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TAGUNGSBERICHTE

Bericht iiber die Durum- und Teigwarentagung der Arbeitsgemeinschaft
der Getreideforschung e. V. vom 12.-13. Mirz 1963 in Detmold

Von A. RorscH (Detmold)

Das Programm der Veranstaltung umfafte 14 Referate, von denen sich die meisten mit
Fragen der Durumerzeugung, der Qualititspriifung von Durummahlprodukten und tech-
nologischen Problemen der Teigwarenherstellung befaBten.

Ernihrungswissenschaftlich interesgsant war der Vortrag von ORR GrupEr-Koblenz
iiber ,,Tetgwaren in der Verpflegung der Bundeswehr”. Danach sind Teigwaren sowohl in
der Standort- als auch in der Einsatzverpflegung ein wichtiger Bestandteil der Soldaten-
nahrung. Wihrend allerdings in Friedenszeiten Teigwarengerichte im Rahmen der Kan-
tinenverpflegung verabreicht werden und in ihrer Qualitit und Zusammensetzung dem
Preis, den der Bundeswehrsoldat dafiir ausgeben kann und will, entsprechen miissen, steht
ihm im Kriegsfall eine verzehrsfertige eingedoste Einzelmahlzeit mit vorgekochten Eierteig-
waren zur Verfiigung. Zur Sicherung einer guten Qualitiit der Teigwaren fiir die Bundes-
wehrverpflegung wurden Richtlinien erlassen, die u. a. den Wassergehalt und Séuregrad
im Sinne der Teigwarenverordnung begrenzen. Lange Lagerfestigkeit, moglichst auf meh-
rere Jahre, um den kostspieligen mehrmaligen Umschlag zu verringern und raumsparende
Formen der Teigwaren gehoren zu den wesentlichen Anforderungen.

Frau E. UncrrLL-Havixbeck sprach anschlieBend iiber ,, Verbraucherwiinsche an Teig-
warenhersteller. Beim Vergleich deutscher Teigwarenpackungen mit auslindischen, ins-
besondere amerikanischen, fiel auf, daB die deutschen Waren meistens keine Angaben
enthalten, fiir welche Personenzahl die Teigwarenmenge einer Packung ausreicht, und daB
sich die Kochvorschrift nicht aus wenigen knappen und leicht erfaffbaren Richtlinien
zusammensetzt, die in einer sofort ins Auge fallenden Anordnung aunfgedruckt sind.

Fertiggerichte und Teigwarenkonserven sind oft nicht im richtigen Nahrstoffverhaltnis
zusammengestellt. Die deutschen Erzeugnisse enthalten gewohnlich zuviel Teigwaren
(hiufig 2 oder 3mal soviel als die amerikanischen) und dadurch einen ernidhrungsphysiolo-
gisch ungiinstig wirkenden Kohlenhydratiiberschufl. Vermifit wurden ferner Hinweise auf
eine abwechslungsreiche Ergiinzung durch vitamin- und eiweiireiche Beikost. Bevorzugt
werden von den bemittelten Verbraucherschichten Eierteigwaren. Wasserwaren (GrieG-
teigwaren) werden wegen des billigen Preises vorwiegend in #rmeren Bevolkerungskreisen
verzehrt.

Dr. M. C. Scravir-London sprach iiber den Einfluf der EfRgewohnheiten auf den Verzehr
von Teigwaren in Grofbritannien. In England steht der Teigwarenkonsum mnoch in den
Anfingen und betriigt zur Zeit etwa 1/,, des deutschen pro Kopf-Verbrauchs. Er ist auf
bestimmte Gegenden konzentriert. Ein GroSteil der Teigwaren wird aus Italien als ,,Durum-
erzeugnisse** eingefiihrt, sind aber offensichtlich hiiufig Mischprodukte aus Durum- und
Vulgareweizen. Einige erst seit wenigen Jahren bestehenden englischen Teigwarenfabriken
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bringen #hnliche Erzeugnisse auf den Markt. Der englischen Hausfrau ist die Zubereitung
noch ungewohnt, sie bevorzugt deshalb Fertiggerichte und Teigwarenkonserven mit
Fleisch- und Saucenbeigabe. In diesen ist die Qualitat der Teigware infolge des vorgekoch-
ten Zustandes mitunter wenig ansprechend. Durch wirksame Werbemafinahmen hofft man,
Teigwarengerichte vor allem in Restaurants und Hotelgaststitten einfiilhren zu konnen.

