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fidh gang u Pulver aufzuldfen. Diefer Suftand finbet {id) bei Hafer und
Weizen, nidht aber Mutterforn. Die mitvoffopifche Unterfudhung zeigt uns
diefelben Kornchen beim Braude wie beim Mutterforn; nur daf bei diefem
die Rorndhen nod) in einem Jellengewebe ruben, wihrend diefes bei Gerfte,
Weizen und Hafer vsllig vernidhtet ift. Sowenig nun betm Mutterforn
an Pilsbildung zu denfen wav, fowenig hier. Vrand und Mutterforn ver-
danten thr Cntjtehen einer uubd derfelben lrfache, eiver nicht ftattgefunde-
nen Vefrudtung. Daff die Jellen bded Frudyttnotens beim VBrande visllig
3u Pulver gerfallen, fann fidh) nur aud den Stoffen der brandhaltigen Aeh-
venfriidyte exfldven. Wahrfdpeinlid) trdgt der grifere Klebergehalt derfelben
dagu bei, da derfelbe leicht in Fulnis iibergeht, und fomit leid)t die Jel-
lenbaute beftimmen fann, diefer Jerfepung zu folgen.

Sn neuever Beit will man die Urfade diefer Krantheiten wieder einer
Pilzbildung ufdyreiben.

§ 5.
Beftandteile, Gewidht und Giite der Getreidetsrner.

Jeded Getveideforn befteht aus einer grofen Anzahl verjdyiedenartiger
Bellen, bet denen fidh Wanbung und Jubalt deutlid) unterfdheiden. o
verfdjieden fie in ihrven Cigenfdaften, befigen dennod) die Kbrner dev ver
{dyiedenen Getreidearten eine grofe Wehulichfeit in der Struftur.

Jad) dem Borgange von Mege-Mouried in Pavid find in den
leten 20 Fahren viele Unterfudpungen iiber Getreide, Mehl und Brot an-
geftellt worden.

Fig. 9, Taf. I, zeigt den Durdhfdhnitt eines Getveideforned im ver-
groferten Mafftabe.

Ne. 1, 2, 3, 4 ftellen die duBern Umbitllungen dav, welde etwa
3 Progent bed Weizensd augmadhen und fich leicht trennen laffen.

Nr. 5 ift die Tefta Ded Kornes, je nad) der Weizenvavietlt mehr oder
weniger ovangegelb gefdrbt.

r. 6 ift die Embryo-Membrane.

Die Nummern 1, 2 big 6 bilden mehr oder weniger mit Mehl ge-
mengt die Kleie und den Abfall.

Ne. 7, 8, 9 begeichnen die mehlige Maffe, Nv. 10 ift der Cmbryo.
Dag Junere diefer Maffe ift zart, fie gibt 5O Progent Blumenmehl, wel-
e zwar dag weifiefte, aber am wenigften nahrhajte ift; 100 Teile von
diefem Mehle liefern 128 Teile Brot. Der Teil Nr. 8 gibt die weife
Oriige, welde wieder gemahlen und mit dem Blumenmehl veveinigt das
Mehl fiir dad gewidhulidhe weiffe Brot liefert; 100 Teile Niehl von diefer
Griige allein geben 136 Teile Brot. Der Teil Nv. 7 gibt 8 Progent
Oriise, weldje nod) harvter und nalphafter ift, aber hon mit einer gevingen
Menge Kleie vermengt, fo daf man daraud nur ein graued Veehl und
Sdwarzbrot erhilt: 100 Teile diefed Mehled, von bder Kleie befreit, ge-
ben 140 Teile Brot.

