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zum Kochen indeflen nicht geeignet ift, da fie fi nicht weich
focht. Die Cicern werden daher auch nicht häufig angebaut,
fondern großentheils nur zur Viehfütterung benugt, zu welchem
Behufe man fie auf der gewöhnlichen Mahlnühfe zu fehroten pflegt.

Die Blatterbfe,

14. Die Platterbfe dient in vielen Gegenden zur Brat-
Bereitungz fie wird in diefem Falle wie das gewöhnliche Ge:
treide zu Mehl vermahlen umd erhält eine, wenn aud) nur’ ges
ringe Quantität Noggenmehl al Beimifhung. Das auf diefe
Weile bereitete Brot fol jedoch der menfhlichen Gefundheit nicht
zuträglich fein, fondern namentlich, wenn es häufig genoffen
wird, Schwähe, Lähmung u. dgl. m. in den unteren Ertremitäs
ten erzeugen.

Vorläufige Benterfungen über die verfchiedenen
Arten der Mühlen.

15. Um bie oben angeführten Früchte für die Haushaltung
brauchbar zu machen, werben verschiedene Borrichtungen erfordert,
welde man mit einem allgemeinen Ausprud Mühlen nennt.
Diefe Mühen find ihrer inneren Einrichtung nad) beinahe eben
fo verfchieden, al$ die Gegenftände es find, welde auf ihnen
verarbeitet werben. Auch die Kräfte, welde man zur Bewegung
derfelben verwendet, find verfchieden; denn man bat Handmührfen,
Tpiermüpfen, Waffer- und Windmühlen, wozu in neuerer Zeit
auch) die Dampfmühlen fommen.

Um das mühfame Zerftoßen ber Getreibeförner in Gefäßen
zu erleichtern, erfand man fhon im grauen Altertbume die Hand-
mühle, die bei ben unfuftivirten Völfern noch) jeßt allgemein, bei
den eivilifirten Nationen dagegen nur in Straf- Anftalten üblich
find, da befier eingerichtete Mühlwerfe jene verdrängt baben.

Nady der Handmühle erfand man die ZThiermühle, die, wie
jede nüglihe Erfindung, im Laufe der Zeit manche mwefentliche
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Berbefferung erfahren hat. Die Thiermühle, welche nach dem
die Beivegung der Mafchine vermittelnden Thiere, entweder
Pferde- oder Dehfenmühfe heißt, wird gewöhnlich in großen
Brauereien oder Brennereien zum Schroten des Malzes vers
wendet, jebod auch in twafferarmen Gegenden zur Mehlbereitung
benußt.

Später erfand man die Waffermühlen, die aber fchon feit
Cicero’ Zeiten befannt find und wie die Thiermühlen eine
bedeutende Veränderung erfahren haben. Das Waffer wird hier
zur Betreibung der Mühlen, ftatt der Menfchen und Thiere,
wie bei den andern benust. — Man hat zwei Artenwon Waffer:
mühlen, nämlih Schiffs und Landmühlen. Die Erfteren haben
feinen Grundbau, fondern fhwimmen nur auf dem Maffer und
find daher ganz "befonders für Diejenigen Fällen anwendbar,
welche eine Teichte und fchnelle Translocation der Mühle bedin-
gen. In Folge ihrer Einrichtung Fönnen diefe Schiffmühlen in:
deffen nur auf großen fhiffbaren Flüffen angelegt werden, da
fie ein bebeutendes Gefälle und fomit eine ftarfe Strömung vor-
ausfeßen.

Was die Landmühlen anbetrifft, welche, mit Ausnahme ber
Ichnellen Translocation, in jeder anderen Beziehung den Waffer:
mühlen vorzuziehen find, fo wollen wir hier in Diefen worläuft
gen Bemerkungen über die Mühlen im Allgemeinen nur 'anfüh-
ren, daß diefe mit einem feften Grundbau verfehen fein müffen.

Ueber die Erfindung der Windmühlen ift aus ber früheren
Zeit nichts Zuverläffiges befannt. Mabillon theilt ein Diplom
mit, welches aus dem Anfange des 12ten Sahrhunderts (1105)
bherrühren fol, und wonurh einem franzöfifchen Kfofter die Er:
Yaubniß zur Anfegung von Waffer- und Windmühlen ertheilt
wird. Die erfte, zum Getreive-Mahlen beftimmte Windmühfe
foll gegen Ende des 13ten Sahrhunderts im Holfteinfhen erbaut
worden fein.

