Dad Rellengewebe diefer Membrane enthilt dad Cevealin 2. ; 3 1t
wei und enthdlt mwedber Kleber nody Stivfemehl(; durd) volljtdndiges Ab-
wafden ifoliert, zeclegt ¢8 dad Gtdvfemehl und madyt den fleber flitffig;
died ift Der Grumd, warum der Teig feine Elaftizitdt verlievt, jobald man
ihn mit Mehl mifcht, weldhed dicfe Bellenjubftany enthalt. Rinf-, Blers,
Ruuferfalze heben deven Wirfung {hnell auf, der Aloun und die Altalien
idmwaden diefelbe. Deshalb ift e8 verwerflid), wenn die Vrotbeveitung mit
fdymarzem Wiehle purd)y Unmwendung oiejer Salze exleichtert mirDd.

 Die Rellfubftans ift aud) bet 100° €. nod) wie die Hefe frlftig ge-
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g it Nmwandlung ded Stavfemehled; bdavin ift der Grund zu fuden,
warum bdie im Teige Dbegonnenen Serfefungen wibhrend ded Badens forts
dawernt, jo Ddaff derfelbe Teig Brote von gany vevjdjiedener Firbung gibt,
ie nadybem diefelben mehr oder weniger qrof und jdneller oder langjamer
qebaden find.

Reim Mahlen ded Getreided handelt e8 fidh) in der Hauptiade davum
ein badiibiges Mehl zu madjen (cin Punft, den man friiher viel zu wenig
oder gar uid)t beviidfichtigte), Denn nid)t jeded Getreide ift tn feiner Ve-
fhaffenBeit geniigend, Brot hevzuftellen, wie ed fiiv Gefdhmad und Erndl)-
vung exforderlid) it .

Die Temperaturverbdltniffe find fitr die Befhaffenheit ded Getreides
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namentlih des Weizend von groffem Einfluffe. JFn niedever Lemperatur
braudht ein RKorn lingere Jeit zum Wadyfen ald w wavmern (hegenden.
Fe [(dnger nun 0asd Weizenforn Beit jum Wad)fen braud)t, vejto gevinger
wird Der ,Sf'igbcrgcf;ml:, und Ddefto mebr enthilt e8 ©tdvie; aberx mit dem
Rlebergehalt und Ddeffen Steiglraft wad)t vie Badfahigleit des Mehles.
Remerfendmwert ift ferner, daf Getretde, mwelded auf fehr ftaxt gediingten
Roden wuchd, mehr KLleber enthalt.

Der Rlebergehalt ded Getreides wedyfelt von 7 oder 8 Progent bis
12 Prozent; 1 den meiften, auch fdhonften Mehlen finden fid) etwa 2 ober
3 Prozent. Die Vorjdjldge Den RKleber durd) Audwajdyen dev fleie wie-
der am gewinmen, haben feimen burdygreifenden Erfolg gehabt, uan verjudht
o8 immter von newem duvd) Verbefjerungen dev Getreidefchalmajdyinen, der
Gries: ober Hodymiillevet und der Walzenmithlen, wind e8 find tn den leh:
ten Sabhren Dievin erbeblidye Fortjdritte gemad)yt worden.

Auch (afgt fih duvdy richtige Mijchung perfdhiebener Weizenavten ein
braudhbares Mehl Hevftellen unter Anioendung ewnes guten Jeintqungd: und
Mahlprozeffed in den Miihlen.

Ghemijde Bujommenjeyung einiger Geircivearien,
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i1 ‘Brozeuten.

Die eingeflanumerten Sabhlen begeidhuen ote Wrenzerte,



