Andra kammarens fjdrde tillfilliga utskotts utldtande Nr 2. 1

Nr 2.

Ankom till riksdagens kansli den 28 mars 1930 kl. 2 e. m.

Andra kammarens [ jdrde tillfilliga utskotts utlatande, nr 2, i
anledning av vdckt motion angdende ulfdrdandet av vissa

bestidmmelser rérande brod, som hdadlles till salu.

I en inom andra kammaren vickt och till dess fjirde tilifalliga utskott
hénvisad motion, nr 39, har herr Laurin hemstillt, att riksdagen ville be-
sluta, att hos Kungl. Maj:t anhélla om utfirdandet av bestimmelser, att
bréd, som halles till salu, skall siljas efter vikt, med faststilld maximi-
procent vattenhalt.

Betriffande motiveringen far utskottet hinvisa till motionen.

Utskottet har i anledning av motionen inférskaffat utlitanden fran Sve-
riges utsddesférening och Sveriges bageriidkareforening rorande dels olika
cgenskaper hos mjol, framstéllt av a4 ena sidan svenskt och 4 andra sidan
amerikanskt vete, dels ock de tekniska mdjligheterna att genomféra den
i motionen féreslagna anordningen. Utsidesforeningen har for sin del
till utskottet Overlamnat ett av forestindaren for foreningens vete- och
havreavdelning, fil. dr. A. Akerman, foérfattat utlitande i fragan. Bageri-
idkareforeningen har till utskottet inlimnat — forutom begiirt yttrande —
prov pa vid verkstillda provbakningar av olika mjolsorter framstillda brod
jimte analysintyg over vid Hantverksinstitutets i Stockholm bagerilabora-
torium verkstillda undersékningar. Nimnda utlitanden samt analysintyg
hava siasom bilagor fogats till detta utlitande. Uskottet har vidare under
hand inhéimtat upplysningar i den foéreliggande fragan hos Konsumtions-
foreningens Stockholm med omnejd bageriavdelning.

Sdsom av motionen framgar, torde med densamma asyftas dels ett till-
godoseende av den brodkopande allminhetens intresse av att erhalla skilig
valuta for sina penningar, dels ock ett frimjande av de svenska vetepro-
ducenternas mdjligheter att erhélla avsiittning fér sin produktion.

I vad motionen avser ett befrimjande av den svenska veteproduktionen
har det emellertid synts utskottet tvivelaktigt, huruvida den foreslagna
anordningen verkligen skulle komma att leda till asyftat resultat. Och
did hiirtill kommer, att fraigan om hjilpatgiirder fran det allmiinnas sida
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till stod for jordbruksniringen i ett vidare sammanhang understillts riks-
dagens provning och dessutom genom den pagidende jordbruksutredningen
ar foremal for allsidigt overvigande, har utskottet ansett sig icke bora
nirmare ingd pa denna sida av saken.

I vad friaga giller ett tillvaratagande av konsumenternas intressen i hér
forevarande avseende torde till en borjan bora framhallas, att det vil dger
sin riktighet, att amerikanskt vetemjol genom sin storre vattenupptagnings-
forméiga limnar stérre brodutbyte én svenskt vetemjol. Men detta storre
brodutbyte uppviiges helt av det hogre pris, som det amerikanska mjolet
betingar, varfor uppgiften i motionen, att bagarna genom anviindandet av
dylikt mjol bereda sig en extra fortjinst av cirka 12 procent, icke torde
vara riktig.

Enligt vad utskottet inhiimtat torde det visserligen understundom fore-
komma forsdljning av brod innehallande otillborligt mycket vatten men
endast vid storre leveranser till sjukhus o. d., diar konsumenterna sjilva
icke kunna utdva nagot inflytande pa inkopen. Hos den brédképande
allmiinheten kan emellertid dylikt bréod pa grund av sin mindre goda kon-
sistens icke finna nigon avsitining. Aven om det kan anses vara teoretiskt
riktigast, att vattenhalten hos brod, som halles till salu, icke fir Overstiga
viss gréns, torde det dirfér icke vara av behovet pakallat att —.i syfte
att skydda konsumenternas intressen — utfirda sirskilda bestimmelser
av siadan innebord. Jimvill ur rent praktiska synpunkter kan utskottet for
sin del icke fororda dylika foreskrifter. For den storre, fabriksmissigt
bedrivna bagerirorelsen skulle det vil vara mojligt att efterleva bestimmel-
serna, men knappast for det synnerligen stora antal smirre bagerier runt
om i vart land, i vilka rorelsen bedrives mera hantverksmissigt, utan atl
maximigrinsen sattes si hogt, att bestimmelsen komme att bliva utan na-
gon som helst betydelse.

