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§ 92.
Beurvteilung und Unterfudyung des Mehles.

L Cin guted veined Mehl mufy einen frijdhen angenehmen Gerudy
haben, fidh tiih( anfithlen, nidht gar zu fein , fonbern ,guiffig” fein, weil
e8 fonft nidit badfihig ift. Olattgeftvidhen joll Weizenmehl cine gleichmd-
fiig gelblihweife Favbe haben, weder blauli) nod) vitlid), nod) gritnlich er-
fdpeinen. Weder Sprenteln (Stippen, Titpfen) nod) dunfle Stellen bitrfen
darin vorfommen. Feudhtet man dad Pehl im PMunde an, fo darf e
weder fiiflich nody bitter, fauerlich) oder rvanzig {dymeden, fondern muf fei-
nen eigentiimlichen Mehlgefdymad beibehalten.

Gutes Mehl mit etwad frifdem Waffer vermifdht, zu einem Teige ge-
tnetet, muf fich lang audjichen laffen, obhne fobald zu zerveifen. Der Bider
bezeichnet Dedhalb foldhen Teig vefp. Dag WMehl al8 ,lang” im Gegenfap
s furzem” Teig, welder fid) nad) feiner Ridtung qut ftreden [GRt. Je
beffer bag Mehl, defto fefter, ftandhafter wird der Teig.

Die Farbe betreffend, vithvt dag ritliche Mehl von ermablenen Sdya-
lenteilen Bev, dad blauliche meift von Rornvaden, Mutterforn ober derglei-
den.  Aud) die fdhmwarzen Punfte im Mehl rithren von den Schalen bder
Kornvade her. Der wilbe Knoblaud) gibt {dhmierige Fleden.

Dag , Fliefen” ober ,Lanfen” ded Teiges fommt meift von branbiger
oder audgemadhfener (gefeimter) Frucht, aud) vom vielen Kuobland). Guted
Mebhl foll Hochftend 18 Prozent Waffer enthalten.

Was die verfhiedenen Mehle anbetrifft, o foll quted Weizenmehl
in den feineren Sorvten nicht fretdeweiff fein, fondern einen leichten Sdein
ing ®elbliche haben, muf fidh in der Hand in einen Llumpen ballen laf-
fen, und zu einem Teige gevithrt, mehr al8 Y3 feined ecigenen Gewid)ts
Waffer aufnehmen.

Die grobeven Nummern befien eine mattere Farbe und ballen fidh)
nidt fo jhdn wie die erfteren, weil fie mehr RKlebergehalt und feine RKlete-
teile befien, al3 bie feineven Sorten.

Wenn man etnen mit der Hand Fufammengebdriidften Klhumpen Mehl
auf einen Tifdh obder ein Brett legt, fo muff er bei einander bleiben; falt
dic Maffe ausdeinander, fo ift dad Mehl gemwshnlid) verfilfcht, namentlidy
mit Schmwerfpat.

Das auf Walzen erzeugte Mehl ift tmmer weifer, ald dad auf Stei-
nen gemaflene, die Farbe Hat in diefem Falle feinen Cinfluf auf die
Qualitit. Die feinere Farbe der Walzenmehle vithrt vielleicht daher, daf
bie Mebhlteilhen beim Quetfdhen eine andere Fovm evbalten, ald beim Jer-
veiffen der Steinvermahlung, und daff bei beiden Produften die Strahlen-
bredyung eine verfdjiedene ift.

Die Roggenmehle find weniger weiff ald die Weizenmehle, dod) ift
ba8 vorige ®efagte annehmbar. Bei Roggenmehl muf man fehr vorfid)-
tig fein wegen der Vermifcdhung mit Mutterform.

II. Die demifdhe Pritfung ift eigentlich feine Anfgabe bes Miillers,
fondern follte in einem Laboratorvium audgefithrt werden, um bdie Mengen
von Waffer, Stirte, Kleber und Ajde zu beftimmen.



e VS

Der Waffergehalt des Mehles wird durd) Austvodnen einer beftinum-
ten Menge von Veehl in einem Luftbade von 110 big 120° €. ermittelt.
Das trodenfte Mehl enthélt nod) 6 Progent Waffer.

