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TAGUNGSBERICHTE 

Bericht fiber die Durum- und Telgwarentagung der Arbeitsgemeinschaft 

der Getreideforschung e. V. yore 12.-13.  Miirz 1963 in Detmold 

Von A. ROTS~ (Detmold) 

Das Programm der Veranstalttmg umfa0~e 14 Referate, yon denen sich die meisten mit 
Fragen der Durumerzeugung, der Qualit~tsprfifung yon Durummahlprodukten und tech- 
nologisehen Problemen der Teigwarenherstellung befal3ten. 

Erniiln~mgswissensehaftlich interessant war der Vor~rag yon 0RR G~uB~R-Koblenz 
fiber ,,Te~waren in der Ver:pflegung der Bundevwehr". Danach sind Teigwaren sowohl in 
der Standort- als aueh in der Einsatzverpflegung ein wiehtiger Bestandtefl der Solda~en- 
nahrung. W~hrend allerdings in Friedenszeiten Teigwarengerichte im Rahmen der Kan. 
tinenverpflegung verabreieht werden und in ihrer Qualit~,t und Zusammensetzung dem 
Preis, den der Bundeswehrsoldat daffir ausgeben kann und will, entsprechen mfissen, steht 
ibm im Kriegsfall eine verzehrsfertige cingedoste Einzelmahlzeit mit vorgekochten Eierteig- 
waren zur Vefffigung. Zur Sicherung einer guten Qualitiit der Teigwaren ffir die Bundes- 
wehrverpflegung wurden Riehtlinien erlassen, die u. a. den Wassergehalt und S~uregrad 
im Sinne der Teigwarenverordnung begrenzen. Lange Lagerfestigkeit, mSglichst auf meh- 
rare Jahre, um den kostspieligen mehrmaligen Umschlag zu verringern und raumsparende 
Formen der Teigwaren gehSren zu den wesentlichen Anforderungen. 

Frau E. Ul~cK~LL-Havixbeck sprach anschlie~end fiber ,, Verbraucheru~nsche an Teig- 
warenher~eller". Beim Vergleieh deutseher Teigwarenpaelrungen mit ausliindisehen, ins- 
besondere amerikanisehen, fiel auf, dal~ die deutschen Waren meistens keine Angaben 
enthalten, fiir welehe Personenzahl die Teigwarenmenge einer Packung ausreieht, und daft 
sieh die Koehvorschrift nichlb aus wenigen knappen und leieht erfaBbaren Richtlinien 
zusammensetzt, die in einer sofort ins Auge fallendcn Anordnung aufgedruckb slnd. 

Fertiggerichte und Teigwarenkonserven sind oft nicht im riehtigen N~hrstoffverh~ltnis 
zusammengesteUt. Die deutschen Erzeugnisse enthalten gewShnlieh zuviel Teigwaren 
(h~ufig 2 oder 3real soviel als die amerikanisehen) und dadureh einen ern~ihrungsphysiolo- 
gisch ungfinBtig wirkenden KohlenhydratfiberschuB. Vermfl]t wurden ferner Hinwelse auf 
eine abwechslungsreiche Erg~nzung dutch vitamin, und eiweiBreiche Beikost. Bevorzugt 
werden yon den bemittelten Verbrauchersehichten Eierteigwaren. Wasserwaren (Griefl- 
teigwaren) werden wegen des billigen Preises vorwiegend in iirmeren BevSlkerungskreisen 
verzehrt. 

Dr. M. C. SCB~AvL-London spraeh fiber den Einflufl der E~gewohnheite~ auf den Verzehr 
yon Teigwaren ~n Gro~britannien. In England steht der Teigwarenkonsum noeh in den 
Anf~ngen und betr~gt zur Zeit etwa 1]~ 0 des deutsehen pro Kopf-Verbrauehs. Er ist auf 
bestimmte Gegenden konzentriert. Ein GroBteil der Teigwaren wird aus Italien als ,Durum- 
erzeugnisse" eingefiihrt, sind abet offensiehtlich h;~ufig Misehprodukte aus Durum. und 
Vulgareweizen. Einige erst seit wenigen Jahren bestehenden englisehen Teigwarenfabriken 
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bringen ihnliche Erzeugnisse auf den bIarkt. Der englischen Haust~au ist die Zubereitung 
noch ungewohnt, sie bevorzug~ deshalb Fertiggeriehte und Teigwarenkonserven mit 
Fleisch- und Saueenbeigabe. In  diesen ist die Qualit~it der Teigware infolge des vorgekoch- 
ten Zustandes mitunter wenig anspreehend. ]:)ureh wirksame WerbemaBnahmen hofft man, 
Teigwarengeriehte vor ahem in Restaurants und Hotelgastst~tten einfiihren zu k~nnen. 