Vad slutligen angar fragan om brodforsiljning efter vikt, forekommer
redan nu dylik forsdljning av vissa brddsorter, sasom spis- och knicke-
brod samt i Skéne en del stérre typer av mjukt brod. Aven Konsumtions-
foreningen Stockholm med omnejd tillhandahaller vissa stérre brodtyper
efter vikt. Genom den i irendet verkstillda utredningen har emellertid
utskottet kommit till den uppfattningen, att forsiljning efter vikt av tek-
‘niska skél svirligen kan utstriickas till att omfatta det stora antal smirre
brodtyper, som salufoéres. Savitt utskottet har sig bekant hava ej heller
fran allminhetens sida framkommit nagra énskemal om sadan omldggning
av handeln med bréd, som i féreliggande motion foreslagits. Skulle en
dylik 6nskan mera allméint gora sig gilllande, torde man kunna utga ifran,
att bagerirorelsen utan statsingripande komme att anpassa sig dérefter,
da de metoder, som komma till anvindning vid tillverkning och férsiljning
av brod, ytterst maste grundas pa en striivan att tillgodose konsumenternas
smak och Onskningar.
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P4 grund av vad salunda anforts far utskottet hemstilla,

att férevarande motion icke matte till nagon andra kam-
marens atgiard foranleda.
Stockholm den 28 mars 1930.

Pa utskottets vignar:

ELOF LINDBERG.

Nérvarande: herrar Lindberg, Sandberg, Wachtmeister och Nordkvist, fru Nord-
gren samt herrar Waldem, Olsson i Osterbo, Vougt, Ericsson i Sorsjon och Edberg.

Reservation

ifrdga om motiveringen av herrar Wachtmeister, Olsson i Osterbo och
Fdberg.

Bilaga 1.

Erfjarenheter rorande kvaliteten hos svenskt vete i jamfirelse med den
hos amerikanskt importvete.

Det vete, som produceras i vart land, utgoéres, som bekant, huvudsakligen
av hostvete, tillhérande den s. k. mjuka, mindre bakningskraftiga typen.
Endast en mindre del diarav — c:a 10 %, huvudsakligen varvete — &r sa-
dant, att det utan inblandning nigorlunda kan tillfredsstilla yrkesbagarnas
krav pa bakningsduglighet. T det ovriga maste didremot hdrda utlindska
veten inblandas. fér att kvarnarna dirav skola kunna framstilla ett mjol,
tillriickligt kraftigt att kunna konkurrera med amerikanskt importmjol. De
veten, som numera vanligen ifrigakomma vid importen, dro Manitobavete
(kanadensiskt virvete) och Laplatavete. Betriffande dessas viktigaste egen-
skaper hinvisas till bilagda, for »jordbruksutredningens» rikning utférda
sammanstillning hirdver (Bilaga 2).

Innan vi 6vergd till att nirmare redogora for skillnaden i bakningsfor-
mAga mellan svenskt och amerikanskt vete, skall forst framhallas, att man
icke kunnat péavisa nigon olikhet dem emellan i néringsfysiologiskt hén-
seende. Kalorivirdet hos brod av rent svenskt vete dr ndmligen detsamma
som hos sidant av Manitobavete och skillnaden, som forefinnes i porositet,
tycks vara utan betydelse. Det rader heller icke néagot tvivel om, att man
av vilket svenskt vete som helst, om det blott ir vil birgat, kan astad-
komma ett mjol. som, bakat pa limpligt sitt, giver ett mycket gott brod.

