Daf ba8 Fortidjajfen des Getreides von ciner Majdhine jur andern durdy
medjanijhe Borvridytungen, wie Elevatoven oder Bedjerwerte in jenfrechter,
Meehlichrauden und endloje Biinbder in wageredter Richtung, in jelbttitiger
Weife ausgefiifrt wird. Durd) diefe um jog. automatijhen Maploer-
fabren gehivigen Hilfsmittel wird grofe Bereinfachung im Betviche wnd
Criparnis an Avbeitdlohn evzielt. Weldye Avten von Mithlen in einer
Gegend entjteln, b davon ab, ob natiirlih treibende Krdfte vor-
handen find. An Flitfjen, die cin jtartes Gefdlfe Haben, fonnen Wajfer-
miiflen evbaut werden. Dampfmiiflen avidtet man da, wo gute Ver-
Stege borhanden find. Jn newver Beit werden aud) Miihlen cinge-
ridjtet, weldje duvd) eleftrifche Kraft in Bewegung gejest werden. Dies ijt
3 B. der Fall bei dem grofartigiten Betviebe unjres Lands, den Sltivdher
Mithlerwerfen bei Strafbirg. Rach mereren.

249. Dad Mehl.

Bur Brotbereitung werden bei ung fajt ausjdlieflich Weizen- wud
‘huqqmmchl benugt. Crjteres ijt weifi, ins Gelblidje foielend, lesteres chwas
guiber und von grawmweifer the. Dic widgtigiten Vejtandteile des Miehis
jind das ftidjtoffreidye Giweify (Rlcber) und das fridjtoffjreic Stivfemenl.
Auperdem enthilt o8 nod) gevinge Mengen von Fett, Salzen und phosphor=
faurem Stalf. Je reidyer das Wiehl an Kicber ijt, defto grofer ijt feine
Badjibhigteit. Allerdings it eciweifarmes Mrehl weniger nahrhaft, aber
Teichter verdaulid). Durd) Mijchungen verjchicdener Mehljorten judht man
deren gute Cigenjjaften und Bovziige in cinem Mehl zu  vereinen.
Die eingelnen Sorten erhalten Nunmumern, die fid) auf die Feinheit des
Miahlens, begw. die Favbe bezichen, jo dafy 3. B. Nr. 00 das feinjte und
weificite, Nr. 6 das gribjte, dunfeljte Michl darjtellt. Gutes Wehl fithlt
fid) aart und fettig am, ift troden und locer. Mit Whajjer angeviihrt, gibt
©§ cinen gihen, gewdlbten Teig, der fic) leicht fmeten und ausdehmen [laft,
ofne abzureifien, wirend ein aus geringem oder gefiljdytem Miehl bereiteter
Teig in die Breite flieft.

Wie die meiften Nahrungsmittel, jo it aud) das Mehl mandyerlei
Yerfaljdhungen ausgejest. Wm cine jolde mit Gips, Scwerjpat und
Zon nadjzuweifen, jdiittelt man in einem Probierglisdyen ctwa 3 g des ju
unterjudjenden: Mehls mit 12 g Chloroform. Wenm die Mijchung dann
rubig jteht, jo jegen jid) dic beigemengten erdigen Bejtaudteile unten an;
bei reinem DMiehl aber bildet fidy fein Bodenjak. Bei cinem allzugrofien Jujot
von Bohnenmehl nimmt das Sebidt eine rotliche Favbe an. Das verdidytige
Mehl untevind)t man auf folgende Weije. Jn cinem  Probierglisden
mijdht man 3 g desjelben mit 16 g Alfohol wnd 1 g Salafiure. Der
Bodenja hat danm eine votliche Fovbe, Bei Lerfiiljchung mit Pafers,
Grbjen= und Maismehl nimmt derfelbe hingegen cine ovangegelbe Favbung