Die Windmühlen, welche, wie alle anderen derartigen Mas
fhinen, zu verfchiedenen Zweren dienen, werden durch den Wind

in Bewegung gefegt, und zerfallen in zwei Klaffen: 1) in die
Docover deutfche Windmühle, und 2) in die holländifhe Wind:
mühle. Bei’ Lesterer ift nur das Dad) mit den Flügeln und
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deren Welle, beweglich, bei der Erfterem dagegen Täßt fidas
ganze Gebäude auf einem großen Zapfen herumdreben,

Das Shrot.

16. Nach) der oben: angegebenen Eintheifung der Mühlen

beftehen die Erzeugniffe derfelben in Schrot, Graupen, Grüsse,

Gries, Mehl und Kleie. Das Gerftenfhrot, welches: man zum

Bierbrauen verwendet, ift zur diefem Bmede völlig geeignet,

wenn das: Malzforn in zmei ober drei Theile zerftücelt wirdz

anders Dagegen verhält es fich mit demjenigen Korn), melches

zur: Bereitung des fogenannten Branntweing‘ erfordert wird, inz

dem: biefes Dergeftalt gefchroten werden muß, daß e8 faft pulve-

rifiet ericheint.  Diefer Unterfchied Hinfichtfich der: Feinheit des

Schrotes Yaßt fich einzig. und allein durch die verfchiedene: Stel«

lung der Mühlfteine bewirken. Außer dem Brauer und: Brenner
gebrauchen das Getreidefchrot noch bie: Gerber, Tonft iftes von

feinem: Belang.

Die Graupe

17.. Dei ber Bereitung ber Graupe Fommt es nicht nur

auf das Enthülfen der hierzin verwendeten: Gerftenförner an,

fondern Teßtere müffen aud) eine regelmäßige runde Form, Die

nad) der Dualität der Graupe felbft yon verfchiedener Größe

fein: Tann, erhalten.  Srüher bebiente man fich hierzu der

Stampfmühlen, fpäter erfand man jedoch eine eigene Graupen-

mühle, die noch) big jest im Gebrauch ift und nur einen Stein,

den Läufer, umd feinen Bodenftein hat. Der Läufer nimmt bie

Körner: zwifchen feine runde eylinderifhe Fladhe und zwifhen

die innere Fläche des Laufes auf, entblößt auf diefe Zeile hier

die Körner von der Hülfe und runder fie abs Der cylinderifche

Umfang des: Läufers ift vaufı, Der Lauf dagegen inmwendig: mit

durchlöchertem und gefchärftem Eifenbleh nach Art eines Neib-

eifens' befchlagen. Wenn die Graupem auf diefe Weife gehörig

abgerundet find, fo müfjen. fie: nad); gereinigt und fortirt werben,

was burch' ein: Siebwerf gefhieht, Das aus brei fehräg: überein-

ander geftellten Sieben befteht.: In: dem: oberften groben Siebe

bleiben: bie: gröbften Graupen, in dem zweiten dagegen: bie Mit-
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tels und: in dem unterften- bie feinften Sorten. Wenn: man auch
hierzu befonders eingerichtete Graupenmühlen bat, fo. verwendet
man boc) häufig. und faft: allgemein die Mahlgänge der gewühn-
lichen Mühlen.

Die Graupe ft überhaupt ein fehr ‚gefundes und beliebtes
Nahrungsmittel, das in allen Ländern einen einträglichen: Hanz
belsartifel ausmadt. Eine vorzügliche, Sorte Kiefert: Die Gegend
von Erfurt, wo mehrere Mühlenbefiger fih nur allein mit ber
Graupenbereitung befchäftigen. Ebenfo- Kiefert auch) das: Ausland,
3. DB. Ulm und Nürnberg, eine Sorte Graupe, welche im Hate
bei fehr gefucht wird.

Die Buhmweibengrüge.

18. Die Buchmeisengrüße, auch: Heidegrüge genannt, tft
ein Artifeb, der. fich- im Preußen: Feiner: befondern: Eonfumption
zu erfreuen. hat. Diefe Grüße ift überhaupt ein nur grob ge-
fhrotenes oder geftampftes und durch: Sieben yon der Hülfe,
gereinigtes Getreide. Man macht fie audy aus: Gerfte, Hafer
und: Hirfe,  Eigentliche: Grüsmühlen: hat man. felten,, fondern
ed werben ba, wo man biefe Artifel fertigt, auf gewöhnlichen
Mühlen: zugleich) Stampfen angebradt. Nur an wenigen Orten
bebient man fi) zur Berfertigung der Grüße Fleiner Handmühlen.

