschen. Dabei wird bei st~rkerer Ausmahlung 
die Art  der Salze ge~ndert; je kleiereicher das Brot 
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wird, um so mehr Magnesia herrscht vor. Im all- 
gemeinen liefert das Brot fast die H~ilfte der ge- 
samten Magnesia, die wit  aufnehmen, aber kaum 
x/5 des Kalkes. Die grol3en Mengen Magnesia haben 
wit  gar nicht n6tig, und in einem guteI1 Trink- 
wasser kann in einem Tag doppelt so vim Kalk auf- 
genommen werden, als im Vollkornbrot ent- 
halten ist. 

Bei ausschlieBlicher Brotkost liel3 sich nach- 
weisen, dab bei reichlichem GenuB an Brot beim 
Erwachsenen auch bei Verwendung yon Mehl yon 
65% Ausmahlung das Katkbediirfnis gedeckt war. 
Fiir einen wachsenden Organismus wfirde das Brot 
bei ausschliel31icher Kost wegen KalkmangeI das 
Knochenwachstum behindern. 

Auffallend ist, dab bei Berficksichtigung der 
Einfuhr und Ausfuhr aller Salze bei allen Brot- 
sorten ein sehr erhebliches Defizit vorhanden war, 
das mit  der Zeit der ausschlieBlichen Brotern~ih- 
rung ein Ende setzen wfirde. 

Vermutlich spielt bei dem grol3en Verlust an 
Salzen der Umstand eine Rolle, dab die Verdau- 
ungss~fte beim Brot in so erheblichem Mat3e in 
Anspruch genommen werden. Die Salze t reten 
nicht aHein im Darme aus, vielmehr linden sie 
sich auch in den Iliissigen Ausscheidungen. 

In der Literatur  liegen eine Reihe yon Behaup- 
tungen vor, dab Brot mit  wenig Kleie ungesunder 
ist, weil ihm die Vitamine fehlen. In Wirklichkeit 
war fiber das Brot und seinen Vitamingehalt  
nichts N~iheres bekannt. Vor kurzem sind aber im 
Anschlul3 an die spAter zu berichtenden Unter- 
suchungen Experimente fiber den Vitamingehalt  
ausgefiihrt worden, sowohl ffir Weizen- als auch 
ffir Roggenbrot mit  vollem Gehalt all Kleie und 
bei einer geringeren Ausmahlung. Zwischem den 
Brotsorten zeigte sich fiberhaupt kein nennens- 
werter Unterschied im Vitamingehalt. Mit Bezug 
auf Vitamin A war iiberall der Gehalt verschwin- 
dend. Ein Erwachsener mfiBte t~iglich 8oo g Brot 
verzehren, um seinen Bedarf an Vitaminen A zu 
decken. Von Vitamin B war in keinem der Brote 
so viel vorhanden, dab junge Tiere h~itten damit  
wachsen k6nnen, und ein Erwachsener wfirde auch 
mit  iooo g noch nicht so viel Vitamine zugeffihrt 
haben, um auf die Dauer auf seinem Gewicht 
bleiben zu k6nnen. Brot fat also ~berhaupt k e ~  
Nahrungsmittel, das Icleiehaltig oder nlcht, praktisch 
in Betracht kommend~ Vitaminmasser~ zu]i~hrt. Die 
Frage der Ausmahlung braucht auf den Vitamin- 
gehalt keine Rficksicht zu nehmen. Zur Deckung 
der t~glich notwendigen Vitaminmenge tr~gt ein 
Brot so gut wie nichts bei; es ist daraus auch kein 
Schaden zu beffirchten, weil die fibliche gemischte 
Kost ausreichend andere Quellen ffir Vitamine 
uns bietet. 

