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Buder {ic) darin auflofen und eine Weile fodjen, worauf
nman die dunfelbraune Flhiffigett erfalten laft und zur
Aufbervahrung in gutverforfte Flajchen gibt.

Dic Sefreidemelle.

Die Getreidemehle fpielen in der Ernahrung fiir den
Dienjchen eine der wichtigiten Rollen und ed gibt wohl nur
wenige Nahrungdmittel, welde ohne Mehlzujat hergejtellt
fid.  Fiir den Nabrungdmitielfabrifanten 1jt daber bdie
Senutnid der Cigenjchaften der verjchiedenen Mehljorten
von Widptigfeit, meshalb in den folgenden Ieilen ndaber
darauf eingegangen ivcrden fjoll.

Bundidjt fei einiged im allgemeinen itber Getveibe-
mehle gejagt. Dian fennt ald hauptjachlich wicdhtige Wehle:
Weizenmehl, Roggenmedhl, Gerjtenmehl und Hafermehl;
neben diejent finden in neuwerver Seit noch Mehl vom WMais
(dem fogen. ,Tickijdhen Weizen”) und dem Dinfeliveizen,
einer dem eigentlichen Weigen fehr abnlichen Getreideart,
haufige BVerwendung. Eine gemeinjame Eigenjchaft aller
WNeble ijt ¢8, daf €8, je feiner ed ijt, um jo mehr Flitjjigteit
oufrimmt und umjomehr quillt es daber beim Kochen und
PBaden. ,

Leim Cinfauf von Mehl hat man bejonders darvauf ju
fchen, dap dagjelbe fehr gut troden ijt; feuchtes Mebhl Hat
etitent etinagd dumpfigen Serud, javerlichen Sejdhymad und
ballt fich sivijchen den Fingern, wdhrend trodenes Mehl fich
nicht sujammenballen [dht. Bei der Aujbewvahrung von
Mehl hat man fehr jorgfdaltiq zu verfahren, da e8 leicht
perdivht wd unbraudhbar wird, et man es unjadhgemag
behandelt. Wil man grofere Mehloorrate langere Beit
aufbetvabren, jo gejdhieht died zwedmdfig in einem be-
jonderen Mehlfajten von Holz mit jehr gut jchlicgendem
Dedel und ziemlid) Loben Fiifen, damit der Kajten
ntoglichjt hod) bom Crdboden gelagert ijt. Der Aufbe-
wabrungsort muf jebr tvoden und Tuftig fjein und das
Aeehl ijt ofters umzujchaufeln und durcdhsufichen, damit das
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Sujammenballen desjelden verhindert ivird und Wehl-
toitvmer jid) nidht davin bilden fonnen.

Tas Mehl unterliegt mandherlei Verunreinigungen,
meniger mit freide, Schweripat, Gips und Sand, die hodit
jelten in Detriigeriicher Weife beigemijcht werden, jonbdern
miefr mit pflanglichen und tierijhen WMifroorganisnen.

Die pflanglichen Lerunveinigungen bejtehen meiftens
in Pilziporen, namentlid) vom fog. Stinf:, Stein:
oder Schmierbrand, dem Flug-oder Rugbrand
und dem Muttevforn, bei feuchtgelagertent Mehl
fommen noc) die Sporen bom gritnen Pinjel:
jdhpimmel und gemeinen Kopfidhimmel hinju.
Haufig find aud) Verunveinigungen mit Unfraut-
jamen von den gemeinen Aderpflangen, ald da find
Ader-, Wadhtel- oder Kuhmweizen (haufig in
Wittel- und Sitddeutjchland ju finden), ferner Wi f e n und
Rornvaden. Obwobl die lehteren zum groften Feil
beim Reinigen des Gefreides ausgejdhieden twerden, fo
bleiben doch) immer nod tweldye davon Furiid, die mit in das
Meb! fommnren.

