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Mehle.
Natürliche Mehle.

Weizenmehl.
1. Feinstes Weizenmehl.
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2*) Weizenmehl . . 1860 15,54

14,44

8,00

10,58

1,07

1,17

— — —
10,00

12,38

— 1,52

1,98
v. Bibra ')

a
4 Aaszagmehl No.O) f

desgl. A aus 1
des 8'- I 2J PeSt 1

1868 10,08 10,30
— Stärke

(72,14)
—

0,38 12,56
St&rke

(80,23) 2,01 |
5 n 10,62 11,57

—
(71,02) —

0,42 12,94 (79,46) 2,07 \ 0. Dempwolf' 1)
„ 10,49 11,68

—
(68,82)

—
0,45 13,06 (76,88) 2,09

J

6

7
8

^«zenmehl ,. 0 | aus |
des 8l- 0) Münster}

J"* 1- No.O**)) aus |
des 8l. s 0 (Münster)
desM Kr

b * J>o. 1 aus Amerika .

fe ' »0 aus Münster .

1877 14,64

14,84

8,06

9,00

1,24

0,96

stick¬
stofffreie
Extrakt¬

stoffe
74,11

74,27

0,35

0,31

0,60

0,62

9,44

10,56

Stick¬
stoffl'reio
Extrakt-

stoffe
86,82

87,21

1,51

1,69
1J. König u.
J C. Krauch*)

9

lo.
n
12

1879

n
1880

1883

14,76

15,19

12,79

15,49

9,44

9,87

12,31

9,81

0,54

0,44

1,19

74,38

73,54

73,14

0,37

0,47

0,07

0,51

0,49

0,50

11,13

11,63
13,13

11,61

87,26

86,71

83,87

1,78

1,86

2,26

1,86

\ 0. Laube u.
j v. Wodzinsky*)

8. W.
Johnson 5;
/. Cosack s)

a Winterweizenmehl,
.,..<.„)

13 Mittel aus 6 Anal.

Sommerweizenmehl,

1886 12,96 8,56 1,19 76,59 0,17 0,53 9,83 87,88 1,57

u
1

Mittel aus 6 Anal.

Mittel aus 25 Ana¬

lysen von verschie¬

n 12,32 10,68 1,11 75,00 0,22 0,64 12,18 85,54 1,95
K.H.JenJcins 6)
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16

17

1 Äüs
W ««en ,

Mittel
de sgl.,

denen Mehlen

Middletown, U. S. 1
Amerika 1

n eW, amerikanisches,

1891

n

12,56

14,27

11,83

11,28

11,41

13,45

1,20

1,22

1,25

74,13

72,6

72,9

0,27

7

7

0,56

0,43

0,50

12,90

13,31
15,25

84,77 2,06

2,13

2,44

] W. 0. Atwater
u. Chas IK
Woods %)

18 vi eler Analysen") .

22 Analysen . . .

1885

1894
11,60

12,50

11,10

11,00

1,10

1,10

75,40

74,9

0,20
0

0,60

0,50

13,01

12,57

88,37

85,60

2,08

2,01

W.0. Atwater»)

derselbe n)

Bibra

"*V»1.W'll

') ()';"'■ u ? em - ''bann. 1869, 144, 343; Jahresber. Agrik.-Chem. 1868/69, 748.
, ' «mal-Mittbeilun K.
•) A , ,,i Zts ' f- W °stf. u. Lippe 1879, No. 45.
') A, ' fj 0l'°rt of Connecticut Agric. Exper. Stat. 1880, 85.
') St„ % TOrt of Connecticut Exper. Stat. 1886, 95; Jahresber. Agrik.-Chem. 1887, 30, 437.
") Ccmf-, ll<>01' A erie. Exper. Stat. 4. Jahresber. 1891, 74.
») tj „"'"'faons to the knowledgo of the Cheni. Compos. of aiueriean food-fishes. Washington, 1885. 494.

■ s - Dep. of Agric. Bull. 23. Washington 1894.
'''s enthielt: jr/ö 1 No. 2

Zucker .... 2,33% 2,31%
'*"> Nach eii»— Gummi •••■ 0,2"' - 5' 82

11&eaTipf'", fimeiu neuen Mahlverfahren srewonnon, wobei das Mehl nicht zwischen Steinen zermahlen, sondern zwischen
Hiervon™! 1. d ™" zwisßnen"Dcsin°tegratoreii zerkleinert wird.

*) l)' " Waren 7>68 % ltcineiweiss7mit künstlicbcin Magensaft 9,26 »/„ verdaulich und 0,55% unverdaulicb.
1 Minima und Maxima für amerikanisches Weizenmehl werden wie folgt angegeben:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett Extraktftoffe Rohfesor Asche
Maxi',','''''' ' ■ ■ 8-3 % 8,6% 0,6% 68,3% 0,1% 0,3%

Un ie * """ ' • ■ 13,5 „ 13> ,, 2,0 „ 78,5 „ 1,2 „ 1,5Nah
nmgsmittel. i. i. Aufl. 40



626 Mehle.

No. Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

7

O CO. •*-jaCOW 3Iß
7 /o

Et *£OUJq
to .©■«
"S'gS
»0

In der Trocken¬
substanz

5 O LxĴ

7

Analvtiker

19

20

21

22

23

24

25

26

Ohne nähere Bezeichnung .

Französisches Kommissbrot¬

mehl (70% Ausbeute; erste

Mahlung)*).....

desgl. (80% Ausbeute; ganze

Mahlung)*).....

1 Mit 30% Kleie-Auszug f

j (Militair-Zwiebackmehl) |

Weizenmehl 000 . . . .

Aus Sommerweizen von

Minnesota.....

Aus Winterweizen v. Indiana

1893

1896

1890
1892
April

1896

13,21

12,50

12,20
8.92

12,72

12,44

9,44

9,92

11,83

11,08

11,25

9,76

9,64

1,22

1,25

73,09 0,23

74,21

1,40 74,13

0,34 79,50

2,97

9,55 0,96

13.28

12,37

0,91
1,04

0,32

0,43

0,64

0,34 0,68
0,88 0,607 '

74,09

76,450,18

75,66 0,24

76,15 0,21

0,58

0,42

0,47
0,31

13,63

12,67

12,81

10,72

11,05

10,92

84,21

84,81

84,32
87,28

87,30

14,66177,66

13,73^4,54

2,28

2,03

2,05

1,72

1,77

1,74

2,35

2,20

Eitg. Seil ')

• Balland')

Plagge und
Lebbin ■)

:««»')C. Kor«'

Winthrop "■
E. Stone

Mittel

Schwankungen

12 63
8,92-

15,54

10,68
8,25—

13,32

1,13
0,33

1,40

74,69
63,11-

77,21

030
0,07-

0.84

0,52
0,30—

0,68

12,22 85,49
9,44—

15,2ö!
'2,23

88,37

1,96
1,51—

2.44

2. Gröberes Weizenmehl.

1 il Weizenmehl No. 2

8

9°)

10°)

11°)

12

aus

Wien Idesgl. „ 3

Aus französischem Weizen .

Aus hartem Odessaweizen .

Aus leichtem Odessawerzen

Von Pariser Bäckern

Aus besserem Weizen von

Luxor .......

Aus schlechterem Weizen

von Luxor.....

Grobmehl......

Speltmehl vom Ries .

desgl. aus Mittelfranken

Auszugsmehl No. 3 . . .

1846

J

1860

1867

13,65 11,69 — — — 0,57 13,25 — 2,12
13,73 19,17 —

Stiirke

—
0,97 21,50

Stärke
3,44

10,0 (11,0) — (71,5) — — — (79,44) —

12,0 (14,6) — (56,5) (2,3) — — (64,20) —
10,0 (12,0) — (62,0) (1,2) — — (67,78) —
10,0 (10,2)

***)
— (72,8)

-- — — (80,09) —

13,00 7,81 1,14 — — 1,30 8,88 1,42

12,55 8,00 1,18 — — 1,85 8,88 — 1,42
14,25 12,78 1,26 — — — 14,88 — 2,38
14,38 10,12 1,32 — — — 11,88 — 1,90
14,42 9,37 1,40 — — — 10,94 — 1,75
10,14 11,92 — (68,39) — 0,48 13,25 (76,11) 2,12

I HorsforA" ]

Vawueti"

. A, Houieau !

„. Bibra')

0.Demp""J'-'" >

') Arcll. Hvg. 1894, 17, 626.
*) Compt. reud. 1896, 122, 1496: Chem. Centrbl. 1896, 11, 506.
3) Veröffentlichungen aus dem G-ebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 188.
*) Oesterr. Landw. Centrbl. I, Sonderabdruek.
s) U. S. Dep. of Agric. Bull. 34. Washington 1896.
6) Ann. d. Chcm. u. Pharm. 1846, 58, 166.
') Journ. de Pharm. 8, 353.
") Compt. reud. 68, 453.
") v. Bibra, G-etreideartcn und das Brot 1861, 193.

"') Vergl. Anmerkung ') S. 627.

*) Vergl. hierzu die Zusammensetzung der zugehörigen Mehle dos ersten und zweiten Griesganges unter „
Weizenmehl" No. 30 und No. 31 S. 627.

**) Mit 74,92% Stärke.
***} Als Kleber bezeichnet, der durch Auswaschen bestimmt ist.

°) Es enthielt: No. 9 No. 10 No 11
Zucker.....2,35% 1,«% 1,75%
Gummi.....6,50 ,, 2,48 „ 3,20 „

Grö heres
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CO
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Analytiker

13
u
15

16

H
18
19
20

21

Stärke stärke

j Semmelmehle ...
1867

n
10,42
10,54

12,38
13,61

z (67,30)

(67,17)
0,58
0,61

13,81
15,19

(75,13)
(75,08)

2,21
2,43

1 Brotmehle
(

.... |
n
r>

10,75
10,67

14,55
15,57 __

(65,63)

(61,77)

— 0,76
1,18

16,31
17,44

(73,54)
(62,15)

2,61
2,79

0. Dempwolf ')

Schwarzmehl n 9,53 14,53 — (61,03) — 1,55 16,06 (67,46) 2,57
Weizenmehl No. 1

desgl. „ 2
d <*gl. „ 3

desgl. „ 2'

Aus j
England |

1858

n
n

1876

14,50
14,40
15,00

14,13

8,72
9,04
9,46

11,12 1,62

stick¬
stofffreie
Extrakt-
Stoffe

71,13 1,19

0,61
0,63
0,69

0,81

10,19
10,56
11,13

12,94

Stick¬
stofffreie
Extrakt-
Stoffe

82,83

1,63
1,69
1,78

2,07

\ Lawes und
Gilbert"-)

J. König und
Kellermann")

23
24
25
26
27
28

desgl.
desgl.
desgl.

. 3

. 1
» 2

Münster (

i.w. 1
1877

»

15,40
14,94
13,47

12,00
10,43
10,50

1,23
1,04
1,63

68,95
71,56
72,97

1,08
0,43
0,58

1,34
0,60
0,85

14,19
12,25
12,13

81,50
84,13
84,33

2,27
1,96
1,94

I J. König und
| O. Krauch*)

desgl.
desgl.

„1 ...
„1 ...

1879 13,11
13,89

12,63
12,56

1,98
1,24

70,00
69,99

0,95
1,26

1,33
1,06

14,56
14,56

80,56
81,28

2,33
2,33

j G. Laube und
v. Wodzinsky

1 ■)
desgl. „2 ... 1880 12,89 14,12 2,01 — 1,22 1,44 16,21 — 2,59 Johnson 6)

desgl. „1 ... 1883 15,08 11,43 — — — — 13,45 — 2,15
\j, Co&ack*)29

desgl. 9 » 14,66
*)

9.66 — — — — 11,32 — 1,81
30

31

Mahlung
lach vor¬

heriger Aus¬

Erster Gries-
gang, 6 %
Ausbeute 1896 12,30

*)

11,96 2,60 71,39 0,57 1,18 13,84 81,40 2,21

M

beute von
7o "/» Fein-

> mehl**)

M ehl m; t 8 o;

Zweiter Gries-
gang, 4 %
Ausbeute 7J 12,30 13,43 3,25 68,67 0,99 1,46 15,31 78,30 2,45

\ Bailand')

33
34
35

o Kleieauszug . 1891 10,06 9,91 1,81 76,92 1,30 11,00
—

1,76 1
Mc hl mit 5«l
desgl.

„ Kleieauszug . 1891
1892

12,40
9,38

9,96
11,27

1,75
1,08 4,46

1,25
1,63

11,37
12,43

— 1,82
1,99

\ Plagge und
1 Lebbin 8)

Aus Belgien, Mittel***) von

--Jl!jMehlen 1898 12,31 10,24 1,06 75,99 0,40 11,68 — 1,87 E. Lecocq 9)

Mittel — 12,58 11,60 1,59 73,89 0,92 1,02 13,27 86,24 2,12
Seh wankungen — 9,38—

15,40
6,83—

15,25
1.04-

3,24
68,45-

73,72
0,45-

1,28
0,40-

1,85
8.88—

' 17,44
78,30—

84,33
1,42—

2,79

^nn. Chcm. Pharm. 1869, 144, 343; Jahrcsber. f. Agrik.-Chem. 18C8/69, 11/12, 748.
J '»'in. Society 1858, 10, 31,
ratscht, f. Biologie 1876, 12, 497.
Unginal-Mittheüung.
Uandw. Ztg. f. Westf. u. Lippe 1879, No. 45.
Ann. fieport of Connecticut Agric. Exper. Stat. 1880, 85.
^empt. rend. 1896. 122, 1496; Chem. CentrbL 1896, II, 506.
»eroffentl. aus d. Gebiete des Militär-Sanitatswesons 1897, 12, 188.
£>u.U.assoc. beige cliim. 1898, II, 316: Zeitsclir. Nahrungs- u. Genussmittel 1898, I, 346.
von der Stickstoff-Substanz war: Weizenmehl No. 28 No. 29 Gric.smchl No. 4

Keineiweiss ......... 8,94% 7,68%
Nichteiweiss......... 2,99 „ 2,02 „
Verdauliche Stickstoff-Substanz (mit

künstlichem Magensaft) .... 10,99 „ 9,22

7,63 %
1,24

No. 2i e S die Zusammensetzung des Mehles der ersten Mahlung sowie des' G-esammtmehles. VergL oben No. 20

' SI-'lu'0,15_ 0'° 2 Schwankungen betrugen: Wasser 10,15—14,32%, Stickstoff-Substanz 8,72—12,17%, Fett 0,83—1,56 %

40*



628 Mehle.

No. Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

o; °/ °/ In

In der Trocken¬
substanz

, 21 Sx£

°/In 0)0; -m
/o

03-S

/o

Analytiker

3. Weizenmehl aus ganzem Korn („Graham-Weizenmehl").
Aus Amerika (Mittel von

3 Analysen.....1885 13, Oojl l,7o|l,7o|69, 90 1,90 1,80 13,46J 80,39

4. Weizen-Griesmehl.

| Kochgries

Griesmehl .

desgl. . . .

desgl. aus Holland

1868

1876

1883

11,05
11,54

14,97

16,24

11,45

11,61
10,36

9,31

8,87
*)

7,06

0,37

1,27

Stärke
(69,98)

(69,53)
Stick¬

stofl't'reie
Extrakt¬
stoffe

74,41 0,21

0,39
0,39

0,73

0,28

13,06
11,69

Starke
(78,67)
(78,60)

87,5110,94

10,59

7,97

2,15

2,09
1,87

1,75

1,69

1,28

AtwaMfi

O.DempaoV )

König u-H" m:
merbacher )

,/. CosacK*)

van Hamel
Boos') ____

Mittel 13,05 9,43(0,94 75,92 0,21 0,40 10,85 87,31 1,74
5. S i t o s.

Das Sitos wird in Italien dargestellt, indem man das Korn von sardinischem Hartweizen (Triticu
durum) der Länge nach in zwei gleiche Theile spaltet und dasselbe dann einem besonderen Enthülsung'
verfahren unterwirft, bei dem es von seinen umgebenden Hülsen fast vollständig befreit wird.

1

i 0,60
0,61

Sitos billato von H. C. Knorr
in Heilbronn .

Aus Italien......
1890
1898

11,58
14,00

13,00
11,67

73,67|0,25
72,60

1,90
1,12

14,70
13,57

83,32 2,35
2,17

A. Stift')

E. CappeO^J.

Mittel - 12,79jl2,33|0,61j72,ol;0,25 1,51 14,14 83,14 2,26
Weitere Analysen von Weizenmehlen vergl. den Anhang zu Cerealien und Mehlen S. 656.

6. Zusammensetzung alter Weizenmehle.

Bailand und V. Planchon (Analyst 1891, 16, 132; Chem. Centrbl. 1891, II, 396) u nter '
suchten altes Mehl im Vergleich mit frischem Mehle und fanden:

Bezeichnung
des Mehles

Altes Mehl .
desgl. .
desgl. .

Frisches Mehl
desgl. .
desgl.

Wasser

o/In

13,70
13,82
13,92
13,16
13,20
13,96

ursprünglich

"/»

29,6
36,4
38,8
38,8
36,0
36,0

nach 24 stün¬
digem Liegte)

in Wasser
"/»

18,0
27,2
26,4
34,8
32,4
31,2

Fett

0,78
0,94
0,84
1,22
1,74
0,76

Asche

1,10
0,32
0,34
0,36
0,76
0,38

Säure

0,147
0,069
0,074
0,039
0,049
0,049

Am grössten ist der Unterschied der alten und frischen Mehle im Gehalte an Kleber, nac
derselbe 24 Stunden im Wasser gelegen hatte.

■ 1185 i9i '
') Contributions to the knowledgo of the Chem. Compos. etc. of tunerican food-fisb.es Washington i°
'') Jahresber. f. Agrik.-Chemie 1868/69, 749; Ann. Chem. Pharm. 1869, 144, 343.
8) Zeitschr. f. Biologie 1876. 12, 497.
4) Original-Mittheilung. . ^a «L i"
5) Maandblad regen de Vervalsching van Levensmiddelen ete. 1887/88, No. 1. Die Probe enthielt •>.'

"Wasser lösliche Stoffe.
•) Zeitschr. Nahrrmgsm.-Unters., Hygiene u. Waarenk. 1890, 4, 217.
') Zeitschr. Nahrungs- u. Geinissmittel 1898, (. 384.
*) Vergl. Anmerkung *) S. 027.

**) Mit 10,69% Reineiweiss und 90,38% Verdaulichkeit der Stickstoff-Substanz.
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Koggenmehl. 629

Getr

Roggenmehl.

Aeltere Analysen.
Analysen von Einhoff, Greif und Boussingault theilt von Bibra in seinem Werke: „Die

eidearten und das Brot" (Nürnberg 1861, S. 286 und 290) mit.

1
2
3
4
5 :äJ
6*)
7*)

10
n

12
13
U
15
16
17
18
19
20
21
22

23

24

ßoggenmehl aus Wien .
desgl. aus Hobenheim .

desgl. von Schilfroggen .
desgl. von Staudenroggen
desgl. aus Mittelfranken
deso-l.

desgl. aus Unterfranken

Aus schwer. Korn] |
» leichtem „ I \
» schwer. Korn ]Schwarz-|
» leichtem „ I mehl i

Beines Koggenmehl . .
Grobes

deines Koggenmehl No. 1
desgl. 2
desgl. ' 3

No (l

I
Ib

IJ
III

der
Kunstmühle
von Schutt
in Berlin

Ro Sgenmehl No. 0 der Borsig-
muble.......

des gl. No. 00 (Kronenmehl)
der Berliner Brotfabrik .

de sgl No. 0 der Berliner
"ampfmühlen . . . .

1846

1860

1856

1877
»

1893

1894

13,78 10.34
14,68il5,78

13,94J14,94
13,8213,31
14,60
14,53
14,40
13,62
14.12

11,40
11,03

13,38
15,02
12,06
11,00
11,74
12,46
12,64
12,47
14,17
12,08

12,78

12,33

14,22

11,37
12,94
12,31

8,06
8,19

11,88
12,44

9,06
9,19

11,48
9,06

1,42
1,63
1,27
1,24

9,60 1,21
4,21
6,56

7,88
9,85

stärke
(32,51)

(46,48)

(39,60)

(40,86)

1,80
2,51
2,38

0,53
0,89
1,06
1,68

11,16 1,78

5,34 0,47

4,41 0,57

4,69j0,38

Stickst.,
freie Ex-
traktst.
74,53
69,86
74,27
77,77
76,86
82,37
78,80 0,12
76,71
71.15

0,96
1,19
1,76
2,46

0,63
2,62
0,21
0,18
0,24

0

0,60
1,34

68,69 1,83

80,90 0

82,20 0

80,26 0

1,15
0,92

2,09
2,04

0,94
1,12
1,56
1,86

0,98
1,69
0,71
0,74
0,74
0,43
0,99
1,28
1,81
2,14

0,51

0,49

0,45

11,69
18,31
17,38
15,44
13,31
15,13
13,38

9,81
11,31
13,44
14,00

10,43
10,81
13,06
10,19
10,88

4,81
7,51
9,00

11,48
12,69

6,12

5,03

5,47

86,04
82,21
84,45
87,38
87,08
96,10
90,18
89,65
82,89
80,77

92,75

93,76

93,56

1,87
2,93
2,78
2,4 7
2,13
2,42
2,30
1,49
1,41
2,15
2,24

1,67
1,73
2,09
1,63
1,74
0,77
1,20
1,44
1,84
2,03

0,95

0,81

0,88

Borsford und
Krocker ')

\ v. Bibra ')

0. Wunder")

J. König und
Fr. Hammer-
bacher 3)

Seil')

M. FalW)

) v- Hibra, Diu G-etreidearten «ml das Brot. Nürnberg 1861., 286 u. 200.
, Anitshl. (1. landw. Vereine Sachsens 1857, 36.
' ^eitschr. tBiologie 1876, 12, 497.
5 J2 ,'ten KaiserL Gssundh. 1893, 8, 608.
' Areli. f. Hygiene 1897, 28, 49. Auch mitgetheilt von Plagge u. Lebbin, vergl. Anmerkung
1 Es enthielt Roggenmehl: No. 5 6 7

Zucket .... 3,47 3,03 2,50%
**, - Gummi .... 4,10 6,32 7,26,,

er zur Herstellung dieser Mehle verwendete Roggen enthielt:
In der Trocken-Substanz

') S. 630.

» Quetschen

Wasser
%

• 12,2(1
■ 12,44
. 12,29
• 11,66
■ 11,54

Stickstoff-
Substanz

°/0
9.64
9,24
8,51

16,18
11,38

Fett

1,55
1,34
1,32
3,44
1,46

Stickstofffreie
Extraktstoffe

°/o
82,06
84,07
86,57
73,03
66,84

Rohfasi
%
4.75
3,46
1,94
6,85

10,55

Mineral-
stoffe

•i
2,00
1,89
1,67
0,50
9,78



630 Mehle.

e
cds:

:3+- COäls
5

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz
O O CO
» s^
J* HjJ

Kl 10
0/i0

No. Nähere Bezeichnung
CDCOCOcds
°/

• =
£«■§

m
0/
/o

CD

"/

ffcisgl 1
2.2 «5! 0 » °

*°o/ *- 0/ i 0//o 1 /o 1 /o

N
■ ■ =

J* fc cd
= 1»
in "»3

(0
In

Et Kfci=
»»'S
■* CD~
—cfcB

0

Analytiker

25 Prima Handelsroggenmehl .
92

18 94 11,09 7,58 0,90 79,70 0,73 8,53
--

1,36
Plagge und

he'bbin ')
26 Roggenmehl aus Amerika 1
27

(Mittel von 4 Analysen .

Roggenmehl a. Massachusetts

1894

1887

13,10

12,62

6,70

9,99

0,80

3,73

78,7 0,70

69,98 2,32 1,36

7,71

11,43 80,08

1,24

1,83

W.0. Atwata'-)
Vers.-Stal-

Massachusetts )

28 „Weisses Roggenmehl""') . 1893 13,28 10,79 1,23 73,06 1,03 0,61 12,44 84,27 1,99 \ä. SUft')
29 Roggenmehl No. 3*). . . » 11,68 18,19 4,35 60,29 2,60 2,89 20,61 68,33 3,30

Preussische aus:

30 Kommiss- Berlin . . •>
10,70 8,59 1,08 78,25 1,38 9,62

—
1,54

31 brotmehle desgl. .
1893
Juni 9,41 7,33 0,99 77,13 4,10 1,04 8,09 85,14 1,29

32 mit 15%Kleie- Magdeburg Juli 11,13 7,88 1,49 74,76 3,72 1,02 8,86 84,12 1,42 . Plagge und
33 auszug l Berlin . Juli 9,66 7,98 0,60 77,46 3,24 1,06 8,83 85,75 1,41

Lebbin )

34 Roggenmehl mit 25% Kleie¬

auszug aus Berlin . Aug. 8,90 7,89 1,34 80,98 0,89 8,75
—

1,40
35 Mehl aus ausgewachsenem

Roggen ...... 1893 ll.OOJ 9,84 1.55 75.52J0,77 1,33 11,06 84.85 1,77 Eag._Se£l_
Mittel (ohne No. 35)

— 12,58 9,621,44 73 841,351,17 11,00 84,46 1,76
Schwankungen — 8,90—

15,02
4,20—

1G,01
0,38-

4,31
70,01-

84,01
0—

3,95
0,43-

2,80
4,81—

18,31
80,08-

96,10
0,77—

2,93

Weitere Analysen von Roggenmehl vergl. den Anhang zu Ccrealien und Mehlen S. 656.
Sächsische Kunstroggenmehle und daraus gebackene Brote zeigten nach R- H'

mann (Zeitsehr. öffentl. Chem. 1897, 3, 42—53) folgende procentigen Gehalte an Wasser
Stickstoff:

Roggenmehle aus Kunstmühlen.
A. Von Bäckern bezogen:

fel-
und

aus Mecranc aus Dresden

No. 0 0 0/1 0/1 0 O/Ia O/Ib

11,5

1,39

8,69

1,5 7

9,81

In der natür- 1

liehen Substanz

Wasser .