Die Betrachtungen des Brotes, eines Volks- 
nahrungsmittels yon gr613ter Bedeutung, ha t  ge- 
zeigt, dab es trotz des Jahrtausende alten Ge- 
branches Ifi~ sich allein betrachtet  eine Reihe yon 
Eigenschaften wahrnehmen l~Bt, die im tgglichen 
Gebrauch, woes  einen Teil unserer Gesamtnahrung 
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darstellt ,  nicht zu erkennen sind. Als alleinstehen- 
des Mittel der ErnAhrung kann es weder als Ei-  
weiBtrAger noch zur ¥ersorgung des K6rpers mi t  
Energie auf die Dauer befriedigen, und ebenso 
wfirde auch der Bedarf an Salzen beim Erwach- 
senen, noch weniger beim Kind gedeckt sein. Es 
enthi~lt auch keine Geschmacks- und Riechstoffe, 
die auf die Dauer die monotone Nest  ertriiglich 
machen wfirden. Die quanti tat ive Seite der Nah- 
rungsaufnahlne versagt daher bald. Weder Kind 
noch Erwachsener Wfilxten ihren Vitamingehalt  
decken, und doch haben die Zerealien ihren Wer t  
als \¥el tnahrung.  

Genau so wie bier ffir das Brot  and die Zerealien 
wfirde die Krit ik auch ffir viele andere Nahrungs- 
mit tel  lanten. Selbst Ifir die Milch auBerhalb des 
Kindesalters. Die traditionelle IZost ist iiberall 
eine Mischung yon Nahrungslnitteln, yon denen 
eines Iiir die MAngel eines anderen eintritt.  Sie ist 
das Gegenteil der Monotonie. Unendlich viele 
L6sungen gesunder Kost erlaubt Pflanzen und 
Tierwelt, sie wird nach bestilnmter volksttimlicher 
Form uns anerzogen. Nur l~igenbr6delei oder wie 
im Kriege die Not ffihrt gelegentlich zu ungesunden 
und einseitigen I~rnAhrungsformen. 

V .  L a n d w i r t s c h a f t l i c h e  u n d  v o l k s w i r t s c h a f t l i c h e  
Ausblicke. 

V¢iihrend der Blockadezeit war eine vollstAn- 
dige Nermahlung des Getreides verfiigt worden, 
zum Teil sind yon Inanchen Mtillern sogar noch 
ungiftige Unkrautsalnen zugesetzt worden und 
auBerdem erhielt das Kriegsbrot zeitweise ZusAtze 
yon Kartoffeln oder I~ohlrfiben. Die Herstellung 
yon ¥ollkornbrot  t r i t t  quant i ta t iv  nicht sehr in 
die Erscheinung, nut  in einzelnen Landbezirken 
halt  man in alter Tradition noch an der groben 
Vollverlnahlung test. 

In  der Mehrzahl der FAlle scheidet man die 
Kleie ab and verwendet sie als Viehfutter, als wel- 
ches sie sehr gesch~tzt wird. 

Im Kriegsbrot haben wir die Kleie selbst ver- 
zehrt. Eine Sparung an Getreide hat  das aber 
kauln bewirkt. I)enn die Bauern, denen bet der 
Ffit terung ihres Tierbestandes die Kleie fehlte, 
haben in ausgedehntem MaBe weniger Getreide ab- 
geliefert and den Roggen Ineist verffittert. Die 
Menschen haben also die Kleie gegessen, und das 
Vieh hat  Init deln I~orn gewisserlnaBen feines Mehl, 
das ffir den Menschen bestimlnt war, als Zulage 
bekommen. 

Der Grund, warum man die Kleie nicht ab- 
getrennt hat, lag in der dalnaligen l~rnAhrungs- 
politik begrfindet. Man wollte urn jeden Preis 
m6glichst viel Mehl herausschaffen, es lag abet 
auch in der v611ig talschen, wenn auch weitver- 
breiteten Anschauung, dab bet der Fti t terung yon 
Kleie oder dergleichen an Tiere nut  ein kleiner 
Anteil an NAhrstoffen bei der Mast wiedergewonnen 
werden kann. 