Der Ortes,

19: Der Weigengries: ift nichts weiter als ein grob
gemahlener Weiten; gleichwohl ift der Gries feiner als Schrot
und Grüße, ohne jedoch die Feinheit des gewöhnlichen  Mehls
zu erreichen, ba er nicht pulverifiet, fondern in Heinen Körncen
erfcheint. Man fertigt ihn auf den gewöhnlichen Mahlmühlen
dur mehrmaliges Schroten bes Weigens und: Durforgfältiges
Reinigen ber gefchrotenen Körner an. Die Qualität des Griefeg
richtet fich: einerfeits nad). der Güte des Weikens- felbft,; anderer
feitö aber auch nad) dem Grade der Sorgfalt, der auf das: Reiz
nigen des Schroted- verwendet wird. Der Marchfelder und der
Banater Weisen fol den beten Gries: Kiefern; er wird im
Handel unter dem Namen Wiener Gries geführt, Aber auch
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in der Erfurter Gegend fertigt man Gries an, der wegen feiner

vorzüglichen Qualität außerordentlich begehrt ift.

20: DerGerftengries wird aus Gerfte und zwar auf

ähnliche Weife wie der Weitengries bereitet, fteht diefem jedoch

hinfichtli) der Qualität nach, fo daß er nur für die Konfum-

ption in’ ärmeren Gegenden fich eignet. In vielen Gegenden

fennt man biefe Sorte gar nidt.

21: Der Buhmweisengries ift ein Artifel, der faft in

allen Haushaltungen verbraucht und daher im Handel fehr ge-

fucht wird. Eben daffelbe gilt aud) von dem Neisgries.

Das Mehl.

22, Nad) dem Griefe folgen die verfchtedenen Mehlgattun-

gen, und zwar zuerft die aus Weiten, dann die aus Noggen und

endlich die aus den übrigen Getreidegattungen bereiteten.

Das fogenannte Auszugmehl verdient ben Vorzug Hor

alfen übrigen "Mebflgattungen. Es wird durdy das DVermahlen

des Weigengriefes gewonnen und empfiehlt fi ganz befonders

durch feine Weiße ımd Feinheit.  Hinfihtlid) der Qualität giebt

e8 jedoch auch won diefem Mehle verfchiedene Arten, indem nur

das erfte und zweite Bermahlen des Weigengriefes ein Mehl

Yiefert, "welches die eben erwähnten Vorzüge befist. Im Allge-

meinen hängt die Güte des Auszugmehls von ber Güte bes

Weitens, yon der forgfältigen Bereitung des Weibengriefes und

davon ab, daß das bei dem erften und vorzüglich bei dem zwei:

ten Bermahlen des Weisens aus dem hinteren Mehlbeutel ges

wonnene Produft rein und unvermengt gelaffen wird. Se öfter

der Weißen vermahlen wird, defto geringer ift nad) der zweiten

Bermahlung die Qualität des Mehls, bis endlich nur bie Hüffe

oder Kleie übrig bleibt.

Das Mundmept ift ebenfalls ein Produft aus Weißen,

das auf diefelbe Weife wie das Auszugmehl bereitet wird und

fid) von diefem nur durd) einen geringeren Grad ber Feinheit

und Weiße unterfcheidet, indem das Auszugmegf eigentlich nichts

weiter al ein Mundmehl von der beften Qualität ift. Beide

Mehfarten, fowohl das Auszug: ald das Mumdmehl, werben

zum Koden und zur Bereitung feiner Bacvaaren verwendet.
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Auch das Mundmehl ift nicht gleich an Güte und daher au
im Preife verfchieben.

Das Semmelmepht ift diejenige Sorte des Weisenmehls,
welche durd) das dritte Vermahlen bes Weitens gewonnen wird.
Es unterjcheidet fih von den beiden vorigen Mehlgattungen dur)
den auffallend geringeren Grab der Weiße und Feinheit, indem
fi) darin fhon viele zermahlene Theile der Hülfe befinden. Es
dient daher auch nur als Koch- und Badmehl zu halbweißen
Gebäden und fteht im Preife immer niedriger als das Mund-

meh.

Das PohlmeHt nimmt man aus: dem Weisen nad) der
dritten Vermahlung oder nach dem Semmelmehl. Das zuerft

erhaltene wird weißes, Das zulest gewonnene fehwarzes PWohl-
mehl genannt. AS Kochmeht ift weder die eine nod) Die andere
Sorte von Bedeutung, und beide werden nur yon ben ärmeren
Klaffen benust. ALS Bardmehl wird e8 aber in großen Quan-
titäten verwendet.