Stickstoff

Eiweiss .

. 12,3

1,16

7,25

11,2 12,4

1,32 1,19

8,22 7,44

13,7

1,15

7,19

11,5

1,23

7,72

11,1

1,16

7,25

In der Trocken- J Stickstoff 1,32 1,48 1,36 1,33 1,39 1,30
Substanz 1 Eiweiss . 8 28 9,25 8,49 8,31 8,69 8,13

B. Von Kuustiiiiililcn in Drcs len bezogen:
No. 11Mehle No. 0 Mehle No. 0/1 Mehl No. I Mehl»

In der natür¬

lichen Substanz

Wasser

Stickstoff

Eiweiss .

12,10 11,80

1,17 1,27

7,31 7,93

10,90 13,10 11,30

1,30 1,07 1,63

8,13 6,71 10,19

9.80 11,30

1,41 1,33

8.81 8,31

12,80

1,83

11,44

11,2 10,70

2,15 2,21

13,43 13,81

12 ,bl>

2,21

13,8!

2,5»

15,81
In der Trocken¬ Stickstoff 1,33 1,44 1,46 1,24 1 83 1,55 1,50 2,10 2,42 2,48

substanz Eiweiss . 8,31 9,00 9,12 7,75 11 44 9,69 9,37 13,13 5,17 15,48

') Veröffentlichung aus dem G-ebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 187, 193 u. 206.
2) TT.S. Dop. Agric. Bull. No. 123.
3) Bull. No. 28 1887, Massach. Statu Agricult.Exper.Stat. 1—10; Centralbl. Agrik.-Chem. 1888, 17, 493.
*) Oesterr.-Ung. Zeitsehr. Zucker-Ind. it. Landw. 1893, Separatabdruck.
8) Arbeiten Kaiserl. Gesundh. 1893, 8, 608.
a ) A. Stift fand femer in der natürlichen Substanz:

Weisses Hoggemnelil: 17,81% Reineiweiss und 54,10°/„ Stärke
Roggenmehl No. 3: 8,21 „ „ „ 62,60,,



O/Ib
n, 5

1,39
8,69
1,57
9,81

Roggenmehl. — Gerstenmehl.

Koggenbrote aus Kunstmehlen.
I. Von Bäckern bezogen:
aus Meerane

631

aus Dresden

It, ,i 1 Wasserin der natür-
^en Substanz St,CkSt ° ff

1 Eiweiss
ln der Trocken- I Stickstoff

Substanz 1 Eiweiss

1
43,76

0,72
4,50
1,27
7,94

I
43,79

0,77
4,81
1,37
8,56

II
43,91

0,75
4,69
1,34
8,38

II
45,43

0,74
4,61
1,35
8,44

AI
45,02

0,69
4,31
1,25
7,81

II. Von Brotfabriken in Dresden bezogen:

ln der natür-
U*en Substanz

In a«r Trocken¬
substanz

Wasser .
Stickstoff
Eiweiss
Stickstoff
Eiweiss .

Dl

43,78
0,86
5,40
1,54
9,62

DU

45,09
1,01
6,33
1,85

11,54

DIU

45,91
1,25

7,81
2,40

15,00

All
42,67

0,73

4,56
1,26
7,88

Kl

43,91
0,90
5,60
1,59
9,94

AUI
46,16

0,82
5,13
1,53
9,56

B C
43,80 43,34

0,75 0,90
4,69 5,63
1,33 1,59
8,31 9,94

Ell

44,25
1,08
6,75
1,86

11,63

EID

44,25
1,04
6,50
1,81

11,31

Siu,rime
Die Bäcker B und C führten nur eine Sorte Brot. Die römischen Zahlen bedeuten Qualitäts-

Gerstenmehl.

»o.

1")
2*)
3
4
5

6

7

Nähere Bezeichnung

Aus Nürnberg.....
» Cassel .....

"erstengries aus Münster .
desgl........

| 1. Sorte . .
V Gersten- 9/ *• n •

mehl |

| 3. „ . .
G(srstenmehl.....

A us Amerika, Mittel von
__2_Analysen.....

Mittel

upen......

Sraupen aus Amerika

1860

n
1877
1878
1875

1893

1886

In der ursprünglichen Substanz

"/0

^ (t; CS

I »
I /o

14,01 j 13,93

15,00] 12,57
16,16! 8,75
14,14

(22,85)

12,88

14,79

10,38

15,10

8,31
12,18

19,16

14,63

16,80

11,80

joui's

°/In

2,23
2,17
0,73
0,81
1,73

5,33

3,86

<" o, £

73,79
75,19
59,85

56,15

62,63

3,44 66,62

1,70 70.90

0,11
0,83
0,41

2,63

1,53

0,65

0,10

<

0,46
0,72
2,98
**)

3.85
**)

2,39
**)

2,02

0,50

14,0612,29 2,44)68,47 0,8911,85 15,43|79,67I I I ***) ' I

In der Trocken-
Substanz

16,19
14,81
10,43
9,69

15,79

21,99

17,17

18,75

"I/0

88,01
87,57
77,59

64,45

73,50

74,34

13,90 83,51

2,59
2,37
1,67
1,5 5
2,52

3,52

2,75

3,00

2,22

Mittel

1876
1895

Graupen.

12,82J 7,25 jl,15j76,19]l,36 l; 1,23
11,80! 8,40 0,70 78,10 | 1,00
12,31 7,82 0,93 76,46|1,36 1,12 8,92 |88,45 1,43

8,31 87,39
9,52 -

2,47

1,33
1,52

Analytiker

v. Bibra ')

C. Krauch"1-)

■E. Heiden s)

Eng. Seil')

J''. II. Jenkins*)

König u. Ham-
merbacher ')

n'.O.Atwater*)

) v. Bibra, Die Getreidealten und das Brot. Nürnberg 1861, 305.
> Original-Mittheüung.

,) Arbeiten Kaiserl. Gesundh. 1S93, 8, 608.
Stat. 1886, 95; Jahresber. Agrik.-Che 1. 1887, 30, 432 n. 433.J Annual. llep. Connecticut Agrie. Exper.

J Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497.
J D. S. Depart. of Agric. 1895, Bull. 21, 33.
> Es enthielt Gerstenmehl No. 1 No. 2

Zucker...... 3,04 3,20%
»::.. Gummi ...... 6,33 6,74 „

t, **»i tt bei N °. 5: 0,34%, bei No. 6: 0,34% und bei No. 7: 0,17% Sand in der lufttrocknen Substanz.
^traktRtn«, .^er Zugrundelegung vorstehender zwei Zucker- und Gummi-Bestimmungen zerfallen die stickstofffreien

one "i: Zucker Gummi Starke
3,11 6,52 61,59%
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No.

i*)
2*)
3
4
5
6

7

8
9

10
11

12
13

14
15

Mehle.

Hafermehl (Hafergrütze).

Nähere Bezeichnung

I Vom Spessart ...

Hafermehl......

Hafergrütze......
desgl........
desgl........

Ohne nähere Bezeichnung .

desgl........
desgl........
desgl........
Amerikanisches Hafermehl,

Mittel mehrerer Analysen .
desgl., Mittel von 6 Analysen
Hafermehl......

Hafermehl aus Middletown .

desgl........

Mittel

1860

1880
1876

n
1878

1
1883
1877
1874

1885
1886
1893

1891

In der ursprünglichen Substanz

%
(O «3

11,70
12,33
10,49
13,16

6,43
7,69

8,70

4,53

18,87
15,48
12,50
12,00
15,37
13,62

11,7

13,82
9,79: 9,13 7,17

13,65Jll,10 3,51

7o /o

5,67
6,83
5,26
5,34
5,19
5,60

7,5

7,70jl5,10

7.85J 14,66
8,62 13,30

6,71
6,99

16,32

7,10
7,06
5,86

7,12

16,04|7.28

66,77
64,40

64,4

70,33
69,29

67,20
65,57
68,63

/o

2,29
2,71
1,81
2,83

(7,6)

1,69
0,79

0,90
0,86
1,53

67,96
67,78

9,0913,87 6,18 67,061,71

2,69
1,99
2,59
2,54

1,5

1,89
1,76

2,00
2,00
2,12

1,89
1,91

2,07

In der Trocken¬
substanz

ZZ(t- CS

21,38
17,63
13,94
13,81
16,44
14,75!

74,62
74,62

12,81

14,48
10,12
12,02

70,52

77,96
75,08

16,35 72,78
15,91 71,16
14,56

17,50
17,25

75,10

15,26 73,77

3,42
2,82
2,23
2,21
2,63
2,36

2,05

2,32
1,62
1,92

2,62
2,55
2,23

2,80
2,76

2,44

Analytiker

v. Bibra ')

Emmerling

./. König,
Brimmer uf<1
C. Krauch')

Dujardin-
BeaurneU )

I /. König
) und Cosact )

E. Heiden'')

W.O.Atvater')
E.H. Jenlin*")

Eng. ft"

I w. 0. AtwaW
u. Chas.

| jjWoodsJ^

No.

9
10
11
12
13
U
15

16

D
18

19

20
21

Ohne nähere Bezeichnung .
Indian com meal ....

desgl........
Maize Meal,New England com
desgl., Yellow flint
desgl., Western com . .
desgl., Oldwestern com, eine

Woche alt.....

desgl., Old New-York com,
frisch.......

1860
1852

187

1880

10,60
10,30
10,11
12,911
20,671
21,67!

14,56

15,32

Maismehl.

14,00 3,80j 70,68°)
10,75
12,19

8,69
7,81

7,38 2,50

5,10
5,59
3,51
3,07

72,38
70,83

71,93
66,35
65,88

9,12:4,05 68,89

8,63|3,98j68,77

1,79
0,93
1,41

2,16

1,83

0,86 15,56 — 2,49

1,37 12,00 — 1,92
1,28 13,56 — 2,17
1,17 9,97 82,60 1,59
1,17 9,85 83,63 1,58
1,16 9,42 84,11 1,51

1,22 10,67 80,64 1,71

1,47 10,19 81.21 1,63

j. Stepf")

Baues und
\ Gilbert' )

Johnson I

') v. Bibra, Die Getreidearterj und das Brot. Nürnberg 1861, 334.
2) Original-Mittheüung.
•) Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497. No. 6 Original-Mittheiltuig.
4) Dingler's polyteehn. Journ. 210, 477.
s) Contributions to the knowledge of the ehem. compos. etc. of aineric. food-rishes. Washington 1885, 494.
*) Annual Rep. Connecticut Agric. Experim. Stat. 1886. 95; Jahresber. Agrik.-Chem. 1887, 30, 432 u. 433.
*) Arbeiten Kaiserl. Gosundh. 1893, 8, 608.
7J Storrs School Agric. Exper. Stat. 4. Jabresber. 1891, 74.
flJ v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot. Nürnberg, 1861, 350.
'•) .Journ. of the Roy. Agric. Soc. of England 1853, 14, It, 498.
") Report Connect. Agrie. Exper. Stat. 1877, 56 u. 1880, 81.
*) Es enthielt Hafermehl: No. 1 2

Zucker...... 2,19 2,24%
Gummi ...... 2,55 3,08,, .

**) Unter Zugrundelegung vorstehender zwei Zucker- und G-uunni-Besthmnungen zerfallen die Stiekston
Extraktetoffe im Mittel in: Zucker Gummi Stärke

2,26 3,0S 59,39 »/„
") Mit 3,71% Zucker und 3,05% Gummi um! Dextrin.
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Nähere Bezeichnung

BSc
£_3o-c:
ZIII

c
3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz •S § Hfe.3 =© O =?
■5£ s.*=~ ~

%

No. ©CO

(1

N
-^ fc i2.2 o %•*•—.ncn •> =

0'
/o

£ !.2ui o

0' !«0<j £
/0 1 /0

.= <"

0/0

CS
otn<
0
10

±&« 2"S
.2 o U s».£ ■»

0' CO(vi
/o 1 /«

Analytiker

9

10
n
12

13
u
15

16

17

in

c °rn Meal...... 1880 15,01 8,60 1,88 71,20 1,56 1,75 10,12 83,77 1,62 A. Völker 1)

desgl. 1885 12,04 10,19 4,37 70,14 1,88 1,38 11,59 80,53 1,85
desgl.
desgl.

n

•n

13,12

13,29

10,00

9,81

4,50

4,56

69,21
68,20

1,75

2,71

1,42

1,43

11,51

11,31

79,67

78,66

1,84

1,81

S. W. Johnson
u. Jenkins *)

desgl. ii 14,24 9,50 2,63 70,80 1,28 1,55 11,08 82,55 1,77

des gl-, Mittel ans 49 Analysen 1886 15,19 9,20 3,85 68,39 1,89 1,48 10,85 80,64 1,74 E.H. Jenkins 3)

p 15,14 10,66 3,65 67,09 1,99 1,47 12,56 79,06 2,01 Henry*)

Corn flour ......
1>earl meal......
Maismehl......

1892 11,73

12,08

7,55

6,87

3,26

2,57

74,50

74,96

2,22

2,90

0,74

0,62

8,55

7,81

84,40

85,26

1,37

1,25
l Vers.-Stat.
[ Münster*]

19
1893 13,88 9,70 1,60 73,33 0,70 0,79 11,26 85,15 1,80 )

Gelbes Maismehl aus nicht-
*)

20
et>tkeimtem Mais . . .

Misses Maismehl . . .
/1 10,30 11,43

11,92 8,26

4,09

1,37

71,72

77,13

1,00
0,18

1,45

1,15

12,75

9,38

79,96

87,57

2,04

1,50
Eng. Seil ")

Maismehl vom Proviantamt

22

23

24

25

Mainz **) 1892 9,55 7,48 0,77 81,66 0,54 8,16
—

1,31 |
tlcs 8l. aus Magdeburg . .
tles 8h aus Mainz ....

es gl. aus Fürstenwalde . .

1891
Deobr.

n

n

12,22

10,40

10,66

9,79

9,51

9,47

3,98

3,93

4,17

72,50

74,14

74,22

1,51

2,02

1,48

11,13

10,61

10,64

=
1,78

1,70

1,70

1 Plagge und
} Lebbin '•)

Sh eppard's Maismehl, gelb,

26 au s Pferdezahnmais 0) . .

es S'., weiss, aus afrikani¬

1893 9,70 12,70 1,19 75,51 0,35 0,55 14,10 80,62 2,25

27 schem Mais.....
ungarisches Polentamehl .

n 11,20 15,84 1,40 71,17 0,20 0,19 17,84 80,15 2,85 A. Stift 8)

28?*>
2g

•in

n 11,69 11,26 4,05 70,48 1,21 1,31 12,75 79,81 2,04

Ge wöhnliches Maismehl . . n 13,52 12,69 3,28 68,42 1,24 0,85 14,70 79,21 2,35 ,
Am erikanisches Maismehl . —

15,00 9,20 3,80 70,60 1,40 10,82
— 1,73 W.O.Atwater*)

31 1 Ameri- |Marke „Best" .
k ani Sche | „ „Topeka"

-^ifmehlel „ „Uecatur"

1898 12,66 6,94 1,21 78,67 0,63 0,52 7,94 90,07 1,27 1
32 n 12,05 8,50 1,76 76,86 1,17 0,83 9,66 87,39 1,55 > B.W. Wiley'«)

„ 13.01 5,94 1,02 79,56 0.80 0,47 6,83;91,46 1,09 J
Mittel — 12,99 9,62 3,14 71,70 1,41 1,14 11,06 82,44 1,77

u

> »um. of tlte Itov. Agric. Soc. of England 1880, I, 144.
> Report Connect. Agric Exper. Stat. 1885, 40.
,' Ann. Rep. Connect. Exper. Stat. 1886, 95; Jahresber. Agrik.-Chem. 1887, 30, 434.
s, t; Arm. Rep. Agric. Exper. Stat. Wisconsin löst;-. Jahresber. Agrik.-Chem. 1888, 31, 413.
„ Unginal-Mittheilung.
I Arbeiten Kaiser!. Gesundh. 1893, 8, 608.

J veroffentl. ans dem Gebiete des Militär-Sanitiitsu-escns 1897, 12, 189.
* i; e8*err--Ungar. Zeitschr. f. Zncker-Ind. n. Ländwirthschaft 1893, 22, Sonderabdruck.
'o\ y. s - Dep. of Agric. 1894, Bull. 23.

Peitscht, landw. Versuchsw. Oesterr. 1898, I, 329.

, »j ¥ H M6°/ 0 Dextrose und 1,79% Dextrin.
"'"'• Fett M, gebrochenen und vom Keimling befreitem Mais, der in der Trocken-Substanz s,3ii 0/. Stickstoff-Substanz,

*•) ri 0-'50 '!' As " lu cuthielt.
w ud ferner in der natürlichen Substanz:
No - 25 . . . 12,13 °/„ Reineiweiss 55,97 °|„ Stärke
" 26 . . . 15,34 n „ 60,17 .,
" 27 . . . 10,88 „ „ 64,80 „

28 . . . 1193 „ ., "2,lli ,

S3,2()"/„ Verdaulichen Stickstoff
S3,3(i „ „
70,12 „

10
'S6°'« ^in P1L'P.fetdezallnmais «u dem das Mehl hergestellt wurde, enthielt'e,*»«/, Wasser, 12,25"/, Stickstoff-Substanzeinerw «ss, 4,15»/„ Fett, (;.j,87°; 0 Stärke, 7,n2'V„ Dextrin, Zucker etc., 2,23°/„ Rohfaser, 1,99 •/• Asche.



634 Mehle.

No. Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

5
°/

te xfc

0/ 0/ "Jo/t-/o I /o I /o

In der Trocken¬
substanz

W« = 1.2 £■*

/o°//o

2 SS
Analytiker

Maisgries.

Weisser Maisgries . . .

Gelber Maisgries . . . .

Maisschrot „Zea", aus weis¬

sem Pferdezahnmais, von
Hirschfeld in Wien

Amerikanisches Maisschrot .

Maisgries, sog. Maismalz, der

Sheppard's Com malting

Comp, in London .

desgl. in Fäden .

„Zea"-Maisgries mit wenig
Weizengries.....

Mittel

1893

1891
1891

Decbr,

1893
April

1892

12,13
11,53

12,00

11,10

7,40
7,80

8,57

10,29

7,53

7,81

1,36

1,88
76,46|0,35
75,540.21

9,21 0,89

8,68 0,50

1,13

0,54

0,44 79,54 0,49

0,92: 79,74 0,43

81,96 0,94

82,34 0,68

15,26 9,63!1,39 66,15 0,53 0,57

11,03 8,84 1,05178,040,360,68

9,79 87,01

11,63 85,39

8,56

8,78

9,95

9,41

+ Roh-
faser

90,39

89,81

88,11

89,31
Stickstfr.
ExträktBt.

11,48 78,06

9,9487,71

1,57

1,86

1,37

1,40

1,59

1,51

1,84

1,59

FMIj. Seil ')

Plagge um
Lebbin ")

M. >lt">sJsfeli'y

1

2

3

4

5*)

6*)

7

8

Sonstige Maismehl-Analysen.

1. C. A. Goessmann (4. Annual Rep. Massachusetts Experim. Stat. 1886, 20; Jahresber. Ag rl
k.-

Chem. 1887, 30, 434) fand in der Trocken-Substanz von „Corn meal" 11,43% Sticksto

Substanz, 4,27% Fett, 80,08% stickstofffreie Extraktstoffe, 2,66% Rohfaser und 1,56% Asc

Vergl. ferner Jahresber. Agrik.-Chem. 1888, 31, 412.

Hirsemehl......

Darimehl (Andropogon

Sorghum)......

desgl. aus Geldern")

Sorghohirsenmehl....

Sorghummehl 0)

Sorghnmmehl ans Amerika

1860

1883
1892

1893
1886

10,30

13,14

13,30

10,30

14,40

13,16

Hirsenmehle.

9,81

7,75 3,30

8,80 71,88*)

8,16

7,40

7,61

8,25

2,72

3,79

3,41

3,85

68,45

69,42

74,42

72,56

71,27

4,72

4,50

0,85

1,24

1,88

2,64

1,90

3,24

0,78

1,59

10,94 —

8,92

9,41

8,25

8,89

9,50

78,79

80,07

82,96

84,65

81,96

1,75

1,43

1,51

1,32

1,42

1,52

„. .gifa-a')

j, Völker^

nrs.-Sto';.
Münster ,

mg- Se'l ">

Mittel 12,43 8,15 !4,31|70,42 2,64 2,05 9,3180,42 1,49

') Arbeiten Kaiserl. Gcsimdli. 1893, 8, 608.
2) Veröffontl. aus dem Gebiete des Militär-Samt'ätswesens 1897, 12, 189.
') Zeitschr. angew. Chem. 1892, 732.
4) v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot. Nürnberg, 1861, 356.
s) Ann. de la science agron. von L. Grandeau 1887, I, 65.
") Original-Mittheüung. fl in tral^'
') Mittheilungen der Deutschen Gesellschaft für Natur- und Völkerkunde Ostasiens 1886, 4, No. 35; ^

Agrik.-Chem. 1S87, 16, 403.
s) Ann. Rcp. Conncct. Agric. Expcr. Stat. 1S8G, 95; Jahresber. Agrik.-Chem. 1887, 30, 43G.

*) Darin l,30°/ 0 Zucker und 10,60"/„ Gummi + Dextrin.
**) lieber die Zusammensetzung des aus dem Mehle gebackenem Brotes siehe unten.

***) Mit 0,02 »/„ Dextrin und 0,15% Zucker.

brauchbar ") Das Mehl hat einen adstringierenden Geschmack und eine rothe Farbe: es ist zur Brotbereit 11" 0



Buchweizenmehl. 635

isfdd'y

Buchweizenmehl.

(Ueber geschälten Buchweizen vergl. auch S. 573.)

B In der Ursprung liehen Substanz In der Trocken¬
substanz ■3 s»8=^ 9

■f O mCOH -No.
Nähere Bezeichnung

■a "3■*-•tn
n 1 1«! iS 1

Analytiker
IM™ 1 S*i "■ IlSi!" 51 in< s *if*i (0*3

^S^^- 0/ 0/ 0/ /o 1 /o 0/ 0 - (0 0/ •*- 0//o /O ifl /o
1
2 Friesisches Buchweizenmehl

Französisches

Ho 'stein'sches „

1868 15,39 9,96 1,98 59,84 (11,75) 1,08 11,75 70,72 1,88 \
3 n 15,29 9,16 1,96 61,36 (11,29) 0,94 11,31 72,44 1,73

1 J. w.
\ Gunning x)

4

5*)

n 15,17 8,63 1,63 65,12 (8,63) 0,82 10,18 76,77 1,63 J
nn e nähere Bezeichnung . 1846 15,12 (5,78) — ! — — 0,93 6,81 — 1,09

Horsford u.
Krocker *)

6*) Buchweizengries aus | 1860 12,75 (2,56)? 0,94 — — — (2,94) — 0,47 ' v. ßibra*)
7
8
9

10**1

Nürnberg 1 13,75 (3,45)? 1,30 — — — (2,63) — 0,42 |
B"ehweizenmehl ....

n »chweizengrütze ....
Uuc hweizenmehl ....

1876 13,84
14,50
14.20

9,44
9,31
8,18

3,32
2,02
1,34

70,44
72,38
74,82

0,89
0,50
0,40

2,07
1,29
1,06

10,94
10,88

9,56

81,75
84,65
87,20

1,75
1,74
1,53

1 J. König, C.
\ Brimmer u.
1 C. Krauch*)

n Ges *älter Buchweizen . . 1872 12,72 10,22 2,53 70,91 1,79 1,50 11,69 81,24 1,87 W. Fillite*)

Buchweizenmehl .... 1883 16,40 8,75 — — — — 10,47 — 1,68 J. Cosack h)

Aus Amerika Mittel von
■''""■■)

12 4 Analysen:
^Weizenmehl, „flour" .

^ ..farina« . . . .
Uch Weizen grütze . . .

13 1885 14,60 6,90 1,40 76,10 1,00 (8,08) — (1,29) |u n 11,20 (3,30) 0,30 84,70] 0,10 0,40 (3,72) 95,37 (0,60)
1 W. 0.
[ Alicater 6)

H n 10,60 (4,80) 0,60 83,10 0,30 0,60 (5,37) 92,99 (0,86) )
'""ttehl, ebendaher (Mittel
VOn 3 Analysen) . . .

Behälter Buchweizen . .

Buct»veizenmehl ....
desgl.

16 n 13,52 6,48 1,33 77,34 0,28 1,05 7,49 89,29 1,20 E. IL Jenh'ns '■)

17 1881 12,63 10,19 1,28 72,15 1,51 2,24 11,64 82,61 1,86 C. de Leeuw*)

18 1893 12,20 6,26 1,12 78,98 0,76 0,68 7,13 89,96 1,14 Bug. Seil')

1892 15,18 5,63 0,83 76,94 0,50 0,92 6,60,90,70 1,06 EJI.Jenkins™)

Mittel — 13,84 8,28 1,49 74,58 0,70 1,11 9,61 86,56 1,44

2 u
') ■f^Vers.-Stat.
') Zeil '"> n <- <-"'■■■
*> ISSU- ?^f^876, .2, 497,

18G8. 10, 1HS.
toeidearten und das Brot. Nürnberg, 1861, 362 u. 363.

