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UBER DEN NAHRUNGSSTOFFGEHALT DER BEI DER
GRIECHISCHEN LANDBEVOLKERUNG UBLICHEN GETREIDEARTEN
UND MEHLPRODUKTE *

VON
G. P. ALIVISATOS unDp A. IOUSTINIANOS

Das «Bekenne Dich selbst» eines Volkes in Bezug auf seine Leistungs-
fahigkeit wird besonders durch die Forschung und Kontrolle seines Erndhrungs-
standes erreicht. .

Griechenland aus 679 Landbevélkerung bestehend ist hauptsichlich ein
Agrarland, wofiir der Bauer vorzugsweise das regenerierende, neuliefernde
und sogar das am meisten schaffende FElement 'be’dveutet. Dem zufé)lge soll
die Forschung der diesbeziiglichen Erndhrungsfragen bevorzugt werden. Im
ausgedehnten Feld der Untersuchungen solcher Art steht an erster Stelle das
Studium des Nahrungsstoffgehaltes jener Nahrungsmittel die der Bauer an
Ort und Stelle verbraucht und die er sich meistens aus den Produkten des
eigenen ILandes bereitet. :

Es ist klar dass zum KErreichen des «RBekenne Dich selbst> weder Mit-
telwerte fremder Untersuchungen noch solche betreffend die Nahrungsmittel
die in den Stidten bereitet werden, verwendet werden kénnen.

In der Periode Mai 1939 bis November 1940 wurden in 11 Bezirken
Griechenlands Untersuchungen iiber die Ernidhrung des griechischen Bauers
ausgefiihrt. Dabei wurden Probeentnahmen verschiedener von den ge-
braiichlichsten Nahrungsmitteln, die an Ort und Stelle entweder produziert
oder verbraucht werden von einheimischen Arzten oder Studenten der Me-
dizin nach bestimmten Anweisungen vorgenommen. Dort wo es sich um
kiinstlich bereitete Nahrungsmittel handelte wurden Probeentnahmen aus

solchen vorgenommen, welche nach der {iblichen Bereitungsart und aus Be-

! Diese Mitteilung bildet den ersten Teil einer Untersuchungsreihe iiber die Er-
nihrung und Wohnung der griechischen Bauern, welche von @. P. Alivisatos und seinen
Mitarbeitern unter Unterstiitzung der Agrarbank vorgenommen wurden. Die Untersu-
chungen vollzogen sich in dem unter seiner Leitung stehenden Hygiene Institut der
Universitit Athen.
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standteilen der gewdhnlichen Qualitdt hergestellet waren. Um Verdnderungen
oder Verluste an fliichtigen Bestandteilen vorzubeugen wurde besondere Sorg-
falt bei der Versendung gegeben in dem wir eigens konstruierte Blech - oder
Glasdosen verwendeten.

Bie Bearbeitung und Untersuchung des Materials wurde gleich nach
Empfang vorgenommen.!

Wegen der besonderen Bedeutung welche das Getreide und die Mehl-
produkte fiir die Erndhrung des Griechen besitzen 2 haben wir die diesbezii-
glichen Ergebnisse vorangeordnet.

Um sich eine Vorstellung iiber die Bedeutung des Getreides als Nah-
rungsmittels zu machen, sei hinzugefiigt dass die Bearbeitung der gesammel-
ten Data gezeigt hat, dass 53 -70 % (manchmal sogar mehr) der Tagesration
des griechischen Landmannes ausschliesslich durch Getreide gedeckt wird.

! Trotz aller Massnahmen gegen Feuchtigkeitsverluste konnte in einigen Mustern
ein Verlust an Wasser nicht vermieden werden. Manche Muster waren sogar verschim-
melt, da sich bekanntlich der griechische Bauer die ganze Brotmenge, die er wihrend
der Woche verzehrt auf einmal bereitet. In vorliegender Arbeit sind nur die Resultate
der Analysen von den erstgenannten Mustern angegeben.

2 Das Getreide bildet seit altersher die hauptsé’.chlichste Nahrung des grieéhis-
chen Volkes. Der Gebrauch mancher Woérter wie ouwtia (Sitia = Nahrungsmittel) weist ety-
mologisch auf das Wort aitog (Sitos=— Weizen) hin, genau so wie das Wort ypopi (Psomi
— Brot) sich aus dem Wort «wopodg» ableiten lisst welch letzteres den «Bissens bedeutet
(siehe Homer in der Beschreibung des betrunkenen Menschenfressers Cyklops der ypn-
povg dvdgopéovgs erbricht). Die Tatsache dass das Wort «mpog» nicht mehr den «Bis-
sen» irgend eines Nahrungsmittels bedeutet, sondern mit Brot identisch geworden ist,
beweist unter anderem dass das Brot seit jeher die Haupt-, ja fast die ausschliessliche
Nahrung des Griechen bildete.

Sokrates (Plato, Politeia B. 372 b) betrachtet als volle und gesunde Volksnahrung
die einfachste und gemeine Nahrung d. h. das Weizenbrot oder die Masse aus Gerste:
«oépovrar 8¢ Ex piv t@v xedv dAgira oxevaloupevor, éx 88 TdV mupdv GAgsvQa TG pEv
mépoavreg to 8¢ pafavreg, patag yevvaiac xoi dorovg émi xdAaudv twvo magafarlopevor. .. .
sboyfoovtars. Als Glaukon bemerkte, dass Sokrates die Leute so darstellt als ob sie ohne
Zuspeise essen sollten, filigte Sokrates noch einige iibliche Nahrungsmittel dazu: Oli-
ven, Kise, Knollen, Gemiise, Feigen, Kichererbsen, Ackerbohnen und Leckerbissen.

