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Noggen durdyfdnittlich 2,6 Progent mehr Cimeifgehalt, TWeizenbrot aud
entholzten Kbrnern durd)fdhnittlich 1,15 Progent mehr Ciweifgehalt ald
Brot aud denfelben Getrveideforten auf gewdhnlidhe Art vermahlen. JFudem
aber Datte man im erften Falle eine um 15 bis8 20 Progent grofered
Brotquantum aud derfelben Getreidemenge, fo daf der Gewinn ein doppel-
ter ift: 1) an Qualitdt und 2) an Nahrungdgehalt. Fenfen fagt in Begug
hievauj: ,Was durd) die Cntholung ded Getreided und dbad dadurd) ver-
befferte Mahloerfahren der Menjdhheit an Nahrungsdftoff mebhr geronnen
wird, Ddarf vund auf 25 Progent angefdhlagen iwerden, indem 15 bis
20 Progent mehr Mehl vefp. Brot und diefed mwieder mit einem 10 bid
12 Progent hiheren Nahrwert erzielt wird. Was aber 25 Progent aller
menfdlihen Brotnahrung fiir ein enormed Kapital reprdfentieven, joll hiex
weiter feiner Beredynung unterliegen und diivfte in feiner folofjalen Hihe
auc) faum bevechenbar fein.”

Cin Faftor ift Hierbei aufer Betradt gelafien: der Gefdhmad ded
Publifums rvefp. der Gefdmad des Vroted! Man ift allgemein der Mei-
nung, daf ein joldhed Sdirotbrot wentg fdymadhaft fei und daf e8 den
perydvtelten Gaumen der gegenwévtigen Genevation Jdwerlid) zufagen tonue.
Dex flotte Abfats, bdeffen fidh dad Jenfenbrot am Plage ded Crfinberd er-
freut, fdeint jedod) Der Sdymacthaftigfeit desfelben fein ungiinftiged Jeug-
nig audzuftellen. And) die Farbe diefed Vroted, die gewif wvon dem fiid-
peutfdhen Weizengebdd fehr mertlih abfticht, Halt die Wbuehmer nicht au-
vitd. Wenn audy auf die Neigung der Konfumenten unter allen Verhilt-
niffen die erfte Ritdficht zu nehmen ift, fo muf man fich dod) anderfeits
geftehen, daf alled, wad den individullen Gejdhymad anbelangt, vormiegend
auf Gewdhnung bevuht und vielfad) der Mode uud demt Wed)fel unter-
worfen ift. o fehr tn unferer gegemwdrtigen Jeit (dem Feitalter bder
Oberfladylichteit) der fdhone Sdhein alled bedeutet und aud) bei Meh{
und Brot in erjter Linte audfdhlaggebend ift, fo ift dod) nicht Fu weifeln,
daf, wenn and) exft bei einer fpiteren Generation, wieder gefunbdere und
verniinftigeve Anfdanungen Plag greifen und man aud) wieder mehr 3u
dem Bewufitfein gelangt, daf man Brot nidht jum Staate ifit, fondern
sur Crndhrung.  Daf unfer gegenwirtiged Brot Hinfidhtlid) des Nahr-
werted im allgemeinen viel i wiinfden itbrig (Eft, wird niemand beftreiten
wollen.

§ 90.
Enthiilfung auf demifdem Wege.

Diefelbe ift vorgefdhlagen und verjud)t wordben, aber an praftijdjen
Gdpwierigfeiten gefdjeitert. Jn dem Budje ,Meblfabrifation” von Kid
findet fid) iiber diefed LVerfahren nadhftehended Gutadyten.

