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a) Das MehlL.

Dagjelbe fann aus aflen Getreideavten hergeftellt werben;
pettvendet man im Haushalt zum Bacden bded Broted Haubtidchlich
Noggen= und  Sormmehl, zur HSubereitung ber Speifen und Kuchen
Weizenmelhl.

Hafer, Gerjten- und Neidmehl faujt man gewdhnlich m Pafeten.
Diefe Pripavate jind auBerordentlich beliebt und liefern nahrhafte wnd
wohljchmecdende Suppen fiir Gejunde, Kinder und Sranfte.

Peid= und Maismehl jind jehr feine, leicht verdauliche Mehljorten,
weldhe wegen bdiejer Cigenjdhaften gern filv Kranfe und Genefende und
auch zu manchen Speifen in der feineven Kiiche vermendet werben. Sie
fommen in Pafeten, erjtered auch) unter dem Namen , Puder”, lebteres
als  Maizena” over Mondamin’ m den Hanbel.

Wenn man die Giite der verjdjicdenen Mehljorten nad) der Farbe
beurteilt, mufy man ioijfjen, dafy dad bejte und nahrhaftefte Mehl nicht
rein mweify audjieht, jondern dafy diejed durch den darin enthaltenen Kleber-
ftoff eine mebr gelbliche Farbe Hat.

Ghutes Wiepl joll eme gelblich weife, nicht graue oder blduliche Farbe
haben uno darf feme jchwarzlichen ober votlichen Puntte zeigen., €3 joll
i jich toeid) und trocen anfithlen, beim Druc ballen und doch auch leic
wieder zerfallen, einen reinen Gejdhymad und Gerud) haben und mit Wafjer
permengt, einen glatten 3ihen FTeig geben.

Sihlechtes Mehl fieht durch Verunreinigungen obder durd) Ver-
mijchen mit geringen Mehljorten qrau ausd. Ballt ed fich von jelbjt und
bilbet flumpen, jo wurde ed entiveder feudht gemahlen ober feucht auif-
bewabrt; e3 mimmt injolgedejjen bald eimen dumpfen Gejchmad an.
Sexjtaubt Mehl betm Bujammendriicen mit der Hand und fallt, auf den
Tijch qgeleat, gleih auSeinander, jo fann man davaud jdliefien, daf es
mit jrembden Stoffen, tvie Kalf, Kreide, Gipd oder dergl. vermijcht iit.
Diefe Fdlihung et jich nod) genauer durd) Anvithren bded Mehid
mit etivad Aajjer erfennen, twobei fich die fdhweren mineralijchen
Teile viel eher zu Boden jehen ald dbad Mehl. Sanbiged Mehl Fnirjcht
sintfchen den Bdbnen.

Saljchungen guter Mehljorten mit geringeren odber mit Kavtofjel-
oder Hitlfenfruchtmehl fann man aber trof diejer Merbmale nicht immer
erfennen; et durd) dba3 Werhalten dedjelben in der Kiiche witd bdiefe
iljchung bemiejen.

Das bejte WiehI ift aud) das audgiebigjte beim Kochen und Vacken;
man follte dedhalb mur gquted vertenden, da dad bejte dod) immer
pas billigite ijt.

Pajer- und Gerjtenmeh! fehen grautveify aud und haben angenelhm-
jitflichen Gejdhmad.  MNeid- und Maidmeh! jind jdhneetveify und fiihlen
jich mild und farvend an.

Dag Mehl hat feine Hauptbedeutung fiiv die Ewmdahrung durd) die
Moglichfeit feiner Verarbeitung zu Brof, weld) leptered unjer unent-
behrlichjtes Mahrungdmittel bilbet.
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Man unterjchetdet, je nach der Mehljorte, LWeibrot aud Weizen
umd Schwarzbrot aud Kommmehl. Die Subereitung beider it im allge
meinen die qleiche.

Aus qrob gemabhlenem, gejchrotenem, ungebeuteltem Roggenmehl
itd  KRontmifbrot und  Pumpermidel, aud gejchrotenem AWeizenmeh]
Grahambrot bergejtellt. Diefe Brofjorten fjind bedeutend nabhrhajter
ald die gewohnlichen, aber jchwerer verdaulich.

Die Girung oder dad , Aufgehen” des Teiges witd beim Schiwary
brot durch Sauerteiq, beim Weibrot durch Hefe hervorgerufen.

Das Mehl joll jtetd qefjiebt jein, fonjt Dbefommt man feinen
glatten Teigq. Man vermengt einen feinen Teil ded Mehld mit dem
i lowmwarnem Wajjer aufgelditen Sauerteiq zum jogenannten Vorteiq
(Defeftitcf).  Nachdem Ddiefer aufgegangen ijf, wirtdb bdag Mehl unter
Bugabe von Saly und lawmwarmem Waijer mit dem Sauerteig qut durch
fnetet. Durd) die bei der Gdvung jich entwidelnde Kobhlenjiure qebt
ber Teig auf, d. h. er witd gelocfert und liefert, bet jtarfer Hibe qe
baden, gejunbes, wohljdymecdended Brot.

®Gutes Brot mup audgebacten und locker jein; e joll eine gelbbraune
glinzenbe SKrujte haben, fHeimldcheriq fein und einen angenehmen Frdftigen,
nicht zut jauven Gejchmack bejien.

Sum  Baden von TWeibrot witd als Loderungsmittel anjtatt
Des Sauerteigd Hefe vermwendet; jur Herjtellung von Kudjenteig ver
fpendet man  Wilch und figt nod)y Butaten, mwie Butter, Schymalz,
Eier, Bucer efc. 3u, woburch bdad Gebdd nahrhajter und wohl
jchmedender wird.