Bei den Feldziigen galt die Versorgung des Heeres mit Weizen als eine der ersten
Aufgaben, fiir das iibrige Essen verliess man sich auf zufdllige Kriegsbeute.

Xenophon («Kvgov Ilaideiws B. 5, K. 2, 26) zitiert: <moagaoxevdlestar olv yen oi-
TOV WEV ixavov, dvev yap tovtou ovte pdyeodor otte Tijv duvaiped’ dv:.

Die Tagesportion Weizens die sich auf 1 choenix (xoivif)=810 gr. Weizens (ca. 2,800
Kal). erhob beweist nichts anders als dass die Tagesration fast ausschliesslich aus Getreide
bestand. Nur in den Stddten war die Nahrung abwechselnd, manchmal sogar die Gren-
zen des Luxus erreichend, (siehe Hermippos, Meineke: Fragmenta poetarum comicorum

«Doguopogocs).
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Die Produktions —und Einfuhrsstattistik des Getreides fiir Griechenland
beweist, dass der Grieche ein grosser Konsument des Weizens ist. Die Pro-
duktion sowie Einfuhr der i{ibrigen Cerealien steht weit denen des Weizens
zuriick.

Die Ergebnisse der Untersuchung in den 11 Bezirken stimmt mit den
Angaben der Statistik {iberein.

Diese Ergebnisse lauten wie folgt:

1). Im Bezirke Polysitos (Xanthe) wird das Brot aus reinem Weizen,
seltener aus Weizen und Roggen im Verhiltnis 2: 1 bereitet.

2). Im Bezirke Kokinoja (Drama) wird ausnahmslos Weizenmehl hohen
Vermahlungsgrades (95 % im Jahre 1939) zur Brotbereitung verwendet. Nur
bei den drmsten Familien wird Weizenmehl mit Mais - oder Roggenmehl ver-
mischt (im Verhiltnis des letzteren zu 20 %) verwendet.

3). Im Bezirke Volax (Drama), einer gebiergigen Gegend wo der Rog-
gen wichst, wird das Brot gewdhnlich aus Roggen - und Maismehl bereitet
(2: 1), seltener aus Roggen —oder Maismehl allein. Der Weizen wird dort nur
zur Bereitung Weihbrotes (es ist ndmlich bei den Griechen iiblich anlisslich
grosser Feierlichkeiten geweihtes Brot: «prosphoron» fiir die Kirche zu berei-
ten) und verschiedener einheimischen Mehlprodukte unter besonderen Namen
wie «Traghanas» (aus Mehl und Milch), «Chondros», «Pnighouri», «Chylopite»
(Art Nudeln) u. s. w.

4). In der Tabakgegend Kipiés, (Kawalla) werden Weizenmehle, Sorte
Mentana, hohen Vermahlungsgrades aus Kawalla importiert und von den Fa-
milien zur Selbstbereitung des Brotes verbraucht.

5). In der Gegend Mileai (Volos) (1939) wird meistens aus importierten
Weizenmehlen niedrigen Vermahlungsgrades (75 -85 %) von Bickereien her-
gestelles Brot verbraucht. Die #drmeren Bevélkerungsschichten verbrauchen
Weizenmehl hohen Vermahlungsgrades aus durch Wassermiihlen gemahlenen
einheimischen Weizens.

6). In der Weizenproduzierenden Gegend Mega Platanos (Lokris) wird
ausnahmslos Brot aus Weizenmehl hohen Vermahlungsgrades bereitet. (In
dieser Gegend wichst nur die Weizenart Einkorn «monoloi» genannt).

7). In der Gegend Limni (Aedipsos) wird Weizenbrot aus den Bicke-
reien verbraucht. ;

8). Auf der Insel Skyros wird das Brot aus Weizen — und Gerstenmehl
(im Verhiltnis 2 oder r1:1) bereitet. Aus diesem Mehlgemisch bereitet man
dort auch Zwiebacke die ﬁmn an Fasttagen verzehrt. Nur von den drmsten

Bauernfamilien wird dort ausschliesslich Gersten — oder Maisbrot verbraucht



4 IIPAI'MATEIAI THY AKAAHMIAZ AGHNQN

9). Auf der Insel Mykonos wird nur bei wohlhabenden Familien Wei-
zenbrot angetroffen. Von den drmeren und auf dem Lande wird Hausbrot
verbraucht welches aus Weizen —und Gerstenmehl bereitet wird (im Verhal-
tnisidnian odersris2):

10). In der Weizenproduzierenden Gegend von Swoleika (Arkadien) wird
das Brot aus einheimischem Weizen bereitet. Manchmal vermischt man dort
Mehle eigener Produktion mit Handelsmehlen besserer Qualitit und hohen
Vermahlungsgrades. Die Unbemittelten verzehren ein Mischbrot aus Weizen—
und Gerstenmehl von wechselndem Verhiltnis bereitet.

11). In der Gegend Asomati (Kreta) wird ein Brot verbraucht welches
aus einheimischem Weizen - und Gerstenmehl hohen Vermahlungsgrades be-
reitet wird (in Verhiltnis 75 95 Weizen - zu 35 % Gerstenmehl). Bei reicher
Produktion werden auch in dieser Gegend Zwiebacke aus Weizen bereitet die
wihrend der Sommermonate wegen des Nichtschimmelns verbraucht werden.