Die Beftimmung ded Stavfe- und Klebevgehaltes gefdhieht durd) Aus-
fdjeibung ded Klebers von der Stdvfe, tnbem man bag Miehl in ein Lein-
wandjddden biudet und unter Waffer fnetet, big fich der Rleber zu einex
Maffe vereinigt hat. Hat dad Mehl gelitten oder ift e8 fonft von {dled-
ter Qualitdt, o veveinigt i) dev Kleber exft nad) langer Jeit und fehr
fhmwer. Die Stdrfe ift in dem Waffer enthalten, worin dag Mehl getre-
tet wurbe, und fept fidh) nad) einiger Beit su BVoden. Cerealin und Kafein
(fticftoffhaltige Nahrungsbeftandteile) (ofen fich im Waffer gany auf und
gehen bei diefer Unterjuchung verloven. Der erhaltene Klcber und die ab-
gefepte Starfe merden gemogen und dadurd) die Quantitit beftimmt.

Bur Kleberbeftimmung hat man aud) die Wleurometer.

Der Afdyengehalt wird duvc) Berbrennen eined gemiffen Quantums
port Mehl beftimmt, weldhed vorher gewogen mwurde; der Afdjengehalt darf
1,5 bi8 2,2 Progent betragen, ift mehr vorhanden, fo ift eine BVerfilfdhung
durd) Minevalftoffe zu vermuten, und e8 miiffen diefe durd) eime djemijdhe
Analpfe gefucht werden.

L. Aud) die mifroffopifhe Unterfudhung zeigt foldhe BVerfdlfchungen
an, und man bedient fich dagu einer 300 big 400maligen Bergriferung;
aber 8 Dleibt diefe Untexrfudhung tmmerhin eine {dhmierige Aufgabe, mwelde
burd) die Oridfe der Stdrfetirner unterfdjieden werden foll. (RKreuter,
die dftevveidhifdhe Hodymiillerei.)

Die Korner vom Roggenmehl {ind gréfer ald die vom Weizen und
ber ®erfte, allein diefe GvoBenunteridhiede find nidht fehr aujfallend, babex
dicfe Unterfudyung unficher und fdpwierig ift, und lefert jedenfalld nur ein
qualitatived, nid)t aber quantitatived Evgebnis.

Qeidhter zu erfenmen {ind die Bufdpe von PHafer-, Hirfe:, Reid- und
Maismehl, da die Guifen der Starfefirnden aus diefen Getreidegattungen
piel bedeutender find, und jwar ift die Maisftirfe bdie gqrifte von allen,
und deshalb am leichteften zu evfenmen. Beim Hivfemehl {ind die Ober-
Hautzellen ftarf mitgemahlen.

Dag Reidmehl ift gany rein von Sdhale, weil diefe beim Sddlen
nebft der @Iebetid)icf)te entfernt wurbe, dedhalb der Gehalt an Kleber in
bemfelben fehr gering ift; die Starfefdrndien {ind edig und die Farbe desd
Mehled auferordentlid) jdhin reif.

Dasd Hafermehl enthilt ftetds RKlete, weil bie Hiilfe aus dem Ein-
{dnitte nidht gany entfernt werden fann.

Die Beimengung von Mehl aud BVohuen ober Crbfen erfennt man
an der elliptifhen Geftalt der Stdrfetdrner.

Berfalfhungen durd) minevalijhe Stoffe laffen fidh ebenfalld durd)
bag Mifeoffop erfenmen, unter mweldem fie al8 qrane formlofe Mafje
neben den Starfefdrnern exfcheinen.

1IV. Die Bergleidhung der Farbe verfdhicbener Mehle fanu man durd
einfacdje Vefichtigung der vorher glatt geftridhenen Meehle, beffer aber durch
Anmwendung dex Pefariden Mehlprobe pornefhmen.

Vet Anmwendung diefer Probe nimmt man ein fleined Quantum
pe3 zu unterfudjenden Mehled und prefit vasfelbe mitteld einer Glagfdjeibe
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in einer Sdhicht von nicht dider al8 3 mm auf ein fhwarzladiertes, matt
gefdliffened Holzbrettdhen, fo daf dad Mehl eine vollfommen glatte Ober-
flache befommt. Die Rinder {dhneidet man devart ab, dafy die Mehlfdicht
ein vegelmdfiges Redyted bildet und entfernt die abgetvennten Teile. SJn
derfelben Weife bildet man von jeder weiter zu unterfuchenden Mehlforte
ein foldhed Bieved und fdjiebt diefelben fémtlich vorfihtig aneinander.