1 Oi i, ", ;" ml>'t- Chem. 1872, II, 46.

' !'• of \„. ■ ,"" s to tln-. knowledge of tho ehem. Compos. etc. of amenc. food-lislics. Waalrington 1885, 49+ und
') A,;„M ,<'- lil ' 11- 1895, 33.
> l.:ili,",r-,V'V"-C'"'"»-'-t. Agric. Exper. Stal. 1885, 21.

') ArbfiST rS m aSric - do Hasselt. Bnll.No. 2 1881. No. 16 enthielt 63,81 % Stärke.
» Cm" cm1 K«mm1. Gesundh. 1893, 8, 608.

t- Agnc. Exper. Stat. Rep. for 1892; 1893, 150; Jahresber. Agrik.-Ckcm. 1893, 36, 319.*) Ess enthielt;

'"> D;is Mehl

Zucker
Chnnlui

enthielt:

No. 5 6
. 0,91 "/o 1,20 •/„
. 2,85 „ 2,08 „

In Wasser löslich:

Stärke
*) \r 67,82 "/o

" de* 8tiokstoff-Snhstanz

Kciiichvciss
7,81•;,

Albumin
4,08 «/0

Nichteiweiss
0,94 °/o

Asche Stickstofffreie Stoffe
o,9n°;„ 3,20»/ 0

Durch künstlichen Magensaft
verdaulich unverdaulich

8,06 "/,, 0,69 °/„
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«0.

Mehle.

Bohnenmehl.
(Die Mehle sind theilweise zubereitete Bohnenmehlc.)

Nähere Bezeichnung

Ohne nähere Bezeichnung

Bohnenmehle
von C. H. Knorr in

Heilbronn

Gekochtes Bohnenmehl von
demselben.....

Feinstes Bohnen - Semmel¬
mehl von Jul. Maggi u. Co.
in Kemptthal . . . .

Von der deutschen Armee-
Konservenfabrik Ansbach .

Mittel

M^

1879
1882

1881

1882

1887

1894

In der ursprünglichen Substanz

/o

13,48
9,01

8,70

11,37

8,51

9,29

11,53

12,66

0
0

26,56jl,55
22,622,82

*)
18,80

22,63

24,38
»)

24,06

23,25

23,34

2,00

2,11

2,37

1,74

2,3

2,19

Et Äfc

o w

Wo/ J=
10 0/'0

55,13
62,63

**)
66,50
***)

58,73ll,53

59,33

57,87

56,35

1,69

1.83

1,07

3,28
2,92

3,20

3,63

3,40

3,89

3,17

3,39

10,57 23,23 2,14 58,92 1,78 3,36 25,9805,88 4,15

In der Trocken-
Substanz

.gl,! es loul
■- p"« fi .5.CD+-

</) ^*- cö
U>0' «-

30,69

24,86]

20,59

25,53 6«

26,65

26,52 65,41

26,28165,41

26,72 64,52

4,91
3,98

3,29

4,08

4,26

4,24

4,20

4,28

Erbsenmehl.
(Die Mehle sind theilweise zubereitete Erbsenmehle.)

Ohne nähere Bezeichnung

Erbsenmehle
von C. H. Knorr in

Heilbronn

aus grünen Erbsen

? 16,8 25,10 —
? 12,4 26,50 —

1881 10,30 20,00 2,75

1882 9,74 26,44 1,72

1883 11,83 23,13 1,79

1887 7,87 27,46 1,98

1888 10,87 26,19 1,90
1890 10,48 26,44

000)
1,41

1892 10,22 30,10 1,01

61,75***)

1,5357,87
***)

58,89

56,64
57,89

1,43

3,20
2,90
2,80
***)
2,70

2,93

2,75

1,23 3,17
1,111 2,67

48,56 2,48
t)

30,17 ! —

30,26] —
22,30 —

29,30 64,12

26,23j64,98

29,811 —

29,38 63,55
29,62 64,67

33,53 54,09

4,83
4,84
3,47

4,69

4,20

4,77

4,70
4,72

5,36

Analytik er

g Hepv'')

A. Stutzer'')

Melle in f"
gart')

v. ,1. Hecke «■
Cosadi)

K ^trohmer «■
A. Stifl"

W. Kiscl'.'.

_,/. Wesener')

Yers.-Stat-
Münster )

c. r» u s'

stelle .» f"
gart')

v. * **»*%
„. Cosadi I

F $trohmer"-
A. Stift >

W. KiKli')

A. Stiß")

. Heft

') C. A. Mcincrt, Armee- u. Volksernährung. Berlin, 1880, I, 191.
-) Bericht über die erste allgem. deutsche Hygiene-Ausstellung 1882/83. Breslau, 1885, 217.
3) Original-Mittheilung.
4) Mittheil. d. ehem. techn. Vers.-Stat. d. Centr.-Ver. f. liübenziieker-lndust. in Oesterr.-Ungarn. Wien, 1888.
5) 0. Voit, Anhaltspunkte zur Beurtheilung des eisernen Bestandes. S. 9.
6) Zeitsohr. Nahrungsm.-ITnters., Hygiene und Waarenk. 1890, 4, 217.
7) Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hygiene und Waarenk. 1892, 6, 258.

*) Mit 20,58% Eiweiss, 0,82% löslichem Nichtoiweiss und 1.22% unlöslicher Stickstoff-Substanz.
**) Mit 5,52% Zucker + Dextrin und 46,69 •/„ Stärke.

***) Es enthielt: Bohnenmehl No. :! 4 Erbsenmehl No. 3 4 5
In Wasser lösliche Stoffe . . . 16,80 17,34 15,90 14,1" 15,56%
Phosphorsäure in der Asche . . 095 0,91 1,80 1,02 1,10 n

°) Hiervon waren: Bei Bohnenmehl No. 5 Erbsenmehl No. 6 Linsenmehl N
Eiweiss..................21,50 23,44 23,81°/»
Niehteiweissartige Stickstoff-Substanz......2,88 4,02 5,05 „
Von 100 Stickstoff-Substanz nach Stutzer verdaulich 94,41 95,76 91,26°/<»

°°) Mit 4,12 % Dextrin und keinem Zucker.
,;M) Mit 22,44 % Iteinciweiss u. 95,27 % Verdaulichkeit der Stickstoff-Substanz.

t) Die Asche enthielt 4,34»/„ Kalk, 9,00% Magnesia. 44,30% Kali, 3,65°/, Natron. 33,10»/, Phosphor
4,10% Schwefelsäure und 1,40% Kieselsäure.

VIÜ-

int''

No.

10

12

13

u



Erbsenmehl. — Linsenmehl. 637

c
t- 3OlSZT3 O
j_. 3rr esa>«-
IM®

c
3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz m
in Z^r-

0/o

»0.
Nähere Bezeichnung 03

cd

fO

N• . c
w « =

CO
/o

o

°/0

8= *£OUJ%
«»'S
|li

/o

° s
°//o

o■eotu<
0/!«

N• c
£ o w

0/'0

texg
£"* o

COfl^/o

Analytiker

10
Feinstes Erbsen-Semmelmehl

v°n Jul. Maggi u. Co. in
u Kemptthal.....

G ekochtes gelbes Erbsenmehl
v°n demselben ....

1888

1889

11,51

9,58

26,81

28,31

2,07

1,78

55,87

56,48

1,13

1,20

2,64

2,65

30,18

31,31

63,13

62,46

4,83

5,01

i/". Wesener ')

i'V. Strohmer
u. A. Stift-y

12 I Erbsenmehl der
' H °henlohe'schen roh . . 1892 13,04

*)

21,11 1,60 60,37 1,15 2,73 24,38 69,44 3,88 1
13

u
Präservenfabrik

Gerabronn

VOn der deutsche

zubereitet

n Armee-

n 11,43 28,61 1,57 54,79 0,78 2,82 32,30 61,86 5,17 F«-.!.-S(a(.
Münster ')

Konservenfabrik Ansbach . 1894 11,91 25,00 11,77 57,06 1,80 2,46 28,38 64,77 4,54

Mittel — 11,28 25,72 1,78 57,18 1,26 2,78 29,00 64,45 4,64

et"*- .,,

0h

Linsenmehl.

(Die Mehle sind theihveise zubereitete Linscnmehle.)

0h

n ° nähere Bezeichnung

?°n C H. Knorr in
Heilbronn

ne nähere Bezeichnung .

Von C. H. Knorr in
Heilbronn

1 der deutsehen Armee-
K °nservenfabrik Ansbach .

Mittel

1879

1881

1882

1874

1887

1888

1894

13,2522,71

8,80 23,92

9,40J24,81

13,36 25,82

9,03

10,53

12,35

28,86
00-)

26,62

0,84! 60,77

2,00 60,55°)
1,82 59,26

52,95

27,37

109625,71

2,59

1,94

1,82

2,00

57,11

53,59
000\

I,86j56,79

2,03

2,90

1,11

2,35

2,42

2,80°)
2,68»)
2,56

2,44

2,81

2,34

2,10i 2,58

26,18

26,22

27,39

29,80

31,72

29,75

31,23

65,42

61,10

63,83

61,14

28,88 63,78

4,19

4,20

4,38

4,77

5,07

4,76

5,00

4,62

O. IJeppe 3)
Chem.Central-
stelle in Stutt¬

gart ')
v. d. Becke u.

Cosack l)

B. Heiden*)
F. Strohmer u

A. Stift')

W. Kisch ')

Vers.-Stat.
Münster ')

* 0r%inal-Mttheilung.
ä' 0e sterr.-TJngar. Zcitschr. Zuckei-Ind. u. Landwirfhschaft 1889, 18; Zeitschr. angew. Chem. 1889, 531.
, ( '- A. Meinert, Armee- und Votaernahrung. Berlin, 1880, 1. Tbl., 191.

g ' 0l;iginal-MittlnUun- der Vers.-Stat. Pommritz.
"lt \'i]]' •Mitüiedl. il. ehem. teelm. Vers.-Stat. d. Centr.-Ver. f. Bübenzueker-Industrie in Oeeterr.-Ungarn. Wien, 1888.

*) V
** ,, der Stickstoff-Substanz waren 24,31 % Reineiweiss und 94,90°;,, verdaulich.

' Es wurde ferner gefunden:
Verdauliche Verdauliche

Stickstoff-Substanz Stärke + Zucker
Rohes Erbsenmehl .... 77,12 46,73%ZubiLt>ereitetes Erbsenmehl . . 80,39

Mlt *,«•/, Dextrin und keinem Zucker.
' Es enthalt: Linsenmehl No. 2

In Wasser lösliche Stoffe..... 14,50
i> Phosphorsaure in der Asche .... 1,10

°") ir^ 1' Anmerkuu e °) S. 636.
"-'''"/o Dextrin und Spuren Zucker.

49,27

3
16,15
1,05



638 Mehle.

Sojabohnenmehl.

Nähere Bezeichnung

C

-a o3
"ti mSs

CS

In der ursprünglichen Substanz
In dur Trocken¬

substanz

Sei
co-b

/o

No. CD»
es

N■ C
.So«

CO
h

cdu.

/o

tfcxg
.*=cd
0 S

°/11

0j=0CO<
0//o

N

m » =
CO

0./o

IfcilgO UJ 02-2
eOo/£/o

Analytiker

1
2

Von C.H. Knorr in Heilbronn

Entöltes Sojabohnenmehl von
Timpe in Magdeburg .

1882

1896

10,23

11,64

25,69

51,61

18,83

0,51

38,12
*)

29,12
**)

2,75

2,10

4,36
*)

5,02

28,62

58,41

42,47

32,96

4,58

9,35

v. d. Beete •>■
Cosach )

yers.-Stat-
Münster )

Lupinenmehl.
Aus entbitter ten gelben

Lupinen: 1***)
l Staubfeines Mehl (42,82 %

Ausbeute)..... 1894 12,49 49,25 — — — — 56,25 9,00
2 Gröberes Mehl (42,60% Aus¬ H, Wäsl e']

n 10,73 41,31 — — — — 46,25l — 7,40
3 Kleie (11,76% Ausbeute) . n 10,09 12,44! ■ — — 1 — 13,81 — 2,21 ____--

Mittel (No. 1 und 2) — 11,61 45,30 — — — — 51,25 — 8,20

Haselnussmehl.

1 I Ohne nähere Bezeichnung . |l897| 2, 76J11, 72.65, 57i 17,77 2,18| 12,05 — | 1,93 | Pl "ielbin')

und

Bananenmehl.

Aus Venezuela . . . .

Von Th. Timpe in Magdeburg

Aus Central-Amerika

Aus New-York . . . .

1879

1896

1899

1892

14,90

16,23

5,60

2,90

4,41

3,13

11,44: 5,25

0,50

1,54

1,73

77,90
°)

2,58
00)

82,39
000)

0,36J78,80
t)

1,60

2,42

1,22

1,11

2,20

2,82

5,93

3,04

3,41

5,26

3,32

91,54

86,52

87,30

5,93 88,98

0,55

0,84

0,53

0,95

Marcano <"
MiintzV

YerS.S»K
Munster I

■u. ]^*</ ",

Mittel - 12,04 3,94 1,03 77,901,59|3,50 4,4888,56 0,72

') Original-Mittheilung.
*) Landw. Vers.-Stat. 1894, 43, 451.
3) Veröffentlichungen auf dem G-ebiete des Müitär-Sanitätswesens 1S97, 12, 193.
') Jahresber. Agrik.-Chcin. 1879, 22, 104.
s) Bull, assoe. beige Chim. 1899, 12, 147; Zeitschr. Nahrungs- u. Genussnüttel 1899, 2, 876.
") Rep. of the secretaiy of agricnlture per 1892, 123; Washington 1893.
*) Es enthält: Sojabohnenmehl No. 1

In Wasser lösliche Stoffe..... 21,29"/,
Phosphorsäurc in der Asche .... 0,98 „

**) Mit 4,61"/, Zucker (Dextrose) und 3,06°/, Pentosanen. ,-j. l/'llt^
**#) Die Lupinen wurden durch einstündiges Kochen mit Wasser und darauffolgendes Behandeln mit K' rcr,

fliessendem Wasser vollständig entbittert. Der Geschmack der entbitterten Körner war nusskernartig und nicht ^
Sie wurden nach dem Trocken gemahlen. Ucber die Zusnminensetzung des aus dem staubfeinen Mehle herg<^ *-
Brotes siehe unter „Brot". .^

°) Das Mehl wurde durch Trocknen und Pulvern der vor der Reife gepflückten Frucht erhalten. Ueb® j,r-
Zusammensetzung der Banane selbst siehe unter „Früchte". Die stickstofffreien Extrakt-Stoffe bestanden aus 1,52 °/o
zucker, 3,30 % Invertzucker und 66,10 "/„ Stärke.

0Ü) Mit 5,58 °/0 Zucker und 0,51 u/0 Dextrin.
°°0) Mit 7,19 °/0 Dextrose, 3,34 °/„ Dextrin und 45,76 °/fflStärke.
t) Mit 1,18°/ 0 reduzierendem Zucker, 0,08 °/0 llohrzucker, 59,35% Stärke. Das Mehl enthielt 5.(J-t°/ 0 in S0°/o

Alkohol lösliehe und 5,33°/ 0 in kaltem Wasser lösliche lVstandtheile.
-ige*



Kastanienmehl. — Eichelmehl. — Staubmehle.

Kastanienmehl.

639

Nähere Bezeichnung

Gekochtes, weisses
Kastanienmehl <

_^°nC- H. Knorr in Heilbronn

Mittel

1887

1890

In der ursprünglichen Substanz

9,76

8,66

9,21

*- **-O Li_

6,00

7,62

/o

3,82

2,98

6,80 3,40

74,80
*)

3,30

76,74 1,59

75,77 2,45

2,32

2,41

2,37

In der Trocken¬
substanz

: o v, i°>.2 'S

/o

6,64

8,34

7,49

10

82,91

84,02

83,47

o;

1,06

1,33

1,20

Analytiker

//. Weit/mann
u.E. Friclce')

A. Stift')

1 Än 8
' nic ht entschälten, ge¬

dörrt,;e» Eicheln

Eichelmehl.

. . 1858 13,78 7,28 i4,00,62,10 12,20 2,20 6,07 72,45 0,97 Milder")

«ul

be. »
, R° l,r

o'I.W*

Staubmehle.

6in ; rt * ' and (Com Pt- rend. 1896, 123, 325; Centrbl. Agrik.-Chem. 1897, 26, 353) untersuchte
Einbri« " htau bmehle", welche in der Bäckerei zum Bestreuen des Teiges beim Umwenden oder
W »ringen rl

ize es selben in den Backofen verwendet werden. Es sind dies nicht nur geringwertige
Mehl
Elf,

e'ze n -

' ein
- oder Kartoffelmehle, sondern auch Präparate wie gepulvertes Holz oder Corossus-

enbein eisses sandiges Pulver, das aus den Abfallen bei der Bearbeitung von sog. „vegetabilischem
gewonnen wird.

bnisse der Untersuchung waren folgende:

3ezeich nung der Mehle

Ma wmehl

Wei2 entnehl

Kan offelmehl I

O " n

Öol2 Pulver I '

II

3 &"^^-

Wasser

10,40

10,20

12,40

12,50

10,40

9,80

8,70

Stickstoff-
Substanz

9,92

14,81

4,70

2,52

4,02

1,17

1,17

10

4,10

4,50

0,40

0,20

0,15

0,95

0,40

Stickstoff¬
freie Ex¬
traktstoffe
und ver-

zuckerbarc
Oellulose

"Iio

66,43

61,79

70,35

79,98

79,18

41,88

53,78

z\ y. '"^i.wiümuig.
') Wn"',! 1 '- X ' llni "S sl"-U"tcrs., Hygiene u. Waarenk. 1890, 4, 217.
% i 8 Landw. Ccntralbl. 1858, 2, 404; Weende'i Jahresber. 1858, 2, 85.

10,96 »/„ Zucker und Dextrin und 34,17% Stärke.^nt o 1(|Ol l, .
Io «'Mtiivciss und 81,44'/, Verdaulichkeit der Stickstoff-Substanz.

Nicht ver-
zuckerbaro
Cellulose

Ol/o

6,95

4,80

10,15

3,60

5,05

45,30

34,25

Asche

°/

2,20

3,90

2,00

1,20

1,20

0,90

1,70



640 Mehle.

Zubereitete Mehle einschliesslich der Teigwaaren.
Nudeln.

No. Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

2 £ *£

0/ j^o/ *h I /<i

° s
7

In der Trocken¬
substanz

CO
7

1^<*-rt

O J ^
j* Eh"5
S mm

7

Analytiker

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

aus Japan

Ohne nähere Bezeichnung
Sternform.....

Stengelform ....
Ohne nähere Bezeichnung
Maccaroni*)
Vermicelli*)
Maccaroni.....

desgl.......
desgl.......
Nadeln......
Fadennudeln ....

desgl.......
Italienische Nudeln

desgl.......
Körnernudelgries .
desgl.......
desgl.......
desgl.......
Reisnudeln ....
Maisnudeln von

H. Loewenfeld, Wien**)

1854
1875

?j
?

1884

1895
1896
1897

»
1896
1897
1896
1897
1895
1896

V
1897
1898

1893

9,90
14,01
15;86
12,50
73,48

14,05
11,60
12,10
12,00
11,90
10,90
10,00
12,20
10.40

9,20
9,20

10,50
10,50
10,80

11,61

9,69
8,69
8,19
9,50
2,95

11,15
10,98
12,10
10,89
11,58
11,74
12,51

0,32
0,29
0,30
0,21
0,86
0,45
0,85
0,65
0,60
0,50
0,80

12,12 0,35
12,51 0,80
13,50'0,85
10,42 0,55

1,00
0,60
0,30

12,74
11,96

7,34

9,80 1,12

76,49
75,06
76,40
22,54
67,47
76,54
70,27
75,70
75,21
75,74
75,51
74,61
75,23
75,45

0,28
0,33
0,26
0,26
0,38
0,28
0,18
0,30
0,50

78,63 0,45
74,61
75,79
80,96

75.56

0,50
0,50
0,40

1,25

0,98
0,49
0,60
1,30
0,82
6,51
0,64
0,25
0,50
0,45
0,74
0,90
0,54
0,76
0,50
0,75
0,65
0,65
0,20

0,66

10,69
10,13

9,75
10,25
11,12
12,97
12,42
13,77
12,38
13,14
13,18
13,90
13,80
13,96
14,87
11,48
14,23
13,36

8,23

11,09

88,95
89,21
87,31
85,00
78,47
86,58
79,94
86,02
85,37
85,01
83,90
84,98
83,96
83,09
86,60
83,36
84,68
90,77

85,48

1,71
1,62
1,5 6
1,74
1,78
2,08
1,99
2,20
1,98
2,10
2,11
2,22
2,21
2,23
2,38
1,84
2,28
2,14
1,32

1,77

j. Dean ')

1 J. König •>"?,

Boussinaaidt )

Nagai »"<*
Murai')

Hand")

„ross e
Mittel (ausser No. 5) - 11,8910,88'0,62 75,55 0,42 0,64 12,35185,74 1,98

A. Juckenack (Zeitschr. Nahrungs- u. Genussmittel 1900, .'!, 1—17) untersuchte eine D
Zahl von Nudeln auf ihren Wasser-, Stickstoff-, Lecithin- und Aschengehalt mit folge nde
Ergebnisse:

a. Selbstangefertigte Nudeln. ^__^-

Zusammensetzung der Nudeln

In der Trocken - Substanz

StickstofT-
Substanz

G-esammt-
Phosphorsäure

Lecithin-
Phusphors'iure

£

% % 0//o

Auf 1 ( 1 Ei ... .
Pfd. Weizenmehl 1 3 jj; er

11,58
15,00

0,268
0,355

0,0547
0,0926

zugesetzt 6 Eier . . . 16,75 0,449 0,1699
1 10 Eier . . . 18.74 0,574 0,2634

Asch e

') Value of diti'orciit kinds of prepared vegetable food. Cambridge 1854, 18.
'■) Zeitschr. Biologie 187«, 12. 497.
■') Arch. Pharm. 207, 473.
*) Japan. Intern. Heaath Exhibitation London, 1884. A. DesoriptiTe Catalogue.
5) Jourii. Pharm. Chim. 1899 [6], 7, 328; Zeitsohr. Nahrungs- und G-enussmittel 1898, I. 507.
•) Original-Mittheilung. . .yissi' 1'
*) Sowohl Maoaroni wie Vermicelli werden in Japan durch Kneten und Verarbeiten von Weizenmehl nnt

und Salz hergestellt. Es ergaben: Zucker Dextrin
Maccaroni .... 0,73 °/o
Vermicelli .... 2,36 ,, l,4B7„

**) Die Zusammensetzung des zugehörigen Mehlcs siehe S. 033 oben unter Maismehl.
***) Mit 0,98% Dextrose und 2,74% Dextrin.



Nudeln. Polenta. — Hafermehl. 641

b. Nudeln des H andels.

Wassernudelr Eiernudeln

No. Wasser Stickstoff-
Substanz

G-esammt-
Phosphor-

säure

Lecithin-
Phosphor-

säure Asche No. Wasser
Stiekstoft-
Substanz

Gcsammt-
Phosphor-

säurc

Lecithin-
Phosphor-

säure Asche
0;10 0//o /o /o 0//o h % 0//o 0//o h

1
2
3
4

n,u 11,94 0,214 0,0226 0,435 1 10,68 14,50 0,359 0,0771 10,68
11,69 9,75 0,289 0,0251 0,586 2 10,79 14,20 0,389 0,0895 10,79

9,82 12,63 0,198 0,0242 0,440 3 11,22 16,85 0,45 6 0,1506 11,22
9,99 10,70 0,213 0,0211 0,489 4 10,29 18,95 0,603 0,2334 10,29

6
12,10 11,74 0,220 0,0209 0,460 5 10,88 13,90 0,325 0,0826 10,88

7 11,31 12,04 0,244 0,0215 0,480 6 11,06 14,58 0,313 0,0604 11,06

8
10,14 14,16 0,470 0,0248 0,930 7 10,90 12,55 0,293 0,0986 10,90

9 10,22 8,78 0,257 — — 8 13,42 15,38 0,401 0,1387 13,42

10
10,98 12,56 0,235 —

0,265 9 11,45 19,20 0,537 0,2271 11,45
u 10,40 10,75 0,259 — 0,626 10 9,95 14,65 0,360 0,1101 9,95

12 10,79 13,45 0,252 — — 11 11,65 14,60 0,375 0,1206 11,65

•Mittel
_L2£4_

10,74
10,14 0,276 0,0221 0,545 12 10,90 12,55 0,293 0,0654 10,90

11,54 0,261 0,0228 0,526 — 11,11 15,16 0,392 0,1212 11,19

Hand") Polenta.

^ et °nnene iVE-°lenta ' eme ' n l talien gebräuchliche Speise besteht aus einem Brei von Maisgrütze, zu dem
UtlQ in n gegossen wird. Nach dem Erkalten wird der Brei steif und kann in Stücke geschnitten

«utter gebacken werden.