Anledningen till att sérskilt yrkesbagarna dock i regel féredraga mjol
av hart vete framfor sddant av mjukt dr forst och frimst den, att det
forra har betydligt stérre absorptionsférméaga gent emot vatten. Man kan
i allméinhet rikna med, att av 100 gram mjol av rent Manitobavete fa 160
gram deg mot 145—150 gram av skanskt hostvete. Till jamforelse hiirmed
kan omnimnas, alt storkvarnarnas bakningskraftigaste mjolsorter vanligen
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Iamna ett degutbyte pa 152—158 gram. Vid anvindande av kraftigt mjol
far bagaren alltsa ett storre degutbyle, men han far ocksa ndgot mera
bréd; huru mycket mera hirav, som erhalles, beror emellertid i hég grad
pa sjilva bakningen.

Den starkare absorptionsformagan gentemot vatten hos mjoél av hart
vete beror, vil att méirka, icke blott pa, att det ar torrare idn sadant av
svenskt vete, utan dr framfor allt en f6ljd av dess avvikande kemiska och
fysikaliska konsistens, bland annat dess stérre rikedom pa proteiniimnen
(gluten).

Mjol av mjukt vete giver emelleriid icke blott simre degutbyte utan ocksa
en mindre brodvolym, i det att det ej jiser upp fullt si mycket som sidant
av hart vete. Forsok utférda pa Svalof visa, att man vid omsorgsfull be-
handling av svenskt vetemj6l uppnir en brodvolym pa 350—500 cc, under
det att vi vid bakning av mj6l av s. k. hart vete kunna komma upp i
500—550 cc. Brod av sadant mjol har ocksd nagot biitire porositet.

P4 grund av dessa forhillanden ir ju icke att foérvina sig over, att
bagarna foredraga mjol av hart vete, i synnerhet som detta ocksa vid deg-
beredningen #&r mindre 6mtéligt in mjol av mjukt. Det kan jisa lingre
och en deg dirav fordrager bitire den kraftiga behandling, for vilken den
vid maskinknadning i bagerier ofta utsittes.

Efter som det i allménhet torde vara degmingden, man utgar fran vid
hestimning av brodets storlek i bagerierna, si kommer den starkare vatten-
absorptionen hos amerikanskt mjoél att medféra, att brod av dylikt blir
nagot mindre niringsrikt. En person, som képer ett brod av ett dylikt
kraftigt mjol av en viss storlek, erhiller silunda nigot mindre niirings-
dmnen, én om man képer ett bréd, bakat av en lika stor mingd deg av
svenskt vete. Detta forhdllande har ju ofta papekats, men allminheten
tycks hittills icke hava fist négot stérre avseende hirvid. Det kan emel-
lertid icke fornekas, att det vore riktigast, om allt bréd sildes efter vikt
och med en faststiilld maximihalt av vatten. Rent tekniskt sett borde nog
detta kunna genomféras, dven om det skulle fororsaka en del extra besvir
bade vid bakningen och brédforsiljning. Tyvirr hava vi dnnu icke haft
mojlighet si grundligt sétta oss in i den yrkesmissiga bageritekniken, att
vi vaga ndrmare uttala oss hiirom.

Svalof den 13 februari 1930.

A. Akerman.

Bilaga 2.

Ndagra uppgifter rérande kvaliteten hos vdra viktigaste importveten jamford
med den hos svenska veten.

Av A. Akerman, Svalof.

Bland de importveten, som anviindas av vira svenska kvarnar, spela de
f.ré’m Amerika (Canada, Férenta staterna och Argentina) numera den vik-
tigaste rollen. Tidigare forekom iven en betydande import av Osteuropeiskt
vete, sirskilt frin Ryssland, men de senaste aren har siadant endast an-
vints i relativt liten omfattning. Dirjimte importeras emellertid ocks:
mindre kvantiteter vete frin Australien samt nigon gang fran Polen, Tysk-
land och vissa andra linder.
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I tabell 1 hava de for de amerikanska vetesorterna samt australvetet
mest karakteristiska egenskaperna sammanstillts. Betriffande de hir an-
forda siffrorna for fuktighets- och raproteinhalt bor omnimnas, att de er-
hallits ur den vanliga facklitteraturen, men att de i nagon man korrigerats
med ledning av erfarenheter, vunna vid vart samarbete med svenska kvarn-
kemister. Siffrorna for specifik degvikt och brédvolym grunda sig pa ron,
gjorda vid vara bakningsforsok. Betriiffande dessa bor framhallas, att de
ulférts utan tillsats av bromat eller andra mjolforbitiringsmedel.