Wenn bdied gefdehen, dritde man mit der Glasplatte die ganze Chene
fo friftig nieder, daff die Rdnber fih eng aneinander fdhliefen und feine
©palten fihtbar bletben. Das ganze Brettdhen mit den Mehlpriparaten
taud)t man in ztemlich ftetler Richtung in ein Refervoir, welded mit deftillier-
tem Waffer, dem man etwad leihte Gummilsfung oder wobl aud) 5 Proz.
Sdymefelfdure gugefest hat, gefitllt ift. Die Farbenunterfdhiede werden fofort
au tage treten und nod) intenfiver werben, wenn da8 Priaparat getrodnet
ift. €8 ift davauf zu adjten, daf die Platte mit dem u unterfudyenden
Meehl nicht 3u fange in der Fliiffigleit verbleibt, fo daf die Flitffigteit die
diinne Mehljdhicht nidht gany durdydringt.

V. Dad Aleurometer (Kleberpriifer) ift ein Apparat zur Beftim-
mung der Badfabhigfeit ded Mehled; o8 ift ein Badofen im Ffeinern Maf-
ftabe, in weldhem man den Kleber der Vadhise (etwa 200° €.) ausdjest,
und die Ausddehnung beobadytet, weldje er dabet annimmt.

€3 ift von Widytigeit, daf man fid) von der gutbadenden Cigenfdaft
be8 Mehled iiberzeugt. Gevade die in nemerer Jeit meift verlangten fehr
mweifen Mehle haben gezeigt, daf ein fiir dad Ange nod) fo fdhones Mehl
ein fehr gevinge8 ®ebad qeben fanm. Wie man weif, beruht die gute
Badfibhigteit ded Mehled Hhauptfad)li) auf dem Klebergehalt desfelben, und
soar ift forohl bie Quantitdt wie die Qualitdt ded8 Kleberd tm Mehl von
Widptigteit. Wenn bdie Menge und bdie Giite ded Kleberd in einem Mehle
geving ift, fo fann da3 fowohl an ber verwenbdeten Mabhlfrudt wie aud
an demt Mahloerfahren liegen. Der Klebergehalt der verfdhiedenen Getreide-
forten ift fehr verfdhieben und {dywantt bei Weizen 3wifdjen 6 bi8 18 Pros.
Aber aud) die Giite ded Klebers ift fhon in der Mahlfrudht verfdhieden.
€3 ift deshalb fhon bet dem Cinfauf von Getreide widtig, dasfelbe auf
feinen Rleber zu unterfuchen, um feftsuftellen, ob fid) davaud ein bad-
fahiges Mehl Herftellen (Gft oder nidyt.

Sedod) fann aud) durd) ein mangelhafted Mabhlverfahren der Umftand
eintreten, daf man aud einem gut fleberhaltigen Getveide dodh ein fchlecht
badended Mehl erzeugt. Jft die Vermahlung nidht energifd gemug, fo
fanm der Fall eintreten, daff die zdbheren Rleberzellen nidht geniigend zer-
fleinert mwerben und mehr in den Sdalen bleiben, ald in bad Wehl ge-
langen. Jft bingegen die Vermahlung 3u energifd) und mit ftarfer Cr-
hitung de8 Mablguted verbunden, fo fann durd) den Hohen Wirmegrad
die Blahtvaft oder Triebfraft ded8 RKleberd gerftort werben.