Sn der Riidhe fimdet dag Mehl zu Mebhijpeifen und ald Sugabe 3u
fait allen Speijen Verwendung. €3 wird dburch Kochen, Diampfjen, Rofjten
pper Backen verdaulich gemacht.

Pian viihrt das Meh! jtets falt an unter jtetem langjamem Fu
aeben ber Flijjiafeit, da es fich nur auj dieje Weife fein verteilt und
feine Stfumpen bilbet. Lebtere jmd aufen verfleijtert und jdhliefen
tohes Miehl ein.

BVerdaulicher und wohlichmedender wird das Mehl duvch Nojten
in Fett, wie man e zu Suppen, Saucen und Gemiijen verivenbdet.
Dabet [B)t es jich volfftandiq in Flijjigleiten auf und verleiht den
Spetjen einen angenefhmen Gejcmact.

Das Neehl wird in verjchiedenen Graden gerdjtet, weify, geld und
braun. Xaft man dbas Mehl in Fett mur Farbe befonmmen, gelb werden,
o fpricht man von ,Dampfen” (jchwigen); ioird ed braun, jo DHeift
ed ,gerdjtetes Wtehl”.

Die Farbe, die dad Wiehl annehmen joll, vichtet jich nach der
©peife, zu der man e3d periwendet; jo dantpft man es 3. B. hell zu Hellen
Gemitjen, wie Blumenfohl, Spargel, Sauvetfraut etc., gelb zu gelben
@Erbjen, braun zu Linjen, Saucen uj.

Dad zum Dampfen deg WMehld bejtimumte Fett (At man uerjt
in einem emaillievten ober eifernen Gejchirr heify werden, ehe man das
Meehl uqibt.  dhrend ded Mojtend muf bejtindig qevithrt werden;
e Feudhtiafeit entweicht, wad an den fich bildenden Blagden er-
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jichtlich ift, und nachdem dies qgejchehen, fanat ed an jich zu brdunen.
Sobald bad Mehl bdie rvichtige Farbe Hat, [Bicht man mit bereit
jtebendem Wafjer oder Fletjchbriihe unter allmabhlichem Bugiefen und
bejtandigem Rithren ab.

Zollen mit dem Mehl Biviebel gerdjtet werben, jo ditrfen bdiefe
etjt ugegeben werden, wenn dad Mebhl {chon etmwasd qerijtet ijt: fitat man
jie vorber hinzu, jo twerden fie fchvary und beemtrdchtiqgen Gejcdhmad
und usjehen der Speife.

Wird gerdjtetes Mehl 3u Saucen angewendet, jo rechnet man 15,
su @uppen 1—2 GRlbfiel fiir die Perjon, je nachdem die Speife dider
ober Ditmmer bereitet werden joll; zu Schletmjuppen jind jtetd 2 Gf
[6ffel Dafer, Neid- ober Gerjtenmehl fiir die Rortion Suppe er
forderlich.

Ju Mehlfpeijen ald Hauptmahlzeit rechnet man qewdimlich 125 g
fitv e Perjon.

Meehl jolf, da es zu den tdglihen Bebarfdartifeln im Haushalt qe
hort und des miedrigeren ‘Preifed weqgen, je nach der Verbraudhdmenage,
in qroperen ober fleineren Vorrdten eingefauft werden.

Dasfelbe ift an einem Muftigen frodenen Ort, in quiferen Mengen
am bejten m etnem Hochftehenden SHolzfajten aufzubewabren. 3 muf
ofter umgejchaufelt und vor dem Gebrauch qejiebt werden, damit e3
loder wird. An einem jdhlechten Aufberwabhrunadort witd dasd Mehl leicht
pumpf; aucd) jtelfen jich vort Mehhviivmer ein. Kleimere Miengen hHebt
man m der Sitdhe in einer Sdyjublabe oder in einem itdenen ober
Stemautaejchive auf.

Brot jollte nie ganz frifc) genojjen averden, da died nidht gejund
und nicht jparjam ift; man At e3 am beften et einen Tag alt
foeroernt,

Brot 1jt bet der Wujbetwahrung vor dem Austrochen zu jchitben,
teshalb der Aujberwahrungsort EHihl umd nicht 3u feucht fein joll
Auj dem Lande, wo man es jelbjt bacdt, ift eine zu diejem Bwed an
per Stellexdede angebrachte Brothange jehr praftifch, auf der es audh
bor Mdaujen Jicher ift. Angejchnittene Brotlaibe jollen nie offen in
stitche ober Simmer untherliegen, jondern im Spetfejchrant oder in
Schublabe, bejjer aber nodh in einer Bledhbiichie oder sugenedten
Sebitjjel aujgehoben werden.
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b) Die groberen Mahl-, Mehl- und Stirfemehl

erzeuqntijije.

i den erjteven adhlen die gefchilten Getreidefdrner: Meis, Hire,
Gerjte, die ju Griinfern verarbeiteten ferne des Dinfels oder Spelzes,
joie Gritge und Griefy; unter die Mehlwaren vechuet man auch die in
gabriten evzeugten Maffaroni, jowie die verfdhicdenen Sorten Nudeln:
per in verjchiedenen Starfen heraejtellte Saqe, der 3war nicht vom
Getreide abjtammt, aber ju den Suppeneinlagen gehort, fann ald Starte
mebhlereuanis bezeichnet werden. AL dieje Erzeuqnifje finden eine jebr
manmigjacje Vermwendung in dev Kiiche, vornehmlich ju Subpeneinlagen,
doch auch u Brei, Meblvetjen ujm.
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