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Verfahren zur Herstellung eines dem rheinischen Roggenschwarzbrot
dhnelnden Schrotbrotes.

Patentiert im Deutschen Reiche vom 2. Mai 1915 ab.

Man hat bereits Mehl aus entschialtem Mais

.als Zusatz zu Roggen- und Weizenmehl fiir

die Brotbereitung vorgeschlagen. . Die Ver-
arbeitung eines derartigen Teiges bot aber
technische Schwierigkeiten, weil das Maismehl
mfoige der Aufsaugung der

AuBerdem ‘hatte “das Brot einen nicht ange-
nehmen Geschmack.
bekannt, daB der Geschmack von Mais da-
durch verbessert werden kann, daB man die

- Maisk@rner im entschilten Zustande rostet.
"Derartig gerdsteter und gemahlener Mais wurde

aber bisher zur Brotbereitung nicht verwendet.
Wenn man ein Mehl aus gerdstetem Maiskorn
mit einem Grundsauer verarbeitet,
die mit dem Grundsauer versetzte Masse schnell
einen unangenehmen Geruch und Geschmack
an. Das Brot geht auch nicht geniigend auf.

Es hat sich nun gezeigt, daB ein wesent-
lich "anderes “Ergebnis erhalten wird, wenn
man nicht das Maiskorn réstet und hieraus
Mehl bereitet, sondern wenn man erst aus
entschiltem Mais Mehl herstellt, dieses Mehl
der Dérrung unterwirft und nummehr zur
Brotbereitung - verwendet. - Der = zugesetzte

- Grundsauer entwickelt dann einen angenehm
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35

schmeckenden, gut aufgehenden Teig.

Die Dorrung geschieht derartig,  daB das
aus dem . entschilten Mais hergestellte Mehl
einer etwa ‘30 Mmuten lang andauernden

Dérrung bis auf 200 ° C oder hher ausgesetzt

wird. Die Dérrung kann mittels heifler Luft
erfolgen. Eine irgendwie erhebliche Briunung
oder Dunkelrostung zexgt sich hierbei nicht.

vy

Feuchtigkeit ein-
--...rissiges und rasch austrocknendes Brot ergab.

Es ist allerdings auch

| man entdlten Malis,

so nimmt

Zur Herstellung des rheinischen Schwarz-
brotes wird das in der beschriebenen Weise
erhaltene Mehl mit Mehl von Gerste oder
Reis,
lichen Gewurzzuschlagen zusammengeknetet.

Beispielsweise kann man 40 Gewichtsteile Mais-
mehl, 35 Gewichtsteile Gerstenmehl, ]e 10 Ge-'

wichtsteile ‘Reismehl und Kleie sowie 5 Ge-
wichtsteile Dextrin und die tiblichen Gewiirz-
zuschldge verarbeiten. An Stelle von Mais-
mehl koénnen auch Produkte aus Mais ver-
wendet werden, welcher einem Umwandlungs-
prozeB unterworfen ist.
Maisflocken, sogenanntes
Maizena, u. dgl. der Réstung unterwerfen.

Zur Hers’cellung des Grundsauers verwendet
man am besten Gerstenmehl.

Es hat sich weiter gezeigt, daB bei dem

beschriebenen Veriahren das Reismehl durch -

stirke- oder kleberhaltige Mehble, z. B. Kar-
toffelmehl], Tapioka, Roggenmehl, Weizenmeh],
Gerstenmehl oder durch Gemische. derselben

_ganz oder teilweise ersetzt werden kann.

Auch kann das Reismehl oder seine Ersatz-
mittel vor der Vermischung mit den anderen
Stoffen abgekocht oder geddrrt werden.

Die Herstellung des Brotes geschieht derart,
daB das gedérrte Maismehl mit auf 40° C er-
warmtem Wasser zu einem dickpappigen Teig
angeriibrt wird. Der so gewonnene .Mais-
schrotteig wird nunmehr mit dem Grundsauer,
z. B. aus Gerstenmehl,  versetzt, dann ver-
knetet man mit Gersten- und Reismehl, Kleie.
Dextrin als Bindemittel und geeigneten Gewiirz-

zuschldgen sowie Wasserzusitzen zusammen

mit Kleie sowie Dextrin und den iib--

Beispielsweise kann

40

50

55

6o

65

70



A gut zu einem einheitlichen Teig. Man laft
: etwa 18 Stunden stehen, bis die ganze Masse
gut durchsiuert ist; alsdann wird der Teig in

iblicher Weise im Ofen 1/, Stunden lang zu

5 Brot verbacken. )

Par ENT- l\\r SPRUCHE:

1. Verfahren zur Herstellung eines dem -

_ " rheinischen Roggenschwarzbrot ihnelnden
10 Schrotbrotes, dadurch gekennzeichnet, daB

als Zusatz zu Meh!l aus anderen Getreide-
arten oder zu einem Gemenge von Mehl
und Kartoffelstdrke u. dgl. ein aus ent-
schiltem Mais hergestelltes Meh!, welches
einer Dérrung unterworfen worden ist, ver-
wendet wird.

2. Ausfiihrungsform des Verfahrens nach
Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf
zur Telga'lsauerung ein Grundsauer aus

; Gerstenmehl verwendet wird.
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