Der Verfud) mit dem Apparvat wird in folgender Weife unternommen:
Cin RKupfergefif, welded mit einem Decel verfehen ift, an bdem in der
Mitte eine Rohre gelbtet ift, wird mit veinem Oele gefitllt, fo daf biefe
Robhre vollfommen eintaud)t. Diefed Gefdf wird durd) eine Spirituslampe
folange ermdrmt, bi8 bad in die Nihre getaudhte Thermometer 150° geigt,
worauf man dasfelbe entfernt und an feine Stelle dad den RKleber enthal-
tenbe ®eféff bringt.
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Den Kleber beveitet man in dev Weife, daf man 30 g Mehl mit
Waffer Friftig vermengt, wovauf man die Maffe durd) ein Nep prefit. €3
wird durd) diefe Manipulation {eder Reft von Stévfemehl entfernt, man
preft darauf die Maffe nodymald vedht frdftig, um bad nod) im Kleber
suriidgebliebene Waffer ju entfernen. Von diefem Kleber nimmt man 7 g,
madht eine Rolle davausd und beftreut diefelbe, damit fie nidht anflebt, mit
etwad Vodenmehl ober Stdrvfe. Mian bringt den auf bdiefe Weife pripa-
rierten Kleber nun in cinen Meffingbehilter, weldjer oben odber unten einen
beweglidhen Decel hat. Jn dem oberen Dedel befindet fid) eine Oeffnung,
in welde eine gradbuierte Rohre von Meffing paft, bdie leiht gehoben
wird und am duferften Ende 25° zeigt.  Diefed Gefdf wird an Stelle
be8 Thermometerd in dag auf 150° €. ermivmte Oelbad gebradit. Man
[ift die Lampe jept nod) 10 Minuten brennen und entfernt nad) weiteren
10 Minuten erft dad Gefdf aus dem Oelbade und dann bdie Klebervolle
aud dem Gefdf.

Durd) dad im Kleber nod) vorhanben gewefene Waffer, weldhes fich
in Dampf vermandelt, wird dev Kleber audgedehut und Hhebt den mit Grabd-
eintetlung verfehenen Stempel, von weldem man die Ausdehmung ded Kle-
ber3 in Progenten ablefen fann. Wenn fid) nacd) wiederholt angeftellten
Berfudhen die Rohre nidht bi8 25° gehoben hat, fo ift dad Mehl iiber-
haupt nidht badfébig.

Dr. Gellnid in Leipzig hat an dem Appavat eine Verbefferung an-
gebradyt, welde geftattet, mehreve Berjud)Seylinder gleidhzeitiq eingufesen,
wodurd) fid) viel zuverldffigere Refultate ervzielen laffen, al8 mit den anbde-
ren Apparaten.

VI. Tabelle iiber die demifdhe Bujammenfepung und die
Badfahigteit verfdiedener Weizenmelhle.
Boun Prof. Dr. Kroder in Prosdfau.
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8. Weizenmeh? 0 v. Mithle ‘ ( !
i Rrappis in Sdlefien, '
gemablen 50 Sad jhlefi- | ‘
fcher weifier Weizen, 25 J ; ‘
Sad  polnifder gelber ! |
Weizen und 25 Sad pol- i J
nifdjer weifier Wetzen . [ 13,83 | 2,050 12,360 | 9,69 |26,00 | 48 64

9. Weizenmeh{ 00  von f
Mithle in Lowen in ,
Sdlefien, jhlefijcher Wei- | ‘
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Stidftoff- und Klebergehalt 2c. einiger Weizenforten, welde
in dev Gegend von Lille (Franfreid)) erbaut wurden.
Nad) €. Millon.
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1. @panifcher Weizen, eiff, weid 16,5 ({1,936 | 2,30 [13,80 ‘ 11,90 [ 29,70

2. Englifder voter Weizen, weid) | 17,1 (1,695 | 2,04 (12,24 | 7,23 | 18,00
3. > 17,1 11,929 [ 2,32 13 92 \ 12 30 | 30,60
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QBuubmvu;;m Korn etiwad f)mn

avtiger Brud) . 17,7 12,084 | 2,53 (15,18 | 12,43 | 24,60
6. Weifler weidjer ‘Yﬁmgcn etas ‘

hornartiger Brud) . . | 14,7 [ 1975 | 2,40 }14,40 14,24 | 35,16

VIL. Jm Dentfdyen Mithlen-RKalender 1884 finden fid) nod) nad)-
ftehende Notizen:

Um gedlten von ungedltem Weizen u unterfdyeiden, bedient man fid)
eined Hidhft einfadjen Verfahrens, das fidh beffer als alle bigher angemwende-
ten Crfennungdmittel bewdhrt hat. Pan mifdht in einem vollfommen vei-
nen und trodenen Glafe den zu untevjudjenden Weizen mit etwad fein ge-
mabhlenem Brongepulver, fdhiittet ihn Hievauf auf tvodenes Filtrierpapier
und veibt ihn mit demfelben. Gedlter Weizen wird nad) diefer Progedur
fdhon vergoldet erfdyeinen, mwdahrend von ungedltem das Brongepuloer fic)