In der Diskussion wurde darauf hingewiesen, daB Teigwaren bei der durch die Indu-
strialisierung bedingten Erndhrungsumstellung der Bevilkerung von Entwicklungslindern
(Ubergang von der Brei- zur Brotnahrung) eine ideale Briickenstellung einnehmen kénnen.

Bericht iiber den Wissenschaftlichen Kongref 1963
der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung

Von W. WiRTHS (Dortmund)

Am 18. und 19. April 1963 fand an der Johannes-Gutenberg-Universitit Mainz der
Wissenschaftliche KongreB 1963 der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) statt.
Die KongreBleitung lag in den Handen des Leiters der Wissenschaftlichen Abteilung der
DGE, Professor Dr. Dr, K. LaNg, Mainz.

Es ist bei der DGE zur Tradition geworden, dal} sie ihre Wissenschaftlichen Kongresse
— alle zwei Jahre ~ in Mainz stattfinden 1a4Bt. Mainz bietet sich aus mehrfachen Griinden
dafiir an. Fir die Bundesrepublik Deutschland spricht einmal die zentrale geographische
Lage; zum anderen und inshesondere gilt Mainz als eine erndhrungswissenschaftliche
Doméne. Auch KongreBbesucher aus dem Ausland kénnen Mainz infolge seiner verkehrs-
giinstigen Lage leicht erreichen.

Wihrend fiir die Hauptreferate jeweils Referenten gebeten werden, kénnen in den
10 Minuten dauernden Kurzvortrigen Themen behandelt werden, iiber die bisher weder
verdffentlicht noch vorgetragen wurde. Es obliegt der KongreBleitung, die eingehenden
Vorschlige fiir diese Kurzvortriige zu iiberpriifen, zu sondieren und in die Rahmenthemen
des Kongrefiprogrammes einzufiigen.

Das erste Hauptreferat, ein sehr wichtiges Thema, behandelte Professor Dr. H. Ma1-
Miinster: ,, Untersuchungen zur Wirkung der Uberdosierung von Vitamin D*. Der Referent
machte auf die Schiden aufmerksam, die bei einem Mangel an Vitamin D auftreten, aber
auch auf die moglichen infolge einer ,,stummen** Prophylaxe. Eine klare Kenntnis vom
Normalbedarf an Vitamin D gibt es nicht. Die schédliche Dosis ist individuell verschieden.
Priifmethoden auf die Grenzvertriglichkeit existieren nicht. Er rit daher fiir eine mog-
lichst individuelle Anwendung. Die naheliegenden Gefahren einer D-Hypovitaminose
empfiehlt er gegeniiber den spiten Folgen zu reichlicher Gaben an Vitamin D wohl-
iiberlegt abzuwigen.

Professor Dr. F. B. BRamstEDT-Hamburg hielt ein Hauptreferat zum Thema ,,Bio-
chemie der Zahnkaries”. Er betonte das komplexe Zusammenwirken einer Reihe von
Faktoren bei der Entstehung der Zahnkaries. Eine entscheidende Rolle spielt dabei die
Zusammensetzung der Nahrung, insbesondere ihr Gehalt an Kohlenhydraten. Dabei
kommt es nicht nur auf die Mengen sondern auch auf die Art der verwendeten Zucker an.
Rohrzucker und andere Monosaccharide haben eine starke kariogene Wirkung. Stirke
und Glykogen wirken weit weniger kariogen. Es wurden mehrere Untersuchungsreihen
beschrieben, die teilweise an Tieren, teilweise an Menschen erfolgen konnten. Das Problem
der Fluorisierung wurde angesprochen und auch die Bedeutung einer intensiven Zahn-
hygiene. Eine regelmiBige zahnirztliche Inspektion ist nach wie vor von groBiter Wichtig-
keit. Die Einschrinkung des Verbrauchs an Rohrzucker und anderen Monosacchariden
ist also nicht die einzige wirkungsvolle prophylaktische MaBnahme.

In einem weiteren Hauptreferat sprach Professor Dr. K. BERNHARD-Basel iiber das
Thema ,, Verdnderungen der Lipidzusammensetzung des Korpers durch das Nahrungsfeit®.
Demnach sind gewisse Wechselbeziehungen zwischen der Zusammensetzung der Lipide