" me f8uch t T p° H (Gazz -Chim. Ital. 1898, 28, I, 64; Zeitschr. Nahrungs-u. Genussmittel 1898,1,505)
° cken s "°lenta aus gutem und verdorbenem Maismehl mit folgendem Ergebnisse für die

„ross"
TendeO 1

^o
Sill iwc Bezeichnung

Pol enta aus ver-

p ol dorbe »«m Mehle
des?' 11 aUS gUtem Mehle

lell l (zum Vergleiche)

a s

0//o

1,628
1,715
1,866
1,840
1,950

/o

0,123
0,110
0,101
0,107
0,125

165,0
126,2

42,25
66,70
61,25

■3 S

% I g
5 bp2

PH

0,871
1,500
3,180
3,260
4,780

53,76
200,00

80,8
95,2

555,55

-4

%

2,307
4,208
5,187
5,182
1,567

■£ %

i ,§
S .9
%

0,785
2,427
3,504
3,562

/o

19,04
15,92
11,20
12,20
13,28

%
2,096
3,804
4,790
4,550
1,200

No.

Hafermehl, zubereitet, einschliesslich Hafergrütze.

Näh ere Bezeichn ong

08 «er internationalen Kon-
^febrik Berlin . .

0hne »ähere Bezeichn ung

1880

In der ursprünglichen Suhstanz

/o

9,1
8,7

9,8
11,17

°/

5,2
7,50

ouj's

"I

70,5
71,6

°//o

(5,4)
1,50

In der Trocken¬
substanz

Ms«
tn «■§w

/o

10,78
12,23

fei* iO iJ c+* o +a) ^ ;
'S ^ C: 8a

/o

1,72
1,96

Analytiker

E. Jacobsen ')

,:> «*\.fe&*»»* und Yolkscrniihmng. Berlin, 1880, I. Th., 195 u. 457.
«''iu|,. t] •• ehl Vm ,\K in öberschiosioiTzur Zelt des Notlistandes' 1880 in den Sclmlkiichen und Suppenanstalten

° Ul e, Nahrungsmittel. I. 4 . Aufl . 41



642 Zubereitete Mehle.

Nähere Bezeichnung

CS)c
C 3CD-S=

3

l|
3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz 3 3
s !|
09rHJa
ggco

°/

No. tuCOcd*
/o

. .2
.2 o-S
35»-=

°//o

oul'g . c
■s !».:»:oS
"- iogS-KcS

^ et- cö
0/ \*><>l~\ Hl/n /o /o

CD
OCO<
/o

giftig
.2o» ".?»

/o 1 /o

Analytiker

3

4")
Präparirtes Hafermehl

1 von W. H. Weibezahn *.

1879

1882
8,23

10,32

9,50

10,63
**)

6,21

7,10

73,37 1,40

71,00

1,29

0,95

10,36|79,97

11,85 —

1,66

1,86

J. König*)

A. Stuteer')

5 in Fischbeck 1896 7,37 11,69 8,35 71,12 0,29 1,02 12,62 76,78 2,02 M. BlaubertJ >

6 1882 10,61 10,75 5,73 71,48 1,42
**)

12,03
—

1,92
\ä. Stutzer-)

7

8

9

Desgl.
von C. H. Knorr in

1881

1882

9,17

8,70

9,76

11,21

14,63

12.38

8,62

5,70

6,99

68,16**\
67,87

68,80^0,59

2,82**)
1,35

1,48

12,34

16,02

13,42 76,23

1,97

2,56

2,15

Chem.Centr"j-
stelle in Stutt¬

gart ')
) ii. d, Beete'

Cosaek und
1 Stood ')10 Heilbronn 1887 9,52 11,56 6,96 70,07 0,73 1,16 12,77 77,43 2,04

11 1896 9,12 13,71 8,67 66,71 0,22 1,74 15,09 73,29 2,41 .][. ISlauberU )

12 ) 1892 8,01 16,60 6,93 67,21 1,25')
18,05

-
2,89 \ C. Sdäerhol"^

13 Hafergrütze von demselben V 8,14 15,60 6,88 67,54 1,84 16,98
—

2,72 1
14 „Hornby", aus Amerika,

")

„steam cooked oatmeal" 1894 10,73 16,30 6,71 64,44 0,86OlA 1,82 18,26172,19 2,92 ? s)

') Original-Mittheilung.
2) Repcrtorium f. analyt. Ohem. 1882, 1G3 u. Bericht über die Hygiene-Ausstellung 18S2/83. Breslau
3) Archiv f. Hygiene 1896, 27, 119.
4) Zeitsehr. Nanrungsm.-Unters. Hygiene und Waarenk. 1892, 6, 258.
&) Zeitsehr. Nahrungsm.-Unters. Hygiene und Waarenk. 189-1, 8, 195.
*> Bei dieser Probe waren in Wasser lösliche Substanzen: 1,14°/ 0 Zucker, 2,48% Dextrin + Gummi, 1,05

und 0,79% Salze.
**) Diu Stickstoff-Substanz und stickstofffreien Extraktstoffo bestehen aus

Stickstoff-Substanz
Unlösliche
Stickstoff-
Substanz

%
0,07
0,00
1,23
0,56

— 51,18
24,33

,,5 — 41,98
**) M. Blauberg fand ferner in den von ihm untersuchten Mehlen:

G-esammte Stickstofffreie Extraktstoffo
stickstofffreie
Extraktstoffe

G-esammt-
menge

Eiweiss Lösliches
Nichteiweiss

Hafermehl No. 4

„ „ 7
Hafermaltose No. 1

7c
10,63
10,75
11,21

9,98

%
9.12
9,87
9,98
8,81

7»
1,44
0,82

0,01

„ 2
3

— — —

in kaltem Wasser

% Alln" 111"

Phosph 01"
säure

der Asc"
7o

0,586
0,673
0,680
0,493

21,91
42,72
25,65

Lösliche stickstofffreie Extrakte^
direkt nach der'.

Stickstofffreie Extraktstoffe

f u * cr u; Stärke slckS-
)l'xtn " etc " freie Stoffe

0/ 0' 0//o /o /o
— 69,29 3,22

2,71 64,52 2,35
5,09 64,70 0,82,

1. Weibezahifs präp. Hafermehl
2. Knorr's Hafermehl.....
3. Froy's Krafthafermchl . . .
4. Kuorr's Reismehl.....

Extrakt

im Glänzen Mineralstoffe
Ol 0//o 'o

/o
71,12
66,71
46,60
77,25

löslieh

/o
2,64
4,47
4,71
1,35

3,28
5,47
5,60
1,82

0,64
0,995
0,89
0,47

Kalk
(CaO)

7.
0,024
0,025
0,095
0,011

Magnesia
(MgO)

7.
0,046
0,123
0,115
0,029

Kali
(K,0)

7.
0,139
0,313
0,182
0,084

unlöslich

/o
68,48
62,24
41,89
75,90

Natron
(Na 2 0)

o;lo
0,044
0,096
0,055
0,041

reducirend
(Maltose)

/o

0,99

sion rednoaen«
(Invertzucker J7»

2,33

1,40
Schwefel- Phosphor¬

saure
(S0 3)

7c
0,002
Spur
0,023
Spur

sa uro

7.
0,183
0,643
0,215
0,134

lieber die von M. Blauberg angewendeten TTntcrsuchungsmcthoden vergl. unter Kindermehle S. 409
°) Die Äsche enthielt:

Kalk Magnesia Kali Natron Phosphorsäure Schwefelsäure
No. 12.....7,56 8,48 35,80 Spur 46,14 0

„13 .....6,91 11,40 27,65 „ 52,35 0
00) Davon waren in kaltem Wasser löslich 3,75%.

Chlor
(Cl)

0,016
0,086
0,04?
0,010

Kiese»
2,247»
1,74 ,1



Hafermehl. Hafermaltose. 643

Nähere Bezeichnung

ct. 3CSJ=
3~ «

n 2ic=»

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz
fejä a
O O c§
BW«

= 2«
10^3

0'/o

«0. t-e>COCO3

/o

N
< ■ c

.- o co
33 » =

CO
/o

I
u.

7/o

ic «St

j< tu ♦-
^: 4- ca

10

■=s
a: 5

h

oJ=o
CO<
/o

N

So«
0)" =

CO
/o

fcxg

^■^ rt
»0/ iin

Analytiker

15

16

17

18

19

SO

ai

Quäker Oats*) ....

desgl.**)
Hohenlohe'sche Haferflocken

Hafergrütze**) \ der Rosiny- 1

G ewalzte 1 Mühle in |
Haferkerne**) J Witten a.llh. 1

Hafermehl der Biskuitfabrik
Drammen in Norwegen***)

"ey'a Krafthafermehl . .

1897

1900

»

n

1898

1896

11,00

13,59
13,47

9,43

11,17

7,29

11,39

15,25
*)

14,94
14,94

16,39

16,78

14,44

34,08

6,89

6,81
7,09

5,94

6,20

5,35

6,53

64,51
*)

61,33
61,09

64,26

61,87

69,39***)
46,60

0,69

1,53
1,5 7

1,47

1,44

1,85

0,27

1,66

1,80
1,84

2,51

2,54

1,68

1,32")

17,13

17,29
17,15

18,29

18,78

15,58

38,46

72,48

70,97
70,60

70,95

69,65

74,85

52,59

2,74

2,76

2,74

2,89

3,00

2,49

6,15

5. Weinwurm ')

Yers-Stat.
Münster 2)

E. Bödtker 1)

iL Blauberg 4)

Mittel — 9,75 14,42 6,78 66,41 0,99 1,65 15,98 73,58 2,56

der' Äse'

0,586
0,6«
0,680
0.49»

Chlor
(Cl)
•/.

0,01"
0,086
0,0*'
0,01»

3.21 V
1 74 .1

nf

Hafermaltose bezw. lösliches Hafermehl
Los liches Hafermehl von

H- Timpe-Magdeburg . .

Haf «maltose.....

desgl.

^''l'ardt's Hafermalzmehl .
a e«naltüse von Straetmann
«• Meyer in Bielefeld . .

ra Parirtes Hafermehl der
J^skuitfabrik Drammen in

''egent).....

Mittel

1882

18S3

1885

1887

1898

12,38

8,96

10,36

13,10

10,22

8,03

9,98
off)

10,31

13,81

8,50

14,06

16,54

4,95 70,61oo\

5,81 1 73,49

7,12

3,18

6,16

7,82

,0)
67,05

72,76
000)

67,63
00)

62,80
°)

10,5112,16 5,84 68,36

1,23

0,75

2,44

1,47

2,08
00)

1,43

11,39

11,32

— 1,82

1,81

1,66 15,41 — 2,47

1,23 9,78 83,75 1,56

1,18 15,66 75,34 2,51

2,37 17,98 68,28 2,98

1,66 13,59 76,30 2,17

A. Stutzer s)

)■J. Cosack 2)

E. Geissler G)

E. Ericte"-)

E. Bödtker')

') Z
eitselir. Xahrungsm.-Unters. Hygiene und Waarenk. 1897, II, 25.

, i^gimü-Mittheilung.
,( ™a°a. brieflicher Mittheilung.
t j^icluv für Hygiene 1890, 27, 119.
«) p ,P ert <'num f. analvt. Chem. 1882, 163 und Bericht über d. Hygiene Ausstellung 1882/83; Breslau 1885, 215.
») "arm. Centralhalle, 1885, 26, 524.

iiUte 0,93 »| Vl.' lrden ferner gefunden: Verdauliches Eiweiss 12,70%, Nudeln 1,73%, Ainide, 0,82°/„, Phosphor-
■"■) f.- ;llk u,16°|„, in Wasser lösliche Stoffe 5,76, lösliche stickstofffreie Extraktstoffe 4,33%.

_^™lcn.ferner gefunden: ____________________

Nähe
re Bezeichnung

i h"-' Wi!;^" lle Haferflocken = \

Mühle '

In kaltem Wasser löslich

tf.sl
O SM

3,29
3,56
3,05
2.95

3+"
N p

h
1,58
1,65
1,99
1,65

ff/./o

0,56
0,47
0,46
0,53

In der G-esammtasche

0.08
0,07
0,28
0.26

So
a &ß

0,23
0,28
0,25
0,25

30
WM

/o

SSwd
In

0,21
0,21
0,40
0,49

0,16
0,13
0,18
0,17

CM

0,95
1,05
1,87
1,30

O
°/o
0,05
0,05
0,16
0,21

' °' 31"/» I " tkl!r fand ferner: 2 66°/ 0 Traubenzucker, 1,09% Dextrin, 0,61% Phosphorsaure, 0,29% Kalk, 0,39%
") Vertl ? la T11" 1 0>03 °/° Eisenoxyd.

°°) VerH a ÄI>merkung ***) unter Hafermehl S. 642.
~K) Hicrv„,f"Ti™e **) S- M2 -

B&ur» T) E BsJ.i ort löslich: 17,48%, nach 2-stündiger Digestion: 70,S00/ 0.
»nd ii,, s „,," *k (. r fand ferner: 32,80% Maltose, 14,85% Dextrin, 15,07% Stärke (direkt bestimmt), 0,55%

/o 1 hosphorsäure
Kiesol-

41'
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■■■

No.

Zubereitete Mehle.

Reismehl, zubereitet.

Nähere Bezeichnung

Reismehl
von C. H. Knorr in

Heilbronn

Mittel

Gerstenschleimmehl von
C. H. Knorr in Heilbronn

„Sano", präparirtes Gersten¬
mehl der Sano-Gesellschaft
in Berlin......

1882

1888
1890

1896

In der ursprünglichen Substanz

o<
/o

12,59

13,05

10,49

13,02

2o-5

0/'0

5,56

8,25

8,00«)
7,75

12,29| 7,39

o -_~x
«0,/o

0,96

0,37

0,18

1,25

o;-/o

79,94
*)

77,68

80,95

77,25***)
0,69|78,95

%

0,10

0,26

0,04

Spur

0.10

<
/o

0,77

0,39

0,34

0,82

Gerstenmehl, zubereitet.

Mittel

Griinkern-Extrakt.

Von C. H. Knorr in
Heilbronn

Grünkern-Suppe.
Von demselben

1882

1887

1898

12,01

10,98

9,82

13,72

8,31

7,56

8,03
ooo)

12,46 1,62

2,07

0,79

1,27

74,88
°)

79,60
")

68,92 1,43
t)

1,12

0,45

0,58

1,61

0,76

1,85

1,85

In der Trocken¬
substanz

in •> =

___/o

6,36

9,49

8,94

8,91

8= Xf£

154- rt
COo;£

91,45

89,34

90,44

79,66

8,42 90,01

fc.a 9S S-S

1,02

1,52

1,43

1,43

9,44

8,49

8,94

14,44

85,10

89,39

79,88

1,34

1,51

1,36

1,43

2,31

14,13 8,87|l,44 73,021,00 1,54 10,33 85,04 1,65

Grünkernmehle (von unreifem Spelz).

1882 11,09 8,93 1,85 76,28tt) 0,57 1,28ttt) 10,06 85,79 1,61

1887 6,53 8,98
OOtf)

1,62 65,80 0,50 16,19 9,48 70,40 1,52

1887 9,53 10,41
000)

3,28 72,94 1,80 1,68 11,51 80,62 1,85

Analytiker

v. d. Becke
u. Cosaci )

W. Kiseh ')

A. Stiß')

M.Blattierd')

v. d. Bede
„, C'osact)

F.Strohrtf r <'-
A. Stifl')

dufrecht)

t>. d. Beet*
Cosaek )

F.Strohmei-"-
A. Stiß')

') Original-Mitthcilung.
2) Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hygiene und Waarenk. 1890, 4, 217.
3) Archiv für Hygiene 1896, 27, 119. _ rn2» r"
4) Bericht über die Thätigkeit der ehem. - techn. Vers.- Stat. f. Rübenzucker-Industrie in Oesterreicn - "

für 1887/88. Wien 1888, 11.
s) Pharm. Ztg. 1898, 43, 410; Zeitschr. Nahrungs- u. Gcnussmittel 1899, 2, 158.

*) Mit 2,07% in Wasser löslichen Stoffen.
**) A. Stift fand 8,00% Reineiweiss und 85,93% Verdaulichkeit.

***) Vergl. die Anmerkung ***) unter Hafermehl S. 642.
°) Mit 6,48% in Wasser löslichen Stoffen.

o») Mit 3,35% in Wasser löslichen Stoffen.
ooo) pur ,];e Stickstoff-Substanz wurde ferner gefunden: .

Gerstenschleimmehl Grünkern-Extrakt Grünkernsupi'
Eiweiss....................7,81% 6,31% 8,56%
Nichteiweissartige Stickstoff-Substanz.........0,22 „ 2,67 „ 1,85 ,.
Von der Stickstoff-Substanz waren (nach Stutzer) verdaulich 90,42,, 92,07,, 86,54,,

t) Davon 4,07% lösliche stickstofffreie Extraktstoffe,
tt) Mit 16,01% in Wasser löslichen Stoffen,

ttt) Mit 0,54 % Phosphorsäure.



Julienne. — Leguminosenmehle.

Julienne.

645

Nähere Bezeichnung

s
ox:"O O3

äl
3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz

2 §|CO_M£

0//o

0. Li<DCO(0
*
/o

N

.- o "5
tf>« 3

CO
%

esu.

k

o uj o
«o © 'S
o 'S 5
« 0/ b/O

■=S

0/

0j=o
CO<
%

Stick-

5?stoff-
Substanz

o 2 ^

/o

Analytiker

^ a pioca- Julienne

1 (Reis mit Suppenkräutern).

Von C. H. Knorr in
1882 12,33 5,31 0,73 78,49

*)
1,72 1,47 6,06 89,47 0,97 Cosack ')

Ü
Heilbronn 1887 11,50 3,56 0,69 80,09 1,90 1,60 (0,44) 90,38 (0,97)

J a 1i e n n e,
feine Mischung.

-.......;
, .F. Strohmer

u. A. Stift*)

V °n demselben . . . n 7,33 11,16 1,79 73,00 1,20 5,35 12,04 78,77 1,92

Erbsen-Julienne.
V onderHohenlohe'schen

PräservenfabrikinGera-
oronn 1893 8,01 25,64 1,68 59,45 2,05 3,17 27,87 64,63 4,46

Vers.-Stat.
Münster ')

' 0n C. H. Knorr in

Heilbronn . 1887

Eiergerstel.

11,16 12,22 1,96 72,56 0,60 0,57 13,60 81,34 2,16
F. Strohmer
u. A Stift 1)

Leguminosenmehle, zubereitete.
(Malto-Leguminose etc.)

Jfbig's Malto-Legumin .
Malte t •

"-^egummose von
«arker und Fobuda
'" Stuttgart . . . .

s 'ehe Legaminose von

' T "npe in Magdeburg

1879 9,42 20,47 1,34
löslich
16,25

unlösl.
49,41 — 3,01 22,60

löslich
17,95 3,61

1S82 8,01 21,93
")

1,72 5,44 59,85
")

— 3,06
°)

23,84 5,91 3,81

1882 14,96 21,18
°)

1,87 14,55 44,21 — 3,23
°)

24,91 17,11 3,99

JV. Gerbe***)

} A. Stutzer')

'"»Tu fil^' 1'1'1'^ über di^Thätiekeit d. ehem-techn. Vers.-Stat, d. Vereins f. Etbenzuoker-Industrie in Oesterreich-

i\?.*cis

2 Nach' einer Zusammenstellung von N. Gerber in Milchztg. 1887, 16 359 ,..„,.„ _ ,
J «opertorium f. analyt. Chemie 1882, 164 u. Bericht über d. Hygiene-Ausstellung 1882/83. Breslau,
:*) M't ?9' 37 °/» in w <-»ser....... '""""
*) F ( tr 0]' 36 %l Jli"sid 1nrs;u

1885. 217.

in Wasser löslichen Stoffen,
yo j?hosphorsäure.

Stickstoff-Substanz wurde gefunden:
^^^^^^^^^^^^^^_^^^^^^^^^^^^^^_ Tapioea-Julienne

v^'-i^.-- ■ ■..............(»,24%)
°n 4aSöe ka*|? Stickstoff-Substanz........(°> 15 »)

o, „ ott -Sibstanzwaren(nachStutzcr)verdaulieh (36,73,,)°) Hie

Julienne, feine Mischung
6,63%
4,83 „

92,99 „

n " wurden noch an näheren Bestandtheilen bestimmt:
Stickstoff-Substanz

G-esammt-
menge

Malto - r, °/o
dÖb1- US"' VOn St!"-ker und Pohuda 21,93

. . . 23,56
r,-vviueseie rr ,. ' " J- 1" 1,c ■

23,00tmo Vi" , n ß-norr.....23,00
'»»«-Mischung I von Knorr . . 27;81

Eiweiss

%
18,81
18,12
19,96
20,97
22,22

Lösliches
Nicht-
eiweiss

/o
1,89
2,25
0,81
0,87
3,81

Unlösliche
Stickstoff-
Substanz

%
1,23
0,81
2,78
1,16
1.78

Stärke

/o
54,17
39,73
48,21
42,30
44,31

Eicrgerstel
8,56%
3,66 „

87,29 „

Phosphor¬
säure
in der
Asche

0//o
0,923
0,751
0,911
0,729
0,689



646 Zubereitete Mehle.

Nähere Bezeichnung

c
t- 3CDJ=73 O
+. CO
Sac

3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz 3 §-

No.
£.CD
incds
°/ '/o

N
■*&=a.So»^j *- .oU) "> =CO

/o

'Su.

/o

Stickstofffr.
Extraktstoffe

l
, L. | CD

Sa» 2.2«
U) ■»■§\a ££

0/ iCOo/*-/o 1 /o

SS!

01

Analytiker
löslich

V
un¬

löslich
°//o

0Cc£

/(>
<
0//o

Biskuit-Leguminose von
H. Timpe in Magdeburg 1896 18,71 23,20 1,80 5,23

*)
46,90 0,70 3,46 28,54

löslich

6,43 4,57
Vers.-Stat-
Münster ')

Leguminosen - Malzmehl
v. 0. Gebhard in Meissen 1885 12,00 19,32 1,50 31,60 31,76 1.80 2,02 21,95:35,90 3,51 Oeissler">

Revalescierre ***) von
Du Barry in London . 1882 10,56 23,56 1,55 9,80 52,22 — 2,31 26,34 10,96 4,21

Sparsuppenmehl von C.
") •J "J

H. Knorr in Heilbronn ji 10,54 23,00 2,20 12,86 48,98
°)

— 2,42
»1

25,71 14,38 4,11 A. Stutzer*)
Leguminose-

Mischung I. 00)
1

1 Von C. H. Knorr in j n 8,76 27,81 !2,22
"i

8,41 50.13 — 2,67 30,48| 9,22 4,88

2 ) Heilbronn 1 1888 11,68 26,431,68 56,45 0,88 2,88 29,92 — 4.79 W. Kisch ''
3 1 desgl. von Hartenstein 1 1882 10,63 23,58 2,17 6,25 55,05 — 2,32

4,36

26,36 6,99 4,22 A. Stutzer*)

4 J u. Co. in Chemnitz { 1883 12,91 24,12 1,35
1 1

57.24 ,0,73 27,42 — 4,39 j. König "i

Mischung I, Mittel — 10,99 25,49 1,85 7,21 50,58J0,82 3,06 28,63 8,11 4,59

Mischung II.
1 Von demselben 1882 11,92 22,261,72 10,93 51,37 — 1,80 25,27 12,41 4,04 A. Stutzer')

2 1 desgl. von C. H. Knorr [
in Heilbronn 1

1888 11,38
000)

18,50 2,07 64,80 0,98 2,27 20,87 — 3,34 W. Kisch')

3 1890 10,17 16,67
t)

2.18 68,37 0,71 1,90 18,56 — 2,97 A. Stifte

Mischung II, Mittel — 11,16 19,16 1,99 10,93 53,920,85 1,99 21,57 12,41 3,45

Mischung III.
1 \ Von Hartenstein u. Co. I 1882 12,47 17,13 1,38 10,97 56,48 — 1,57 19,56 12,53 3,13 A. Stutzer')
2 1 in Chemnitz 1 1883 13,55 20,50 1,44 61,84 0,68 1,99 23,72 — 3,79

1 J König')
3 1 desgl. von C. H. Knorr I

in Heiibronn |
1887 10,17 14,31 1,41 11,22 61,56 0,75 1,58 15,93 11,38 2,55

4 1888 11.33 19,37 1,13 65,35 0,68 2,14 21,84 — 3,49 W. Kisch')

Mischung III, Mittel — 11,88 17,83 1,34 10,54 55,89 0,70 1,82 20,2411,96 3,28

') Original-Mittheilung.
2) Pharm. Centralhallc 1885, 26, 393. _ n1
3) Repcrtorinm f. analyt. Chem. 1882, 164 u. Bericht über die Hygiene-Ausstellung 1882/83. Breslau 1883,
4) Bericht Über die 1. allgemeine deutsche Hygiene-Ausstellung 1882/83. Breslau, 1885, 217.
5) Zeitschr. Nahrungsm.-Lntcrs., Hygiene u. Waarenk. 1890, 4, 217.
*) Mit 2,57 % Zucker (Dextrose).

**) Mit 0,6 °/0 Phosphorsäure. _ , geiu
***) Die Revalescierre, "welche ohne Zweifel vorwiegend ans Leguminosenmehl besteht, soll ein Heilnutte

gegen 70—80 verschiedene Krankheiten !?
°) Vergl. Anmerkung °) Reite 645. Le"' 11'

w) Die HartenstcinVnen und Knorr*schcn Leguminosen-Mischungen bestehen aus Gemischen von feinsten '^\.
minoscnmchlen mit Getreidemehlen; die 3 Sorten unterscheiden sich durch einen steigenden G-ehalt von Getreid

°""> Hierin wurden noch an näheren Bestandteilen bestimmt:
Stickstoff-Substanz

__________________________________________Phosphor-
Lösliches Unlösliche säure

Eiweiss Nicht- Stickstoff- Stärke in der
eiweiss Substanz Asche

0/ 0/ 0/ 0/ o/ %lo /o io !q lo . iSt
Hartenstem's Legnnnnose L No. 3 . . 23,58 20,01 2,69 0,88 50,71 ^ *

n. No. 1 . . 22,26 18,64 3,05 0,57 48,21 0^813
„ „ 111. No. 1 . . 17,13 14,61 1,96 0,56 50,17 0,653

f) A. Stift fand ferner 14,25°/ n Remeiweiss und von der Stickstoff-Substanz 92,52°/« verdaulieh.