Zusammenfassend sieht man dass in 8 aus den 18 vorliegenden Fillen
nur Weizenbrot, in anderen 4 Fillen Brot aus Weizen —und Gerstenmehl
gemischt, in weiteren 3 Fillen Brot aus Gemischen von Weizen - und Rog-
gen oder Weizen und Mais, und nur in den iibrigen 3 Fillen Brot ohne
Weizen sondern aus Gemishen von Roggen und Mais oder aus Roggen oder
Mais bereitet wird.

Aus den Tabellen I, II, IIT sind die Analysenergebnisse solcher Getrei-
demehle und Brote zu ersehen. Die untersuchten Proben entsprechen nicht
der Handelsware sondern sind héduslicher Herkunft. Aus mehreren Proben
derselben Ware sind die Mittelwerte genommen sobald die Resultate der Ana-
lysen annidhernd gleich waren. Nur bei grosseren Abweichungen der Analy-
senergebnisse sind die Werte separat angegeben. Die ausgefithrten Amnalysen
entsprechen den allgemein {iblichen zur Bestimmung der Qualitit und des
Kalorienwertes von Nahrungsmitteln.!

Kleienbestimmung wurde nicht vorgenommen da es sich meistens um
Erzeugnisse aus Mehlen hohen Vermahlungsgrades handelte. Da nun die

iiblichen Bestimmungsmethoden der Kleie grob sind, hitten kleine Unter-

Lar), Wasser beim Trocknen bei 105 C. im elektrischen Trockenschrank bis zur
Gewichtskonstanz.
2). Stickstoffsubstanz nach Kjeldahl (N, X 6, 25),
3). Fett durch Extraktion.
4). Kohlehydrate gewshnlich aus der Differenz berechnet.
5). Rohfaser nach K. Scharrer und K. Kiirschner.
6). Asche im elektrischen Ofen.
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schiede der Analysenergebnisse in Bezug auf Kleie keinen Wert. Andererseits
ist nach unserer Ansicht die Verwendung kleienreichen Brotes seitens des sich
kérperlich anstrengenden und sich einfach ernihrenden Landmannes emp-
fehlenswert. !

Aus der Tabelle I entnimmt man folgendes:

Muster Nr. 1 und 2 zeigen kleine Abweichungen der Proteimenge zu-
gunsten des Kohlehydratengehaltes der etwas hoher ist. Muster Nr. 3 und
4 (minderwertiger Weizen) zeigen dagegen erhdhten Protein —und Rohfaser-
gehalt. Folglich hatte der Weizen dieser Muster wahrscheinlich ein gréberes
Perikarp. (Das Endosperm enthélt bekanntlich ca. 10 % Protein und o,7 4%
Rohfaser, wihrend das Perikarp aus 16 9 - 17 9 Protein und 18 95 Rohfaser
besteht).

Die Gerstenmuster aus Mykonos waren schlechterer Sorte und zeigten
besonders hohen Rohfaser — und Aschengehalt und besonders niedrigen
Proteingehalt mit entsprechend niedrigem Kohlehydratengehalt. Dieselbe Nach-
teile zeigen sich beim Weizen — Gersten Gemisch in der bei den Iandleu-
ten {iblichen Zusammensetzung mit dem Unterschied dass hier der Kohle-
hydratgehalt normal ist.

Der Roggen zeigt einen erhdhten Rohfasergehalt widhrend der Mais ei-
nen niedrigen Fettgehalt und etwas erhdhten Kohlehydratgehalt aufweist.

Der minderwertige Reis der von der Landbevélkerung genossen wird,
#cigt einen niedrigen Gehalt an Kohlehydraten (obwohl das Hauptmerkmal
des Reises sein hoher Kohlehydratgehalt ist) und entsprechend einen héheren
Gehalt an Proteinstoffen, Rohfaser und Asche.

Aus Tabbelle II entnimmt man, dass es sich um Vollkornmehle han-
delt. Fine Ausnahme bildet das zur Bereitung von «Koulouria» (Art Brezel)
aus Mileai (Volos) stammende Mehl, welches iibrigens nicht einheimischer
Provenienz ist, sondern aus der nichstliegenden Stadt eingefithrt wird. Die
Zusammensetzung dieses Mehles entspricht der eines iiblichen Weissmehles
erster Qualitdt. Es zeigt nur einen minimal erhéhten Gehalt an Protein und
Fett. Die iibrigen Mehle zeigen einen erhéhten Gehalt an Rohfaser was auf

ihre Minderwertigkeit schliessen lisst. Eine Ausnahme bildet das arkadische

! Brot aus Weissmehl oder aus Mehl mit wenig Kleie bereitet enthdlt ungenii-
gende Menge Vitamin B,, besonders wenn es sich um Bauernbrot handelt welches durch
Sauer - und nicht durch Hefeteig hergestellt wird. Solches Brot ist salzarm und hat ei-
nen kleineren Sdttigungswert. Bezugnehmend auf die Einfachkeit der lindlichen Nah-
rung und der ausserordentlich hohen Quote der Tagesration welche von Brot gedeckt
wird, wire ein solches Weissbrot vom hygienischen Standpunkt aus nicht zu empfehlen
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Mehl. Der auffallend hohe Gehalt an Asche ist wahrscheinlich dem Umstand
zuzuschreiben dass das Getreide in dieser Gegend durch Miihlsteine gemahlen
wird, ein Umstand der nicht die Anwesenheit erdiger Produkte im Mehle
ausschliessen ldsst.

Die unter I d, e, f gezeichneten Mehle sind Vollkornmehle, die obwohl
aus dem sammt Keimling gemahlenen Korn bereitet werden doch einen nie-
drigeren Fettgehalt erweisen. Der Kohlehydratgehalt ist normal oder etwas
erniedrigt.