Samtliga siffror anféras med stoérsta reservation och avse endast att an-
giva, inom vilka griinser de ifragavarande egenskaperna i allminhet bruka
variera, men diaremot icke den totala variationen. Salunda betyda talen
12—16 for raproteinhalten hos Manitoba I och II, att densamma i regel
ligger mellan dessa grinser, vilket dock icke hindrar, att den i enstaka fall
kan ga utantér dem.

Ifraga om brdédvolymen hoér ocksd framhallas, att denna i allminhet
kan stegras ganska avsevirt genom bromathehandling.

For australvete hava inga tal for specifik degvikt och brdédvolym an-
givits, da det siffermaterial. som varit tillgdngligt, ansetts alltfor osikert.

Som framgar av tabellen, har Manitobavetet fran Canada och det déir-
med jimstillda Hard Spring frin Forenta staterna den bésta baknings-
duglicheten. Detta beror sirskilt pi deras hoga proteinhalt (glutenhalt) och
fornima glutenkvalitet. De giva elt stort degutbyte, 155—160 gram av 100
gram mjol, samt stor brodvolym. Fuktigheten ér, sirskilt hos de férndm-
sta kvaliteterna, lag.

Manitobavetet, som mest anvindes av kvarnarna, anses sasom elt synner-
ligen - tillfrlitligts vete, sirskilt limpligt for uppblandning av vart mjuka
vete.  Det enda, man kan anméirka pa detsamma, iar att det giver ett nagot
griare mjol dn mjukt vete och australvete. T en del fall jiser det ocksi
simre dn vissa andra veten.

Manitobavete och Hard Spring iiro virveten och torde fér nirvarande
till viisentlig del besta av sorten Marquis. vilken i Nordamerikas varvete-
omriaden numera vunnit stor spridning. Tidigare var det Fifevarvetet
(= KRolben). som dominerade dérstides.

Hard Winter utgores av glutenrika hostveten frin Forenta staterna. Detta
namn innefattar flera olika sorter, ursprungligen hiirstammande frin Ryss-
land. Mjol av Hard Winter har icke fullt si god vattenabsorptionsférméga
som sidant av Manitobavete och giver ocksd nigot mindre brédvolvm.
Vattenhalten &r i genomsnitt taget nigot ligre, dock ir skillnaden dem
emellan i detta hinseende ej stor.

Laplatavetet utgores av sydamerikanskt virvete, huvudsakligen fran Ar-
gentina. Det har vanligen nagot ligre riproteinhalt in Hard Winter. Kvali-
teten varierar ocksa betydligt mera iin hos detta och hos Manitoba. Vissa
ar. sisom t. ex. 1929, kan det vara mycket bra och kommer di upp i niva
med Hard Winter, andra dter, sisom 1928, blir det daligt och ir da ibland
icke mycket biittre fin virt mjuka vete. Genom sin ligre vattenhalt blir det
dock vanligen viirdefullare och betingar ocksé i allméinhet nagotl hégre pris.

Laplatavetet innehaller som regel en ritt stor procent inblandningar av
andra sitdesslag samt féroreningar, nigot som avseviirt kan nedsiitta dess
viirde.

Australvetet dr niirmast att anse som ett mjukt vete och har i regel ligre
proteinhalt éin Manitoba och Hard Winter. Det éir emellertid mycket torrt
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och giver hogt mjolutbyte samt ett synnerligen vitt, vackert mjol, varfor
det giirna anviindes av kvarnarna, sirskilt under sommaren, da svenskt vete
i tillricklig mingd icke kan erhallas.