Gesammt-
menge



Legnminosenmehle. 647

elil-

ESC In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz .ä (=5CON
0"ä

CD̂ 5

»o.
Nähere Bezeichnung

1^t3 0

e

. N
CD 1.5

COu. 2-2
:£ <•-ca

■ t-Sl CO° S
CO
COCO<

N
t i £

co»-?
CO

oui o
« co+-
^ co*;

Analytiker

=j
°//o

10 0/
/o »0/*/o /o o;

10 /o
taaifi

/o °//o

Kraftsuppenmehl von Ferd.
Scheller in Hildburghausen 1877 6,66 20,26 1,88 68,11 3,09 22,02

— 3,52 v. Loesecke ')

Su Ppentafeln v. Dr. Naumann
111 Plauen..... 1879 11,41 21,00 3,05 53,17 11,37 23,71

— 3,79 67. Heppe*)

8og- „Kraftund Stoff", von der
d««schen Warte für öffent¬
liche Gesundheitspflege in v. Loesecke ')Eisenach 1877

1895

10,00

6,98

21,04

23,41

1,55

1,79

64,22

57,90 4,38*) l

3,19

5,54

23,38

25,27 62,24

3,74

4,04

T
^eguminose von Gebrüder

Stollwerk-Köln ....
Vers.-Stat.
Münster 3)

1 Le guminose-Maggi **) 95 Fett
Marke A . . . . i H 18 Ö~712,87 23,21 1,76 59,27 2,89 25,65 2,02 4,10

2
desgl. B . . . .

'S

o
m

12,40 17,21 1,63 67,33

':.......)
1,43 19,64 1,86 3,143

4

5

6
^

desgl. C . . . . fl 12,76 19,42 1,51 63,69 2,60 22,26 1,73 3,56
des 8l- AA . . . .
d«sgl. BB . . . ,

n 9,27

12,24

30,50

27,19

6,44

6,20

49,50

50,92

3,60

3,45

33,61

30,97

7,10

7,06

5,38
4,96

E.
Schumacher-

de sgl. CC . . . .
" e8gl- AAA . . .
des 8l- BBB ...
desgl. CCC

S
n 10,92 19,25 4,21 63,17 2,45 21,62 4,73 3,46 Kopp 4)

8 C n 12,00 28,60 14,60 39,58 5,22 32,49 16,59 '5,20

9 6 n 11,10 27,41 14,23 43,85 3,41 30,84 16,01 4,93
O

11,40 20,21 12,63 53,33 2,48 22,82 14,26 3,65
10
ll fel* ^, mager .

^ AA, fett . .
C 8'' CC ' fe " • '

8g''i mager
des gl-, fett
0 "

d
"Sd 1888 11,46 25,87 2,00 55,95 1,05 3,67 29,22 2,26 4,67

ia
c3

r> 10,65 29,66 6,54 47,46 1,60 4,09 33,19 7,32 5,31

13 *a n 11,06 20,75 6,15 58,26 0,91 2,87 23,33 6,91 3,73 >M. Wesener*)u *-a
n 11,52 20,25 2,04 61,95 1,23 3,01 22.88 2,31 3,66

o
ii 10,80 23,68 6,96 52,83 1,81 3,92 26,55 7,80 4,25

ru nerbsen-Kräutersuppe . 1889 14,43 10,44 7,49 51,88 1,50 14,56 12,20 8,75 1,95
'

runerbsen mit Grünzeug .

Gol dcrbsen mit Reis . . .
n

")
9.87 25,25 1,64158,66 1,70 2,88 28,01 1,82 4,48

Fr. Strohmer

n 11,19 17,31 1,01 68,16 0,76 1,57 19,49 1,14 3,12 " u. A. SU/t s

B °Wn mit Gerste . r> 10,55
")

18,50
")

7,22 59,84 1,43 2,46 20,68 8,07 3,21

2 Archiv f. Pharm. 1877, I, 415.2 c - A einert, Armee- und Volksern'ahrung. L Thl. Berlin, 1880, 415.
<) 2.rie in 'il-Mittlieilung.
*) 0eSrr^nglr 8^euX., UZuXr-lid 1 u.BWdwrrfhs6b4ft 1889, 18; Zeitscbr. angow. Chem. 1889, 531.

*l\ Mit 13>72»/0 löslichen stickstofffreien Extraktstoffen. .
'!,ll"m„, s, ,•' m " diesem Namen werden in der Schweiz aus Leguminosen und klebcrreichen Getrcidesorten Volks-
''" r Zi h, " tlJ "ergostellt, welche den verschiedenen Ansprüchen in Umsieht auf Nahrkraft, Geschmack, Schnelligkeit
S!f:: . u" lrciti. ----- . .---' . "-- Durch ein besonderes Zubereit ungsveriahren soll nicht nur die

* " Eiweiss löslich erhalten werden. Das Fett in
0»; "ttberei* " " w S"»Lem, \v
'Jtarke th„-i e ™ tl billigen Preis entsprechen sollen
, " fcttr.ili eise in Dextrin und Zucker übergeführt, . . . fl„,„i;„i,p r p Ptte»»liehe' en Marken wird denselben nicht durch Zusatz irgend welcher thienscher oder fremdartiger pflanzlicher Jjette

**t\ s^.nde™ lediglieh durch die Beimengung sehr fettreicher Bohnenartcn (Sojahohne).
T der Asche war Phospborsäure

'"M'liow, A'8uminose-Maggi No. 1 2
'«tdU«= ...... 1.40«/„ 2,42»/,
I von der Stickstoff-Substanz sind

3
1,32"/, 1,40 •/„ 1,45 °|o

Keineiweiss
■/.

Grünerbsen-Kräutersuppc..... 9,35
Grünerbsen mit Grünzeug .... 21,69
Golderbsen mit lleis...... 14,50
Bohnen mit Gerste....... 1C)56

6 7
,39«/, 1,47 »/oVerdaulich

8
l,55°(o

9
1,42

°/o
84,55
95,17
92,27
90,51



648 Zubereitete Mehle.

Erdnussmehl.

No. Nähere Bezeichnung

Präparirtes Erdnussmehl

desgl.......

Erdnussmehle

von Nördlinger in
Bockenheim

Erdnussmehl von Nörd¬

linger ......
desgl., besser enthülst .

9 :i Erdnussmehl ....

Mittel

Erdnussgrütze .
desgl., gedörrt
desgl.......
desgl. von H. Nördlinger

in Bockenheim .

1892

1893
1892

1893

In der ursprünglichen Substanz

/o

°«
<o

7/o

5,03

7,77
7,96
8,59
5,63
6,51

48,29

49,98
47,38
45,75
46,12
53,13

7,06 41,05
3,70 45,18

7,77[54,19

o UJ o

«o/*
'/.*■

21,91

6,90
17,08

16,83
9,77

17,52
*)

25,36
16,27

23,90
22,48

7

3,41

2,42
7,33

3,74
3,91

16,59 31,46
20,31 27,00

7,48[ 27,50 | 2,02

"I

3,84

7,57
3,98

3,78
4,20

3,84
3,81

8,21

6,67148,92 14,61! 22,99 | 3,91 I 4,90

In der Trocken¬
substanz

So-5

50,85

54,19
51,48
50,05
48,87
56,83

44,14
46,92
58.76

«= x£

»oefc
/o

18,45

27,50
17,66

25,23
24,04

+Koh-
faser

(33,86!
(28,03)

29,82

51,34 | 24,57

8,14

8,67
8,23
8,01
7,82
9,09

7,06
7,51

9,40

Erdnussgrütze.

Mittel

1892

1893

6,54
6,18
4,94

7.38

47,26
47,41
48,01

47,12

19,37
19,74
21,27

9.63

19,06 j 3,90
22,78
22,26

31,79

6,26 47,4617,50 21,03 | 3,90 3,87 50,63 ! 22,41 8,10

3,87
3,89
3,52

4,18

50,57
50,54
50,54

50,88

20,39
24,26
23,26

8,21

8,09
8,09
8,09

8.14

Analytiker

Yers.-Stat.
Münster )

Eug. Seil')

li. Spndk<"

Plagge «"''
Lettin*)

Eng. SeU*l_

H.Xördling^

1Plagge und
i Lebbin j

Vers.-Stat-
Munster)

No.

10

11

12

13

u

15

16

17

18

Aleuronatmehle. Klebermehle.

X j OhnenähereBezeiehnung

Aleuronat .

desgl. aus der Garnison¬
bäckerei Berlin .

desgl. von R. Hundhausen
in Hamm i. W. bezogen

desgl., 80% gestäubt .
desgl., 80% gemahlen .
desgl., 50% gestäubt
desgl., 50% gemahlen .

9 5,93 80,94 1,24

? 10,96 73,57 0,24

1891
Dez. 11,00 69,07 0,97

?
93

18 94

8,11

9,58

73,92

79,12

0,82

1,68

!? 8,44 80,12 0,89
• n 8,64 44,57 1,07

n 7,58 43,47 0,63

1,02 1 0,06

14.53

0,81

0,70

86,00

82,60

11,76
+ K"li-
faser

(16,32)

13,76

13,22

17,68 1,28 77,60 (19,87) 12,42

16,30 0,85 80,84 (17,73) 12,93

8,13 1,49 87,50 (8,99) 14,00
9,42 1,13 87,50 (10,29) 14,00

44,76 0,96 48,76 (49,03) 7,80
47,52 0,80 47,03 (51,42) 7,52

C. Korna"' 1'^

Constantinidi')

Plagge und
Lebbin' )

') Original-Mittheilung.
') Arbeiten Kaiserl. G-esundh. 1893, 8, 608.
J) Zeitschr. angew. Chem. 1892, 607.
4) Veröffentlichungen auf dem G-ebicte des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 194.
s) Zeitschr. angew. Chem. 1892, 689.
6) Oesterr. landw. Centralbl. I. Sonderabdruck.
1) Mitgetheilt von Plagge und Lebbin. Vergl. Anmerkung 8).
8) Veröffentlichungen auf dem Gebiete des Militär-Sanitätswcseirs 1897, 12, 193.

*) Mit 7,84 °/„ Zueker + Dextrin. ,lB
**) Die Stickstoff - Substanz bestand in einer anderen Probe mit 12,91 °|„ Stickstoff aus 96,94 "/„ Pflanzern»' '

1,34"/„ Albuminen, l,0ö°/ o Hemialbnmosen und 0,67 •/, Pepton.
*") Mit 5,70% Stärke.
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OSs In der ursprito glichen Substanz
In der Trocken¬

substanz

s§|<0H ~•X^ ™
No.

Nähere Bezeichnung
H
IM.2

CD

cd Stick¬stoff-
Substanz

Fett
tickstoff-freieEx¬aktstoffe

Roh¬faser

1on< Stick¬stoff-
Substanztickstoff-freieEx¬aktstoffe

Analytiker

== 3 0/
/q /o "1 :0 1 /0

ü
,'0

Ol/fl /o %
9

A leuronat, vom Kriegs¬
+ B.0I1-

faser

10
ministerium erhalten . — 7,22 65,97 1,39 24,35 1,07 71,10 (26,25) 11,38 \ Plagge und

desgl. 1892
Dez. 8,25 74,46 1,38 14,83 1,08 80,94 (16,37) 12,95 1 Lebbin')

ll
Aleuronat . . .

Stiirke Stürka
1892 10,85 79,30 ■— 9,12 — — 88,83 10,23 15,99 M. MansfeW)

lii A leuronat von R. Hund¬
hausen in Hamm i. W. 1896 10,16 86,35 2,29 — 0,33 0,99 96,13 — 15,44 )

13
Al euronat-Hafergrütze

Stick¬
stofffreie
Extrakt-
Stoffe

1 Vers.-Stat.
( Münster 3)

v°n demselben . . . 12,34 25,52 4,92 55,99 0,40 0,83 29,11 63,87 4,36
Klebermehl von Fesca-

ßerlin, nach dem Mar-
tm'schen Verfahren ge¬
wonnen . . .

^«ritasmehl ....

•> 7,95 81,69 88,75 11,25 14,2015 10,36 4)
1892 10,19 87,64 0,79 — — 2,06 97,65 — 15,62 M. Mamfeld ■)

Iß
Chicagoer Mais- f 1886 9,15|29,88 6,11 52,62 1,46 0,78 32,89 5,27 E H. Je}iki?}sb)

1? Klebermehl (Chicago |

g'uten meal), gebaut |
8,95 28,04 6,84 54,04 1,44 0,69 30,81 i 4,93 \

18

^~__j? Springfeld l n 8,83 27,75 7,47 51,73 0,70 0,64 31,43 58,59 5,23

*l»tel: kleberreiches Mehl
UN°- 1-6,9-12,14,15) — 9,05 77,72 1,17 10,71 0,20 1,15 85,45 11,78 13,67

1S( luii's Albumin-

Cr aftsuppenmehl
v°nJ.Lenk in Chemnitz

"ygiama*") aus Dr.
m f d -Theinhardt's Nähr-
""WelfabrikinCannstadt

Mut as
»eer

>e von Weiler-ter-

» Uerdingen 00) .

1895

1898

1899

Sonstige zubereitete Mehle.

9,03

4,13

9,85

28,51

22,82

58,27

0,66 58,81
**)

0,53 2,46 31,33 0,73 5,01

6,65 63,30
")

0,64 2,46 23,80 55,07 3,81

0,62 21,60 0 9,66 64,41 — 10,31

Vers.-Stat.
Münster 3)

Aufrecht s

l Jwuffraitl. auf dorn Gebiete des Mffitär-Samt&tswesens 1897, 12, 193.
J ^eitschr. angew. Chem. 1892, 732.
*) »S?lnaIl"Mlttheaun s-
s( "Mgetheilt von Plagge und Lebbin u. Veröffentl. auf dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 48.
*1 1 «' Rol'- Connect. Experim. Stat. 1886, 90; Jahresber. Agrik.-Chem. 1887, 30, 432.

y„ ') 7 Alui - Re P- Massachusetts State Agric. Experim. Stat. 1887, Bull. 27, 14 u. 1887, Bull. 28, 1.
te ude 1 yse dL's kaljoratoriums der Kgl. Württembergischen Coutralstelle für Handel und Gewerbe; mitgetheilt

») p, ,er e: Reichs-Medizinal-Anzeiger 1S98, 23, 457.
» f~ aiai - z *g. 1899, 44, 100; Zeitschr. Nahrungs- u. Genussmittel 1899, 2, 588.

**] ■m1;'XStic kstoff-Substanz bestand aus 56,65°/, verdaulichem Eiweiss, 43,24 °/0 Amiden und 0,12 c/„ Nuclc'm.
I'„l v *«) Hvt ,26 "'? Zucker u - l»M ''t Dext ™-
''iiti |:',r' 'las niit 1aV-UL*Bt cm hellbraunes fein zerriebenes, in Folge geringen Zusatzes von Kakao nach diesem schmeckendes
die 'n 'erncr 1 , - " ,L °^ er Wasser durch Kochen zu einem angenehm schmeckenden Getränke zubereitet wird. Hygiama
Vct(i ,cken-Su| ,"'° Phosphorsäure entsprechend 1,64 °/0 Calciumphosphat. Hundeshagen und Philip fanden für
'l f- uL Eiweiß nz *ês m ^ Milch hergestellten 1lygiama-Getränkes folgende Zusammensetzung:

Fett "* ■ *• Vn l ilSl/ CIr0 Rohfaser Asche Pl.osphorsäurcstickstofi Ire ic kxtraktstoffe
""'ob
26,82"«1i0mil1)."'»

Unyerdaul.
Eiweiss

":r fiet K9a „., ,i.'i?"l» .. . 2¥5>. ,. 38'5?°'» _ 4>33 */° 0>21 °'° 5>1U°'° 1'19 °/»
%E-?. Mut, 52i80»/o löslichen stickstofffreien Extraktstoffen.

-- ist ein aus Pflanzenstoffen hergestelltes diätetisches Präparat. Aufrecht fand ferner: 2,496°/„ Kalk,
ik tst,, nv .V' 1 "ml 2,496 »/„ Phosphorsäure. Von der Stickstoff - Substanz sind 98 °'„ verdaulich; die stickstofffreien

' "ti 1,-ei von Starke und Oellulose.
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1
No. Nähere Bezeichnung

Dextrinmehle:
Sambuc's Dextrinmehl .

Ohnenähere Bezeichnung

Mittel

Liebig's Backmehl")

Liebig's Pudding-
pulver: )

Vanille-Pudding . . .

Ohne nähere Bezeichnung

Mittel

1877

1878

187:

In der ursprünglichen Substanz

/o

6,39(10,12

6,53 10,59

6,46 10,36

13,82

12,59

/o

0,88
0,62

Stickstofffr.
Extraktstoffa

löslich

52,42

63,50

un¬
löslich

0/

29,93

17,75

"i

0,75'57,96|23,84

1,81

0,44

3,01
13,35 2,373,73

12,97. 2,09 3,37

74,55

78,45
79,32

0,50

3,63
0,44

78,93 [2,04

In

1,04

1,01

1,03

0,50

0,79

0,64

In der Trocken¬
substanz

8 £*£

0/ C0O/.&

^ - n

10,81
löslich
56,00

11,33,67,93

11,07

10,25

61,97
Gesaromt-

menge
86,51

2,06 89,75

2,75j91,31

2,40 90,53

1,73

1,81

1,77

1,64

0,33
0,44

0,38

Analytiker

iE Gerber')

piecard ')

0. Krauch*)

j. König «f
C. Brauen 7

Mehl-Extrakte.

No. Nähere Bezeichnung

d
t > co
3 "3
o

O Ö
a p
p

Gerstenmehl-od.
Malzextrakt .

Weizenmehl-
Extrakt . .

Leguminosen-
Extrakt . .

Malzextrakt von:

Ed. Löfflund, in Stuttgart

M.Koehu.Co. „ „

Aus Klebreis

a

Aus gewöhn¬
lichem Reis

Aus Klebreis

Aus gewöhn¬
lichem Reis

1881

II

2,02 7,02
I

4,06

1,95

25,58

33,11

15,36

16,77

17,42

13,31

17,41

6,35

13,45

3,60
°)

2,50
°)

0,78

0,94

1,63

1,76

1,51

/o

0,22

0,20

0,30

0,05

0,05

0,07
0,04

0,06

Stickstofffreie
Extra ktstoffe
löslich

Zucker
Dex¬
trin
»/
/o

lös¬
lich

"I.'0

32,02 56,00

25,06 60,06

28,08i47,05

0,42

0,61

2,00

47,92
00)

53,19

56,46

49,08

59,77
oo-)

69,76

63,46

36,09

28,96

24,69

35,97

21,91

"I

1,64
***)

2,10

5,30
***)
1,06

0,93

0,24

0,41

0,53

0,22

0,37

In der Trocken¬
substanz

. St« ig
.hM-s «s«

- ^ «t- CS
»oii

In

7,13

6,75

13,69

4,84

3,74

0,93

1,13

1,92

2,03

1,83

ii <-
ü

89,74

78,31

76,62

93,76

94,87

99,22

98,66

98,27

98,03

99,04

1,14

1,08

2,19

0,77

0,60

0,15

0,18

0,31

0,32

0,29

Analytiker

•eissler')E. &**■

Stutier')

Nagen «.'"
J/art» >

*) Nach einer Zusammenstellung von N. Gerber in Milchztg. 1879, 8, 359.
2) Original-Mittheihing.
J) Repertorium f. analvt. Chemie 1881, I, 150.
4) Bericht über die Hygiene-Ausstellung 1882/83, Breslau, 1885, 217.
s) Japan. Internat. Health Exhibitation. London, 1884. A. Deseriptive Gataloguc etc. S. 24.
*) Durch Vermischen von Mehl mit Natriumbicarbonat und Caleiummonophosphat hergestellt. Die Prot»

0,49 °/0 Kohlensäure.
**) Gemische von Stärke mit Gewürzen.

***) Darin: No. 1 2 3 4 5
Phosphorsäurc . . 0,55 "/„ 0,81 0/„ 0,88 °/„ 0,512 °/„ 0,350 °/„

°) Die Stickstoff-Substanz zerfällt in: Eiweiss Pepton Lösliches Nichteiweiss
Malzextrakt von Löfflund . . . 0,77 "/„ 0,65 "/„ 2,18 »/„

„ Koch & Co. . . 1,67 „ 0,39 „ 0,44 „
M) In den von Nagai u. Murai untersuchten Mehlextrakten ist der Zucker als „Maltose" aufgeführt.

ergiiib

No.

U
*)

12
*)

13
*)



Mehl-Extrakte. — Sojabohnen-Präparate. 651

»0.

U

Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

«O «Öl

/o 0
»ü't

[n der Trocken¬
substanz

£8= *!t

(0
/o i /oMi;i

1^1
In

Analytiker

Malzextrakt .

^esgl.mitPepi

«, des 8h von Liebe . .

von Ed.

,2} I desgl. mit Pepsin} Löfflund

1885 25,4 3,63
•)

23,7 3,33

3 3.63
*)

72,10

73,80

74,10

1,00

1,10

1,10

4,87

4,37

4,76

96,61

96,75

97,22

0,78

0,70

0,76

Ch. Qirard')

Sojabohnen - Erzeugnisse.

1. Mi so (vegetabilischer tväse).
Miso wird aus 2 Theilen Sojabohnen und 1 Theil Koji (Koji ist mit Eurotiura oryza inficirtcr Reis,

* . 2ur -^Weitung von Sake dient; Zusammensetzung siehe unten S. 653) unter Kochsalzzusatz hergestellt,
die Mischung entweder nur 4—6 Tage bei höherer Temperatur der Wirkung der Bakterien

v . ssen wird (siro-miso), oder 8—15 Monate lang hei gewöhnlicher Temperatur der „Reifungsprocess" sich
'zieht- f

Uäcndai-miso). Miso wird entweder roh oder in Form von Suppe gegessen. (Nach 0. Loew,
""»•seh

Ungsberichte über Lebensmittel etc. 1895, 2, 71.)
w

e 'sscy Miso
Softer Miso
A "s Japan .

'•) Sendai-mis

ls <> von Jul. Maggi u,
iÜj£empthal . .

Co

1Sctier Miso (No. 1-7) Mittel

1895

1888

50,70 5,7
50,40 10,08
59,27 10,18

48,45 12,48

50,36 13,93

50,16 14,29

53,51 14,34

24,40

18,77**)

5,10|l4,63

5,26jl7,81

5,52113,60

6,46

7,87

12,53 26,43'13,91

13,12

6,02

19,54

12,60 6,60

8,25ll2,50

1,99 7,78

1,79

2,46

2,31

2,68

1,41

11,93

13,06

12,48

15,62

26,18

51,83j 11,60 6,0414,62 4,5811,33 24,09 30,35 3,85

20,32

11,56

24,99

24,21

28,07

28,67

30,84

30,21

35,92

34,55

27,39

26,32

12,95

22,34

1,87

3,25

4,00

3,87

4,49

4,59

4,93

4,83

Kdw. Kinelr)

0. Kellner')

W. Kisch')

D Dor 2 "oemuents sur les falsiiications etc. Laboratoire Municipal. Paris. 1885, 232.
*°0 issi ntl:Übl - A Krik.-Cheni. 1882, II, 753 und Nagai und Murai: Japan International Health Exhibitatlon.1884, 18

;') Ch
riginal-iiittheilun;

4\ ^. em - Ztg. 1895. 19, 120—121.
) Orig :

*) ]»

5tü
IM "j Stickstoffverbindungen und die saehariiieireiiden Eigenschaften

rcphor- G-csammt- Eiweiss- Pepton-
etc. bei No. 11—13 waren folgende:

0,48
0,46

:;■)oi Stickstoff
0,58%
0,53 ,
0,58 .

**) Mit o,6i ./„ Zu ', k0 ';.
°- Kellner fand ferner

No. 3
.. 4

Stickstoff oder Eiweiss
0,19 °/o = 1,19%
0.15 „ = 0,94 „
0,14 „ = 0,88 „

Glukose

°/o
. 8,32

11.63
8^52

, 10,40
. 4,38

Stickstoff oder Pepton
0,05 % = 0,32"/,
0.0G „ = 0,38 „
0,08 „ = 0,52 „

Gcsainmtmengc des
Kaltwasserauszuges

%
22,13
34,25
32,30
32,28
28,47

Amid-
Stickstoff '

0,34 %
0,32 „
0'35 „

100 Thlc.
verzuckern Stärke

13,4 Tide.
9,9 „
2,4 .,

Alkohol

%
0,95
1,92
1.07
ias

'• ll'clit «,-;"{la.l-Miso (No. 6) enthielt ausserdem 2,71% Stärke, 10,48% Kochsalz, 0,02% flüchtige Säuren (Essigsaure),
fltHl,,- ]iei a,,, - S&ure (Milchsäure) und 0,07% Ammoniak.

tlScr Säm u ° Proben schwankten die Gehalte an fluchtiger Säure (Essigsäure) von 0,02—0,05 °/0 und die an nicht
«.Milchsäure) von 0,14—0,27%; von der Stickstoff-Substanz bestanden 27,5—42,5% aus Nicht-Eiweissstoffcn.



