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(54) Mehlmischung und aus dieser Mehimischung hergestelltes Brot.

(57) Die Erfindung betrifft eine Mehlmischung fiir Brot und ein
Brot auf der Basis von Mehl, vorzugsweise Landmehl, wobei
auf 1000 g Mehl 40-120 g Sojaschrot getoastet, 8-30 g Wei-
zenkleie, 2045 g Backhilfsmittel, 40-120 g Speisehafergrit-
ze, 30—120 g Speisehaferkleie, 60110 g Weizenkleber, 60160
g Sonnenblumenkerne geschélt, 50-120 g Leinsamen ganz,
50-130 g Sesamsamen geschalt und 10-35 g Malz aus Roggen
beigeflgt sind.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Mehimischung fir Brot und ein Brot auf der Basis von Mehl.

[0002] Béckereien beziehen Mehimischungen von den Miillereien und verarbeiten diese unter Beimischung weiterer Pro-
dukte wie Hefe, Salz und Wasser zu Teigen und backen diese schliesslich zu Broten.

[0003] Gemass der Schweizerischen Lebensmittelverordnung gibt es Normalmehl und Spezialmehl. Normalmehl ist das
aus Weizen hergestellte Miillereiprodukt. Spezialmehl ist Mehl, das sich von Normalmehl entweder durch seine Zusam-
mensetzung oder durch den Verwendungszweck deutlich unterscheidet, beispielsweise durch Zumischung von Dinkel-
mehl, Roggenmehl, Gerstenmehl oder Fiinfkornmehl, oder durch Zugabe von Weizenkeimlingen, Kuchenmehl und/oder
Biskuitmehl.

[0004] Folgende Sorten werden unterschieden: Weissmehl ist vorwiegend aus dem inneren Teil des Getreidekornes ge-
wonnenes Mehl; Halbweissmehl ist nahezu schalenfreies Mehl; Ruchmehl ist Mehl, das noch einen Teil der dusseren
Schalenschicht enthélt; Vollkornmehl ist aus dem ganzen Getreidekorn gewonnenes Mehl, mit oder ohne dusserste Scha-
lenteile, wobei die Gesamtausbeute mindestens 98 Massenprozent des gesamten Getreidekorns betragen muss. Voll-
kornmehl wird als sehr gesund bezeichnet, weil es verdauungsférdernd ist.

[0005] Als Spezialmehl gilt beispielsweise Landmehl. Landmehl ist eine Mischung aus Weizen, Roggen und Dinkel oder
Urdinkel. Diese Mischung wird als universales Mehl eingesetzt fir beispielsweise Brot, Zopf, Kleingebéck und Pizza.

[0006] Je nach Brot, das gebacken werden soll, wird eine andere Mehimischung verwendet.

[0007] Bekannt und beliebt sind beispielsweise Mehimischungen flir Weiss-, Halbweiss- Ruch- und Vollkornbrote. Weiss-
und Halbweissmehle sind, was den Geschmack angeht, bei vielen Konsumenten beliebter als Vollkornbrote. Andererseits
sind Vollkornbrote geslinder wegen den Ballaststoffen, welche aus der Schale des Korns stammen und im Weissbrot nicht
enthalten ist.

Beschreibung der Erfindung

[0008] Es ist die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, eine Mehimischung zu beschreiben, welche einerseits von einem
Grossteil der Konsumenten geschmacklich bevorzugt wird, andererseits gesundheitlich dieselben Vorziige bietet wie Voll-
kornbrote.

[0009] Die Aufgabe wird geldst durch eine Mehimischung geméss den Merkmalen des ersten Patentanspruchs. Die Mehl-
mischung umfasst ausser Mehl getoastetes Sojaschrot, Weizenkleie, Backhilfsmittel, Speisehafergritze, Speisehaferkleie,
Weizenkleber VITAL, geschalte Sonnenblumenkerne, ganze Leinsamen, geschélte Sesamsamen und Malz aus Roggen.
Im Folgenden wird angegeben, welche Funktion diese Zutaten fir die Mehimischung wahrnehmen. Als Mehl kann erfin-
dungsgemass insbesondere Landmehl oder ein anderes Spezialmehl verwendet werden.

[0010] Diese erfindungsgeméasse Mehimischung wird von einer Grosszahl der Konsumenten als besonders schmackhaft
empfunden. Dies liegt unter anderem an dem beigegebenen Malz, vorzugsweise Malz aus Roggen. Dieses Malz ist Kara-
mell-artig und hat somit einen etwas sisslichen Geschmack. Dadurch wird auch der typischen Brotgeschmack unterstutzt.