Von siamtlichen Mehlen, scheinen die aus Arkadien stammende die besten
zu sein. (Kleiner Rohfasergehalt und verhiltnismdssig hoher Proteingehalt!).

Der Saiiregrad zwischen o,11 - 0,23 % (als Schwefelsaiire berechnet)
schwankend ist etwas erhéht. Es sei aber angefithrt dass die Bestimmungen
im Sommer vorgenommen wurden wobei eine Erhéhung der Werte um 10 %
zugelassen wird.

Die Gerstenmehle zeichnen sich durch den hohen Rohfasergehalt und
den niedrigen Proteingehalt aus. Sie zeigen auch einen niedrigeren Gehalt an
Kohlehydraten als sonst. Eins unter ihnen ist aussergewohnlich arm an
Protein.

Die aus Weizen und Gerste (im Verhiltnis 65:35) bereiteten Mehle
zeigen einen hoéheren Gehalt an Rohfaser als die Weizenmehle und einen ho-
heren Gehalt an Protein als die Gerstenmehle.

Roggenmehle zeigen einen hoheren Rohfasergehalt.

Maismehle sind im allgemeinen von guter Qualitiit.

In den untersuchten Mehlen fanden wir keine fremde Beimengungen
oder schédliche Stoffe.

Zusammenfassend kann man sagen dass das von uns untersuchte ein-
heimische Bauerngetreide sich durch einen hohen Aschen —und Rohfaserge-
halt auszeichnet ohne den entsprechend héheren Proteingehalt aufzuweisen.
Dies weist auf die minderwertige Qualitit des Getreides woraus man Brot
bereitet hin.

Die Ergebnisse der Analysen von verschiedenen Broten sind aus der
Tabelle III zu ersehen. Auffallend ist der kleine Feuchtigkeitsgehalt der
Produkte. Der Grund dafiir liegt darin, dass die griechischen Landleute sich
Brot fiir die ganze Woche bereiten, so dass besonders in den heissen Som-
mermonaten ein grosserer Wasserverlust zu verzeichnen ist weshalb auch der
Nihrwert des Produktes schwanvktv. So lisst sich auch der kleine 'Feuchtig-
keitsgehalt der unter f, j Brote und unter 1, m Mischbrote erkliren.

Zusammenfassend kann man sagen dass:
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1). Das Verhiltnis zwischen Rohfaser und Protein ist verschieden (Mu-
ster ¢, d, e aus Weizen zeigen z. B. einen geringen Rohfasergehalt mit einem
hohen Proteingehalt, wihrend Muster j das umgekehrte crweist).

2). Verschiedene Brote (c, e f) zeigen einen verminderten Fettgehalt.

3). Der Aschengehalt der unter b, g, j bezeichneten Weizenbrote sowie
der unter 1 aus Weizen und Roggenmehl hergestellten Brotsorte ist erhpht.

4), Der besonders hohe Fettgehalt der unter j und ! bezeichneten Brot-
sorten ldsst sich nur durch eine zufillige fremde Beimischung erkliren, ob-
wohl in dem Protokoll der Probeentnahme nichts angegeben ist.

Die ganze Untersuchung ergibt hohen Rohfaser - sowie niedrigen Fett-
gehalt der untersuchten Brote. Hier sei bemerkt, dass zwei Muster des in
Athen iiblichen Weiss ~ und Schwarzbrotes des Jahres 1939 dieselbe Erschei-
nung aufwiesen.

Der griechische Bauer bereitet aus dem Getreide eine Reihe von
Nahrungsmitteln sei es zwecks Abwechslung seiner monotonen Nahrung oder
andererseits zur Haltbarmachung derjenigen seiner Produkte oder Nebenpro-
dukte die auf die Dauer dem Verderben ausgesetzt wiren (Milch, Eier). Diese
Nahrungsmittel kann man in zwei Gruppen teilen, und zwar in solche die
ohne Zusatz tierischen Eiweisses und solche die mit Zusatz desselben (jemals
verschieden) bereitet werden. In die erste Gruppe gehéren die Zwiebacke
(vulg. «Paximadhia»), der «Chondros»! (vulg. «Pnighouri», «Blighouri», «Boul-
ghouri»), das «Gleukopikton» (Mostkuchen) (vulg. Moustalevrias) und eine
Art Nudeln aus Mehl und Wasser bereitet. In die zweite Gruppe gehoren
der «Traghanos» (vulg. «Trachanas»), die «Chylopites (aus Mehl, Eier und
Milch) und verschiedene unter manigfaltigen Namen bekannte Erzeugnisse.

1: Zwieback. (vulg. «Paximadhias «Eptazyma»). Im Lande werden sie
meistens aus minderwertigen unausgesiebten oder leicht durchgesiebten Meh-
len bereitet wihrend man in den Stddten die besseren Sorten Weizenmehles
(wegen der besseren Backfihigkeit derselben) dafiir verwendet. Nicht selten
findet man Zwiebacke aus Weizen und Gerstenmehl bereitet. (Im Verhiltnis
nicht unter 1:1, wegen des kleineren Klebergehaltes der Gerste). Die Locke-
rung des bereiteten Teiges geschieht entweder durch Sauerteig oder durch

! Der Gebrauch von «Chondross ist sehr alt. Hermippos im «®oguogdgog: (9 in
Meineke, Poetarum comicorum fragmenta) die Lebensmittelversorgung Athens beschrei-
bend aiissert sich folgendermassen :

éx pev Kvoivis zavhot zai Séoua Boeiov
éx 8" “EAnondviov oxdéuBoot xai mdvra tagiym
éxel 8’ ab Oevrakiog y6vdoor xai mdvra mhevoa Poésia. . ..
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Vorteig aus Kichererbsen (in diesem Falle werden die Zwiebacke «Eptazyma»
genannt). Man bereitet Brotleibe die wie das gewdhnliche Brot ausgebacken
werden. Dann schneidet man die Leibe in parallelschnitten, lisst 6 bis 7
Stunden bei Zimmertemperatur stehen worauf 1:1an sie zum zweiten Male
backt.