Das Weigenmehl ift überhaupt das vorzüglichfte und näh-
vendfte Mehl, obgleih c8 etwas trodener ald das Noggenmehl
ift, weshalb fih aud das aus Weigenmehl gebadene Brot
nicht fo lange als das aus Noggenmehl bereitete hält. Viele
ziehen das Dinfelmehl dem gemeinen Weigenmehl vor; es
ift jedoch in Preußen nicht gebräuchlich, auch full es ein noch
weit fpröderes und trogfeneres Brot geben als Das gemeine
MWeibenmehl.

23. Das Weißroggen- oder Borfhußmeht ift das
feinfte Mehl, weldes fih durd Mahlen aus dem Noggen ges
winnen läßt. Man bereitet daffelbe auf eben Die Art aus dem
Roggen, wie das Auszugmehl aus dem Weisen bereitet wird.
Diefes fhöne und nahrhafte Mehl wird vorzugsweife zum Baden
verwendet und Tiefert ein ausgezeichnet fchönes, halbweißes Ge-
bäd. Im vielen Haushaltungen dient e8 au als Kochmehl.

Eine zweite Sorte yon Noggenmehl ift diejenige, welche
man dadurch) gewinnt, wenn man ben Noggen aus mehreren
Gängen zufammenmahlt; hier ift aber das eigentliche Kraftmehl
nicht ausgezogen. ES dient ausschließlich zum Barkmehl, zur
Dereitung des eigentlihen Noggenbrotes, Das fi aber fehwer
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verbauen Yaßt und daher vorzüglich nur die Nahrung ded Land-
mannes und der arbeitenden Klafje ausmacht.

Das Schwarzroggenmept ift die fchlechtefte Mehtforte,
welche man son dem Roggen erhält. E83 wird daburd gemwon-

nen, daß, nachdem das BVBorfchußmehl Herausgezugen ift, das

Schrot noch mehrere Mal vermahlen wird, moburd natürlich)

das Mehl fi fehr mit Kfeie vermengt. Sn der Negel wird

diefes Mehl nur zu BViehfutter verbraucht, und nur in Zeiten

der Noth verwendet man 68 als Barkmeht.

24. Das Gerftenmehl ift ein ziemlich weißes Mept,

welches aber wenig Kraft zur Gährung hat und für fih allein

ein’ weißes Brot Kiefert, das im frifchen Zuftande ziemlic)

Tchmadhaft ift, aber wenig Nahrung giebt und bald austrodnet,

va es zu wenig Klebertheife enthält. Das reine Gerftenmehl

wird, da es, wie z.B. in Preußen, felten zu einem andern Zwede

afs zur Biehfütterung benust wird, mur in Kolge "befonderer

Anläffe auf den Markt gebradt. In Mipjahren pflegt man

‚Gerfte und Roggen miteinander zu vermahlen, um auf Diefe

Weife ein genießbares Brod zu erhalten. Zu Diefem Zmede

verwendet man jedoch nur die Wintergerfte, da die Erfahrung

gezeigt hat, daß die Sommergerfte fi) vorzugsweife zum Mal-

zen :eigne.

25. Das Hafermept ift eine Mehlgattung von fehr ge-

zingem Werthe und wird nur in getreidearmen, unfruchtbaren

Gebirgsgegenden und in den Zeiten der höcften Noth und des

Elendes zum Brotbaden verwendet. Das aus dem Hafermehl

bereitete Brot ift fhwarz, fhwer und fehr troden, außerdem

faft immer mit Spreu vermengt, von unangenehmen und bittern

Gefhmad und zerfällt in der Negel in Stüde, wenn es aus

dem Dfen genommen wird. Mit Noggen- und Gerftenmehl

wird es häufig in armen Gegenden verbaden. In andern Drt-

fchaften und Städten fennt man biefes Mehl nur ald Rochmehl,

auch fol e8 befonders für Kranfe zuträglich fein. Biele arıne

‚Gegenden müffen fi mit diefer fohlerhten Nahe einen großen

Theil des Jahres begnügen.

26. Das BuhweigenmepHtl ift eine beflere ‚Gattung,

weldes, mit Weigenmehl vermengt, ein Teichtes, weißes und
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Schmadhaftes Brot iefert. Für ‚fih allein ift das. Buchweisen-
mehl nur in Zeiten der Noth zu Brot verwendbar ; ‚als Koc)-

mehl und zu Mehlfpeifen wird es jedoch überall und befonders

da benugt, wo man Buchweigen gebaut wird.
27. Das Erbfenmehtl ift ebenfalls ein nur in Zeiten

der Noth vorfommender Artifel; es wird mit anderem Mehl zu
zu Brot verbaden. In den meiften Provinzen des preußifchen

Staates ift diefes Mehl gar nicht verfäuffih. Dies ift eben-
falls ‚mit dem Mehl anderer Früchte der Fall, weldhes nur in
einzelnen Provinzen, in vielen gar nicht ‚oder wenigftend nicht

unvermengt gebräudhfid ift.  Dahin gehört das Mehl der Hirfe,
das eben nicht ganz fehlecht if.

