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3) Soweit Futtergetreide fiir Futterzwecke ge-
schrotet oder gequetscht wird, mufl -die Riickliefe-
rung mindestens 98% betragen.

§20
Buchfithrung
(1) Betriebe, die Umtauschverarbeitung ausfiihren,

Mahlkundenbuch zu fiihren,

sind verpflichtet, ein
aus dem hervorgehen:

a) Tag der An- und Auslieferung,

b) Name, Wohnort und Beruf des Anlieferers,

c) Getreideart und -menge (tatséchliches Gewicht),

d) Menge der ausgelieferten Produkte, getrennt
nach Sorten,

e) Betrag des entrichteten Barlohnes.

(2) Das Buch ist monatlich abzuschlieBen. Uber die
Produkte ist dem Empfinger durch
Auslieferungsschein  auszuhindigen,

Eine Durch-
Mahlkundenbuch

ausgelieferten
den Betrieb ein
der fortlaufend numeriert
schrift mufl als Unterlage fiir
bei der Miihle bleiben.

sein  muf.
das

III. Allgemeines
§21
Umarbeitung von Mahlcrzeugnissen
Die Umarbeitung von Mahlerzeugnissen aus ab-
geschlossener Produktion zu anderen Mehltypen ist
in allen Miihlen unzuldssig. Ausnahmen konnen vom

Staatssekretariat ~ fiir ~ Nahrungs- und  GenuBmittel-
industrie in Einzelféllen zugelassen werden.
Berlin, den 5. Januar 1952
Staatssekretariat
fiir
Nahrungs- und Genufmittelindustrie

Albrecht

Staatssekretdr

Anweisung

iiber die Herstellung von Backwaren.

Vom 5. Januar 1952

Zur Durchfiihrung der Anordnung vom 5. Januar
1952 iber die Verarbeitung von Getreide in Miihlen
und iiber die Herstellung von Backwaren (GBI S. 19)
wird folgende Anweisung erlassen:

§1
Brotsorten

Zur Versorgung der Bevolkerung diirfen folgende
Backwaren hergestellt werden:

A. Brot (GroBbrot einschl. Schnittbrot)
1. Vollkornbrot (einschl. Knéckebrot)
2. Roggenbrot
3. Mischbrot
4. Roggenmischbrot

5. Weizenbrot (Weiibrot)

6. Pumpernickel

7. Spezialbrote (Sonderbrote)

B. Kleingebick
C. Feinbackwaren

D. Diabetikerbackwaren

§2

Herstellungsvorschriften und Beschaffenheit

Brot

Es sind herzustellen:

1. a) Roggen Vollkornbrot

b)

©)

aus Roggenvollkornschrot, Type R 1790,
mit Zusatz von Weizennachmehl, Type
W 3300,

Weizenvollkornbrot
aus Weizen voll kornschrot, Type W 1700,

Zusédtze von Farbungs- oder SiiBungsmit-
teln .sind unzuléssig,

Knéckebrot (Flachbrot)

aus Roggenvollkornschrot, Type R 1790.

Die verkaufsfertige Ware darf nicht mehr

als 10°/» Wasser enthalten;

2. Roggenbrot

aus Roggenmehl, Type R 997;

3. Mischbrot

aus 80 Teilen Roggenmehl, Type R 997 und
20 Teilen Weizenmehl, Type W 812 oder 860;

4. Roggenmischbrot

aus Roggenmehl, Type R 1500 und bis zu 10%
Weizennachmehl, Type W 3300;

5. Weizenbrot (Weillbrot)
aus Weizenmehl, Typen W 812 und 860;

6. Pumpernickel
aus Roggenvollkornschrot, Type R 1790 (durch

mindestens  16stiindiges Ausbacken in gut ab-
gedichteten  Ofen,  Dampfbackkammern  oder
Backkidsten bei reichlichem Dampf und bei
verhdltnismédBig  niedriger ~ Temperatur ~ wird
eine Krume von dunkelbrauner = Farbe er-
zielt);

7. Spezialbrote

a)

b)

<)

unter
des Brotgetreides, die
ren  Verarbeitungsgang
sind,

Verwendung von Mahlerzeugnissen
in einem besonde-
gewonnen  worden

Getreidemahler-
Brotgetreide ge-

unter Verwendung
zeugnissen, die nicht aus
wonnen worden sind,

von

unter Verwendung eines besonderen Her-

stellungsverfahrens.