wieder abreibt.
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Ueber die Behandlung ded ausgemadhfenen Getveided und ded ausd
demfelben eveugten Mebhled und Broted entnchmen wir dem Werte
SBurian, Dad Getveive” nadyftehende Regeln: Wusgemachfencsd oder fonft
durd) Feudtigleit entarvtete Frudt foll vor dem BVermabhlen-erft getrodnet,
nod) beffer geddvrt werden; den bdabei abfallenden Ausmwud)d fonbdere man
ab und vermenge bad audgewadfene mit gefundem Getveide. Dad aus
audgewadyfener Frudyt gewonnene Mehl darf nidht gleih aud der Vermakh-
lung um Berbaden gelangen, foll bet ber Verwendung mit gefundem fri-
fhen Mehl vexmengt und bei der Teigbeveitung nicht mit zu viel und ja
nid)t mit zu Heifem Waffer eingeteigt, and) mehr al8 gewdhnlid) durdyge-
tnetet, gefalzen, Kitmmel beigegeben und f(angfam gebaden werden. Aud
vor dem Genuffe vor dem bdritten Tage muf gewarnt werbden.

Gin anbered Berfahren beim BVerbaden ded Mehled ausd audgemadyfe-
nem Getreide befteht in dem Bufap von 1 Gewidhtdteil Kodfaly auf 45 Ge-
widhtateile Mehl. Dad in Waffer qeléfte Saly wird vor dem Einwirfen
sugefesst, fouft wie gewsbhulid) verfahren. Der ftarfe Salzzuias foll anfier-
dem die Schimmelbildung verhindern und dad Brot dadurd) ein weifferes
Anfehen erhalten.

Bum Nadymeisd von Mutterforn im Mehl gibt Hoffmann-Kanbdel
folgendes Verfahren an: 10 g Mehl, 15 g Aether und 10 Tropfen ver-
ditnnte Sdymwefeljaure (1 : 5) werden unter Sftevem Umjchiitteln bei gewdhu-
liher Temperatur Yy Stunde ftehen gelaffen, auf ein Filter gebradh)t und
folange mit Aether nadygewafden, daf dad Filtvat 10 g betrigt. LWird
diefed nun mit 5 Tropfen einer gefdttigten wifferigen Natriumbifarbonat-
[Bfung zufammengefdhiittelt, fo fdyeidet fich leptere nad) einer Minute am
Boben ded Gefdfed wieder ab und ift faum gefdrbt, wenn bad Mehl vein
war (alle Chlovophylfarbitoffe bleiben in der Aetherldfung), nimmt dage-
gen eine mefhr ober minber fdhon violette Farbe an, wenn dad Mehl Mut-
terforn enthiclt, denn famtlicher Farbftoff des letsteren geht in die Sals-
[Bfung fiber. €38 gelingt auf diefe Weife, bis8 1o Prozent Mutterforn
in Mehl nadyzumweifen; audy fiir Brot (qeoblich ertleinerte, nidht getvodnete
Brottrumen) ift bdiefe Methode anwendbar, nuv hat fiir diefen Fall eine
ldngeve, etwa 24ftindige Maceration ftattzufinden.

Nadpweis von Sdmerfpat, Gips, feinem Sand und Kreide im Mehl
(von Prof. Dr. §. Nefler). Bur Unterfudung ded Mehled auf etwaige
LVerfalfhung mit Minevalftoffen mwird bdad Mehl gewdhnlich mit oder ohne
Bufas geqlitht und in der geglithten Maffe die WMineraljtoffe beftimmt. Jn
all den Fallen, wo e8 fidh nur davum Hhandelt, zu priifen, ob einem Meh(
betriigerifdermeife Schwerfpat, Gipd, Sand ober Kreide zugemifht wurbde,
ift folgended Berfahren viel einfadjer und nidht minder ficher.