Till jimforelse med importvetena hava vi i tabellen ocksa medtagit
svenskt varvete av graderna II och III samt mellansvenskt och sydsvenskt
hostvete. Samtliga dessa veten hava ju hdogre vattenhalt dn importvetena
och torde skillnaden dem emellan uppgé till i runt tal 5 %. Vad protein-
halt och bakningsduglighet betriffar, star varvetet i allménhet frimst, vil-
ket ocksa kvarnarna erkidnna (jamfor t. ex. ingenjor G. Molins uppsats i
Sveriges Utsiddesforenings tidskrift, arg. 1929, sid. 253—260).

De flesta svenska héstvetena hora, som bekant, till de mjuka vetenas
klass och kédnnetecknas siasom sadana av relativt lag specifik degvikt och
liten brodvolym. Ett undantag utgor dock véara gamla lantveten, som dnnu
odlas i vissa omraden i mellersta Sverige, samt den nya sorten Sveavete II,
vilka, om de iro vél bidrgade, ifrdga om bakningsduglighet torde vara
Jjamstillda med medelgoda partier av Laplatavete.

En svaghet hos det svenska vetet idr, att kvaliteten ar si varierande,
beroende pa de stora olikheter, som férekomma i vart land ifraga om Kkli-
mat och jordman. Mest mirkbara iro skillnaderna pa hosten. Vetet ar
di i genomsnitt taget ocksd svagast. Efter ett par manaders lagring for-
bittras det ofta betydligt. Det vore dirfér mycket onskvirt, att atgirder
vidtoges for att 6ka mojligheterna for lagring av vete inom landet.

Kvalitetssiffror for vara viktigaste importveten jimforda med
dem for svenskt vete.

| 3 | |
| Fuktig- | h‘;‘i‘t’t‘?“;/' | Specifik | Specifik
Vetesort | hetshalt Lo | degvikt | brodvolym Anm.
av torr- |
substansen | ;
% | gr | cc

|

12—16 155—160 | 450—600 | Gluten av mycket god
kvalitet. Jamn, fin
porositet.

Manitoba och Northern; 115—14
spring I och IIL |

Manitoba III och IV. 12,5—15 12—16 1565—160 | 450—600 | Gluten av mycket god
kvalitet. Jdmn, fin

porositet.

Hard Winter | 10—14 | 12—15 | 150—155 | 400—550

(frin Nordamerika).

Gluten av god kvalitet.
Jamn, fin porositet. |

Laplatavete 11,5—14 | 11—15 | 147—162 | 400—b50 | Samre gluten &n hos |
(frin Sydamerika). [ | | féregdende. Utmirkt |
| jasningsférmaga.
‘ Ritt bra porositet.
Australvete. 10—12 | 10—14 9 :7 9 | Mycket mjolrikt.
! Svenskt varvete Hogst | Lagst | 147—155 | 350—550 | Ritt bra porositet. ;
| (grad II och III). 17,0 | 12 i ‘ |
i resp. |  resp.
| 17,5 11 |
Mellansvenskt hostvete. 15—20 9—13 145—152 ‘} 350—500 | Nagot ojamna porer.
Sydsvenskt héstvete. | 156-—20 | 8—12 | 145—150 | 350—450 | Ojimna, grova porer.
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Bilaga 3.
Till riksdagens andra kammares fjdrde tillfdlliga utskott.

Sveriges Bageriidkareforening far hirmed vordsamt infor utskottet fram-
ligga ett med anledning av herr Harald Laurins motion (nr 39) begirt
yttrande:

I. dels ett uttalande om mjol av svenskt vete jimfort med mjol av ame-
rikanskt vete;

11. dels en utredning av fragan om forsidljning av brod efter vikt.

I. I den forsta fragan kunna vi gora det generella uttalandet, att det
amerikanska vetet idr ett hart, vaxtlimrikt vete, varav utvinnes ett utmérkt,
bakkraftigt mjol, under det att det svenska vetet &r mjukt och vixtlim-
fattigt och giver ett mindre gott och mindre bakkraftigt mjol.