[0011] Brot, welches aus der erfindungsgemassen Brotmischung gebacken wurde, ist ebenso verdauungsférdernd wie
Vollkornbrot, obwohl kein Vollkornmehl enthalten ist. Dies wurde dadurch erreicht, dass Weizenkleie beigeflgt wird. Wei-
zenkleie ist der Ruckstand des gemahlenen Weizenkorns und dient zur Bereicherung der Zivilisationskost, um deren Man-
gel an Ballaststoffen abzugleichen. Weizenkleie quillt im Darm und {bt damit einen Reiz auf die Schleimhaut aus, der die
Muskeltétigkeit der Hohlorgane Speiserdhre, Magen und Darm anregt und einer chronischen Verstopfung vorbeugt oder
sie beseitigen hilft. Weizenkleie wird auch als Ruchmacher bezeichnet. Kleie ist der Schalenriickstand aus der Getreide-
verarbeitung und wird beim Mahlen der Weizenkérner zum Auszugsmehl vom Mehl abgetrennt. Die Kleie besteht aus
dem Keimling und den Randschichten des Weizenkorns (Fruchthaut, Samenschale und Aleuronschicht = Silberh&utchen
oder Wabenschicht, sie umschliesst den Mehlkern des Getreidekorns und den Keim) und daher zu fast 50 Prozent aus
unverdaulichen Fasern, sogenannten Ballaststoffen. Diese Randschichten des Korns sind besonders reich an Vitaminen,
Eiweissen (Proteinen) und Mineralstoffen. Weizenkleie wirkt verdauungsférdernd, entgiftend und séattigend. Die unverdau-
lichen Pflanzenfasern der Kleie quellen im Darm auf. Dadurch wird der Stuhl lockerer und die Passagezeit verkiirzt. Aus-
serdem vermag die Rohfaser Gallensduren und Cholesterin sowie auch giftige Elemente im Darm zu binden. Durch die
Einnahme von etwa 35 g Ballaststoffen am Tag kann die Verdauung giinstig beeinflusst werden und die voluminése Kost
gibt bereits vom Magen her ein langeres Sattigungsgefiihl, der gesamte Magen-Darm-Trakt wird zu vermehrter Arbeit
angeregt. Durch die Fahigkeit, organische Stoffe an sich zu binden, kénnen beispielsweise auch krebserregende Stoffe
aus dem Darm entfernt werden, wodurch das Krebsrisiko gesenkt werden kann.

[0012] Haferkleie nimmt einen festen Platz in der cholesterinbewussten Erndhrung ein, da sie als Didtetikum und Schon-
kost bei unzéhligen Beschwerden wie z.B. zu hohem Cholesterinspiegel eingesetzt wird.

[0013] Sojaschrot enthilt rund 43-48% Rohprotein. Sojabohnen werden mechanisch zerkleinert und das Ol mit Hilfe ei-
nes Losungsmittels abgetrennt. Der verbleibende Feststoff, das Sojaschrot, wird getoastet (Uber einen Zeitraum von ca.
30 min mit etwa 105°C heissem Dampf behandelt), um Lésungsmittelreste zu entfernen und unerwiinschte Inhaltsstoffe
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abzubauen. Eiweisse werden zerlegt und neu aufgebaut. Die intensive Warmebehandlung fuhrt zu einer Eiweissdenatu-
rierung, d.h. die rdumliche Struktur des Eiweisses wird zerstort. Damit wird das Eiweiss inaktiv und verliert seine geneti-
sche oder biologische Wirksamkeit. Die Eiweissdenaturierung hat erndhrungsphysiologische Vorteile, weil die denaturier-
ten Proteine im Magen-Darm-Trakt von den eiweissspaltenden Enzymen leichter verarbeitet werden kénnen. Im weiteren
Verlauf des Verdauungsprozesses werden die Proteine bis hin zu den Aminoséuren abgebaut. Insbesondere Aminoséuren
kdnnen in die Darmzellen aufgenommen werden und stehen dann dem Organismus als Grundbaustein fir die kérperei-
gene Proteinsynthese zur Verfigung.