Lierijhe Schadlinge madhen bejonbders bag unjadygemag
aufbeipabhrte und alte Wehl oft wertlod und ungeniefbar.
Teild find diefe Schadlinge mifrojfopifch flein von Gejtalt,
andernteil8 fanmn man fie jhon mit den blogen Augen
darin exfenmen. Altes, lange aufbervabhried Vel ijt haufig
bonr Unmengen Mehlmilben bevolfert, bon denen ¢z
swei Arten gibt: die gemeine Mehlmilbe, weldhe
weniger im Weizenmehl und Roggenmeh! vorfommt, ald im
Hitlfenfruchtmehl, und die gefiedevte Mehlmilbe.
Auferdem finbet man im Wehl die L a v b e n (Wiirmer) dex
Mehlmotte, telhe bejonders im Mai und September
haufig vorfommt und durd) ihre Wengen im Mehl diejed oft
pollftandig berderben. Diefe Larven vertvandeln fid) in eine
Lidhtmotte mit bdunfelbraunen Vorderfliigeln, bdie ein
belleres, breites, mit einer iveifen Qinic begrenjtes
Wittelfeld bhaben, und ajdhgraven Hinterfliigeln. —
- Sebr oft nijften fih aud) tm Mebl, wenn e8 alt und
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eitvad feucht ijt, die befannten Mehliviirmer ein,
weldhe die Larven ded WMehlfafersd find und
durch Sieben ded Mehles entfernt werden fonmnen.

Seltener fonumen trichinenabhnliche Tievchen, die jogen.
Weizendldenvor. Diefe friedhen an bem Weizenhalm
wabhrend deffen Entividhung in die Hobe, gelangen in den
Fruchtfnoten und werden dort gejchlechtsdreif. Aus den
Ciern der Weibchen fchlitpfen damn gefchlechislofe Junge
aud, die dag Jmnere des Weizenforned erfitllen, wodburd)
diefed cine fajt fugelige Form und eine {dhivdarzlidhe Farbe
amtimmt, jo daf 8 Ahnlichfeit mit den Samen der Korn-
rade zeiqt.

Om allgemeinen Hat jedes unreine oder berdorbene
Mehl einen von gutem Wiehl zu unterjdheidenden Gerud
und ein eigentitmliches Ausjehen. Man fann mit Sidyer-
beit auf eine verdachtige Qualitat desfelben jchliegen, wenn
dag” Wiebl barte, oft qrofere Khimpen bildet, einen
jhinmeligen Gerud), einem unangemebhmen, fjharfen,
bittern, fitglichen ober iiblen Gejdhmad hat und im Halfe
ein Gefithl von Scdharfe zuvitdlaft.

Weizenmehl.

LBom LWeizen twerden jechs Avten fultiviert, die man
iviederum al8 Unterarten einer eingigen Art anjieht. Drei
diefer Arten haben nadte Kovmer und zwar find died der
Hartimeizen, dex baucdhige oder englifche We -
gen und der gemeine Weizen

Die drei andeven Avten haben befpelzte Kormer: es
jind bieéber@infe[h:eiaennber@pe?a,bage)mei=
forn (aud) Emmer genannt) und dad Einforn. Der
Hartiveizen wadhft nur in wdrmeren Landern und toird
weniger ju Mebhl ald zu Gried gemabhlen, der jur Maffa-
vontifabrifation dient, wetl er zu hart ift. Cr ift auper-
ordentlich) fleberreid). Der bauchige Weizen dagegen ijt
fleberarm und der dbavon bereitete Teig geht dedhalb nicht
gut auf. Cr Dat ein volles, jhones und mehlreiches Korn
und dedhalb wird er jtelleniveife gern angebaut, ba er einen
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hohen Crtvag gibt. Die bejten Eigenjdhaften befitt dev ge-
meine Weizen; er liefert ein vorzugliches Mehl wnd ird
daber iiberall am meijten angebaut.

Dag Weizenmehl witd nad) verjhicdenen Mahlme-
thoden hexgeftellt, die man al8 Fladymiillerei, Hodhymiillerei
und Digmenbrations- oder Disintegrationsverfahren be-
seidhnet. Vei der Flachmitllevei, weldhe die dltejte
Mahlmethode ijt, ivird bad Korn bei didhter, fladher Stellung
des obeven Miihljteind fofort umter mioglichjter Schomng
der Scale gerfleinert und dad Mehl durch Beuteln von dex
$tleie getrennt. — Beider Hodhm it [ e v e 1, weldhe haupt-
fadlicdh) in Ofterreich-Ungarn gehandhabt wird, witd bdie
obere Mabljcheibe etvas hoher geftellt, fo daf das Korn
guerjt nur in grobeve Teildhen gerrieben twird. Diefe werden
jorgfdltig gepupt und dann ju Griefen weiter zertleinert, die
ivieder jedesmal von den Kleienteilchen befreit iverden.
Dierbei erhalt man julept ein duferft feines weiges Mebl,
den jog. ,Raiferausdzug”, deflen Ausbeute aber nicht
grof dabet ift. — Beim Dismenbrationsverfahren wird das
Storn suerft swijdjen Walzen jerqueticht und hievauf soijdhen
bejonders fonjtruierten, fenfrecht jtehenden Mahlicheiben zu
MWiehl verarbeitet.