Det senare géller for ovrigt om hela veteproduktionen fven i Mellan-
och Vist-Europa. Problemet »mjolforidling», det vill siga metoder att
genom kemisk behandling 6ka vixtlimkvantiteten hos vetet och dirmed
forbitira mjolets bakkraft, dr for nirvarande foremal for vetenskapsmin-
nens inom kvarnindustrien verksamhet, och mangfaldiga metoder hava
provats, dock kan man icke siga, att problemet dnnu fatt sin l6sning.

Praktiskt hava vi for utskottet framvisat skillnaden mellan det ameri-
kanska mjolet och det svenska genom jimférande provbakningar, verk-
stillda dels vid (A/B) Hennings Angbageri, Regeringsgatan 65, Stockholm,
under kontroll av forestandaren for bagerilaboratoriet vid Hantverksinsti-
tutet i Stockholm, apotekare H. Hylander, och assistenten vid ndmnda labo-
ratorium, civilingenjor E. G. Lind, dels analyseringar och prov verkstillda
vid bagerilaboratoriet av nyssnimnda herrar. Protokoll fran dessa prov-
bakningar och Over verkstillda analyseringar av mjol, utlitanden over
resultaten samt prov pa vid dessa bakningar av olika mjolsorter framstillda
brod, hava genom var ombudsman, direktér William Bjorkman, inlimnats
till utskottet.

II. Vad den andra fragan angar, brodforsiljning efter vikt, vilja vi géra
det uttalandet, att vi i princip intet hava att erinra emot en férsiljning av
vissa storre brodtyper efter vikt, om detta kan pa ett tillfredsstillande sitt
ordnas. Huruvida sa kan ske, synes pa grund av resultaten av fér nigra
ar sedan féretagna experiment vara tvivelaktigt. Dessa forsok bragte nim-
ligen ytterligare visshet om, vad man pd grund av andra erfarenheter forut
hade reda pid, nimligen att den svenska allminheten ingalunda genom
stora brodtypers tillhandahallande efter vikt bringas att fringia sin smak
for de smirre brodtyperna eller sin fordran att f4 denna smak tillgodosedd
i brodhandeln.

Med avseende pi denna den ojimforligt viktigaste delen av produktloncn
inom bageriyrket, llllvorkmng(n av smirre brod fran cirka 300 till nagra
tiotal gram, vilken vi icke utan att gentemot den utomstiende konkurren-
sen dventyra yrkets existens ens forsoksvis kunna franga, skulle ett genom-
forande av forsiljning efter vikt skapa rent omdjliga forhallanden.
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Vi tinka icke dirvid nidrmast pa den obestridliga svarigheten att vid
forsaljningen stidse jimnt avpassa broden efter begirt viktkvantum, ehuru
redan denna svarighet i och for sig maste ur olika synpunkter framtrida
sdsom ett verkligt praktiskt hinder for expeditionen och utminuteringen
efter vikt av mindre brodtyper. Vi tinka i stillet nirmast pa vissa ound-
vikliga faktiska forhallanden, som goéra det tekniskt omdjligt att handhava
affiirerna med dessa brod efter fullt fixa vikter, och som gor att det, t. 0. m.
diar samma ravara ir anvind, ir oriktigt att helt bedéma de olika brddens
narings- och saledes handelsviarde efter deras vikt.

Vid tillverkningen av bréd ur samma deg bliva de bittre utjista, mera
genomgriddade broden littare dn de mindre griddade och saledes mera
vattenhaltiga och kleniga, ehuru badadera fran borjan uppvégts i samma
degvikter, och ehuru de forra innehdlla samma, ja storre néringsvirde
dn de senare. Efter griddningen littnar sedermera brodet kontinuerligt
i samma méan, som dess innehallna fuktighet forflyktigas. Att beriknings-
vis fixera dessa forhallanden pa ett fullt precist sitt later sig pa grund
av deras inneboende irregularitet och beroende av tillfilliga omstindigheter
icke gora.

Att brodet, sirskilt det av smirre typer, salunda har vissa egenskaper,
som i forevarande hinseende gor det inkommensurabelt med de varor,
vilka pliga forsiljas efter vikt, dr ett obestridligt faktum.