Aus der Tabelle IV. sind die Analysenergebnisse solcher Produkte zu
entnehmen. Das Produkt besitzt eine grosse Saugfihigkeit (es wird in Milch,
Wein, oder in einem FEssig-Ol Gemisch eingetaucht und sehr gerne von
den Landleuten verzehrt, da es wegen des Gehaltes an Réstprodukten einen
eigenartigen angenehmen Geschmack besitzt) und ist wegen des niedrigen
Wassergehaltes fast unbegrenzt haltbar. Der Proteingehalt des Produktes ist
etwas hoéher, wenn es aus reinem Weizenmehl bereitet wird. Bei allen Mu-
stern findet man einen hohen Rohfasergehalt und eine kleine Proteinmenge.
Bemerkenswert ist die Ubercinstimmung der Analysenresultate der verschie-
denen Muster, eine Tatsache die sich aus der gleichartigen Bereitungsweise
(Feuchtigkeitsgehalt!) sowie aus der dhnlichen Zusammensetzung der zur Be-
reitung verwendeten Mutterprodukte erkliren lisst.

2). «Chondroi» (vulg. «Pnighouri» etc) ist ein sehr verbreitetes Pro-
dukt, welches aus in Handmiihlen gemahlenem und dann in Salzwasser wii-
hrend 30 - 40 Min. gekochtem (je nach Qualitit) Weizen hergestellt wird. Das
Produkt wird an der Sonne, seltener in Ofen getrocknet. Es kann lange aufbe-
wahrt werden. Durch das Kochen werden die Stirkekdrner zersprengt teils
aufgeschlossen, das Kiweiss koaguliert, die Bildung einer kleinen Menge von
Dextrinstoffen ermdglicht und die Zerstérung der Enzyme bewirkt. Das Pro-
dukt zeichnet sich durch grosse Wasseraufnahmefidhigkeit, wird verdaulicher,
scmackhafter und nimmt bei den Iandleuten die Stelle des Reises ein. Es
wird zu Suppeneinlagen gern von den Bauern oder als Beilage zu Fleisch-
speisen verwendet (* «Pilaff,),

Aus Tabelle IV ersicht man dass zu seiner Bereitung Weizen besserer
Qualitit verwendet wird, da einerseits der Proteingehalt des Produktes etwas
erh6ht ist und der Rohfaser — Aschen — Fett — und Kohlehydratgehalt den
Mittelwerten guten Weizens entspricht.

Die Unregelmissigkeit im Wassergehalte der Produkte rithrt davon her
dass diese unregelmissig getrocknet werden.

3). Das «Gleukopikton» (Mostkuchen) (vulg. «Moustalevria») wird als
Siissigkeit von den Landleuten verzehrt. Zu seiner Bereitung dickt man den
Traubenmost durch Kochen ein, setzt man unter Riithren Mehl im Verhiltnis

1:1 dazu und kocht weiter 15- 30 Min. Selten gibt ‘man verschiedene Ge-
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wiirze dazu (z. B. Kanelle in Pulver), Niisse oder gerdstete Mandeln. Nach
dem Kochen wird es auf Bretter ausgebreitet und entweder zu Zylinder aus-
geformt oder in Stiicken geschnitten. Das Produkt ist haltbar und von wirt-
schaftlichem Standpunkt aus nicht von minderer Bedeutung da dadurch eine
grossere Menge Mostes gebunden wird, welche sonst zu Wein verarbeitet
wire, also von hygienischem Standpunkt von doppeltem Vorteil. 100 gr. des
Produktes (ohne Zutat von Niissen oder Mandeln) gibt 320 Kalorien (Tab. IV)
und ist sonst unter normalen Verhiltnissen ein recht billiges Nahrungsmittel.

4). Hausmakaroni. (vulg. «Chylopitens, «Kopta», «Jofkadhes», «Ifkas»,
«Kouskouzi»). Makaroni und Kopta, obwohl verschiedener Form, bedeutet
dasselbe. In den siidlichen Gegenden des Landes wird das erste Wort, in den
nordlichen das letzere Wort gebraucht. Es handelt sich um Produkte die aus
Mehl besserer Qualitdt (eigener Produktion oder vom Handel) kleinen Ver-
mahlungsgrades Kochsalz und Wasser bereitet werden. Der angefertigte Teig
wird ausgebreitet und zu Stdbchen gewalzen oder in dicken quadratischen
Stiickchen geschnitten, die dann entweder an der Sonne oder in Backéfen
nach dem Brotbacken bei milder Temperatur getrocknet werden. Die Ma-
karoni sind an den Weizenproduzierenden Gegenden dés ILandes ausse-
rordentlich viel verbreitet und werden entweder als solche, oder als Beilagen
zu Fleischspeisen und als Suppeneinlagen sehr gerne verzehrt. Durch das
Kochen werden sie leicht verdaulich und mit Fett, Kise, Butter oder Ol ein-
gemacht bilden sie eine sehr beliebte Speise. Sie werden vollstindig verdaut
und als Zuspeise wegen des hohen Sittigungswertes geschitzt.