Die Frage, inwieweit durch eine gemeinwirt- 
schattliche Teilung des Kornes zur Menschen- 

ernAhrung einerseits, der Kleie zur Tiertfitterung 
andererseits die N~hrwerte des Getreides nutzbar  
gelnacht werden k6nnen, ist yon gr613ter volkswirt- 
schaftlicher Bedentung. Sie InuB einwandfrei ge- 
16st werden~ Auf Ineine Anregung der Ausffihrung 
geeigneter Versuche ist auch das ErnAhrungsmini- 
sterium bereitwillig eingegangen. 

Mein Plan war folgender: Von einer grol3en 
Menge yon Roggen sollten unter genauer Infihlen- 
technischer Kontrolle vier verschiedene Produkte 
hergestellt werdenl). 
i. Mehl v. 6o% Ausmahlung, wobei 4o% Ydeie abfallen. 
2. Mehl v. 80% Ausmahlung, wobei 2o% Kleie abfallen, 
3- Meht v. 95% Ausmahlung, wobei 5% Kleie abfallen, 
4- geschrotetes Mehl 95%, wobei 5% Kleie abfallen, 

Aus den Mehlsorten wurden die entsprechenden 
Brote hergesteltt und dann an 4 PersonenZ) Er- 
nAhrungsversuche gelnacht, wobei neben Brot nur 
etwas leichter Tee oder Kaffee und sehr wenig Fe t t  
gegeben wurde. Im ganzen bat ten also die Per- 
sonen sozusagen 4 Wochen bet Wasser und Brot 
zugebracht. 

Die Kleien wurden dann im landwirtschaft- 
lichen Inst i tut  zu Rostock yon Prof. HONCAMP 
auf die Verdaulichkeit an Halnmeln geprfift. Im 
landwirtschaftlichen Inst i tut  zu Berlin wurden yon 
Prof. SCHEUNERT die Kleien verffittert und mit  
allen experimentellen Kautelen bestimmt, ob und 
wieviel Fteisch and Fe t t  dabei erzeugt worden war. 

Die Versuche an 4 MAnnern ergaben keine 
anderen Resultate, als ich und C. THOMAS im Jahre 
x9x6 ffir Roggenmehlbrote verschiedener Ausmah- 
lung gefunden batten. Aber die Wiederholung war 
notwendig, weft zum Vergleich mit  den Ergebnissen 
der Tierversuche eben die menschliche ErnAhrung 
Init dem gleichen I~oggen unbedingt ausgeffihrt 
werden InuBte. 

Von den EiweiBstoffen des Roggens wurden, 
gleichgfiltig wie ansgelnatflen wird, yore Menschen 
nut  etwa 60% verdaut, und aus der ganzen Masse 
der NAhrstoffe wird urn so weniger verdant, je  
schArfer ausgelnahlen wird, das Vollkornbrot zeigt 
einen Verlus¢ yon 13%, gibt also 87% als verdau- 
lich, doch berfihrt das hier zun~chst nicht wetter. 

Unter  den 4 Personen war dieslnal auch ein 
Vegetarier, der aul3erdem AnhAnger der Fletscher- 
gelneinde war, d. h. jeden Bissen eine bestimlnte 
Zeit kaute, ehe er verschluckt wurde. Ein sonder- 
barer Zufall wollte, dab der Vegetarier iln ersten 
¥ersuch sich gfinstiger verhielt  als die anderen 
Personen, eine Tatsache, die dutch Auflinden yon 
Bandwfirlnern, die im Darln ,,initgegessen" hatten, 
sich erkli~rte. Nach Abtreiben der Wfirmer war 
auch bet deln Vegetarier in der Yerdaulichkeit des 
Brotes kein Unterschied vorhanden, auch nicht bet 
Schrotbrot, wo man hAtte denken k6nnen, dab das 
Fletschern an sich einen EiniluB getibt hAtte. Nach- 

1) Die miihlentechnische Aufsicht and die HersteI- 
lung des Brotes hat Herr Prof. NEUNANN, Berlin, 
ausgeffihrt. 

~) Die Versuche an o Personen hat Prof. C. THO~aAa 
in Leipzig angestellt. 
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dem die Ber ichte  der  verschiedenen Beobach te r  
e ingegangen waren, gai t  es, die SchluBrechnung 
einer  so groBen und umfangre ichen  Unte r suchung  
auszuffihren. 