Die Dembrane (Nr. 6) fpielt eine der widhtigften Rollen beim Kei-
men und der Crndbrung; fie evzeugt durd) die Berfepung einesteild bes
Weehled wibhrend der Vrotbereitung dad Sdwarzbrot und ift die Urfadhe,
daf 100 Teile Weizen nur 70 Teile Mehl fitv LWeifbrot geben. Die
Deembrane gehovt zu jener Klaffe von Stoffen mit organifdher Styuftur,
welde zur Entwidelung der Pflange beftimmt find.
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Das Fellengewebe diefer Membrane enthdlt dag Cevealin 2.; e8 ift
teif und cathdlt weder Kleber nod) Stivfemehl; duvd) volftindiges Ab-
wafdjen ifoliert, evlegt 8 dad Stérfemeh( und mad)t den RKleber fliiffig;
bies ift der Grund, wavum der Teig feine Elaftizitdt verliert, fobald man
ihn mit Mehl wmifdht, weldhes diefe Jellenfubftany enthdlt. Rint-, Blei-,
Kupferfalze heben deven Wirfung jduell auf, der Alaun und die Alfalien
fdwadyen diefelbe. Deshalb ift e8 vermwerflic), wenn die Brotbereitung mit
fdhwarzem Meble durd) Anwendung diefer Salze erleichtert wird,

Die Jellfubftans ift aud) bet 100° €. nod) wie die Hefe tréftig ge-
nug jur Ummandlung ded Stdvtemehled; bdavin ift der Grund zu fudjen,
warum bdie tm Teige begonnenen Jerfepungen wihrend des Badensd forts
dauern, fo Ddaf Dderfelbe Teig Vrote von ganz verjdjicbencr Farbung gibt,
je nadhdem bdiefelben mehr oder weniger grof und fdueller oder l(angfamer
gebaden find.

Beim Mablen ded Getreides handelt e3 fidh in der Hauptfade davum
ein badfdhiged Weehl su madjen (ein Puntt, den man frither viel zu wenig
oder gav nidyt beviidfihtigte), denn nid)t jebes Getveide ift in feimer Be-
fdhaffenheit geniigend, Brot hevzuftellen, wic ed fitv Gefdmad und Cvndh-
vung exforberlidh ift.

Die Temperaturverhiltniffe find fitv die Befdaffenheit bed Getveides
namentlichy ded LWeizend von grofem Cinfluffe.  Jn niedever Temperatur
braud)t ein Korn lingere Beit zum Wachfen ald in wivmern Gegenden.
Je langer nun dag Weizenforn Jeit zum Wadhfen braudht, defto gevinger
wird dber Klebergehalt, und defto mehr enthilt e8 Stdvfe; aber mit dem
Klebergehalt und deffen Steigfraft wadhft die Badfahigleit ded Mehles.
Bemerfensmwert ift ferner, daff Getveide, weldes auf fehr ftavf gediingten
Boden wud)s, mehr Kleber enthilt.

Der Klebergehalt ded8 Getreided wedhfelt von 7 oder 8 Progent bid
12 Progent; in den meiften, aud) jdhonften Mehlen finden fid) etwa 2 oder
3 Prozent. Die Vorfchldge den RKleber durch Audwafden der Rleie wie-
ber zu gewinnen, haben feinen duvdygreifenden Crfoly gehabt, man verfudht
8 tnumer von neuwem duvd) Vevbeffevungen der Getreidefdhidlmafdhinen, der
Gries- ober Hodmiillevet und bder LWalzenmiihlen, und e8 find in den leh-
ten Jafren Dievin erheblidhe Fortichritte gemadht worden.

Auch (GEft fid) durd) richtige Mifchung verfdjiedener Weizenavten ein
braudybared Mehl Herftellen unter Anmwendung eines guten Reinigungd: und
Mahlprozeffes n den Mithlen.

Chemifdye Sujammenjessung einiger Getreidearten.