I fraga om spis- och knédckebrdd o. d. dga nyssnidmnda svarigheter icke
rum. Detta brod later pA grund av sin beskaffenhet sig utan olédgenhet
behandla som en vanlig kopmansartikel och forsiljes dven som bekant
efter vikt.

Aven om de stora mjuka brodtyperna pa 1 kilogram eller sa speciellt
saduna av grovt ragmjol, men med vissa modifikationer fiven av finare
giller det, pa grund av tekniska forhallanden, pa vilka det
hir vore for vidlyftigt att inga, att de i anseende till konsistens, tillverk-
ning och hallbarhet kunna hallas si pass jimna och likartade, att de tek-
niskt-ekonomiska svarigheterna vid deras forsiiljning efter vikt iro over-
vinnerliga. I vissa delar av vart land har genomférts enhetlig forsiljning
av ndgra fa stérre mjuka bréd av viss konstant vikt, s exempelvis i Skéne.

Dar dylika stora brodtyper allmint anvindas, hava de ocksa efter hand
utvecklats till olika »nationella»> huvudtyper, vilka i likhet med vart . na-
tionalbréd», spis- och knickebrodet, i en del linder siljas efter vikt, och
vilka dven i likhet med detta dro de enda bridsorter, vilka siiljas efter vikt.

De mindre brodsorterna, vilka utgora den huvudsakliga konsumtionen
av mjukt bréd, forete édven vissa andra egendomligheter, vilka firo offr-
enliga med deras fors éiljning efter vikt. Vad de stora utlindska national-
brodtyperna vidkommer, sa dr deras ravara, sammansiittning och kvalitet
pa grund av traditionella férhallanden i allmiinhet ganska likartad hos samt-
liga tillverkare. Sa ér icke forhallandet hos oss. Hir foreter brodmark-
naden icke blott med hénsyn till det egentliga lyxbrodet, utan édven i fraga
om sa enkla matbréd som franska brod, Sklddda kakor m. fl., en mingd
variationer, dels i friga om anviinda mjolsorter, dels betmffande samman-
sittningen i ovrigt, nlka medféra avseviirda differenser i materialkostna-
derna, som givetvis maste gora sig giillande vid prisbildningen.

Vi kunna siledes siga, att inférandet av genom lag reglerad forsilj-
ning av brod efter v1kt skulle innebiira ett vildsamt rubbande av bageri-
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yrkets och manga dess idkares existensgrund, och dessutom uti sina verk-
ningar bliva ett ovidlkommet ingripande i den svenska allminhetens smak
och vanor.

Stockholm i mars 1930.
Sveriges Bageriidkareforening.

Alfred Henning,
Ordforande.
William Bjorkman,
Ombudsman.

Bilagu 4.

Hantverksinstitutets kemiska laboratorium, bagerilaboratoriet.

Analysintyg till prov nr 1685-—1688.

Rekvirent: Sveriges Bageriidkareférening, Stockholm.

Foremal: 3 prov vetemjol.

Marke: Pillsbury’s Best, Snodroppen, Svenskt vetemjol,
(Amerikanskt, Blandning, Rent svenskt).

Provméngd: c:a 5 kilogram av varje prov.

Prov inkom: 28 febr. 1930, avhimtades av undertecknade ur hopsydda
siickar & 100 kilogram vid Hennings Angbageri, Rege-
ringsgatan 65, Stockholm.

UndersOkning: Vattenhalt, vattenupptagningsférmaga, glutenhalt och -kva-
litet, halt av mineraliska bestandsdelar samt bakprov.

Undersékningens utférande.

Vattenhalten bestiimdes genom torkning vid +103° C i 3 tim.

Vattenupptagningsférméigan bestimdes genom att i 10 cm® vatten ut-
rora sa mycket mjol, att den dirav erhallna degen ej klibbade. Degen
vigdes och upptaget vatten omriknades pr 100 gram mjol.

Glutenhalten och -kvalitet bestimdes genom att 25 gram mjol och 15 em?®
cirka +45°-igt destillerat valten iltades till en deg, som férvarades cirka
1 timme vid cirka 30° C. och diirefter noggrant uttviittades i cirka 27 °-igt
vatten. Erhallen gluten bed6mdes till kvalitet, viigdes och torkades till
fullkomlig torrhet vid -+105° C. och viigdes Ater.