€8 unterliegt fetnem IBmweifel, daf der Jufammenhang der Hautjd)id
ten der Sifhale ded8 Weizenfornsd durd) Wlfalien oder Shuren gelodert er-
den fann, und Daff man Hierburd) dad8 Sddlen wefentlich zu fovdern im
ftande ift.  ber jdmwadie alfalifdhe oder fauve BVdbder wirfen nidht genug,
und ftavfe verurfadjen einerfeitd nambajte Roften, anbderfeitd fepen fie Bor-
viftungen voraud, welde nidt von einem gewdhnlichen Avbeiter bebient
werden fionnen.
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€8 wurbe vorgefhlagen, auf 100 kg (130 1) Getreide 15 kg fon-
gentrierte Schwefelfaure (jpez. Gewidht  1,84) 15 bis 20 Minuten lang
eimwivfen au laffen, hievauf 50 kg (1) LWaffer zuzufegen, dasdjelbe vafdy
wieder abjugiefen und in Waffer, dem etwad Soba zugefest ift, audzuwa-
{chen, endlic) dad Getreide auf Leimwand audzubreiten und zu tvodnen.

Sm - fleinen audgefithrte BVerjudje haben ein ausgeeidhneted Refultat
ergeben.  Dad mit ber Schwefelfdure befeuchtete Getreide wird anfinglid)
dunfelbraun, indem bdie Sdjwefeljdure auf die Schalen zerfeend mwirkt.
Beim Audwajdhen im Waffer [6ft fid) ein grofler Teil der Sdjalen ab,
und bringt man dag ®etveide auf ein Tud), mit weldhem man nur wenig
reibt, fo erhdlt e8, die Spalte abgeredinet, ein dem gefdhiilten Rei8 faft
gleidhed Unfehen. — Jnbeffen dad gange Verfahren ftoft auf praftifde
Seymierigteiten.

§ 91.
Sdtlen bed Reifes.

Dasfelbe befteht in der BVorbereitung, Reinigung und Raffination bdesd
Reigtorned. UhLland gibt im ,Deutjdjen Mithlen-Kalender” 1884 bie
Cinvichtung der jept in Jtalien audgefithrien Anlagen.

Bunddft wird der Reid gepupt und fommt dann in eine Art Bor-
veiber, um bdie Hiilfen zu (fen. Jn dem bdavauf folgenden Siebwert
fdpeibet fid) bas enthiilfte Neisforn aud und wird diveft auf den exrften
Mahlgang gebvadht, von wo bder Rei8 in einen Sortievcylinder gelangt,
mit weldem ein Ventilator verbunden ift und wo der Reid von der Spreu
und der fdon gebildeten Kleie gereinigt wird. Die Kleie wird dann 3u
Reismehl vermahlen und ald BViehfutter vermendet. Der aud dem Sortier-
cylinder gewonnene Neis gelangt auf einen zweiten Mahlgang , deffen eine
Sdjeibe aug Stein, bdie andere aus Kovf befteht, um die auf dem erften
Mabhlgange angefangene Entjchdlung des Reidfornes ohne jegliche Vevmal-
lung fortzufeen.  Mitteld eined ferneren Sortievcylinderd {djeidet man
dann die Kleie vom groben Korn und von dem im Handel vorfommenden
gemdhnlidhen Reis.

Um dem Reis fitr den Hanbel ein feineved weifes Ausfehen zu ge-
ben, werben die Reistirner in cifsrmige Cimer (aus Povzellan oder Stein)
gebrad)t, wobet befiindig eine in dem Gimer befindlide Bled)fchraube Ddie
Reistorner durchrithrt und die eingeluen Kbrner fid) jdlieflich durdy innige
Beriihrung miteinander weif veiben. Von Ddiefem Produfte ift mitteld
eined GSiebeylinders bdie feine Rleie zu tvenmen und find die feinen Reis-
fornchen von den groben Fu fdjeiden.

Durd) die dritte Operation wird dem rweifen Reid der ndtige Glang
gegeben, und gefchieht died in Gimern, weldhe mit einem Polievmert berfc[)ep
werden.  Darauf wird der Reis nodymald durd) Siebeylinder und VBenti-
lator gereinigt.

Der folgende Vermahlungdplan ift nad) diefem Berfahren fiir
eine Reidmiihle zufammengeftellt.
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