Dag Weigenmehl wird im Handel meijt nady feiner
Farbe und feiner Feinbeit beurteilt. Das feinjte, weifefte
Weehl, der jogenannte ,Auszug”, wird mit 000 bezeichnet,
dann folgt 00, 0, 1, 2, 3. Guted Weizenmeh! ijt von einer
weifen, nur leidht ing Gelbliche fpielenden Farbe, einem
gang eigentitmlichen Gerud, lebhaftem Glang, ohne votliche
oder graue Punfte. €8 foll der getvohnten Anforderung
nad) feine Kleienteile enthalten, wovon man fidh am
leichtejten iibexzeugen fann, yoenn man auf eine fleine Probe
ded Miehled ein Stitd Papier legt und fie durd) Andriicden
ded leteren gldttet. Bei der Verithrung it das bejte Weizen-
mehl teid), troden, {dhiver, flebt an den Fingern und bildet
beim Drud in der Hand einen Klumpen, an dem man bdie
@puren der Finger erfermt. Mit Wajjer gefrnetet, foll o8
eine gleimafige, elaftijhe, nicht ftarf flebende, aber in
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Strange dehnbave Maffe bilden. Je fitrzer, d. h. je weniger
dehnbar der Teiq ift, dejto geringer ijt die Mebhljorte. Gutes
Weigenmehl muf ftarf quellbar fein und mehr ald ein
Drittel feined Gewichtes an Wafjer aufnehmen.

Roggenmeh[.

Der Roggen ijt die Frudyt bon Secale cereale, mit ivei
Spielarten: dem Staudenroggen, der aus einem Samentorn
4 big 20 Halme treibt und dem Ajtforn, weldes bidweilen
djtige dAhren treibt. Der Roggen with im allgemeinen mit
dent Namen & 0 v n” begeichnet. Das Roggenmeh! weidht
i feiner djemijchen Jujammenjebung von dem Weizen-
mehl in nennendwerter Weife nicht ab. €3 unterjcheidet
jid) dagegen vom Weizenmehl auBerlid) durch feine weniger
weife Farbe, im iibrigen in jeinen Cigenjchaften aber
befonders nod) dadurd), daf fich der Kleber nidht auswajdhen
lajt, jonbern zerflieft. Died berubt davauf, daf ihm der
cine Bejtandteil ded Weizenflebers, dad Gliadin obder
Pilangenleim, fehlt. Die Vermahhung ded Roggens wird
jtetd einfacher gehandhabt als bdie des Weizens, weil die
Anjpriiche an die Feinheit ded Roggemmehles nicht jo grof
jind; fie gefhieht ganz abulich der Flachmiillevei, toobei
die Ausbeute 75 big 80 % Wehl betragt.

Hafermehl.

Das Haferntehl dient in der Nahrungdmittelfabrifation
bauptjachlich zur DHexjtellung von Krajtnahrmitteln und
wird dagu nmur in prapaviertem Juftande berivendet und
damnt al8 jogenanntes, [08lihesd Hafermehl be-
seichnet. Das gewdbhuliche Hafermehl verdixbt fehr leicht,
ird bitter und fauer. €3 halt fih am bejten gejotten und
in fleinen Mengen. Die Herjtellung von praparier-
tem Hafermebh( erfolgt in der Weife, baf man dasd
gejchalte Sorn vorher mit fohlenjaurem Kali behandelt,
dann einer [angen Eimwirfung bon iiberbibtem Wafjer-
pampf unter jtarfem Drud ausjeht und hievauj nady ex-
folgtem Trodnen (Davven) zu Wehl mahlt. Durd) die Be-
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handlung mit fobhlenjouvem Kali und dag Dampfen be-
wirft man, dafy fich dad Eiweif befjer [6it und verdaulicher
wird; 8 twerden aud) zugleich durd) dad Dampfen etiwa
vorhanbdene niedere Organismen vernichtet, die bei unge-
pampftem Hafermehl viel zu dejfen vorzeitigem BVerderben
beitragen.

MaisdmehL.