Die Tiere  b a t t e n  bei  Kle ieverf f i t te rung sowohl 
Fleisch als auch  F e t t  gebildet .  Man muB dabei  
folgendes beobachten.  Zur r icht igen Mast  darf  man  
nu r  Tiere  nehmen,  welche zu ihrer  Lebensha l tung  
m i t  Heu,  Gras, i i l ee  usw., d. h. m i t  Nahrungs-  
m i t t e l n  auskommen,  die der  Mensch als Nah rung  
n ich t  gebrauchen kann.  Zu dieser Kos t  se tz t  m a n  
ers t  die wer tvol le  Kleie  als Mas t fu t t e r  zu. 

Als wicht ige Gesamtergebnisse  haben  wir  also 
j e t z t  

a) den 1qutzeffekt, den der  Mensch durch  die 
Verdauung  aus dem Bro t  gewinnt ;  

b) den Nutzeffekt ,  der  durch die Mast  der  Tiere  
mi t  Kleie in der t ; o rm yon Fleisch und F e t t  er- 
scheint .  

J e  m e h r  man  das  Biorn ausmahl t ,  n i m m t  auch 
die Menge der  verdaul ichen  Bro tmenge  zu, anderer-  
seits e rha l ten  wir  aus der  T ie rmas t  u m  so m e h r  
Fle isch und Fe t t ,  je  weniger  das Korn  ausgemahlen  
wird.  

Das  Gesamtresu l ta t  der  ausgefi ihr ten Versuche  
l au te t  auf IOO Teile lZoggen Trockensubstanz,  be- 
rechnet 

Verdaut aus Erhalten aus Summe 
bei Prozent Brot Tiermast dex 
Ausmahlung Kalofien Kalo r i en  Igaloriea 

65 . . . . . .  247,6 99,2 346,8 
82 . . . . . .  296,6 30,8 327,4 
95 . . . . . .  343,7 7, 2 350,9 
95 (geschrotet). 331,6 7,2 338,8 

Die Summe  der  erhal tenen Gesamtnhhrwer te  
is t  sozusagen in allen F~llen dieselbe. I n  dem-  
selben MaBe, wie bei  stArkerer Ausmah tung  n ich t  
nur  mehr  Brot ,  sondern auch wirkl ich m e h r  an  
Verdaul ichem zu gewinnen ist, n i m m t  der  Mast-  
gewinn ab. V o m  rein 6konomischen S t a n d p u n k t  
und  des re inen Caloriengewinnes kann m a n  jede 
der  vier  M6glichkei ten wi~hlen. 

Vom di~tet ischen S t andpunk te  aus und im 
Hinbl ick  auf  die Volksern~hrung und fiir die Land-  
wir tschaf t  l iegt  die Sache ganz anders.  Der  Vor- 
te i l  l iegt  auf der Seite der  schw~cheren Ausmah-  
lung, denn sie gibt  besseres, den Darmkana l  n icht  
belas tendes  Brot ,  sie b ie te t  durch die T ie rmas t  so- 
wohl  e twas Fle ischgewinn und vor  a l lem Fe t t -  
gewinn, zusammen mi t  Brot also eine verbesser te  
Kost .  Die  Landwi r t schaf t  kann auch einen gr6- 
Beren Tierbes tand  erhal ten,  wenn sie darauf  z~hten 
darf,  du tch  1Viastfutter ihn  nutzbr ingend zu ver-  
wer ten .  

So klein der  Fle ischgewinn bei der  Mast  aus den 
p ro te ina rmen  Roggenkle ien  auch war, so genfigt 
die Zulage doch, u m  auch die resorbier te  EiweiB- 
inenge in den vier  Versuchsreihen gleichzumachen.  