Die Zusammensetzung der von den ILandleuten bereiteten Makaroni
weicht von der des Handels nicht stark ab. Sie enthalten aber eine grossere
Menge Fett, da dass zu ihrer Bereitung verwendete Getreide samt Keimling
gemahlen wird. Sie -zeichnen sich ebenfalls durch erhéhten Aschen — und
Rohfasergehalt aus.

Die Bereitungsweise des von uns untersuchten Erzeugnisses «Kouskou-
zi», welches in rhombischen Plittchen wie die «Chylopite» geschnitten wird
koénnen wir nicht angeben, da das Probeentnahmeprotokoll hieriiber keine
Auskunft gibt. Die Analysen, ergeben Resultate die sich solchen der Hausnu-
deln stark ndhern. Der Rohfaser - und Aschengehalt ist etwas grisser.

Unter dem Namen Chylopite, Jofkadhes, Ifkas sind im ganzen Lande
Erzeugnisse bekannt die aus ausgeseihtem Weizenmehl Milch und Eier be-
reitet werden, obwohl es auch solche gibt die aus Weizenmehl allein ohne
jede Zutat bereitet werden. Die Benennung also weist nicht immer auf die

Zusammensetzung hin.
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Aus der Tabelle V sind die Analysenergebnisse der Produkte zu ent-
nehmen die nach der ersten Art bereitet werden. Der Wassergehalt zwischen
7,54 - 10,07 % schwankend ist niedriger als der der Makaroni manchmal so-
gar gleicht er dem Zwiebacke. Die Unterschiede im Feuchtigkeitsgehalt lassen
sich durch die ungleiche Art der Trocknung erkliren, da dieselbe entweder
an der Sonne oder in Ofen vorgenommen wird. Beispiel eines solchen Dop-
peltrockens ist das Muster 4. Der Proteingehalt dieser Nahrungsmittel {iber-
steigt um 3-6¢ (im ganzen) denjenigen der Mehle (10- 11 %). Unter ihnen
verglichen zeigen die Proteinwerte Unterschiede von 20 -40 %, da die Menge
der bei der Zubereitung zugesetzten Eier und Milch je nach dem Fall ver-
schieden .ist. Der Fettgehalt schwankt zwischen 2,35 und 5,43 %.

Dieser hohe Gehalt lasst sich gleichfalls auf dieselbe Art erkldren. Der
Rohfasergehalt zeigt grosse Schwankungen je nach der verwendeten Mehlart
und der zugesetzten Milch oder FEiermenge (Verschiebung des % ualen
Verhdltnisses). Nur Muster 4 und 8 zeigen einen relativ hoheren Gehalt an
Rohfaser, was auf die Verwendung minderwertigen Mehles hinweist.

Im allgemeinen rithren die grossen Unterschiede davon her, dass jeder
zur Bereitung dieser Produkte das verwendet, was in Qualitit und Quantitit
bei ihm zu Hause zur Verfiigung steht (siehe z. B. Muster 5 und 8 aus der-
selben Gegend stammend,; die aber von Familien verschiedenen Wohlstandes
herriihren). Der Aschengehalt ist manchmal erhéht. Diese Nahrungsmittel zeig-
ten einen Gehalt an Kochsalz 0,7 - 0,9 9. Dies hat seinen Grund darin dass
die Leute ihre Speisen stark versalzen.

Der Kohlehydratgehalt schwankt zwischen 66-72¢% d. h. die Menge
des Hauptnahrungsstoffes (was Energie anbelangt) bleibt auf derselben Hohe,
wie in den Mehlen aus denen es bereitet wird; dies wird durch die Vermin-
derung des Feuchtigkeitsgehaltes bewirkt. Bemerkenswert |bei diesem Na-
hrungsmittel ist die Verinderung des Verhiltnisses zwischen Kohlehydraten
und Stickstoffsubstanzen d. h. von 7-8,5:1 zu 4-5: 1. Damit wird die ide-
ale Zusammensetzung eines Nahrungsmittels erreicht.

Als Beispiel der Bereitungsweise greifen wir das unter Nr. 7 angege-
bene Muster der «Chylopite», heraus. Sie stammen aus einer wohlhabenden
Bauernfamilie der arkadischen Gegend Swoleika und zeichnen sich durch ei-
nen hohen Gehalt an Protein aus. Nach den Angaben der Familie werden
sie aus 20 oka (r Oka = 1,28 kg) Weizenmehl (erster Qualitit), 10 Oka
Schafmilch und 100 Eier bereitet. Es wird ein Teig hergestellt der dann aus-
gebreitet und in rhombischen Stiickchen geschnitten wird und an der Sonne

getrocknet. Die Resultate der Analyse scheinen ausserordentlich hoch. Die
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theoretische aber Zusammensetzung eines nach obigen Angaben bereite-
ten Nahrungsmittels dessen Feuchtigkeitsgehalt bis zu 9,45 % erniedrigt
wurde (d. h. so viel wie beim betreffendem Muster der «Chylopite») wire die

folgende:
LGS S S b, 9,45 %
Stickstoffsubst. ... .. 15,41 %
5 il et ol B bt 5.6 %
Kohlehydrate . .. .. .. 635 %

Man ersieht daraus, dass die Werte der chemischem Analyse mit den-
jenigen der Berechnung iiberéimstimmen.

Ungefidhr derselben Zusammensetzung entsprechen die «Jofkades» und
der «Ifkas». Die Unterschiede lassen sich auch hier durch den wirtschaftli-
chen Stand des Bereiters erklédren.