Stivke | Deytrin | Kleber | Cellulofe @({lllf#g;lé SGalze | Waffer
el 62 7 13 1,7 13 1,7 13,5
SR | 55—67)| (5—10) |(10—20)[(1,5—2,3)| (1—2,5) |(1,4—2,9)|(12—16)
o) 67 0,5 11 4 25 1,6 13,6
nogaeit - - 164 —175)| (0,4—0,6)| (9—16) | (2—6,7) |(2,3—2,8)((1,4—1,8)|(12—18)
Serfte 63 | 2 12,5 i 7 18 13
PHafer 56 | — 12 12 s 3 17
Mais 66 ot 11 4 6 15 12
Reis . 4 - 5 B Vi g 13

tn Progenten.
Die eingeflammerten Jahlen begeid)nen die Grengiverte.



Kid nimmt nad) diefer Tabelle an, daf der gewdhnliche qut‘trocfene
Weizen Deftehen witde in vunben Jahlen und die Feudptigleit gleich ver=
teilt angenommen, aus:

MeehlEdrper 82 Progent

Frudythaut
Gamenhaut
Keim
Rlebevzellchicht |

Dag Gewidyt der verfhicdenen Getreideavten ift nadftehend ange:
geben:
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1 hl Weizen wiegt 73—78 kg, felten big 83
» Roggem , 68—T75
, @erfte , 59—64
S afer . 41—45
D amate L 15—80 1,
, ©pely(Dintel)43—47 , (35—45 mit den Hiilfen)
w. Dirfe ., 60—66
,  Budpweizen 60—65
" meig ” 65 "

€8 mige nicht unerwihnt Hleiben, daff eine Vevgleidnmg jwifdyen Maf
md Gewid)t ded Getreided jetst faft gar nidyt ftattfindet, fondern daff dasd
Getreide ausfdlieflih nad)y Gewidyt verfauft wivd.

Dad Gewicht vaviiert je nad) der Witterung dev eingelnen Fahrgdnge,
ebenfo wie e8 ablhingig ift von der Bodenbefdhaffenheit und dem Juftande
deg Acters.

Die angegebenen Gewichte find die, welde fiir dad erfte Jahr angu-
nehmen find; durd) (dngere Aufbewahrung nimmt dag Gewidyt ab.

ABB RKenngeidien der Gitte ded Weizensd gibt Profeffor Kid in
fetner Mehlfabrifation folgende an:

Je Hoher dag Gewid)t, Ddefto beffer und mehlreicher ift der Weizen,
bievbet follen die Rovner gleidhartig, grof und voll fein. Dev Weizen ift
nad) dem Bobden, worauf er wudhd, und nad) dem Lande fehr verfdhieden.
Der ungavijdje und banater Weizen gehort zu den beften Sorten. Ein
Weizen, mwelder im Querfdnitt eine gleidymifig weiffe Farbe zeigt und
bitnnbiilfig ift, wird dag beffere Mehl geben und wird , milder” oder weifer
Weizen genannt; hingegen eine andeve Sorte, die im Quer{dnitte Hhorn-
artig ift ober foldje Fleden zeigt, ,bhavter” Weizen genannt wird, gibt
weniger und {dylechtered Mehl.

Sdyines, hellglangendes Weufere bei eivunber Fovm ift ein Jeidjen
der Giite. Bei alten, {hon mehrere Jahre auf dem Sdhiittboden gelegenen
Weigen erfennt man die Giite dadurd), daf nad) dem Wafden und lang-
famen Trodnen feine urfpriinglidhe Farbe und Glang wieder hervorvtritt.

Biele alte Praftifer urteilen danad), ob der Weizen beim Jerbeiffen
einen angenehmen Gefdmad gibt.