In  der Di~kussion wurde darauf hingewiesen, dab Teigwaren bei der dureh die Indu- 
strialisierung bedingten Ernihrungsumstelltmg der Bevslkerung yon Entwieklungslgndern 
(Ubergang yon der Brei- zur Brotnahrung) eine ideale Briiekenstellung einnehmen kSnnen. 

Bericht ii:ber den Wissenschaftl iehen KongreB 1963 

der Deutschen Gesellsehaft f'dr E m g h r u n g  

Von w.  w ~ s  (Dortmund) 

Am 18. and 19. April 1963 fand an der Johaunes-Gutenberg-Ulziversitiit Mainz der 
Wissenschaftliche KongreB 1963 der Deutsehen Gesellschaft ffir grnghrung (DGE) start. 
Die KongreBleitung lag in den H~inden des Leiters der Wissensehaftliehen Abteilung der 
DGE, Professor Dr. Dr. K. L~_~G, Mainz. 

Es ist bei der DGE zur Tradition geworden, dab sie ihre Wissenschaftlichen Kongresse 
- alle zwei Jahre - in Mainz stattfinden l~Bt. M~inz bietet sieh aus mehrfaehen Griinden 
dafiir an. Fiir die Bundesrepublik Deutschland spricht einmal die zentrale geographisehe 
Lage; zum anderen und insbesondere gill Mainz als eine ern~hrungswissensehaftliche 
Domgne. Auch KongreBbesucher aus dem Ausland kSnnen Mainz infolge seiner verkehrs- 
gfinstigen Lage leieht erreiehen. 

WKhrend fiir die Hauptreferate jeweils Referenten gebeten werden, kSnnen in den 
10 ~Iinnten dauernden Kurzvortriigen Themen behandelt werden, iiber die bisher weder 
verSffentlicht noch vorgetragen wurde. Es obliegt der KongreBleitung, die eingehenden 
Vorsehl~ge fiir diese Kurzvortr~ge zu fiberpriifen, zu sondieren und in die Rahmenthemen 
des KongreBprogrammes einzufiigen. 

Das erste ]:[auptreferat, ein sehr wiehtiges Thema, behandelte Professor Dr. H. M.~- 
Miinster: ,,Untersuchungen zur Wirlcung der ~berdosierung yon Vitamin D". Der Referent 
machte auf die Schaden aufmerksam, die bei einem Mangel an Vitamin D auftreten, abet 
auch auf die mSglichen infolge einer ,,stummen" Prophylaxe. Eine klare Kenntnis vom 
Normalbedarf an Vitamin D gibt es nicht. Die seh~idliehe Dosis ist individuell verschieden. 
Priifmethoden auf die Grenzvertr~glichkeit existieren nicht. Er r~t daher fiir eine mSg- 
lichst individueIle Anwendung. Die naheliegenden Gefahren einer D-Hypovitaminose 
empfiehlt er gegenfiber den sp~ten Folgen zu reichlicher Gaben an Vitamin D wohl- 
iiberlegt abzuwiigen. 

Professor Dr. F. B. BRAMSTEDT-Hamburg hielt ein Hauptreferat zum Thema ,,Bio- 
chemie der Zahnlcaries". Er betonte das komplexe Zusammenwirken einer Reihe yon 
Faktoren bei der Entstehung der Zahnkaries. Eine entseheidende Rolle spielt dabei die 
Zusammensetzung der Nahrung, insbesondere ihr Gehalt an Kohlenhydra~en. Dabei 
kommt es nicht nur auf die 1Kengen sondern auch auf die Art der verwendeten Zueker an. 
Rohrzueker und andere Monosaecharide haben eine starke kariogene Wirkung. St~irke 
und Glykogen wirken weit weniger kariogen. Es wurden mehrere Untersuchungsreihen 
besehrieben, die teilweise an Tieren, teilweise an ~[ensehen erfolgen konnten. ])as Problem 
der Fluorisierung wurde angesproehen und auch die Bedeutung einer intensiven Zalm- 
hygiene. Eine regelmgBige zahngrztliche Inspektien ist nach wie vor yon gr5Bter Wichtig- 
keit. Die Einschr~nkung des Verbrauehs an Rohrzueker und anderen Monosaeehariden 
ist also nicht die einzige wirkungs~-olle prophylaktisehe M~13nahme. 

In  einem weitsren Hauptreferat sprach Professor Dr. K. B l a R e D - B a s e l  fiber das 
Thema ,,Ver~inderungen der Lipidzusammensetzung des K6rper8 dutch das Nahrungsfett". 
Demnach sind gewisse Wechselbeziehungen zwischen der Zusammensetzung der Lipide 