:
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2. Tao-tjiung (Bohnenbrei).

Tao-tjiung hat viel Aehnlrclikeit mit dem Miso der Japaner und wird auch in ähnliche
Weise durch Kochen der entschälten weissen Varietät, Rösten mit Reis- und Klebreismehl in elIie
eisernen Schale, Gährung in mit Hibiscus-Blättern ausgelegten Körben und Einlegen in Salzlösung
hergestellt.

No. Nähere Bezeichnung

Aus Java 1896

In der ursprünglichen Substanz

'>*=£

/,,
62,86.12,6i

! ')

h

1,21

OUIq ■ t-

«>ü;i

10,00
*)

°/
3,78

In der Trocken¬
substanz

/o

34,11 3,26

« - 0

5,46

Analytiker

3. Tofu (Tao-hu oder Bohnenkäse).

H. 0. Prin se"~
Geerligs')

ml'
Tofu wird bereitet durch Zermahlen gequollener Sojabohnen und Ausziehen derselben

Wasser, worauf die colirte Flüssigkeit**) mit der koncentvirten Mutterlauge von der Seesalzgewinn"- »
vermischt wird. Hierbei scheiden sich die Proteinstofle aus, welche abgepresst und in Tafelform rn
Handel gebracht werden.

Frischer Tofu.....
Gefrorener Tofu ...

Tao-hu aus weisser Soja
hispida......

Frischer Tofu.....

Gefrorener Tofu (kori-dofu)

lyrischer Tofu, Mittel
Gefrorener „ „

1896

1895

89,00| 5,00 3,40
'48,50 28,5070

76,15

89,29
15,32

13,15 7,09

2,10
2,60

1,40

4,35 0

41,42j23.65|l5,05 1,48

0,50
1,70

2,21

0,48
3,08

84,811 7,411 5,25 1,25 0 !l,08
17,01 ;45,05 26,08 7,991,48 2,39

45,45 30,91
59,65

55,36

35,05

29,72

45,47
48,91 17,77

48,76; 8.23
54,28 9,06

7,27
9,54

7,28
7,83

7,80
8,68

Bild'''

Winsen-
Qeerht s >

0. Kellner')

M. /»o«yf2-

der Soja-
4. Y u b a.

Yuba ist die Haut, welche beim Verdampfen der koncentrirten wässerigen Milch aus
bohne auf der Oberfläche sich bildet nnd gleichfalls als Nahrungsmittel dient. Vergl. Anmerkung

.]/. JnoW e ')1 Ohne nähere Bezeichnung .1895 21,85)42,60 24,62 7,65 2,82 54,51 31,50 8,'

5. Natto (Pflanzenkäse).

Natto ist eine Käseart, welche aus der Sojabohne ohne Zusatz von Koji bereitet wird. Die Bohne»
S«o h

werden zunächst 5 Stunden gekocht und darauf wird die noch heisse Masse in kleinen Portionen 10
eingewickelt; die gut zugebundenen Paekete werden in einen Keller gebracht, in dem ein Feuer
gezündet wird und in dem die Hitze 24 Stunden einwirkt. ,

Nach K. Yabe (Chem. Centrbl. 1894, II, 1049—1050) ist die Verkeilung des Stickstoffs »
die einzelnen Verbindungen folgende:

G-esammt-Stickstoff Protein-Stickstoff Pepton-Stickstoff Amid-Stickstoff
Sojabohne . . 7,355% 6,899°/o 0,328% 0,128%
Nattokäse . . 7,542 „ 4,033 „ 1,617,, 1,892 „

') Chem. Ztg. 1896, 20, 67—69. .. ■t .1tio)i'
■') Centralbl. Ägrik.-Chem. 1S82, II, 753 und Nagai u. Murai: Japan, International Health Exhii»

London, 1884, 18.
3) Mitgetbeilt von M. Inouye. Vergl. Anmerkung 4).
<) College of Agriculture 1895, Bull. 2, 208; Chem. Centralbl. 1896, I, 127. .^jc
*) Verfasser fand ferner 6,93°/ 0 in Wasser lösliches Eiweiss, 10,00°/ 0 durch Salzsaure invertirbare stick*'

Extraktstoffc, von denen 8,74 °/0 in Wasser löslich waren, und 0,97 % Chlornatrium. 6 9°/°'
**) Die Untersuchung der milchigen Flüssigkeit ergab: Spec. Gew. bei 30°: 1,0194, Trockensubstanz

Eiweiss 3,13%, Fett 1,89% und Asche 0,51%.
***) Mit 0,97% Chlornatrium.



Shoyu, Shoya oder Soja-Sauce. — Koji. 653

Sinei')

»o*

Shoyu, Shoya oder Soja-Sauce.

Die aus den Sojabohnen dargestellte Soja-Sauce ist bereits oben S. 97 behandelt worden. Hier
Sen noch folgende Ergänzungen ihre Stelle finden.

Shoyu der Bremer Shoyu-Co. enthielt nach Ant. Belohubek (Archiv zemedelsky Prag: Zeitschr.
*es - Brauw. 1889, 12, 433—437):

Alkohol...........1,602%

Freie flüchtige Säure (Essigsäure) . . 0,110 „
Freie nicht flüchtige Säure (Milchsäure) 0,655 „
Mineralstoffe.........16,263 „

Chlornatrium (NaCl).......13,195 „
Kali (K 20)..........1,678 „
Phosphorsäure (P 20 5) .....0,326 „

^asse
0:
Ei
P,

. . 67,832%

panische Stoffe........15,910 „
e..........1,058 „

. . 3,115,,

. . 3,035 „

. . 0,609 .,

ept one
Sonsti
fcohf.

Zucker
D,

'ge Stickstoffverbindungen
ett

ex Wn u .
(Dextrose)........2,467 „

sonstigestickstofffr.Extraktstoffe 4,966 .

lvf'.t

Nach 0. Kellner (Cb.em.-Ztg. 1895, 1(), 120) enthält die fertige Soja-Sauce in 100 cem:

Tr »cken-Substanz Organische Substanz Asehe Stickstoff ffiMÄmtoS

28 ,"5—31,92 g 13,63—16,47 g 15,08 —15,45 g 0,72—1,45 g 0,53 —0,65 g

Koji.

Die Zusammensetzung des fertigen Koji im Vergleich mit den gedämpften Reis- und Gersten-
u8niss—ssen, aus denen sich dasselbe bildet, ist nach 0. Kellner, Y. Mori und M. Nagaoka (Zeitschr.

ySl°>- Chem. 1890, 14, 297) folgende:

Reis Gerste

Nähere Bezeichnung Gedämpfter
Reis mit

Sporen
%

Koji

%

Gedämpfte
Gerste mit

Sporen
%

Koji

/o

In der Trocken-Substanz:

Stärke, Dextrin etc. (Differenz) . .
Maltose..........

Asche . ........

Nicht-Eiweiss-Stickstoff.....
•h kaltem Wasser lösliche Stoffe .

flüchtige Säure (Essigsäure) . . .
Nl cht flüchtige Säure (Milchsäure) .
Alkohol. . . .

39,16

7,81
2,23
1,05

87,97

Spur
0,94
1,249
1,227
0,022
3,63

31,77

8,97
7,21
1,60

70,97
6,05
4,07

1,13
1,436
1,246
0,190

38,52
0,020
0,079
0,351

0

49,01

10,79
1,19
1,52

84,63

0,68
1,19

1,726
1,621
0,105
6,50

42,74

12,92
4,74
4,53

64,62
11,03

0,22
1,94
2,067
1,768
0,299

37,92
0,024
0,003
0,516
Spur
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No.

Stärkemehle.

Stärkemehle.
Weizenstärke.

Nähere Bezeichnung

Weizenstärke.....

desgl........
Weizenpuder von H. C. Knorr

in Heilbronn . . . .

Weizen stärke

desgl. . .
Mittel

Maisstärke......

desgl........
Maizena.......

desgl........
Maismehl von C. H. Knorr

in Heilbronn .

1854
1878

1890

1895

1896

In der ursprünglichen Substanz

a \—S™

0/ 0/ /o

11,30
15,60

10,52

16,10

14,31

1,12
2,47

1,44

0,34

0,31

87,05

0,13 81,10|0,33

0,17 86,79 Spur

0,27 83,10

85,25

0

0,53
0,37

*)

1,08

0,19

0,13

13,94 1,18 0,19 74,11 0,17 0,46

In der Trocken¬
substanz

to m 3 2. Z •*
Di" S 0/ *

1,25
2,93

1,61

0,40

0,36

98,01
94,96

96,98

1,31 86,11

0,20
0,47

0,26

0,06

0,06

Maisstärke .
Mondamin")

desgl.

Maisstärke (Maizena, Mondam

1854 16,00 0,69I
11,90 2,37

1893

1890

1896
1880
1893

14,32 0,47
14,28 1,60

82,93
85,30
84,94

0,04 83,04

0,16 85,58 0,02

0

11,61 2,44

12,91 0,44
11,97 0,48
13.50 1,10 ! 0 84,72] 0

86,43

SpurJ87,22JSpur

in).

0,33
0,43
0,27
0,76

0,19

0,22
0,32
0,40

0,81
2,69
0,56
1,87

2,77

0,50
0,55
1,27

98,73
96,84
99,14
96,87

96,82

99,08
97,94

Mittel — 13,31 1,20 0,0185,11 Spur; 0,37 1,38 98,19

Reisstärke.

1 | Reisstärke......|l896|13,7l| 0,81 | 85,18

0,21

0,13
0,43
0,09

0,30

0,44

0,08
0,09
0,74

0,22

0,30 0,94 I — 0,15

Sagostärke.

Sago.....
desgl.....
Weisses Sagomehl
Rothes „
Blaues „

Mittel

1854
1876

12,80 0,81
13,00 Spur
16,14 3,75
18,83 2,57
18,47 2.45

86,11
86,50
79,88
78,06
78,16

15,85! 2,16 81,78

0,19 0,94 98,75 0,15
0,50 1,25 99,43 0,20
0,22 4,50 95,25 0,72
0,53 3,19 96,17 0,51
0,94 3,00 95,99 0,48

0,48 2,57 97,18 0,41

Analytiker

j. Dean*)

V)

A. Stift')
M. Denn»

und
tili

J. Köntf

J. Dean')

C. Kran^1 '
\V. ßers'-'1' '

j, König')

j mJ)ean ')
/, König")

P. J. M«1**

') Value of different kinds of prepared vegetable food (America) 1854.
s) Nach einer IM vat-Mittheilung von Th. Di et rieh-Marburg.
3) Zeitschr. Nahrungsmittel-Unters., Hygiene und Waarenk. 1890, 4, 217,
4) Forschungsbcrichtc über Lebensmittel etc. 1895, 2, 173.
5) Landw. Vcrs.-Stat. 1897, 48, 98.
6) Original-Mittlieihmg.
*) Oesterr.-Ungar. Zcitschr. für Zucker-Industrie 1893, Separatabdruek.
9) Zeitschr. Biologie 1876, 12, 497.
9) Neues Jahrbuch für Pharmacie 31, 229.
*) Die Asche enthielt Reinasche 0,19 °/0 und Sand 0,18 °/0.

**) A. Stift fand l,12°/ 0 Eeineiwciss und 52,17% der Stickstoff-Substanz verdaulich.
***) A. Stift fand 2,00°/ 0 Eeineiweiss und 71,79% der Stickstoff-Substanz verdaulich. _ t eprie

6) Dieses mit grosser Reklame zu den verschiedenen Zwecken auch als Kindernahrungsniittel ang r
Mondamin ist nichts wie reine Maisstärke.

sene
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Arrowroot, Tapioca. — Kartoffelstärke.

Arrowroot, Tapioca.
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Nähere Bezeichnung

Arrowroot
desgl.

Tapioca.......
äesgl.
Ta Pioca natural (Conasse fin)

Ausländische Tapioca . .
a pioea, franzosische, aus

Mittel

1854
9

1854

1890

1897

In der ursprünglichen Substanz

«I/o

16,50 0,88
15,75

13,30
15,56
11,37

- 1-1
'S «.® w
"■ l-g ££
o/ Wo; £/o ! /o °//o

1,75

0,63
0,38
1,06
**)

Spur j0,20

82,41
0,lO|81,16J0,05

"//o

0,18

85,95
84,05
87,21

16.00 0,45 0,15 82,95

0,09

0,08

0

0,21
0,19

0,12
0,39
0,09

0,04

0,45

14,47 0,74 0,16 S4,3e|0,06 0,21

In (Un-Trocken¬
substanz

«= XfeOül o

/O

1,06
2,08

0,75
0,44
1,20

Spur

S'S

"I

98,70

97,52

99,13
99,54
98,39

99,63

0,54 j98 75

0,87 198,63

0,17
0,33

0,12
0,07
0,19

Spur

0,09

0,15

Analytiker

J. Dean')
F. Voigt 1)

J. Dean ')
C. Krauch 3)
Fr. Stroftmer
u. A. Stift')

ßalland 5J

auch )
rsch )

io
U
12
13

U

Kartoffelstärke.

Putsche Kartoffelstärke

Fra nzösische „

Ka "offel s t iirke . . . .

desgl.
desol

aesgl.

a««gl. .......
desgi.

Fisches Kartoffelmehl .

(le8gl.
desgl.
de sgl. * '
desgl.«)

D ° PPel 'raffmirtes Kartoffel-
ehl v. Knorr in Heilbronn

Mittel

1880

1875

1874
1875

1888
1896
1886

r)

1890

17,03

16,07

18,91

19,78
22,42
21,15
15,17

16,84

13,34

16,50
17,11
20,33
18,62

15,44

17,76 0,88 0,05 80,68 0,06 0,57 1,02 98,13 0,16

0,63

0,69

0,18

0,52
1,53
1,55

0,76

1,94

0,29
2.25

0,81
0,38

99,88

98,80

99,05

98,03
96,00
98,05

96,96

98,25
95,71
98,46
98,67

1,77 197,38

0,10

0,11

0,03

0,08
0 24

0,25

0,12

0,31

0,11
0,36
0,13
0,06

0,28

B. C. Nieder-
stailt 3)

2) fr W8 °^ dirt'ercnt kinds of prepared vegetablo food Cambridge (America) 1854.
flach e;ner priTOtmittneilung von Th - Dietrich-Marburg.

<l 7"'!K'"al-.Mi(thcilung.
«< Jlatschr. Kahrungsiu.-TJnt.ors., Hygiene und Waarcnk. 1890, 4, 217.
«) j-".' 1'11- Pharm. Chim. 1898, [6], 7, 328; Zeitschr. Nahrungs- und Genussmittel 1898, I, 507.
, ?e«schr. angew. Chem. 1888, 273.

andw- Vers.-Stat. 1897, 48, 98.

l Vcrrt.
'°/o reiner Stärke.
binden ferner 0,81 °/0 Keinciweiss und 35,29•/, der Stickstoff-Substanz verdaulich.

> ^sehUesslich'paserstofle!
' in der Asche:

Ileinasche
Sand . .

No. 15 16 17 IS
.... 0,15 "/„ 0,15 ",'„ 0,16 »(„ 0.16 "/„

sana........ 0,19 „ 0,18 „ 0,11 „ 0,11 „
schliesslich Spuren von Faserstoff. Das Mehl enthielt Spuren von Butter- und Milchsäure.J Verff f 3
"• landen ferner 1,44 °/„ Reineiweiss und 41,67 »/„ der Stickstoff-Substanz verdaulich.

A. L. Wiiiton")

J. König 7)

B. 0. Maler-
Stadt 3)

Fr. Strolnner
u. A. Stift*)
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No.

Kassavemehl.
Mehl der Wurzeln der süssen Kassave (Jatropha raanihot oder A'ipi).

Nähere Bezeichnung

Aus Florida*)

desgl. *) . .

1889

In der ursprünglichen Substanz

in » =
CO

«I10

10,56 1,31
11,86 1,31

Wo;*:

CC(2

l,50j81,81 2,96
0,86180,69,4,15

<
/o

1,86
1,13

In der Trocken¬
substanz

co»-5
CO

/fl
1,46
1,49

91,47
91,55

||3

0,23
0,24

Analytiker

Li. W. W> ■

Mittel — 11,21 1,31 |1,18 81,24 3,56 1,50 1,18 91,51 0,24

Sonstige Stärke-Analysen:
K. Kresling und J. Mörbitz: Vergleichende Untersuchung von 5 Stärkeproben aus Eng' a

und Russland. Die Art der Stärke ist nicht angegeben. — Pharm. Ztg. f. Russland 1894, 33, 708 "'
Chem. Centrbl. 1895,1, 70.

Wo

Anhang zu Cerealien und Mehlen.
Ueber die Vertheilung der einzelnen Bestandtheile des Roggen- und

Weizenkornes auf die verschiedenen Mahlprodukte.
Untersuchungen von S. Wein wurm.

(Oesterr.-Ungar. Zeitschr. f. Zucker-Industrie und Landwirtschaft 1890, 19, Sonderabdruck)'
Ueber diesen Gegenstand hat Verf. eingehende Versuche angestellt, indem er neben der üblic

Zusammensetzung der Mahlprodukte (aus einer Mühle in Simmering bei Wien) auch die Verdaulichkei
derselben bestimmte. Die Ergebnisse sind im Mittel dreier Sorten folgende:

I. Weizen. a. Zusammensetzung. _____^

AscW

2,09
0,47
0,50
0,52
0,55
0,53
0,55
0,56
0,7*
0,81
1,21
2,23
2,66
6,55
6,89
8,01

Ausbeute

%

Wasser

%

Zusamme isetzung der Trocken - Substanz
Bezeichnung

der Mehle etc.
Stickstoff-
Substanz

%
Amide

0/In

Fett

/o

Stickstoff¬
freie Ex¬
traktstoffe

0//o

Rohfaser

Ursprüngliches Weizenkorn — 13,37 10,69 2,93 1,98 80,41 1,90
Weizenmehl No. 0 . . . 6 12,56 8,38 3,06 0,83 87,26 Spuren

n 1 • • • 14 12,54 8,32 3,06 0,92 87,20 n
6 12,48 8,87 2,95 0,97 86,69 n

n n 3 . 4 12,50 8,94 2,89 1,05 86,57 n
„ 4 . . . 5 12,50 8,75 3,17 1,10 86,45

n n 5 . 6 12,48 8,94 3,00 1,15 86,36 n
n n 6 . . . 4 12,39 9,38 3,00 1,17 85,87 0,02
n n * • • • 12 12,35 9,82 3,06 1,28 85,01 0,09
n n 8 . . . 6 12,41 10,06 3,22 1,30 84,55 0,06
n n 8/2 5 12,40 12,56 2,72 1,91 81,52 0,08
n n 8 li ■ ■ 5 11,72 14,34 3,00 3,51 75,90 1,02

3 10,64 15,02 2,55 4,02 74,20 1,55
Feine Weizen-Dunstkleie . 16 11,35 13,50 3,06 4,54 63,64 8,71
Weizen-Mittelkleie . . 2 11,55 13,38 2,72 3,96 63,97 9,08
Grobe Weizenkleie . . . 2 12,37 13,44 3,17 3,46 62,13 9,79

') Agrieultural Science 2, No. 10: Centralbl. Agrik.-Cheni. 1889, 18, 572.
*) H. W. Wiloy fand ferner:

No. 1

G-lukoside, Alkaloide,
organische Sauren
(in Aether löslich)
. . 0,64%

0,43 ,

Amide, Zucker,
Harz

(in Alkohol löslich)
13,69%
4,1

Dextrin. Gummi
(Differenz)

2,85%

Stüri"'

64,63 0/»
70,1» ,' ,

**) Die Verdaulichkeit der Stickstoff-Substanz wurde künstlieh durch Pepsin- und Pankreaslösung (nach » _ -rcHitiv
die der stickstofffreien Extraktstoffe durch Behandeln mit Diastaselösuug bestimmt; letztere Zahlen sind aber nu^tiltt d0fl
richtig, sie geben keinen Anhaltspunkt für die wirkliche Verdaulichkeitsgrö'ssc beim Menschen oder Thier. PeBaßiiö 'Pi-iltniii ü4-inlr..f/-.ffcin.inli Q+11+r7n r Imf Wnii, um im iTnn Amiil Qfinli-mt /iff linff iinin f nml in ü iliiifnm 11Tld flCin ^* ' i.vilProtein-Stickstoffs nach Stutzer hat Weinwurm den Amid-Stickstoff bestimmt und aus diesem und dem
Stickstoff den Protein-Stickstoff berechnet. Die Amid-Verbindungen wurden durch Multiplikation mit 5,5 aus
Stickstoff berechnet, da Asparagin, Glutamin und Pflanzenleiin 18% Stickstoff enthalten.

dem A» 1"
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-7l2 :

2,09
0,47
0,50
0,52
0,55
0,53
0,55
0,56
0,7*
0,81
1,21
2,23
2,66
6,55
6,89
8,01

64,63°/»
70,13 ,.

LernA" 1"'

^~__ l . Verd aulichkeit.

In der Trocken-Subs anz

Bezeichnung

de r Mehle etc.

Stickstoff Stickstoff-
Substanz

Stickstoff freie
Extraktstoffe k. Eid~

HS

'S p 5 HS

1 ®
© o

*4

1 »'S
s — ^

:a== &-_ •/. •/• °/o /» /o In •/. "/. '1. 0/ -/o

\V,!f rÜngliches Weizenk
¥a, *nmehl No. 0 .

orn 2,24 1,71 0,53 2,09 0,15 13,06 0,94 73,99 9,26 87,05
1,89 1,34 0,55 1,83 0,06 11,44 0,38 87,24 0,47 98,68

„ 1 • 1,88 1,33 0,55 1,82 0,06 11,38 0,38 87,18 0,56 98,56
n z ■ 1,95 1,42 0,53 1,88 0,07 11,75 0,44 86,72 0,57 98,47
„ 3 . 1,95 1,43 0,52 1,89 0,06 11,81 0,38 86,58 0,73 98,39
» 4 . 1,97 1,42 0,57 1,92 0,05 12,00 0,31 86,27 0,89 98,27
n ° ■ 1,97 1,43 0,54 1,91 0,06 11,94 0,38 86,20 0,93 98,14
„ 6 . 2,04 1,50 0,54 1,94 0,10 12,13 0,63 85,47 1,21 97,60
» 7 ■ 2,12 1,57 0,55 2,04 0,08 12,75 0,50 84,35 1,66 97,10

" ,, 8 . 2,19 1,61 0,58 2,09 0,10 13,06 0,63 83,62 1,88 96,68
n 8 /s 2,50 2,01 0,49 2,42 0,08 15,12 0,50 80,49 2,68 95,61
» 8 3/4 2,85 2,31 0,54 2,74 0,11 17,13 0,69 75,23 4,72 92,36

\Ve;, 0 , eiz en-DunstkleC n^ ittelkieie •
w eizenkleie .

2,86 2,40 0,46 2,67 0,19 16,68 1,19 71,68 7,79 88,36
e . 2,71 2,16 0,55 2,33 0,38 14,5 7 2,38 40,76 35,74 55,33

2,63
2,72

2,14
2,15

0,49
0,57

2,08
2,15

0,55
0,57

13,00
13,43

3,44
3,56

33,69
31,54

42,98
43,46

46,69
44,97

100 Theilen Stickstoff sind somit vorhanden als:

e 'zenkorn

«zenmehl No.

W,

0, 1 und 2
3, 4, 5 .
6, 7, 8 .

. 8«/2, 8 3/4 , S
«zenkleie.......80,0

Protein- Amid- verdaulicher unverdaulicher
Stickstoff Stickstoff Stickstoff Stickstoff

76,3% 23,7% 93,3% 6,7%

71,4 „ 28,6 „ 96,6 „ 3,3 „
72,6 „ 27,4 „ 97,1 „ 2,9 „
73,7 „ 26,3 „ 95,6 „ 4,4 „
81,8,, 18,2 „ 95,4 „ 4,5 „
80,0 „ 29,0 „ 81,3 „ 18,7,,

etltfall en ° n den Bestandteilen des Weizens — wenn jeder Bestandtheil im Korn =100 gesetzt wird —
'genoV Bnter Berücksichtigung der in der Fabrik erhaltenen Ausbeute auf die einzelnen Mahlprodukte

_Pfoeentigen Mengen:

B<!2eichn u

der Mehle

G-esammtmenge der Eestandtheile Verdaulichkeit der Bestandtheile

mg

etc.
4 SB 21-8.1
1.3,3

cb£-°

o
HS

< PH

•2,8
©

js.1 s|||
l-l 5-5
9 s iPS

©

- £ 03Kjli'ii
© ,diu N
jQ*g -

« £ g

IQJa ,
c£ 3

0 © © 2 o o
12'o fc

h f rt©^ !-
g.s V.>>M w

o.O. . 5,1 4,7 6,2 2,5 6,5 Spuren 1,4 6,8 0,5 5,3 2,4 7,1 0,3
1 . . 11,8 10,9 14,5 6,5 15,2 „ 3,4 15,9 1,3 12,2 5,6 16,5 0,9
2 . . 5,2 5,0 6,0 2,9 6,5 » 1,5 6,8 0,6 5,4 2,8 7,0 0,4
3 . . 3,5 3,4 3,9 2,3 4,3 V 1,0 4,5 0,8 3,6 1,6 4,7 0,3
4 . . 4,4 4,2 5,4 2,5 5,4 V 1,3 5,6 0,7 4,6 1,7 5,8 0,5
5 . 5,3 5,0 6,1 3,5 6,4 „ 1,6 6,8 0,8 5,5 2,4 6,9 0,6
6 . . 3,6 3,5 4,1 2,4 4,3 V 1,1 4,5 0,7 3,7 2,9 4,6 0,5
7 . . 11,4 11,0 12,5 7,8 12,7 0,6 4,3 13,4 2,5 U,7 6,4 13,7 2,2
8 . 5,9 5,7 6,6 3,9 6,3 0,2 2,3 6,7 1,5 6,0 4,0 6,8 1,2
8% . 5,6 5,9 4,6 4,8 5,1 0,2 2,9 5,5 1,6 5,8 2,7 5,4 1,5
8% . 6,4 6,8 5,1 8,9 4,7 2,3 5,3 5,3 2,7 6,6 3,7 5,1 2,6
9 . . 3,8 4,2 2,7 6,1 2,8 2,5 3,8 3,0 2,5 5,8 3,8 2,9 2,5

unstkleie 19,6 20,2 16,6 36,7 12,7 73,4 50,1 10,2 59,8 17,8 40,5 8,8 61,8
eie . 2,4 2,5 1,9 4,0 1,6 9,6 6,6 1,1 9,1 2,0 7,3 0,9 9,3
leie . 2,4 2,5 2,2 3,5 1,5 10,3 7,8 1,0 9,2 2,1 7,6 0,9 9,4
rangsmittc 1. I. t. Ann. 12
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II. Roggen.

a. Zusammensetzung.