Das Protein dieser Nahrungsmittel besitzt einen hohen biologischen
Wert. In Mengen von 50-65 gr. pro Kopf werden sie zur Suppenbereitung
(140 - 200 Kalorien) und in solchen von 100 - 150 gr. als Beilage zu Fleisch-
speisen verwendet (vulg. «Ghiouwetsch» genannt).

Die Nahrungsmittel dieser Kategorie besitzen ausserdem in noch héhe-
rem Masstabe die obengenannten guten Eigenschaften der Makaroni.

5). «Traghanoss. (vulg. «Trachanas»). Diese kiinstlich hergestellte Nah-
rungsmittel wird aus Weizenmehl oder aus grob gemahlenem Weizen und
Milch bereitet. Die Bereitungsweise -ist je nach- Ort sehr manigfaltig. Das
Produkt wird z. B. bereitet:

a) Durch Mischen heisser Schaf-oder Ziégenmilch mit durch Hand-
miihlen grobgemahlenem Weizen im Verhéltnis 1:1. Die Milch wird aufge-
sogen. Man breitet das Produkt aus trocknet es an der Sonne und verarbei-
tet es unter den Fingern zu Flocken. Aufbewahrung.

b) Durch Mischen groben durchgesiebten Mehles (manchmal unter Zu-
satz von Gries im Verhiltnis r1:15) und der 3 bis 4 fachen Menge sehr
heisser Schaf--oder Ziegenmilch. Weiter wie unter a.

¢) Durch Mischen von Weizenmehl mit Joghurt und Molken aus Schaf-
milch im Verhiltnis 10:1:35,5. Der Teig wird mit den Hinden verarbeitet,
in Blittern ausgebreitet, in kleinen Stiicken geschnitten und an der Sonne
getrocknet.

d) Grobgemahlener und durchgesiebter Weizen wird mit der doppelten
Menge Schaf-oder Ziegenmilch unter umrithren gekocht. Die Masse wird

ausgebreitet, an der Senne getrocknet, durch die: Finger zu Flocken .verar-
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beitet und durch eigens konstruierte Siebe durchgepresst um eine Gleichmis-
sigkeit in der Form und Dicke zu erhalten. Es wird nochmals getrocknet
und dann aufbewahrt (siisser «IT'rachanas»).

e) Bei Mischen von Mehl mit Sauermilch und Verarbeitung des Mate-
rials nach der unter d angegebenen Weise, bereitet man den «sauren Tra-
chanas»).

f) In stark erhitzter Sauermilch setzt man «Chondros» im Verhiltnis
2:1 zu. Nach sorgfiltigem Mischen schneidet man die Masse in kleinen
Stiicken die man 2 Wochen lang an der Sonne austrocknet. Das Produkt
wird dann durch die Hiande gerieben wieder getrocknet und schliesslich auf-
bewahrt. Das fertige Produkt heisst «Xinochondros», Sauerchondros.

Der «Traghanas» und die «Chylopite» sind sehr verbreitet und bilden
beliebte Hausprodukte. Sie bilden eine der hauptsichlichsten Winterprovisio-
nen des Bauers und dienen zur Bereitung von Suppen oder sie werden als
Zuspeisen («Pilaff», «Giouwetsch») verzehrt.

Manchmal werden dem Produkt auch Eier zugesetzt. In manchen Ge-
genden Nordgriechenlands (Drama) wird «falscher Traghanas» bereitet indem
man gleiche Teile Mehl mit Kiirbisfleisch unter Zusatz von Paprika zusam-
menmischt. ! i

Der Wegweiser zu diesen manigfaltigen Bereitungsarten war sicherlich
die Erfahrung. Das Hauptziel war (je nach den lokalen Verhiltnissen und
Mitteln) die Bereitung eines haltbaren Nahrungsmittels, welches durch den
ganzen Winter, Friihling und manchmal sogar Sommer verwendet hiitte kén-
nen. Ausserdem werden beim «saurem Traghanos» durch die Milchsaiire die
Rohfaser des Getreides erweicht (wie beim Sauerkraut).

Aus Tabelle VI sind die Resultate der chemischen Analyse solcher Pro-
dukte zu ersehen. Der Austrocknungsgrad dieser Produkte ist erheblich .und
schwankt zwischen 8,18 und 12,99 d. h. zwischen dem Feuchtigkeitsgehalt
der Zwiebacke und der Makaroni. Der. Proteingehalt zeigt grosse Schwan-
kungen. Bei manchen «Traghanos» ist dieser Gehalt gleich dem der Maka-
roni, wihrend bei anderen eine Erhéhung von 2-3 4% (auf dem ganzen Na-
hrungsmittel berechnet) zu konstatieren ist (relative Erhéhung 18-259 ). Man-
che Muster zeigen sogar eine relative Erhdhung um 45 % (Muster Nr. 9)
oder 9o % (Muster Nr. 1). Alle diese «Traghanoss werden aus Mehl und
der doppelten oder dreifachen Milchmenge bereitet und zeichnen sich durch
den hohen Fettgehalt aus. Dass der Proteingehalt nicht dem Fettgehalt pa-
rallel geht, wie theoretisch zu erwarten wire, kommt davon her, dass bei der

Bereitung der Produkte halb oder ganz abgerahmte Milch verwendet wird.
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Muster Nr.-6 und 10 zeigen einen kleinen Proteingehalt wegen der kleinen
Menge der zur Bereitung verwendeten Milch oder weil dazu statt Milch.
Molke verwendet wurde. Das Gegenteil beziiglich des Fett-und Proteinge-
haltes zeigen die «T'raghanos» aus Skyros, Swoleika, Mileai (Muster Nr. 1,
3, 9)- Es ist einzusehen, dass dort wo der Protein - und Fettgehalt erhéht ist
bei kleinen Feuchtigkeitsschwankungen der Kohlehydratgehalt niedriger ist.
Der Rohfasergehalt ist dem Vermahlungsgrade des verwendeten Weizenme-
hles analog und im allgemeinen (ausser Muster Nr. 9) nicht gross, wenn man
vor Augen hilt dass in den meisten Fillen wegen der groben Ausmahlung
die Entfernung des grésseren Teiles der Kleie ausserordentlich schwer ist.