Halten av mineraliska bestindsdelar bestimdes genom inaskning vid cirka
-+600° C.

Bakprov: Degar av nedan angiven sammansiittning tillslogos och gjordes
pa 3 min. vid 100 varv/min. 4 en laboratoriedegknidningsmaskin, varvid
tillslagets temperatur valdes sadan, att den fiardiga delen beriknades fa
cirka 30° C. temperatur. Degarna jistes omedelbart i standardformar vid
cirka 35° C. torr virme. Tiden for uppjisning till en pa bestimd hojd
sittande ryttare noterades, varefter jiasningen fick fortga till en total jis-
tid av 130 minuter. Efter bakning vid +240—250° C. torr virme i 20 min.
och avsvalning i formarna 30 min. viigdes och volymbestimdes broden for
att efter cirka 18 timmar vid rumstemperatur ater viigas.

Bihang till riksdagens protokoll 1930. 13 saml. 4 avd. 2 hdft. (Nr 2.) 2
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Dubbelprov gjordes pa sa sitt, att den maskinknadade degen delades i
tva lika delar.

Undersokningsresultat.

Pillsbury’s Best Snodroppen Svenskt
Vattenhalt ... ....... 13,8 % 16,1 % 19,2 %
Vattenupptagnings-
formaga ... 57,1 gr/100 gr mjol 46,5 gr/100 gr mjol 42 gr/100 gr mjol
Glutenhalt: vat. ... 46,0 % 37,5 % 27,6 %
> torr ... 14,0 % 12,0 % 9,2
Glutenkvalitet:
farg.........ooo gravit gravit gulgra
elasticitet..........: god tamligen god dalig
tanjbarhet ... god god tamligen god
Mineraliska be-
standsdelar......... 0,46 % 0,60 % 0,39 %
Bakprov.

De tre forsta proven: Sammanséttn. vanligen vid undersékningen 4 labo-
ratoriet.

De tre senare proven: Sammansittn. av lamplig styvhet for degar till
yrkesbakning.

5 . Pillsbury’s Sno- ’ Pillsbury's Sno-
Provbeteckning Best droppen Svenskt Best droppen Svenskt
\ [ .
Mjol 280 ¢280 280 g|280 g 280 g280 g|280 £280 g280 g 280 g280 gl280 ¢
| ‘
Tillslag 21/, %-ig | 150 50 | 1560 | 150 | 150 | 150 || 170 | 170 | 150 | 150 | 130 | 130
koksaltlosning ce cc cc ce cc cc cc ‘ ce cc ce ce ce
Jast 5g}5g 5g|bg|5g | bg|bg bg bg | 0E bg|bg|
Tid for jasning | 92 88 89 ‘ 94 99 | 102 || 86 87 | 99 99 | 99 95
till ryttare min. \ . ‘
Brodvol./100 g 350 425 405 4225 405 | 395 |
| mjol medelvirde } ‘
Brodvikt/100 g 145,6 143,3 1442 153,7 142,4 1 134,4
mjol medelvirde ‘
max. brodhojd
Porskala enl. 10 6 5 9 7 ‘ 6 l
Mohs jamnt nagorlunda | ojamnt jamnt ndgorlunda stor hdla i
jamnt jamn overkant |
Brodens utseende: 1 }
Skorpan brun, hel | ljusbrun, | gra, mjélig | brun, hel | brun, hel | ljusbrun, |
hel sprucken | hel
" Inkromet vitt vitgratt gragult vitt vitgratt | gragult i
. Brodens maximal—[ 92 mm 100 mm | 95 mm 97 mm | 86 mm : 89 mm |
! hojd | a i ‘ |
Stockholm den 5 mars 1930.
E. G. Lind. Hilmer Hylander.
Civilingenjor, Forestiandare for Hantverksinstitutets
Assistent vid Bagerilaboratoriet. Bagerilaboratorium.

CENTRALTRYCKERIET, STOCKHOLM 1930