Ausbeute Wasser¬
gehalt

In der Trocken-Substanz

Bezeichnung
der Mehle etc. Protein Aluide Fett

Stickstoff¬
freie Ex¬
traktstoffe

Rohfaser AsoW

°/o 0' '/• "/. /o 0/ 7. '/.

Ursprüngliches Roggenkorn
— 11,74 9,38 2,50 1,94 82,42 1,66 2,1»

Extraroggenmehl 5,0 13,38 3,81 1,67 0,45 93,46 0,09 0,52

Weissroggenmchl 58,0 13,04 6,13 2,72 1,14 88,80 0,41 0,80

Schwarzroggenmehl . . . 8,0 12,32 12,87 3,77 2,65 77,23 1,37 2,H

27,0 10,90 13,25 4,19 3,72 69,06 4,80 4,98

b. Verdaulichkeit

In der Troc cen-Substanz

ä o
Stickstoff Stickstoff-

Substanz
Stickstofffreie
Extraktstoffe

Bezeichnung
der Mehle etc.

/u

einä
Ol10

!g.3
~ 3

/o

Z '-^

0/10

5 5
7. 7»

, Q
03O

7.

Ursprüngliches Roggenkorn 1,95 1,40 0,55 1,74 0,21 10,88 1,30 74,72 11,00
Extraroggenmehl . . . 0,91 0,61 0,30 0,86 0,05 5,37 0,31 90,42 3,38

Weissroggenmehl 1,47 0,98 0,49 1,40 0,07 8,87 0,43 86,02 3,88

Schwarzroggenmehl. . . 2,74 2,06 0,68 2,50 0,24 15,62 1,50 72,77 8,00

2,87 2,12 0,75 2,36 0,51 14,75 3,19 48,65 28,43

5,6°
9S.7 9
9 4,89
88,39
63,*°

Von 100 Theilen Stickstoff sind somit vorhanden als:

Ursprüngliches Roggenkorn

Protein-
Stickstoff

71.8%

Ainid-
Stickstoff

28,2%

Extraroggenmehl...... 67,0 „ 33,0 „
Weissroggenmehl...... 66,7 „ 33,3 „
Schwarzroggenmehl..... 75,2 „ 24,8 „
Roggenkleie....... 73,9 „ 26,1 „

verdaulicher
Stickstoff

8,02%

iinv( rdauli'J 1' 1'
Stickstoff
10,8%

94,5
95,2
91,3
82,2

5,5 „
4,8 „
8,7 „

17,8 „

Von den Bestandtheilen des Roggens — wenn jeder Bestandtheil im Korn = 100 gesetzt W
entfallen unter Berücksichtigung der in der Fabrik erhaltenen Ausbeute auf die einzelnen Mahlp r °
folgende procentigen Mengen:

ird "^

Bezeichnung
der Mehle etc.

Extraroggenmehl
Weissroggenmehl .
Schwarzroggenmehl
Roggenkleie .

6-esarflmtmenge der Bestandtlieilo

| o 6

2,3
43,7
11,2
39,7

2,1
40,6
11,8
40,9

2,7
51,7

9,9
36,8

1,2
34,1
10,9
51,8

8*a °
^ ES

äs

5,7
62,5

7,5
22,6

0,3
14,3

6,6
78,1

1,2
22,1

8,0
64,0

Verdaulichkeit der Bestandtheile

5,6
64,3

8,3
20,0

c5 fcoo

1,5
20,3

6,2
69,4
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Asche

''*

2,10
0,52
0,80
2,H
4,98

&%%V eöä

'/• „
85,6°
95,79
94,89
88,39
63,40

odul" c

$**
1,6

20,8
5,8

69, 8

Mahl,

Schäl- und Mahlversuche mit Roggen und Weizen.

I. Versuche von Plagge und Lebbin.
Veröffentlichungen aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 206 ff.

Die Verfasser stellten im Auftrage der preussischen Militär-Verwaltung umfangreiche Schäl- und
Versuche mit Roggen und Weizen nach verschiedenen Systemen an zwecks etwaiger Verbesserung
Soldatenbrotes, und untersuchten sowohl die Rohstoffe, wie Mehle und Brote. Die Rohfaser wurdeBach a

der Methode von Leb bin (Arch. Hyg. 1897, 28, 212); im üebrigen waren die analytischen
0(ie n die üblichen. Die Ergebnisse dieser Versuche mögen hier im Zusammenhange wieder-

86^en werden .

■^ Schälversuche mit der Schälmaschine von Nagel und Kaempf in Hamburg.
(Proviantamt Magdeburg.)

^_^ Die Untersuchung der Rohstoffe, Mehle, Abfälle und Brote ergab:

Nähere Bezeichnung

In der natürlichen Substanz In der Trocken - Substanz

So.

/o

i , RM :—«
.ä O -f.
'Jl M £

'S yß

/o

OS

O
■gsa-2Sil

•/o

O

/«

'S Ä^-£w£ o

£1©

0}

/o

1 Roggen.
R °ggen, Probe 1, Aufschüttgut .
des 8l.geschält(Schälzeit3Vi Minute)

°Sgen, Probe 2, Aufschüttgut .
des gl.geschält(Schälzeit3 1/4Minute)

2 10,69 10,55 1,33 69,30 6,32 1,81 11,81 1,49 77,65 7,02 2,03

3
4

10,76

10,94

10,06

10,06

1,16

1.34

72,49

70,09

3,79

5,82

1,74

1,75

11,27

11,30

1,30
1.50

81,01

78,70

4,47

6,53

1,9 5

1,97

5 10,77 9,96 1,14 72,37 4,07 1,69 11,16 1,28 81,11 4,56 1,89

R °ggenschälkleie (3</< Minute
•6 Sc hälzeit)

°ggenmahlkleie, die nicht durch
8,43 10,91 1,92 33,48 33,97 11,29 11,92 2,10 36,56 37,10 12,32

7 dle Cylinder ging.....
Wohnliches Roggenmehl, Gang

8,66 13,09 3,22 56,13 12,21 6,69 14,33 3,52 61,46 13,37 7.32

8

°ggenkunstmehl, desgl. . . .
8,95 9,63 1,28 73,54 4,90 1,70 10,56 1,40 80,7 7 5,38 1,87
8,94 8,75 1,09 78,21 1,86 1,15 9,61 1,20 85,89 2,04 1,26

9 Weizen.

rreizen > Aufschüttgut ....10 9,81 11,64 1,11 70,50 5,00 1,94 12,91 1,23 78,17 5,54 2,15
U » > <«U Minute geschält . .

ew "hnliches Weizenmehl, Gang

' ei2e nkunstmehl, Gang 1 — 10

10,86 1 1,02 1,05 71,47 3,87 1,73 12,36 1,18 80,18 4,34 1,94

12 9,56 11,59 1.84 71,22 3,96 1,83 12,81 2,02 78,76 4,38 2,02

13 gemischt

^^nschälkleie . . .
' eue nmahlkleie, die nicht durch

den Cyli„ der ging ....

9,80 10,72 0,44 76,01 2,09 0,94 11,88 0,49 84,27 2,32 1,04
■u 8,83 10,87 2,01 41,67 31,13 5,49 11,92 2,20 45,70 34,15 6,03

9,78 14,99 4,01 46,02 17,45 7,75 16,62 4,45 50,47 19,38 8,58

42- 1
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Die Zusammensetzung der Brote aus Mehlen von geschaltem Roggen und Weizen
folgende:

ivar
Ho

No.

10

Nähere Bezeichnung bezw.
Bestandtheile des Brotes

% Roggenmehl (15%*)); '/a Roggen¬
kunstmehl .......

'4 Roggenmehl (15%); Va Roggen¬
kunstmehl .......

Nur Kunstroggenmehl . . . .
Nur Roggenmehl (15°/o) . . . .
% Roggenmehl (15%); 'k Weizen¬

kunstmehl ........

V3 Weizenmehl (5 %); % Roggen¬
kunstmehl .......

V3 Weizenmehl; 73 ßoggenmehl
(15 %)..... • • • •

% Weizenkunstmehl; % Roggen¬
kunstmehl .......

V4 Weizenkunstmehl; % Roggen¬
kunstmehl .......

V3Weizenmehl (5%); % Roggen mehl
(15%); (derzeitiges Soldatenbrot)

In der natürlichen Substanz

42,86

40,90
39,10
42,34

38,17

37,67

39,00

38,14

40,29

36,30

■ä«ÄJ

'/.

6,56

6,40
6,19
6,62

7,30

7,16

7,20

7,24

6,79

7,31

CS s«
oq^-S 4.

0,22

0,26
0,19
0,20

0,12

0,24

0,28

0,18

0,18

0,17

49,07

51,19
53,17
49,24

52,90

53,16

51,65

53,08

51,22

55,01

1,29

1,25
1,35
1,60

1,51

1,77

1,87

1,36

1,52

1,21

ö.g

7o

0,12

0,15
0,28
0,20

0,25

0,31

0,48

0,29

0,45

0,15

In der Trocken- Substanz

/o

11,48

10,83
10,17
11,48

11,81

11,48

11,81

11,70

11,37

11,48

0,39

0,44
0,31
0,34

0,20

0,39

0,46

0,29

0,30

0,27

86,88

86,62
87,30
85,41

85,55

85,29

84,67

85,81

85,79

86,35

2,25

2,11
2,22
2,77

2,44

2,84

3,06

2,20

2,54

2,90

0,21

0,2&
0,* 7
0,3 5

0,4°

0,^

0,? 9

0,* 7

0,7*

II. Schälversuche von A. Schmidt in Müllrose.

No.

10

Nähere Bezeichnung bezw.
Bestandtheile des Mehles

Roggen, ungeschält.....
„ geschält......

Roggenkeime.......
Roggenschälmehl......

Roggenmehl I, aus geschältem Korn
n 11' n n n

Weizenmehl I, „ „ „
n H> n r> n

Roggenmehl (15 %) aus
ungeschältem Korn

Weizenmehl (5 %) aus
ungeschältem Korn

zum
Ver¬

gleiche

In der natürlichen Substanz

9,70
9,87
8,34
5,68

7,20
9,44
9,50
9,38

9,66

9,38

9,41 1,30
9,19 1,24

SS iSB
h3

In

27,78
15,09

7,66
15,31
11,38
14,11

7,98

11,27

7,76
3,69

0,61
2,20
0,92
2,48

1,08

73,80
74,80
44,96
59,74

82,54
59,48
76,13
58,66

77,46

72,18

4,07
3,38
6,59

12,83

1,29
9,52
1,06

11,38

3,24

4,46

1,72
1,52
4,57
2,94

0,70
4,05
1,01
3,99

1,06

1,63

In der Trocken

■Ste.2

7.

10,42
10,19
30,31
15,99

8,25
16,90
12,57
15,57

8,83

12,43

9

10

ll

12

13
U

15

*) Die Pro centzahlen, in den Klammern hinter den Mehlen bedeuten die Menge des Kleieauszuges.
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;V»r

§1

0,2'

0,2 6
0,* 7
0,3 5

0,4°

0,49

0,7»

0,7*

0,2»

1,90
1,6»
4,9»
3,1 2

0,75

4,40

1,1'

1,80

fol Die Zusammensetzung der Brote aus Berliner, Magdeburger und Miülroser Mehlen war
Sende:

Bei der Herstellung dieser Brote war der erforderliche Sauerteig fehlerhafter Weise nicht aus dem
gehörigen Mehle hergestellt, sondern es war der Sauerteig des damals üblichen Brotteiges ('/ 3 Weizen-

'73 Roggenmehl grob vermählen von ungeschältem Korn) und zwar wurden verwendet 6 kg Sauer-
8 auf 12 kg Mehl.

Nähere Bezeichnung bezw.
Bestandtheile des Brotes

In der natürlichen Substanz

0/ 0/

i o H

50 -,:+

In der Trocken-Substanz
,1 OH

£ -2h SJ
fo

Sticofreitrak
<

V.

1 a) Vom Proviantamt Magdeburg.

2 Si

4 gewöhnl. Roggenmehl; '/3 Weizen¬
kunstmehl ........

'3 gewöhnl .Roggenmehl; 73 gewöhnl.
Weizenmehl.......

;3 Roggenkunstmehl; '/s gewöhnl.
Weizenmehl.......

'a Roggenkunstmehl; l/3 Weizen-
, kunstmehl........
h gewöhnl. Roggenmehl; '/3 Roggen-

Runstmehl

'sgewöhnl. Roggenmehl; % Ro
ku

l;7 3 ßoggen-
nstmehl

36,55

38,35

37,68

36,30

38,17

38,18

7,23

7,21

7,22

6,97

6,63

7,10

0,31

0,28

0,32

0,28

0,28

0,27

54,20 1,71

52,62

53,37

55,02

53,51

53,00

1,53

1,41

1,43

0,37

0,29

0,21

0,24

1,41 0,26

1,45 0,26

11,40

11,70

11,59

10,94

10,72

11,48

0,49

0,45

0,52

0,44

0,45

0,43

85,41

85,37

85,63

86,37

86,55

85,74

2,70

2,48

2,26

2,25

2,28

2,35

b) Von A. Schmidt in Müllrose.

" grobes Roggenmehl; '/3 feine
Weizenmehl......

3 grobes Roggenmehl; '/, grobes
Weizenmehl.....9

<0

>1

12

13

'3 feines Roggenmehl; '/3 grobes
Weizenmehl

3 fei nes Roggenmehl; '/, feines
, Weizenmehl

3 grobes Roggenmehl; '/3 feines
, Ro 8genmehl.......
3 Sr°bes Roggenmehl; 2/3 feinesa,

°ggenmehl

39,80 8,56 0,49 49,03 2,12 0,24 14,22 0,82 81,44 3,52

40,43 9,31 0,60 47,03 2,63 0,24 15,64 1,01 78,93 4,42

38,03 7,05 0,40 52,80 1,72 0,23 11,37 0,64 85,22 2,77

34,14 6,77 0,15 57,75 1,21 0,24 10,28 0,23 87,65 1,84

39,99 8,14 0,52 49,17 2,18 0,24 13,56 0,87 81,93 3,64

37,85 7,41 0,37 52,79 1,58 0,22 11,92 0,59 84,95 2,54

Ge
U ft ew ° hl>liches Roggenmehl

IKü egenk 0«instmehl

p.) Von M a g d e b u r g.

38,83 6,62 0,29 52,72 1,54 0,23 10,83 0,47 86,19 2,51
38,53 6,86 0,29 52,87 1,45 0,29 11,19 0,47 86,01 2,36

deines
Brote, welche mit Sauer aus eigenem Teig bereitet waren.

Roggenmehl (15%) von
37,08 5,99 0,23 55,29Berlin

egenkunstmehl aus geschältem

G e Vü""n von Magdeburg . . . .

senk" 1' 1* 08 Ro Sg enmeW aus Se"
altom Korn von Magdeburg .

36,87

38,12

6,42

6,36

0,23

0,26

0,32

55,03

55,31

1,41

1,42

1,89

0,21

0,21

0,23

9,52

10,17

10,28

0,36

0,41

0,52

87,88

87,17

86,14

2,24

2,25

3,06

0,59

0,47

0,33

0,37

0,42

0,42

0,40

0,40

0,37

0,36

0,40

0,35

0,37
0,47

0,33

0,33

0,37
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No.
Nähere Bezeichnung bezw.

Bestandteile des Mehles

In der natürlichen Substanz

"(o

N <5 x§

2'53 igIfj j-i es02 +3•n

In der Trocken - Substanz

x «'S
x"~ +3

/o

III. Roggenmehl in getrennten Mahlgängen aus ungeschältem Korn in gewöhnlicher

Weise mit 15°/ 0 Kleieauszug und grobes Sieben (Sieb No. 17—18) gewonnen.
(Proviantamt Magdeburg.)

No.

1. Mahlgang mit 51% Ausbeute .
2* r> )7 ^4 „ „
"■ n n ° » »
Mischmehl aus den Mehlen der

drei Mahlgänge (vorsehrifts-
mässig hergestelltes Mehl) . .

11,22
11,75
11,65

11,13

7,00:1,06
7,55 1,22

14,66 3,78

7,S8;1,49

77,79
76,04
52,27

74,76

2,25
2,74

14,06

3,72

0,68

0,70
2,58

1,02

8 55

16,59

8,86

1,19
1,38
4,28

1,68

87,63
86,17
60,29

2,53
3,11

15,92

0,7'
0,7»
2,92

84,12| 4,19| 1>1&

IV. Schäl-, Mahl- und Brotproben vom Proviantamt Berlin.

(Mehle mit der Schälmaschine von Nagel und Kaemp in Hamburg gewonnen.)
1 Ungeschälter Roggen .... 12,55 8,61 1,22 71,07 4,84 1,71 9,84 1,39 81,29 5,53 1,95

1,8»2 Geschälter „ .... 12,33 8,06 0,95 73,52 3,49 1,65 9,19 1,08 83,75 4,10
3 Roggenschälabfall, 2 72% des Mahl-

5,2 610,16 14,53 4,33 36,46 29,79 4,73 16,17 4,82 40,59 33,16
4 Mehl aus geschältem Roggen,

1,5 7etwa 90% Ausbeute .... 11,53 7,74 1,17 76,15 2,02 1,39 8,75 1,32 86,08 2,28
5 Gewöhnliches, vorschriftsmässig

hergestelltes Roggenmehl mit
9,41 7,33 0,99 77,13 4,10 1,04 8,09 1,09 85,14 4,53 1,»»

6 Mahlkleie bei Mehlen aus ge¬
schältem Roggen, 15% Kleie-

7,2"'8,70 13,38 2,91 54,58 13,81 6,62 14,65 3,19 59,78 15,13
7 Roggenkleie bei vorschriftsmässig

6,2-'

0,49
0,89

hergestelltem Mehle .... 8,74 13,77 2,30 56,73
+ Roh-

12,76

Aache

5,70
Ohlor.

liatniim

15,09 2,52 62,16
-i- uoh-

13,98

Asche

8 Brot aus geschältem Roggen . 28,22 6,91 0,37 62,98 1,52 0,35 9,63 0,52 87,73 2,12
9 „ „ ungeschältem „ 37,94 6,31 0,50 53,65 1,60 0,55 10,17 0,80 86,43 2,60

V. Schäl- und Mahlproben nach dem Verfahren von V. Til
in Brück a. d. Mur.

a) Zusammengehörige Reihe von Schäl- und Mahlprodukten
desselben Roggens von Till geliefert.

Nähere Bezeichnung bezw.
Bestandtheile des Mehles

Roggen, Rohwaare.....
desgl., geschält ...'..
desgl., tief geschält, so dass die

Kleberschicht mit entfernt ist .

In der natürlichen Substanz

12,42
12,30

11,20

»1

10,82
10,75

8,70

1.20

0,98

|i«

•;.

68,29
70,86

5,26
3,51

2,01
1,60

0,67|76,14 1,90 1,39

der Trocken-Substanz
, 1

^ 5C -.- ° %

12,36
12,26

9,80

1,37
1,12

0,75

78,03
80,52

85,75 2,14

So.
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0,77
0,7»
2,92

1,95
1,8»

5,2 6

1,5 7

,16

0,* 9
0,83

, 23

1, 56

Nähere Bezeichnung bezw.
Bestandtheile des Mehles

In der natürlichen Substanz In der Trocken - Substanz

So. 0

1 ■ÜJ£S
COffl3CO

/o

PH

°//0

■iis
CC~ -£

■1
C

0

/o

.So»
CO

/o "/»

5 4*

co*-S
°/o

NCD 2

4
Schälkleie, ca. 8%..... 10,30 12,56 3,63 37,02 32,36 4,13 14,00 4,05 41,27 36,08 4,60

b
Geschälter Roggen No. 2, grob

11,90 10,60 1,44 70,30 3,87 1,89 12,03 1,63 79,80 4,39 2,15
b

^°ggenschrot nach der ersten

7
8

9

Riffehvalze, unsortirt .... 11,76 10,62 1,47 70,22 3,97 1,96 12,03 1,67 79,58 4,50! 2,22

es gl. nach der zweiten Riffehvalze 12,12 13,65 1,95 64,22 5,65 2,41 15,53 2,22 73,08 6,43 2,74

Ro ggenmehl bester Qualität . . 12,06 6,25 0,48 79,90 0,84 0,47 7,11 0,55 90,85 0,95 0,54

ll °ggenmehl aus No. 2; 77—78%

10

u
11,46 7,46 0,72 77,26 2,37 0,73 8,42 0,81 87,27; 2,68! 0,82

Ma hlkleie, nach No. 9 verbleibend 11,14 15,94 2.46 55,72 9,10 5,64 17,94
1

2,77 62,70 10,24 6,35

Ro ggenmehl, 5% Ausbeute nach

la
13

N °. 9, also von 77—82% . . 10,90 16,23 2,30 55,74 10,95 3,88 18,22 2,58 62,56 12,29 4,35

^ahlkleie, nach No. 11 verbleibend 10,09 16,91 3,14 50.55 12,76 6,55 18,81 3,49 56,22 14,19 7,29

R °ggenmehl aus No. 2 mit 82%

U Ausbeute........ 10,80 8,20 0,93 76,43 2,64 1,00 9,19 1,04 85,69 2,96 1,12

"ahlkleie, mit Wasser ausgelaugt 11,36 10,66 1,70 60,35 12,71 3,22 12,03 1,92 68,08 14,34 3,63

b) An das Berliner Proviantamt gelieferte Produkte und die
daraus er backe nen Brote.

M
erl1 aus Roggen, der von Till
schwach geschält und in
Kerlin vermählen wurde . .

§'• aus stark geschältem Korn
e "l aus in Berlin schwach ge-
"chältem Boggen.....

{°ggenkörner von Till schwach
geschält........

es 8!', stark geschält ....

b'm sehr stark (graupenartig)
geschält........
^gen im Proviantamt Berlin
geschält .

r °t aus Mehl No. 1

9,80 11,05 1,55 74,08 2,16 1,36 12,25 1,72 82,12 2,40

9,80 9,87 1,53 75,80 1,84 1,16 10,94 1,70 84,03 2,04

9,78 8,49 1,58 75,91 2,77 1,47 9,41 1,75 84,13 3,08

11,40 10,76 1,24 71,40 3,48 1,72 12,14 1,40 80,70 3,93

7,40 10,03 1,14 77,73 2,06 1,64 10,83 1,23 83,95 2,22

6,26 8,67 0,93 80,71 2,03 1,40 9,25 0,99 86,10 2,17

13,52 8,23 1,31 71,24 4,19 1,51 9,52 1,51 82,37 4,85
-f- Roh¬

faser Asdie Chlor-
jiatrinm

-f- Roh-
fastr Aaclie

37,03 6,74 0,25 54,48 1,50 0,32 10,72 0,40 86,50 2,38

37,91 5,71 0,23 54,81 1,34 0,29 9,19 0,37 88,28 2,16

39,88 5,13 0,19 53,34 1,46 0,51 8,53 0,32 88,72 2,43

1,51

1,29

1,63

1,83

1,77

1,49

1,75
Olilor-

natrium

0,51

0,47

0,85
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VI. Mahlproben von geschältem und ungeschältem (gespitztem) Roggen in einzelne 0

Mahlgängen. (Proviantamt Berlin.)

A. Feine Vermahlung im Feinheitsgrade der Kunstmiihle: (32—34 Fäden auf 1 cm-)

a) Mclit g-eschält (nur wie sonst üblich gespitzt). 6 Doppel-Mahlgänge.

Ausbeute: | 1.—3. Gang 73,5 % )

No.

1
2a
2b
3
4
5
6

7

| 4.-6. 10,5 % im Ganzen 84%; Mahlkleie 10,94%, Spitzabfall und Spreu 1,741»

Verlust 3,32%.

Nähere Bezeichnung

Erster Mahlgang

Zweiter „

Dritter „
Vierter „
Fünfter „
Sechster „

Mischmehl, 1.—3.
4.-6.

Gries .
Schalen

Gang .

