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leber die Vebandlung ved8 aulgewacdhfenen Getverded und ded ausd
demfelben evzeugten Mebhled und Brotesd entuehmen wir dem Werle
SBurian, Dag Gefreide” nadftehende Regeln: Ausdgewadyfened oder fonit
purdy Feuditigfeit entartete Frudht foll vor dem Vermablen exft getroduet,
inod) beffer qebdvrt werden; den dabet abfallenden Audwudd jondere man
ab und vermenge dad audgewachfene mit gefundem Getretde. Dad aus
audqewadyfener Frudt gewonnene Miehl darf midht gleidh aud der Vermabh:
(g zum Berbaden gelangen, foll ber der Verwendung mit gefundem fri
jdhen Piehl vermengt uud bet ver ‘Teigbevertung nidht mit zu otel und |
nicht mit au heifem LWafjex ‘-’r-qctu:igt, aud)y mebr ald gewdhnhid) duvdhge:
fnetet, gefalzen’, Kitmmel beigeqgeben und langfam gebaden mwerden. WUud
por dem Genuffe vor bdem Tm-.fcu, Taqe mufy gewarnt werbden.

Ein anbdered Verfabren beim Vevbaden ded Wiehled aud audgewachie
nem Getveide befteht in dem Bufatr von 1 Gewidtdteil Kodhialz auf 45 Ghe
wichtdtetle Wiebl. Dad m YBajjer ﬁcit’nﬁc Salz wird vor dem Eummwirker
wugefesst, fonjt wie gewdhnlid) verfahren. Der jtarfe Salzzujat joll auper:
dem Die Sdyimmelbilbung verhindern und bdad Vrot “mmrﬁ etn metRer ﬁ
Unfehen erbalten.

Sum Nadymweid von Mutterforn tm Mebl qibt Hoffmanu-Kanbdel
folgended LVerfabhren an: 10 g Mehl, 15 g Wether und 10 Lropfen vers
nitnnte Sdwerel) mtn (1 : 5) werden unter Bitevem Umjdpiitteln ber qewdhn-
[icher Temperatur 3 Stunde ftehen ﬂ-:lnﬁm auf emn Filter gebradyt und
jolange mit ether nadgewajden, dag dad Filtrat 10 g Dbetrdgt. Wud
diefed nun mit 5 Tropfen einer gefdttigten wifferigen Natrinmbifarbonat
[Bfung aujammenge{diittelt, jo fdheidet fich lestere nady etwmer Wimute am
Boden ded Gefdged mwieber ab und it faum qefarbt, wenn dad Wiehl rvemn
war (alle thl“lDl?f‘!ﬂl”ﬂl‘l‘ﬁﬂfff bletben in ber etherldjung), nimmt dage:
gent eine mehr oder minbder {dhon violette FFavbe an, wenn dad Wiehl Wiut:
terforn enthielt, denn jdmtlidher Favrbitoff ded leisteven geht wmr die Saly:
[Bfung itber. €8 qelingt auf bdiefe Weife, bi8 Yo PBrozent Wiutterforn
i Mebl nadzuwetien; audy fiiv Brot iqrub[ir{} rexflemnerte, nidht qetrodnete
Brotfrumen) 1ft bdiefe WMethode anwendbar, mur hat Fiiv diefen Fall eine
[ingere, etima 24{tlindige Maceration fta ttm.mtn:u

Nadyoeid von Shwerfpat, Gipg, feinem Sand und Kreide im Mehl
(vont Prof. Dr. § Nepler). Bur Unterfudhung ded Wiebled auf etmaiqe
Bevfaljdung mit %umnfrtumu wirtd bdad Miehl gqewdhnlich mit oder obne
Bufats geqliiht und 1 der geqlithten Maffe die Mineraljtoffe beftimmt. Jn
all den Fallen, wo e3 fidh nur darum handelt, 2u priifen, ob etnem WMehl
betriigerifdhermetfe ©dwerfpat, Gipd, Sand oder Kretde zugemijdht mwurde,
ift folgende8 Verfahren viel einfadier und nidht minder ficher.

Dad Weehl wird mit affer 2w einem bdiinnen Bret angeriihrt (ctwa
2 g Mebhl und 20 cem IBaffer) und dbann nady und nady unter Hmriih-
ven mit dem qleidhen Maumteile (alfo 20 cem) fongentrierter Sdefel
jure qemijdhf Je nadypem die Schwefelfdure m'fd}n' oder langfamer zu:
gezoqent mwird, tritt qrbRered oder gevingered Crhigen dev Fliiffigleit ein; in
allen ;h,nfhlt lu1f fidy Dad reine Mehl vollftdndiq oder dod) foweit auf, daf
fidh fein Sats im Geflfy bildet, wibhrend Sdhwerfpat, Gip8 und Sand fid
am ‘*Hub*n De8 Gefafesd fwiannm'hi und bter letcht erxfanmnt werden fdunen.
Bei Vorhaudenfein von fohlenfaurem Kalf (Rreide) jddumt dre Fliiffigleit,
jobald man die Sdure ;,uglu];l, und der entftehende ©ips [dyeidet fidh nadh