Jn neuwerer Jeit findet aucd) das Waismehl in Ddex
Nahrungsmitteljabrifation eine haufigere Verwendung als
frither. Dies liegt darin begriimdet, daf man exjt in den
[epten Jabhren den Wert desd Maismehles erfannt und
feine $erftellung vervollfommnet hat. JFn den fjiidlichen
Landern, bejonders in Jtalien, dient das Waismeh! jchon
jeit Tanger Zeit gur Bereitung ded Nationalgerichtes, dex
»Polenta”, in diefen Landern ift aud) die Waismebhlfabri-
fation am jveiteften vorgefdhritten und wird dort am voll-
fommenjten gehandhabt.

AlS Robhmaterial zur Herjtellung bdes Waismehles
oient der Mais, aud) Weljdhforn oder titvfijdherx
Weizen genannt, eine Grasart mit breiten Blattern,
die big 2 m boch wird. Diefe fehr ertragreiche und in allen
Teilen nupbare Getreideart jtammt aus Amerifa und hat
fich von dort aus {dhnell itber die gange Welt verbreitet.
BFrither wurde der Mais vorzugsweije in Jtalien, Spanien,
Lortugal, MUngarn und der Tiirfer angebaut, aber feit
newerer Jeit fultiviert man ihn audh) in Siid- und Rord-
deutjhland. €& gibt verjchiedene Avten von Mais, velche
fich durcdy die Hohe der Stengel, Grofe der Blatter, Kolben
und Farbe der Novner voneinander unterjdheiden. Man
bat Riefer- und Jwergmaisd, mit gelben, weifen, braunen,
voten, bioletten und duvdhjdheinenden Kovwern. Jn Nord-
amerifa unterjdeidet man: Steinmaisd mit gelben
Stornern, welde in drei Sdhicdhten bon innen nad) aufen
reifen, Sahnmaid mit weifem Korn wund iveichen
Santen, umgefehrt reifend, den jweijdichtigen rveidhen
Mais und den Judermais. Jn Deutjdhland wird neben

Dildebrand, Herftellung von Fleijdextralt 2c. b
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dem afrifanijchen Mais, der vielfach ald Semiije (WMais-
folbchen) vertvendet wird, der groge gelbe Maid angebaut.
Atg Produftionslander fommen in Siideuropa hauptiad)-
lich Rumanien, Bulgarien und die Tiirfei in Betvadht,
ahrend Amerifa das Hauptproduftionsland ijt;  audh in
Ungarn wird Maisbau im grofen betrieben.

Bon allen Maisforten find die amerifanijhen die
jchonjten, groften und exgicbigjten, fie fonnen aber wegen
ihrer langen BVegetationszeit in weniger warmen Landern
nicht angebaut werden. Unter bden europaifdhen Mais-
arten hat man gelbe und iweife, bon denen man borzugs-
teife eine frithreifende fleinfolbige und eine jpater rei-
fende, grofe, gelbe Sorte, jowie eine fleinfolbige iveiBe
Sorte anbaut. Die weifen Arten reifen frither, find ex-
giebiger und geben befjeres Mehl als die gelben.

Die fitr und wichtigiten ausd dem Maid hergejtellten
Grzeugnifje find dexr Maisgriesumddas Maidmeh[.
Shre Herftellung ift auferordentlich umjtandlidh) und wixd
daber nur in wenigen Grofbetricben gehandhabt. Da ber
Miais eine fehr harte Schale hat, fo [kt fih dag Maidmehl
nad) der getwohnlichen Deahlmethode nicht herjtellen. Nadh
ver{dhiedenen Serfleinerungsverjahren, wobei hauptiachlich
die Seinte und Hitljen aud dem Maidjchrot entfernt werden
nuiffen, gelangt der Waid aud der Schrotmiihle im nafjen
Bujtande zwifchen die Miihljteine einer bejonders zum
Maismahlen fonjtruierten Miihle, der Nhlandjdhen Mais-
miihle, twobet er ju einem feinen Brei jerrieben iird, aus
dem ieder die Starfe audgewajdhen wird. Nad) verfchie-
denen Siebungen wird die reine Starfemild) in Abjak-
bajfind gepumpt und nacd) dem Abfigen ded Starfemehls
dag Wafjer abgelajfen. Die ausgejtochene und nochmalsd
gereinigte Starfe wird dann nach bejonderen Verfahren ge-
trodnet, gu Pubder gemabhlen und dient fo zur Herjtellung
bon den berjchiedenjten Nahrungdmitteln.

St Handel finbdet man gegenivartig aucd) Maismehl
bon gelber Farbe, welhed einen ziemlich bedeutenden Ll-
gebalt aufweift und einen bitterlichen Gejdymad BHat.
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