[0014] Backhilfsmittel, auch Teigfihrungsmittel genannt, ist ein Sammelbegriff fir verschiedene Zutaten, die in der Ba-
ckerei eingesetzt werden kénnen. Dazu z&hlen zum Beispiel Frischhalte-und Braunungsmittel, flissigkeitsregulierende
Zusatze, Enzyme und Substanzen zur Hemmung des Pilzwachstums. Zu den natirlichen Backmittel zahlen Natursauer-
teig, Backferment oder Hefe. Vorzugsweise wird das unter dem Namen Frapant® verkaufte Backhilfsmittel verwendet.

[0015] Speisehafergritze ist ein Nahrmittel aus grob geschrotetem Hafer und wird in den Graduierungen mittel, fein oder
grob angeboten. In der Herstellung werden die Teile des Hafers bei etwa 140°C zu Gritze eingekocht. Die Bruchstlcke
liegen in der Grésse zwischen Griess und Graupen. Speisehafergriitze ist gelblich weiss und besitzt einen nussigen Ge-
schmack. Gesundheitsfordernd ist diese Gritze dank ihrer schleimbildenden Wirkung.

[0016] Weizenkleber (Gluten) verbessert die Backeigenschaften des Teiges, vergréssert das Volumen der Brote und ver-
hindert weitgehend deren Zusammenfallen. Es ermdglicht das Backen mit problematischen Vollkornmehlen, wie Roggen-
mehl, Hafermehl und allen Mehlen, die wenig oder gar kein Gluten enthalten.

[0017] Sonnenblumenkerne geschélt enthalten etwa 50% Fett und 22% Eiweiss und tragen somit einerseits geschmack-
lich, andererseits durch die Inhaltstoffe zur Gite der Mehimischung bei.

[0018] Leinsamen ist ein mild wirkendes, linderndes Mittel bei allen katarrhartigen Entziindungen von Magen und Darm.
Durch den hohen Schleimgehalt ist Leinsamen bei Verstopfung geeignet. Da Leinsamen Uber die Quellung und Volumen-
zunahme die Darmperistaltik anregt und dadurch abfiihrend wirkt, ist auch bei langerem Gebrauch kein Kaliummangel
zu erwarten.

[0019] Sesamsamen sind klein, flach und oval. Sie bekommen beim Rdsten, also vorwiegend auf der Brotkruste, einen
guten, nussigen Geschmack.

[0020] Die erfindungsgemasse Mischung zeichnet sich letztlich durch die ausgewogene Zusammenstellung dieser Zuta-
ten aus. Dabei darf kein Geschmack den anderen Ubertdnen. Vorwiegend muss aber darauf geachtet werden, dass die
gesundheitlichen Aspekte, namentlich das Wohlbefinden, das Séattigungsgefihl und die Verdauung, im Einklang mitein-
ander stehen. Die gesundheitsfordernde Wirkung dieser erfindungsgeméassen Mehlimischung ist mindestens so gut wie
die von Vollkornmehl. Ein daraus entstandenes Brot ist aber durch die Wirkung der Kleie allerdings noch gestnder. Durch
das Malz schmeckt ein solches Brot auch besser.

[0021] Diese Ausgeglichenheit wird durch die folgenden Beispiele erreicht. Weitere Produkte kénnen der erfindungsge-
massen Mischung zugeflgt werden, um eine andere Geschmacksrichtung zu bekommen.

Beispiel 1 und 2

[0022] Die folgende Beispiele gibt die Grenzwerte an, innerhalb derer bei den Untersuchungen gute Resultate erzielt
wurden. Dabei sind die Mengenabgaben der Zutaten zum Mehl in Gewichtsanteilen zu 1000 Gewichtsanteilen Mehl an-
gegeben. Die absoluten Mindest- und Héchstwerte (Beispiel 1) fur die erfindungsgemasse Mehimischung sind in den
beiden Spalten (a) und (d) angegeben. Die Spalten (b) und (c), Beispiel 2, geben die Grenzwerte der bevorzugten Zuga-
bemengen an.

Ausgangsmittel: Anteile
Mehl 1000 1000 1000 1000
Zutaten (a) (b) (c) (d)
absolutes Minimum  bevorzugtes bevorzugtes absolutes Maximum
Minimum Maximum
Sojaschrot getoastet 40 60 110 120
Weizenkleie 8 15 25 30
Backhilfsmittel 20 25 40 45
Speisehafergritze 40 60 100 120
Speisehaferkleie 30 60 90 120
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Ausgangsmittel: Anteile

Mehl 1000 1000 1000 1000

Zutaten (a) (b) (c) (d)
absolutes Minimum  bevorzugtes bevorzugtes absolutes Maximum

Minimum Maximum

Weizenkleber VITAL® 60 70 100 110

Sonnenblumenkerne 60 90 120 160

geschalt

Leinsamen ganz 50 70 100 120

Sesamsamen geschalt 50 60 110 130

Malz aus Roggen 10 15 25 35

Summe 1368 1525 1820 1990

[0023] Als Mehl kann insbesondere Landmehl oder ein anderes Spezialmehl verwendet werden.