Dag Mehl{ wird mit Waffer zu einem ditnnen VBrei angerithet (etwa
2 ¢ Mehl und 20 cem Waffer) und dann nad) und nad) unter Wmriih-
ven mit dem gleihen Raumteile (alfo 20 cem) fongentrierter Schwefel-
faure gemifht. Je nadhdem bdie Scdwefelfdure rafder oder langfamer zu-
gezogen wird, tritt gvifered oder gevingeved Crhipen bder Flitffigleit ein; in
allen Fallen (Bft fid) dag veine Mehl vollftdndig oder dod) joweit auf, daf
fid) fein Sap im Gefdf bildet, wihrend Scdhwerfpat, Gipd und Saud fid
am Boben de8 Gefdfed anfammeln und Hier leicht evfannt werden fonnen.
Bet Borhandenfein von fohlenfaurem Kalt (Krveide) fhdumt die Flitffigteit,
fobald man bie Shure ugicht, und der entftehende Gips deidet fid) nad
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und nady ebenfalls am Boden ded Gefdfes ab. Jm Mehl fonnten in der
Weife 2 Progent zugefepter Mineralftoffe mit Sicgerheit erfannt werden.
Bu bemerfen ift nod), daf bei fehr langfamem Eingiefen der Shure die
Jlifffigteit faft farblog bleibt, bei rafdhevem Eingiefen braunfdhwarz wird.
JSn legterem Falle (6ft fich dag Meehl vollftindiger auf und die Fliijfigheit
;nirbfburd)ficf)tiger, fo baf die ungelsften Mineralftoffe beffer erfannt wer-
en fonnen.

8 98.
Aufbemahrung ded Mehles.

Diefelbe erfolgt (Rreuter, Defterreichifdhe Hodymitlleret):

a) Jn den grifern Mithlen in den Magazinen oder Mehlfam:
mern, wo man dasfelbe Hichftend 1,5 m hod) auffdhiittet und sfter mit
der Sdaufel umwenden muf. Die erfte Bedingung ift, daf folhe Lofali-
taten troden und fehr (uftig find, sumeilen madht man fie aud) mit Holz-
verfdyalungen.

€3 gehoren in foldhe Raume viele Werfzenge und Geriite, die fo an-
gebracht fein mitffen, daf von denfelben Had Mebh!, wenn e8 verfendet wer-
ven foll, in Rihren hinabgelaffen und in Shden verpact werden fann. Die
Holzarbeit muf forgfdltiq fein, damit feine Rite und Spalten entftehen,
welde dem Ungeziefer al8 Aufenthalt dienen oder Staub und Unveinlidyfei-
ten einfithren. €8 gehdren hievher Holzrshren mit Mehltvidhtern, Sdeide-
winde, Jaloufien und BVentilatoven, Aufsitge, Falthiiven, Fenfter die mit
Metallgerweben verfhloffen finbd.

b) Jn fleinern Mithlen Hat man die Mehlfdften, mwelde ebenfalld
febr forgfiltiq geavbeitet fein miiffen aud gefugten Brettern; man madht fie
aud) mit Ueberlauf- und Ablaufrohr, mit gufeifernen Mundftitden und Schie-
bern, und bringt gewdhnlic) eine Glasdtafel an, um von aufen den Stand
bed eingelagerten Mehled fehen zu fonnen.

Sn diefen Mehlmagazinen ftellen fidh Jnfeften ein, deven Abhaltung
und BVertilgung viele Mithe und Anftrenqung foftet (§ 6).

Fitr den Trandport wird dag Mehl in Fdffer oder Séde verpact.
Die Faffer werden aud holzernen Dauben am beften mit Eifenband herge-
ftellt, und Hat in Amerifa aud) die Herftellung derfelben aud Holzpapier-
maffe verfudht. Die Side werden aud Hanf, Jute oder amevifanifden
Baummollenzengen verfertigt.

Dad Verpaden in Faffer oder Sade muf mit qrofer Vorfidht ge-
fdhehen, damit dad Mehl niht Klumpen bildet und einen unangenehmen
Gerudy annimmt. 8 wird empfohlen bei lingevem Stehen den Jnbalt
der Sdde mit einer eifernen Sonde zu unterfudhen und alle 10 bid 15 Tage
awet oder dretmal auf dem Fufboden zu vollen.

Bur Aufbewahrung und Reinhaltung ded Mehle8 im Detailgefdhdft
hat man die Berpadung in zugeflebten Papierbeuteln von 1 big 10 Pfund
Subalt empfohlen und aud) jdhon mehrfach) angemwendet.
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