Die Giite bed8 RNoggensd erfenunt man erftend an feiner Schwere
und aweitend am Quellen. Die Probe ded lepteven ftellt man folgender-
mafBen an: Man legt einige Kivner Roggen in Waffer, [aft fie einige
Stunden darin (iegen, damit fie aufquellen, fdneidet fie dann in der Mitte
poneinander und betvadytet die Meh(fldde.  Findet man nun, daf die
Sdyale fehr ditun ift und fidh an einigen Ovten abgeldft Hat, o ift dies



e i i

ein fidheres Beiden, daf die Kovmer cin veidhlihes Mehl geben. Jft die
Meehlfladye wie lodere Scneefloden befchaffen und Hat glangende Pitnttdyen,
fo gibt ein foldjed Kovn ein fdhoned weifed Wehl.  Vemerft man aber an
dem Sovne eine dide Sdhale und fpielt die Mehlfladye etwasd ind Blaulidye,
fo hat man nidt allein wenig, fondern aud) fein weifed Meh! 3u erwarten.
Das bdritte Kenngeidjen eines gquten Roggens ift endli) nod) folgendesd;
wenn die Kdrner auf dem Haufen liegen, oder wenn man eine Handvoll
davon ntmmt und fie gegen dad Lidht Halt, und fie fpielen dabei etwasd ind
Oviinlide unbd eigen eine glangende Oberflade, fo ift dag Getreide gewif
febr audgiebig ober mehlhaltig, und man wird davaud, bei der gehovigen
Behandlung, mit Sicherheit jdhones weiffed Viehl erhalten. Spielen dagegen
die Kirner ind Scwarze und haben feine helle, lihte Farbe, fo faun man
ficher fdhlicfen, dafy man wenig und gewif fein weiffed Miehl erhalt, weldyes,
wenn e8 nuy einigermafien warm gemahlen wivd, votlid) und braun exfdyeint
und tm Baden ein {dymarzed, trodned und fdliffiges Brot gibt, dag fdhwer
3u verbauen ift.

Was die Gerfte in Anfehung ihrer tnwern Struftur betrifft, fo fann
man durd) ein Vergriferungdglad wahrnehmen, daf die Miehlteildhen der-
felben gubftenteils ecine fecdySedige Figur haben, welde aber fehr irvveguldr
ift. Hievaus (@t fich aud) der Umftand exfldven, daf fich die Gerfte beim
Mahlen am fdywerften abbeutelt und bdie Veutel dazu befonders geftellt
werden miiffen.

Die Kennzeidhen einer guten Gerfte, ob fie ndmlid) mehlreidh
fei und aud) weifes Mehl gebe, find folgende: wenn die Kirner eine jdhdne
blafgelbe Favbe haben und dabei mehr rund, ald linglid) find. Wenn die
Koner dagegen lange Spiten Haben, fo ift die Gerfte flad) und enthdlt
nur wenig und blaulides Mehl.

Gbenfo unterjdheidet fich aud) die gute vom der jdhledhten Gerfte, jowie
dies bei anderen ®etveidearten gleichermafgen der Fall ift, duvd) die Schwere
oder dad Gewidyt.

Dicjenige Gerfte, welde jhdne runde Korner Hhat, gibt nidht allein
fehr weifges und feines Wehl, fondern aud) fhone und wohljdnedende
Graupen und OGvige, und Hierbei muf der Miiller , dev bdevgleihen Pro-
dufte fertigt, eine befouders fovgféltige Audmwahl treffen. Borziiglich ift bet
ber Gerfte nod) gu bemerfen, daf, wenn man rvecd)t weifed Mehl Haben
will, eine, ein Fahr alte Gerfte befjev ift, al8 die von der mnewen obder
frifchen.

i Sm allgemeinen wird hier nur nod) bemerft, daf alte Friichte, die in
einem falten und naffen Boben geerntet wurben, nidht fo gut find, ald neue,
i einem mdfig wavmen JFahre und auf gutem Voden geevntete.

§ 6.
Sdadlide Infeften fitr Getveide und MehL
Dicfelben faffen fidh in folgende ficben Rlaffen unterfdyeiden *):

1. Franfenfdwingige Jnfeften. (Thysanoura).
2. Milben. (Aptera).

#) Nollet-Steinmanu: Ueber die Anfberwalring und Magazinierung des
®cireides und Mephls. — Weimar, B. F. Voigt.
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