]:)as MastertrAgnis war  sehr gfinstig. Die weit-  

verbre i te te  Anschauung,  aus P f l anzennahrung  
lieBen sich nur  un te r  bedeu t endem Energ iever lus t  
t ierische K6rpers toffe  erzeugen, is t  eben unzu-  
treffend.  Be t rach ten  wi t  die E n d p r o d u k t e  der  
Mast, so bestehen sie in EiweiBansatz  und zumeis t  
in Fe t tb i ldung  aus Kohlenhydra ten .  

Ffir  die ]Bildung yon  Fle isch aus Fut tere iweiB 
wissen wi t  aus zahlreichen Versuchen fiber das  
Wachs tum,  dab hierzu kein nennenswer te r  Energie-  
aufwand geh6rt ,  j a  selbst  die be im Aufbau  aus 
Aminos~uren oder  be im Abbau  yon  P ro t e in  in  
F rage  kommenden  Energ iemengen  (WArmet6nun- 
gen) sind verschwindend klein, W a r u m  sollte also 
gerade bei der  EiweiBmast  ein Energ ieaufwand  
n6t ig  sein? Ganz ithnlich s teht  es mi t  der  Fe t t -  
b i ldung aus Kohlenhydra ten .  LI3SK ha t  in calori-  
metr ischen Tierversuchen gezeigt, dab ohne experi-  
mente l l  nachweisbare  Energ iever lus te  diese U m -  
wandlung  geschieht.  

Die falschen Vorste t lungen haben  sich n u t  des- 
halb  eingenistet ,  well  m a n  die Mastversuche  n ich t  
r icht ig  angestel t t  hat .  Die  K u n s t  der  op t ima len  
Mast f i i t te rung bes teht  nun  darin,  dab  be im Tier  
der  Betr iebsstoffwechsel  (mit  e inem kleinen Ober-  
schuB) durch die fiblichen 1q~hrstoffe, die fiir den 
Menschen unve rwendba r  sind, gedeckt  wird.  Dazu  
k o m m t  dann  das  Mastfut ter .  Vom Mas t fu t t e r  daxf 
auch nicht  der kleinste Teil  ffir die Befr iedigung des 
Betr iebsstoffwechsels  ver lorengehen.  

N u n  w~re noch Iolgendes zu be t r ach ten :  Bei  
dem GenuB des Brotes  du tch  den Menschen ent-  
s teht  naturgem~B auch , ,Dfinger",  der  ffir die Land-  
wir tschaf t  sehr wer tvol l  w~re, Dieser Dfinger- 
abfal l  geht  in der  Mehrzahl  der  FAlle verloren,  weil  
die Abfallstoffe zumeis t  durch  die Kana l i sa t ion  
abgef i ihr t  werden,  wenn m a n  yon  dem sel tenen 
Fal l  der  Rieselfelder absieht.  Dagegen  gewinn t  
die Landwir t schaf t  durch Kle ief i i t te rung den Ab-  
fall  an  Bringer  votlst~ndig.  

Aus zoo Tei len t rockenem Getreide en ts tehen  
in CMorien : 

Dozlgstoffe Dungstoffe 
yore aus der Kleie Summe 

Menschen vom Tier 
65% A u s m a h l u n g . .  2I,I  39,7 6o,8 
82% Ausmahlung.  . 47,I x2,3 80,0 
95% Ausmahlung.  • 59,6 io,o 69,6 
95% Schrot . . . .  68,1 io,o 78,1 

Der  Gewinn war  also im Durchschn i t t  bei  Ver-  
nachl~ssigung menschl icher  Dungstoffe  bei schwa- 
cher  Ausmah lung  am gfinstigsten. Fi~r die Volks- 
wirtscha]t und Votksern~hrung ist es rationeller, 
die schwSche,re Aq:.smahhtng des Kornes mit der 
Kleie/i~tterung in der Tierzucht zu verbinden, um die 
hochwertigen Produkte, wie das ]!ett, mitzugewinnen. 
Wir  h~t ten  also auch in der Kr iegswir t schaf t  besser 
daran  getan, auf die volle  Ve rmah lung  des Kornes  
zuguns ten  der Fe t t e rzeugung  zu verzichten.  