Beispiele 3, 4, 5 und 6
[0024] Die folgenden Beispiele geben Verhéltnisse an, mit denen im Besonderen gute Resultate erzielt wurden.

Ausgangsmittel: Anteile

Mehl 1000 1000 1000 1000
Zutaten Bsp. 3 Bsp. 4 Bsp. 5 Bsp. 6
Sojaschrot getoastet 115 70 55 100
Weizenkleie 22 9 28 24
Backhilfsmittel 21 42 30 35
Speisehafergritze 115 115 50 80
Speisehaferkleie 45 110 70 85
Weizenkleber VITAL® 65 108 75 80
Sonnenblumenkerne 100 65 140 105
geschélt

Leinsamen ganz 65 80 115 95
Sesamsamen geschalt 120 65 55 100
Malz aus Roggen 33 13 18 24
Summe 1701 1677 1636 1728

[0025] Als Mehl kann insbesondere Landmehl oder ein anderes Spezialmehl verwendet werden.

[0026] Die erfindungsgemasse Mehlmischung eignet sich hervorragend zur Herstellung von erfindungsgemassen Broten.
Im Folgenden ist ein Rezeptvorschlag angegeben, der zu guten Resultaten flhrt.

Rezeptvorschlag fiir 10 Brote:

[0027] Fur die Teigherstellung werden 2000 g Wasser, ca. 2800 g erfindungsgemasse Mehimischung und 90 g Hefe
gemischt und am Ende der Mischzeit 50-70 g Meersalz hinzugefiigt. So entsteht ein Teig von 4960 g. Die Mischzeit betragt
mit einem Spiralkneter etwa 5 Minuten. Die Knetzeit dauert 6-8 Minuten und die Stockgare 60 Minuten. Zum Aufarbeiten
werden 10 Stiick a 470 g abgewogen, leicht rundgewirkt. Nach kurzem abstehen lassen werden die Brote langlich geformt
und in Formen von 20 x 9 x 6 cm eingelegt. Die Stlickgare betragt 25 bis 35 Minuten. Zum Backen werden die Brote in den
vorgedampften, mittelwarmen Ofen eingeschossen und bei offenem Zug résch ausgebacken. Vorzugsweise werden die
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Brote die letzten 15 Minuten ohne Form ausgebacken. Die Ofentemperatur betragt ca. 230°C abfallend und die Backzeit
60 bis 70 Minuten.

Patentanspriiche

1.

10.

11.

12.

13.

Mehimischung fiir Brot auf der Basis von Mehl, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 40-120 g Sojaschrot
getoastet, 8-30 g Weizenkleie, 20—45 g Backhilfsmittel, 40-120 g Speisehafergritze, 30-120 g Speisehaferkleie,
60-110 g Weizenkleber, 60-160 g Sonnenblumenkerne geschalt, 50-120 g Leinsamen ganz, 50-130 g Sesamsamen
geschélt und 10-35 g Malz aus Roggen beigefigt sind.

Mehimischung nach dem vorhergehenden Anspruch, dadurch gekennzeichnet, dass als Mehl Landmehl verwendet
wird.

Mehlmischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 60—110
g Sojaschrot getoastet beigefugt ist.

Mehlmischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 15-25
g Weizenkleie beigefiigt ist.

Mehimischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 2540
g Backhilfsmittel beigefiigt ist.

Mehlmischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 60-100
g Speisehafergriitze beigeflgt ist.

Mehlmischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 60-90
g Speisehaferkleie beigefugt ist.

Mehimischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 70—-100
g Weizenkleber beigeflgt ist.

Mehimischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 90—-120
g Sonnenblumenkerne geschélt beigefligt ist.

Mehlmischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 70-100
g Leinsamen ganz beigefligt ist.

Mehimischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 60—-110
g Sesamsamen geschélt beigefugt ist.

Mehimischung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass auf 1000 g Mehl 15-25
g Malz aus Roggen beigefigt ist.

Brot, dadurch gekennzeichnet, dass es aus einer Mehimischung geméss einem der vorhergehenden Anspriche her-
gestellt ist.
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