28. In Italien wird ah Das Ihwarze Maismehl son
blaßgelber Farbe und füßlihem Gefhmad zu Badmehl benust.

Das Mehl der Wiren, des Neis, der Kartoffeln, der
Bohnen u. f.w. wird zu verfhiedenen Zweden verwendet und

eignet fidy befonders zur Bereitung von Kleifter, Weberfehlichte
u. dergl. m.

29. Wir haben nod) eine Gattung Mehl, bie ‚aber nicht
durd Mahlen, fondern durd) Die Behandlung der Feldfrüchte
mit Waffer und Durd) eine Art von Gährung aus denfelben
ausgefchieden wird; fie enthält nur einen Beftandtheil, nämlic

die Stärfe oder das Stärfemehl, welches auch ein. bedeu-
tender Hanbelsartifel ift.

30. Nachdem wir die gebräuchlichften Mehlgattungen, wer

nigfteng im Allgemeinen, durdgegangen find, fünnen wir die:
jenige Subftanz, welche beitm Mahlen des Getreides als Abfall
erfcheint und Sleie genannt wird, ‚oder bie mit dem Samen-

forne verwachfenen Theile, welche ‚bei Dem mwieberholten Mahlen

durd) Die Beutel von biefen abgefondert werben, nicht übergeben.

Da die Kleie in der Regel no Mehltheile enthält. und daher
noch einige nährende Kraft befißt, fo wird fie von armen

Leuten nicht. felten unter dag Brot verbaden, was namentlich

von der Weißenkleie gilt. Außerdem ift fie aber auch noch in

den Gewerben von mannigfaltigem Nusen, Die Färber berei-

ten daraus die Kleienbeige; die Weißgerber verwenden fie bei

der Bereitung des Weißgahren- und des Brüffeler Lebers; viele
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Kürfchner Taffen die Felle drei Wochen hindurch in einer Mir
[hung von Kleie, Wafler und Sal weichen.

Borlänfige Bemerkungen über die in der Mühle
gebräuchlichen Gerätbfchaften.

31. Da das Zurichten und Mahlen des Getreives fi) je-
desmal nach der Beidhaffenheit deffelben, nad der Menge umd
Güte des zu Kiefernden Mehls und nad) der üblichen Gemwohn-
heit richtet, fo wird es nicht überflüfftg fein, wenn wir eine
fürze Andeutung vorausfchiden, die ung zeigt, worauf man bei
Mühlen Entwürfen befonders Nücficht zu nehmen hat. Wenn
auch das Mahlen an fi Feine Kunft in dem gewöhnlichen Sinne
des Wortes ift, fo gehört, um ein tüchtiger Müller zu fein,
doc mehr hierzu, als eine mechanische Uebung. Der Müller
muß nicht allein jedes Getreide fogleich beurtheifen fönnen, fon-
dern er muß aud, wie fon erwähnt, nach der Qualität deffel-
ben die Behandlung zu modificiren wiffen, da die verfchiedene
Befihaffenheit des Getreides eine eben fo verfchiedene Behand-
lung erfordert. Der Müller ift ferner veranfaßt, die Mühle
felbft in dem gehörigen Zuftande zu erhalten, er muß daher die-
jenigen Theile, welche häufig fehaphaft zu werden pflegen, nicht
nur feldft anfertigen fünnen, fondern auch davon ftets einen ge-
wiffen Borrath haben, um nöthigen Falls fogleich das Ihadhaft
geiordene Stüd durch ein neues erfeßen zu fünnen. Zu diefen
Gegenftänden gehören ganz befonders Keife, Getriebe, Getrieb-
ftöde und Kämme, Buchen u. dergl. m. &o ift e8 auch nicht
binfänglih, daß er nur die Gänge zu befehütten und anzulaffen
wiffe; er muß aud beurtheilen fönnen, ob fi nicht die Mührte
während des Ganges verftellt habe, was, beiläufig gefagt, an
dem Gange der Mühle und dem Schrote erfannt wird. — Die
DBerrichtung des Mahlens erfordert daher eine nicht geringe Auf-
merffamfeit von Seiten des Müllers, indem biefer ftets darauf
zu achten hat, ob aud) die einzelnen Theile der Mühte fi) noch
in bem erforderlichen feften Verbande befinden und nicht etwa