Der Aschengehalt scheint erhéht zu sein, hoher sogar als der der Hiil-
senfriichte oder der trockenen Pistazzien. Da bei der Bereitung dieses Produ-
ktes nicht viel Kochsalz zugegeben wird, ist der grosse Salzgehalt nur durch
die gréssere Menge der zugesetzten Milch oder Molke zu erkliren. Dafiir
spricht auch die Tatsache dass «Traghanos» der mit kleineren Milchmengen
bereitet wurde einen kleineren Aschengehalt aufweist (Muster Nr. 4, 8, 10).
Der Saiiregrad dieser Produkte schwankt zwischen o,15-0,42 % (als Schwe-
felsaiire berechnet) bei dem «siissen Traghanos» und 0,82 - 0,98 % beim «sau-
ren Traghanos». Schliesslich sei noch erwihnt, dass nach verschiedener Art
bereitete «Traghanos» selbst nach achtmonatigem Aufbewahren bei Zimmer-

temperatur keine Ranzigkeit zeigten.

Zusammenfassunyg.

1). Das von der griechischen Landbevélkerung benutzte einheimische
Getreide sowie das daraus bereitete Mehl und Brot ist minderer Qualitit mit
erhohtem Gehalt an Rohfaser. Die Mehle sind hohen Vermahlungsgrades, sie
entsprechen jedoch mehr dem Bauerngeschmack und dienen zur besseren Dec-
kung seiner Bediirfnisse an Vitamin B,.

2). Die aus den Getreidemehlen bereiteten Produkte kann man in zwei
Gruppen teilen. In solche bei welchen die Mehle oder die Frucht selbst nur
mit Wasser gemischt oder gekocht werden (z. B. «Chondross) und in solche
die durch Zusatz von Eiern und Milch bereitet werden. Das Ernihrungs-
instinkt hat die Volksmasse unbewusst dazu gefiihrt solche Nahrungsmittel
zu erfinden womit folgendes erreicht wird:

A). Die Verwendung einer Menge Getreides (ausser Brot) in anderer
Form und von verschiedenem Geschmack. Auf den hohen energetischen Wert

des Getreides braucht man nicht hinzuweisen.
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B). Eine Haltbarmachung des kiinstlich hergestellten Nahrungsmittels
(Zwiebacke, Makaroni, Chondros) durch Backen, Trocknung an der Sonne
und durch Vernichtung der Enzyme des Getreides.

C). Bereitung von Nahrungsmitteln die sich durch bessere Verdauung
und Ausniitzung auszeichnen (Makaroni, Chylopite, Chondros) und die das
Sittigungsgefiihl fordern.

D). Die Bereitung verschiedener Nahrungsmittel von hervorragender
Bedeutung (Chylopite, Traghanos usw.) unter Zusatz von Eiern und Milch,
wodurch zum Getreideeiweiss solches von hohem biologischen Wert (Eier
und Milcheiweiss) zugesetzt wird.

So veredelt der Bauer seine Hauptnahrung (Getreide) und erreicht den
Typ eines vollkommenen, idealen Nahrungsmittels bei welchem das Verhiltnis
zwichen Protein - und Kohlehydraten 1:4 oder 1:5 und nicht wie beim
Getreide 1:7 ist.

E). Die Haltbarmachung der Milch und Eier, was sonst nicht zu errei-
chen wire, da wie bekannt diese Produkte in den vershiedenen Jahreszeiten
sehr reichlich oder spirlich zur Verfiigung stehen. Bezugnehmend auf die
Unmdoglichkeit ihrer Haltbarmachung durch den Bauer, miissten sie in Zeiten
des Uberflusses verzehrt oder weitergegeben werden. Durch obige Bearbei-
tung werden sie aber durch das Getreide aufgesogen und so fiir das ganze
Jahr haltbar gemacht. Die Abwechslung in der Zusammensetzung dieser Nah-
rungsmittel ist gross, da diese letzte jeweils der Bereitungsweise analog ist.
Irgend eine Standardisierung dieser Produkte ist unméglich und iiberfliissig
da sich der Bauer die Nahrungsmittel aus dem bereitet was er selbst erzeugt
und verfiigt und gemiss der Erndhrungswirtschaft der Gegend.

Es ist empfehlenswert, dass der Bauer sich diese Nahrungsmittel weiter-
hin selbst bereitet, da sonst dieselben bei fabriksmissiger Bereitung einer
moglichen Verfilschung ausgesetzt wiren. 4

3). Durch die Erginzung der Nahrung der Landbevélkerung, die haupt-
sichlich aus Getreide besteht, durch solche Nahrungsmittel sowie durch den
Genuss von Kise wird der Bedarf an Eiweiss tierischen Ursprunges deratt
gedeckt, dass der Fleischmangel nicht als nachteilig fiir die Gesundheit des

griechischen Bauern angesehen werden kann.
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