In der natiiilH-lien Substanz In der Trocken-Substanz

Ausbeute: 1.—3. Gang

1
2a
2b
3
4
5 a
5b
6

Fünfter

Sechster

75 % |
9%)

Ij) Geschält. 6 Doppel-Mahlgänge,

im Ganzen 84%; Mahlkleie 10,5%, Schälkleie 2,5%

Erster Mahlgang

Zweiter „

Dritter „
Vierter „

Gries
Schalen

[ Gries
I Schalen

Mischmehl, 1.—3. Gang
4.-6. „

Verlust

9,30 6,45 0,49 83,25 0,51 7,11 0,54 91,79
9,63 10,09 1,35 77,73 1,21 11,16 1,49 86,01
8,46 12,61 1,59 75,53 1,80 13,78 1,74 82,51
8,43 14,28 1,14 74,20 1,96 15,59 1,24 81,03
9,07 13,98 3,13 71,08 2,75 15,37 3,44 78,17
9,09 14,22 1,86 72,46 2,36 15,64 2,05 79,71
8,56 14,68 2,53 71,43 2,80 16,05 2,77 78,12
8,37 15,24 2,68 70,58 3,13 16,63 2,92 77,15

9,83 7,59 1,00 80,54 1,04 8,42 1,11 89,32

8,67 13,78 2,37 72,49 2,69 15,09 2,60 79,17

l"/r

0,56
1,3*
l, 97
2,14
3,02
2,60
3,06
3,42

1,1«
2.94

B. Vergleich zwischen geschältem Roggen mit 15% Kleieauszug und ungeschält ein '

gespitztem Boggen mit 25% Kleieauszug.

a) Geschulter Koggen

mit genau 15% Kleieauszug (11,83% Mahlkleie und 3,17% Schälkleie). 3 Mahlgänge; gewöhnl«* 13
Kommissbrotmehlsieb. Vermählen in Tagesbetrieben vom 19.—25. Juni 1894.

1

2a

2b

3

4

Zweiter

Erster Mahlgang.....

( Gries .
I Schalen .

Dritter „ .....

Mischmehl aus dem 1.—3. Gange

10,20 6,29 0,79 82,03 0,69 7,00 0,88 91,35

10,54 11,45 1,82 74,92 1,27 12,80 2,04 83,74

9,84 12,23 2,56 73,72 1,65 13,56 2,84 81,77

9,21 14,90 2,88 70,20 2,82 16,41 3,17 77,31

9,45 8,52 1,24 79,71 1,08 9,41 1,37 88,03

0,77

1,42

1,83

3,1'

1,1»
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■4

J^-
0,66
1,1'
2,12

2,20
2,59

3,1'
3,26

1,1°
2,47

0,56
1,3*
1,97
2,1 4
3,02
2,60
3,0 6
3,42

1,1*
2,9*

0,7'

1,42

1,83

3,1'

1,1«

b) Ungeschälter, gespitzter Itog-g-cn

- a /o Kleieauszug (23,7% Mahlkleie und 1,3% Spitzkleie). 3 Mahlgänge; feines Kunstmühlensieb
mit 32—34 Fäden auf 1 cm. Vormahlen in Tagesbetrieben vom 13.—18. August 1894.

So.

1

3 a

2b

Nähere Bezeichnung

Erster Mahlgang . .

■Zwe"- I Gries
Schalen

feiter

Dritter » .....

Ml schmehl aus dem 1.—3. Gange

In clor natürlichen Substanz

•/.

11,10

10,74

8,34

10,34

8,90

5,83

8,03

12,43

11,96

7,89

SW-2.5

f- "

0,60

0,75

1,55

1,79

1,34

"/,

81,85

79,45

75,99

0//o

0,62

1,03

1,69

74,31 I 1,60

80,98 | 0,89

In der Trocken - Substanz

^SH-P

'I.

6,56

9,08

13,56

13,34

8,75

'0

■ÜS'ätf

0,62

0,84

1,69

2,00

1,47

"/.

92,12 0,70I
88,93 j 1,15

82,91 j 1,84

82,87 j 1,79
88,80 | 0,98

"■ Unte

»ata
Ri'ie.

So.

rsuchungen über die Zusammensetzung von ungeschältem und geschältem Roggen
sowie von den daraus hergestellten Mehlen und Broten

r eits irn Jahre 1893 an der Versuchsstation Münster i. W. im Auftrage des Preussischen
»mini,

D steriums ausgeführt. (Original-Mittheilung.)
le Er gebnisse waren folgende:

Bezeichnung der Proben

Un geschälter Roggen . . .

Ders elbe Roggen geschält . .

bchä labgang......
Mehl

aus geschältem Boggen
1 ahl abgang aus No. 4

^chriftsmässig hergestelltes
Uo ggenmehl

Kleie W No. 6

r °' aus Me W von geschältem
Ko Sgen (No. 4)

Brot i,„
us vor schnftsmässig her-

gestel 'tem Roggenmehl (No. 6)

In der natürlichen Substanz

•/.
- 2 J

CO
/o

14,22

14,13

12,54

13,74

12,32

14,14

12,55

9,05

8,86

16,67

8,96

14,60

8,30

15,49

36,60 8,49

36,23 7,66

1,61

1,37

4,88

1,41

3,53

1,32

2,64

0,48

70,76

71,83

51,06

72,56

54,29

73,30 1,92

57,10 6,65

2,74

2,29

10,25

1,97

8,80

51,13

0,41 51,71

1,62

1,52

4,60

1,36

6,46

1,02

5,57

1,511,79

2,20J 1,79

In der Trocken - Substanz

"/.

10,55

10,30

19,05

10,39

16,64

9,67

17,72

13,39

12,01

<e

1,88

1,59

5,58

1,64

3,82

1,54

3,02

0,76

0,64

D

3 ,89ii//o

rot No. 8 aus Mehl von geschältem Boggen enthielt 1,99% Zucker
aus vorschriftsmässig hergestelltem Boggenmehl

SäS
- ■-*Z

Ol/o

82,49

83,68

58,39

84,10

62,15

85,36

65,28

80,65

81,09

PS

3,19

2,66

11,72

2,29

10,03

2,24

7,61

2,82

3,45

'/.

1,89

1,77

5,26

1,58

7,36

1,19

6,37

2,38

'extri n
' das ßrot No. 9
Dextrin.

(Dextrose) und 2,92%

1,90% Zucker und



Gehalt des Weizens und Weizenmehles an Kleber und die Beziehungen des Kleber-Gehaltes zur Backfähigkeit
der Mehle.

I. Untersuchungen über den Gehalt des Weizens und Weizenmehles an Kleber,
H. Ritthausen, Die Eiweisskörper der Getreidearten etc. Bonn 1872. S. 12.

No.

9
10
11
12
13

Bezeichnung des Weizens

Sommer-Weizen aus Südrussland, Gouv.
Jekaterinoslaw.........

desgl., Gouv. Cherson.......
Winter-W. aus Südrussland, Gouv. Cherson
Rheinischer Sommer-Weizen, Vcrs.-Feld zu

Poppeisdorf, Ernte 1869.....
No. 5—12. Sommer-W., im Ökonom, botani¬

schen Garten Poppeisdorf kultivirt 1870.
Galizischer Sommer-W., Triticum vulgare
Gelbähriger Sommer-Dinkel-Weizen, Triti¬

cum vulgare.........
Weiss- u. gelbähriger Sommer-Igel-Weizen,

Triticum boeoticum......
Blauähriger Sommer-Bart-W., Trit. vulg. .
Weisser gemeiner Bart-Weizen, Trit. vulg.
Victoria-Weizen, Triticum vulgare
Braunsamiger Sommer-Igel-W., Trit. vulg.
Fern-Weizen, Triticum vulgare . . . .

i Hart-Weizen aus Algier......
\4U Weizen aus dem. "Barmt ......
\^j ^"Werai'cv aus ^£usc\\o\,t\awü......

Beschaffenheit

Glasig, hart, hornartig. Bruch
Wie No. 1 und mehlig (weich)
Halbhart und mehlig (weich)

Glasig, hart, hornartiger Bruch

desgl.

desgl.

desgl ........
desgl ........
desgl ........
desgl ........
desgl ........
desgl ........
desgl........
desgl. und etwas mehlig

Körner
Gehalt an

COcH
0/;o

11,81
13,11
12,90

16,16

13,21

13,27|2,96

3,41
3,07
2,51

3,12

3,20

13,80
14,19
13,33
14,33
13,76
13,87

3,63
3,25
3,17
3,44
2,95
3,11

13,00(2,17

Mehl
Gehalt an

7«

- s

StS'ö
co.S i

12,54
13,10
13,41

15,90

14,47

3,27
2,84

Kleber

%

19,62
17,04

2,53 15,18

3,3820,28

3,36

14,33:2,80

13,43
13,84
14,09
14,51
13,96

14,00)3,53

20,16

16,80

21,36
3,66:21,96
3,56
3,14
3,81
2,75

19,70
16,00
14,14

19,21

55,00
42,70
38,96

47,65

20,16 53,94

17,95

20,74
21,35

18,84 19,09
22,8621,27
16,50 17,00
21,18|19,83

13,00,2,15,12,90 12,64
12,62\3,08l\ 3,8113,07 U 8.42116,8*
^\3,2o\3,\\\\ä,9a\3,So\\9,80\\9,\

45,66

67,19
63,15
51,12
56,08
45,82
54,62
30,96

81142,80
6145

Kleber
Gehalt an

II
u t/t

31,35113,73
32,5614,02
31,4413,07

33,91 13,75

31,97 4,70

33,7012,87

26,74
29,12
32,10

14,93
14,40
13,24

32,61|13,94
31,91112,54
31,23 13,80
35,64 :12,9 3
34,00:14,08

Mehl
Gehalt an

Kleber-
Stickstoff

S £

oll

Sog
%

2,67! 81,7

2,24; 78,9
1,85 73,1

2,66

2,96

2,34

3,09
3,07
2,52
2,97
2,13
2,74
1,63
2,385UU*,V)U 11,nBIZ,,

,9l\35,8i\\3,22\2,

79,7

82,5

84,5
86,3
80,3
78,0
77,5
77,7
75,4
77,6

Stickstoff i.
ander. Vorh.

j=-.

0,60
0,60
0,68

0,72

0,40

0,49

0,57
0,49
0,62
0,84
0,62
0,79
0,52
0,69

/o

18,3
21,1
26,9

21,3

11,9

17,5

15,5
13,7
19,7
22,0
22,5
22,3
24,6
22,4

05

,53\76,7 \0,11\23,3

16 IISommer-Weizen. Vers.-Fehl, II desgl.

23

24

25
26
27

28

29

30

31

32

33

17 IIRheinischer Kling-Weizen, Vers.-Feld 1871 I desgl
18 j Ungarischer Weizen von Kezthely . . ■I desgl
19 Ungarischer Sommer-W., Vers.-Fcld 1871 I desgl
20 I Winter-Weizen von Priesa bei Meissen in

Sachsen ...........
21 IIßismarck-Weizen, Vers.-Feld 1871 . . .
22 Frankensteiner Weizen von Frankenstein in

Schlesien .......... desgl.
Kujawischer Weizen von Kopelnik, Posen desgl.

Il5,88 2,62/15,44/2,80/16,8(>j 16,1 7.3S.63/34,36J13,88J2,24J SO,0 iO,56j 20,0
115,5sJ2,6l/l5,42/2,.>il ;i5,06jl5,56^38,27 3t,38jl3,45 2,09' 83,5 0,421 16,5

14,81/2,50/15,28

Kaiser-Weizen von Proskau, Schlesien

Hart, weich und übergehend
desgl .........

Winter-Weizen von der Aar.....
Winter-Weizen von Brodersdorf bei Kiel .
Rother engl. Weizen, Trit.turgidum, Ökonom.-

botan. Garten zu Poppeisdorf ....
Winter-Weizen von Liebstadt in Sachsen .

Kessingland-Weizen, Vers.-Feld 1871, a. mit
Regenwasser ausgewaschen.....
b. mit Gipslösung und hartem Wasser
ausgewaschen.........

Hallet's genealogischer Weizen, Vers.-Feld
1871, a. mit Regenwasser ausgewaschen
b. mit Gipslösung und hartem Wasser
ausgewaschen.........

Blumen-Weizen von Schieritz bei Meissen
a. mit Regenwasser ausgewaschen
b mit Gipslösung und hartem Wasser
ausgewaschen.........

St. Helena-Weizen, Vers.-Feld 1871, seit
einer Reihe v. Jahren ohne Dünger gebaut

Speltmchl von Hohenheim, Württemberg .

desgl.

desgl.
desgl.

Halbhart, übergehend .
Weich mit etwas übergehend

desgl.

Hart, weich und übergehend

desgl .........

desgl.

desgl.

desgl.
desgl.

16,77
14,37

2,30
2,51

14,4012,01
16,01
14,68
15,06
15,46
16,51

2,30
1,93
2,21
2,21
2,14

14,11 1,63

17,1412,03

Mittel

Schwankungen

17,14

15,53

2,01

1,92

15,53 1,92

15,26

15,26

1,86

1,86

15,10 2,53

16,24
15,31

15,07
15,94
15,52
15,36
15,64
16,24

15,41
13,91

16,91

16,91

15,83,

15,83

15,11

15,11

15,43
13,90

2,43,14.58
13,78l2,S7Jl4,3BJ2,64Jl5,84Jl3,85l35,48JS3,43J15,25l2,l l\ 80,0 /0,53j 20,9

1,93
2,66

1,75
2,04
1,68
2,05
1,94
2,03

11,58
15,96

10,50
12,24
10,08
12,30
11,64
12,18

14,60
11,81-

17,14

2,68
1,62

1,71

1,71

1,78

1,78

1,60

1,60

16,08
9,72

10,26

10,26

10,68

10,68

9,60

14,80:37,67

12,45
14,88

11,27
12,33
8,52

12,33
11,10

29,95
37,62

25,50
29,88
20,34
30,07
26,71

12,13,29,55

13,07
9,54

8,36

9,15

10,11

9,42

9,11

30,16
22,55

18,99

23,04

24,11

23,46

20,38

33,29(13,56

34,82
33,49

34,55
34,71
35,42
34,72
35,04
34,38

36,67
36,43

9,60 9,11 22,89

37,00

34,04

36,41

33,82

37,94

33,79

2,40|l4,40J10, 64,29,38
2,98! 1 7,9815,46|38,60

2,57 114,82 2,53 15,16
12,54- 1,60-9,60—

3,63| 16,9l| 3,8l| 22,86

14,45 37,30
8,36— 118,99-

21,35| 67,19

13,33
14,04

12,74
12,97
13,95
12,94
14,76
13,87

13,73
12,77

14,15

13,80

12,84

13,60

14,01

13,03

2,01

1,66
2,09

1,44
1,55
1,19
1,60
1,64
1,68

1,79
1,22

1,18

1,26

1,34

1,28

1,28

1,19

32,86,13,84
34,48 13,90

82,7

86,0
78,6

0,42

0,27
0,57

82,3 0,31

76.0 jo,49
70,9 0,49
78.1 ',0,45
84,6 |0,30

82,8 |0,35

31,1113,67
20,74- 12.54-

37,94 15.2.'.

1,61
2,15

66,8
75,3

69,0

73,1

75,3

72,0

83 1

77,4

67,1
72,2

0

0,40

0,53

0,46

0,44

0,50

0,26

0,35

0,79
0,83

17,3

14,0
21,4

17,7
24,0
29,1
21,9
15,4
17,2

33,2
24,7

31,0

26,9

24,7

28,0

16,9

22,6

32,9
27,8

1,98
1,18-
3,09

78,0 0 54
66,68- 0,26-

88,11 0,89

2,19
11,9—

33,2

03
Ol
-1
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2. Untersuchungen über die Beziehungen zwischen Klebergehalt und Backfähigkeit der
Weizenmehle.

1. E. Gottlieb (XI. Bericht vom landwirthschaftlichen Versuehslaboratorium zu Kopenhagen
1888, 1—43; Centralbl. Agrik.-Chem. 1889, 18, 387—397) stellte gelegentlich der dänischen Weizen'
anbauversuche Untersuchungen an über den Klebergehalt und die Backfähigkeit dänische
Mehle. Die unter Gottlieb's Leitung von dem Bäcker Lichtenberg in Kopenhagen vorgenommene
Backversuche hatten nach den Versuchsgütern geordnet im Mittel folgendes Ergebniss:

Weizen von
Back¬
fähig¬
keit

Kleber Stick¬
stoff Weizen von

Back¬
fähig¬

keit
Kleber Stick¬

stoff

Ravnholt . .

Gjeddesdal
Christianssoede

Nislevgaard .
Lungholm

1,6
1,6
1,65
1,7
1,9

29,4
33,3
34,2
35,4
34,8

1,57
1,67
1,77
1,76
1,74

Gjorslev......
Frisenfeld u. Gjedsergaard
Brattingsborg ....
Förslev......

Kodstenseje.....

1,9
2,1
2,5
2,6
2,7

37,2
46,4
37,6
63,7
41,8

1,81
2,13
1,78
1,80
1,56

Die Backfähigkeit wurde nach dem äusseren und inneren Aussehen und der Porosität beurthei
Es bedeutet 1 = vorzügliche Qualität, 2 = hell und gut, 3 = gut, 4 = etwas dunkel und weniger g u '
5 = dunkel, 6 = dunkel und schwer. Aus den Backversuchen geht hervor, dass die Backfäb 1»
keit durchaus nicht im Vcrhältniss zum Klebergehalte oder dem Gehalte an Stic
Stoffsubstanz steht. Der hohe Klebergehalt ist oft für die Erzeugung eines hellen leichten B''°
naehtheilig. Innerhalb gewisser Grenzen giebt jedoch der Klebergehalt dem Brote den passen
Elasticitätsgrad. Für gewöhnlich genügt aber der Klebergehalt des Weizenmehles mehr als hinreiche
diesem Zwecke.

2. Heinrich und W. Meyer (Landw. Annalen des mecklenburgischen patriotischen verei'
1890, 89; Centralbl. Agrik.-Chem. 1890, 19, 342—343) stellten gleichfalls Versuche an über den
Klebergchalt und die Backfähigkeit verschiedener Weizensorten.

Nähere Bezeichnung

StickstoiT-
Gehalt

im Weizen

%

Weizenmehl

Klebergehalt

frisch
%

trocken

Volum¬
vermehrung
beimBacken
bei 200 »0.

/o

Produkt aus
KlebergehaK

(trocken) " llrt" Voluin-
vermehrung

A- Win t er weizen.

1. Welsskörniger Weizen.

Frankensteiner Originalsaat........
Aus Sandonier im Kr. Sandonia im Gouv. Radom

Zeeländer, Originalsaat.........
Koströmer aus dem Gouv. Kostroma . . . .

Nordstrand, Originalsaat von den Nordsee-Inseln
an der Schleswig'schen Küste......

2. Gelber und rotlikörnigcr Weizen.

Clever, Hochland, Original.....
Shireff's Squarehead, dänische Saat

„ „ inländische Saat
Schwedischer von 58—59° nördl. Breite
Juli-Weizen aus Anhalt......

1,61
1,70
1,83
1,50

1,58

1,62
1,84
1,64
1,51
1,81

28,0
30,2
23,5
17,4

24,9

26,6
41,8
31,4
25,4
34,3

10,1
9,7

11,6
6,3

8,9

10,4
15,0
10,7

9,2
11,7

5,0
4,4
5,9
6,0

5,8

5,5
5,8
6,2
6,5
6,2

50,5
42,7
68,4
37,8

51,6

67,2
87,0
66,3
61,8
72,5
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Stick¬
stoff

1,81
2,13
1,78
1,80
1,96

jttt,

Stickstoff-
Gehalt

im Weizen

•/•

Weizenmehl

Nähere Bezeichnung
Klebergehalt

Volum -
Vermehrung
beim Backen
bei 200° C.

•/.

Klebergehalt
(trocken) und

Volum-
frisch trocken vexmehrung

r>

'klimatisierter schottischer Weizen aus Meck¬
lenburg

B. Sommerweizen.
Gali *iseher
0

SiU"n Ure

1,87
1,78

1,60

1,85

1,46

1,55

39,6
33,0

28,3

36,2

16,9

25,6

13,6
11,5

8,9

13,4

6,4

8,4

4,7
4,1

5,0

5,3

2,4

2,1

63,9
47,2

44,5

71,0

15,4

17,6

i,n kons
bar e
Mnlti,

"ach diesen Zahlen steigt und fällt der Klebergehalt im z\llgemeinen mit dem Stickstoffgehalt.
nstantes Verhältniss zwischen Backfähigkeit und Klebergehalt ist nicht bemerkbar. Vergleich¬

bare 7 l t-ahlen für die Brauchbarkeit verschiedener Weizensorten für Backzweeke erhält man durch

^"kation des Klebergehalts mit der beim Backen eintretenden Volumvermehrung des Klebers.

, 3 - E. Gateliier und L. L. Hote (Compt. rend. 1889, 108, 859; Zeitschr. ges. Brauwesen

El'»te n
j, l «, 246) stellten im Jahre 1882/83 Versuche an über den Einfluss der vorhergegangenen

und der Düngergaben auf den Klebergehalt des Weizens. Es enthielt das Mehl von:

Viktoria-Weizen nach Zuckerrüben . . . 9,06% Kleber (N X 6,25)
„ „ nach Hafer, welcher auf

Luzern gebaut war........10,06 „ „ „
Viktoria-Weizen nach Hopfenklee (Medi-

cago lupulina) bei einer Düngung von
600 Ctr. Mist auf 1 ha......10,50 „ „ „

er Boden war Sandboden mit Kiesunterlage. Die Versuche über den Einfluss der Dünger-
en bei -wr •"eizen nach Zuckerrüben ergaben folgendes:

'«Ob
u. 200

Ul. 300
IV. 300

Verhältniss von
Stickstoff: Phos-

phorsiiiuv
im Dünger =

Kleber im

Düngung auf 1 ha
Weizen

%
Mehle

0/,0

Schwefels. Ammoniak, 300 kg Superphosphat

300 „

300 „

600 „

4 : 9

8 : 9

12 : 9

6 : 9

12,56

12,68

13,75

12,75

10,43

11,87

12,75

11,31

Unte *' A ' md G; rard (Compt. rend. 1897, 124, 876—882; Chem. Centrbl. 1897, I, 1246—1248)
j , te eingehend vier französische Weizenproben und die aus diesen Proben mit Hülfe einer kleinen

at ° nurns mühle hergestellten Mehle mit folgendem Ergebnisse:
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Weizen aus:

Bordeaux Altkirch Flandern St. Laud
Mittleres Gewicht des Kornes 0,051 g 0,038 g 0,041 g 0,050 g
Wassergehalt des Weizenkornes . 14,99% 14,50% 15,12% 14,94%

r, . f Kern . . . .Zusammensetzung
< Keim .

85,98 „
1,50 „

84,69 „
1,41 „

83,04 „
1,35 „

84,72 „
1,16 „

des Kornes ,,..,\ Hülse . . . 12,52,, 13,90 „ 15,61 „ 14,12 „

Die aus diesen Weizen gewonnenen Mehle (70% Auszug) hatten folgende Zusammensetzung:

15,42% 14,92% 15,58% 14,74%
Im Ganzen 3,12 „ 3,29 „ 4,00 „ 3,56 „

und zwar:

In Wasser Glukose .... 0,21% 0,16% 0,20% 0,09%
0,86 „ 1,20 „ 1,<0 „ 0,98 „

Stoffe
Stickstoffhaltige Ver- 1

bindungen etc. 1
1,10,, 1,02 „ 1,02 „ 1,28 „

Galaktin etc. . 0,52 „ 0,56 „ 0,78 „ 0,99 „
Mineralstoffe . 0,36 „ 0,32 „ 0,30 „ 0,22 „

In Wasser

unlösliche

Stoffe

80,1 ' In 80,35% 79,94% 80,94 u/oIm Ganzen
und zwar:

Kleber ....
Stärke ....
Fette ....

Zellen, Trümmer .
Mineralstoffe .

Säure (= H 2SO.,)......0,009°/,
Glutenin : Gliadin . . . = 25 : 87

In der alkoholischen Fällung des wässerigen Auszuges findet sich kein Dextrin, sondern

Galaktin (Milchzuckergummi).

Zur Fettbestimmung wurde mit Benzol ausgezogen.

Girard stellte eine wässerige Stärkelösung dar, auf deren Oberfläche die zerrissenen Kernz

'und Keimtrümmer sich absetzten, welche durch Abzählen oder Wägen bestimmt werden können.

Stehen bis zum anderen Tage scheidet sich die Stärke vollkommen aus. Sie wird abgesaugt on

bei 50°, dann bei 100—105° getrocknet.

7,45% 8,04% 8,32% 8,14 7c
1,22,, 70,93 „ 69,88 „ 71,22 ,
1,07 „ 0,84 „ 1,12 „ 0,95 „
0,23 „ 0,25 „ 0,22 „ 0,23 „
0,20 „ 0,29 „ 0,40 „ 0,40 „

09% 0,006% 0,009% 0,011%
70 62 72

eilen

Bei"1

d erst

5. W. Johannsen (Zeitschr. ges. Brauwesen 1888, 11, 437) fand dass 40 g Mehl mit

Wasser geknetet an Kleber ergaben:

30S

Nähere Bezeichnuno

a) beim sofortigen Aus¬
waschen .....

b) beim Auswaschen nach
einer Stunde ....

Frischen Kleber

8,0

10,6

Wassergehalt des
frischen Klebers

61,6

62,7

Trockenen
Kleber

3,07

3,95

Stickstoff
im trockenen

Kleber

13,13

13,39

Menge
des Stickstoff"

403

530
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