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Der Weizen ‘vecht ergiebig ift, su weifem Mehl, und |
pas Deift der Drifte Gang su feinem Mehl.

Alle diefe verfchiedenen Mehlarten jufammen ge- |
{chuttet, werden ju den fdhdnen Leipziger Semmeln, |

Denen jedod) die Berliner nicht nachffehen, vevbalfen. | .1

Die Sptitleien und dben, zum dritten Mal durch |
oie Muble gegangenen, Gries fchuittet man zufam= |
men und, wenn dies noch pwei bis dbret Mal durdh |
pie Mithle gebt, aiebt ¢g bag Aftermebhl, Polls
mehl oder Mittelmehl. Der ubrige ausgemabine
®ries giebt die Griestleien,

~ Aud ‘Den zwei bis dvei. Mal aufgefchirtteten |
©dyvottleien sufammen genommen, erhalt man ein
vecht gqutes Mittelmebl, dag mit dem Sriedmittels |
mehl gemengt wivd, Die zwei big drei Mal anf- |
gefchirtteten Kleien geben noch {dhwarzes Mehl. |

SDie Gerfte wird, wie der Joggen, vier und |.
zwanzig Stunden vorher, ehe fie yur Mimle gebracht |
wird, angefeudhfet, grob gefchrotet, um zweiten |
Mal aber tlar gemahlen. Diefer Gries geht durch |

cin Gerfengriesfich ober duvd) ein grobes Weizens | =

griesfieb und wird wieder aufgefchitttet.

Diefe beiden Gange madhen dad weife Ger-
fftenmebl; aud)y den ubrigen Gries fduttet man
noch big vier und mebhr Mal auf, je nachdem man |
mehr oder weniger fhwarged Mehl oder Kleien bha= |
ben will

Die Kleten und bdie, im Siebe gebliebenen, Syel:
Fen werden unfer einander gethan und dienen
sum Lrehfutter,

Die Gute des Mehlesd und Griefes hangt
- audh von der Avt, die Korner ju mablen, ab. €8
ift befier troffen und langfam su mablen. Das
Meh! wird langer und Fraftiger, Laft man die
Laufe zu niedrig; fo werben die Kleien mit jerries
ben und vas Mebhl grob. Dies gefthieht beim Ge:




