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Hei unserem Sirelfzug durch die moderne Mehlhers=
stellung hatten wir une In der ,Auvrerp=-Post® bisher
mit der Annabme, der Legerung und der Beinigung
des Gelreides befalil. Der nichste Schritt aul dem
Wege vom Getrelde wum Mehl st nun die elgenliche
Tormahlung. Um diese aber besser ru versichen, wol-
len wir uns vorher den Aufboo des Gelreldekornes
ansithen,

Dax Getreldekarn, von der Natur Llr dle Poripflanzung
geiner Art bestimmi, il kein sinheltliches Gebilde,
sopdorn besteht bm o wesenilichen aus dreel Tellen: Dem
Mehlktirper, dem Heim wnd der Schale. Der fle die
Millerel wichiigste Tell is1 der Mehlkirper mif den
darin elngelagerten MNHhrsioffen Sticke wnd Efvneill
wobel die Stdrke etwa B0YWs dall Eilwelf elwa 15%
ausmachl., Zwischen den elnzelneon Sorien besteheon
jedech grole Unerschiede im Eiwell- und Sthrke-
gehalt Der Rest sind verschiedene andere Stoffe, die
in kleineren Antellen im Mehlkfirper vorkomimen, z B.
Feti, Penlogane w. a.

Léngsschnitt durch ein Weizenkorn

An der ginen Spitze des oval geformten Getreidekor-
pes aitet der Kelm, der die Anlage der neuen PAanze
{Eelnwurze]l und Keimdbliitlech enthill, die aus dem
KEnrn wachsen soll, Zwisthen Keim und Mehlklirper
legt dos Schildehen, Dem Kelm gegenitber an der
anderen Kornspitze sitzt das Birichen. ein Biischal
feiner Hamre, das aber beseilz bel der Reinigung des
Gelreides durch Birsten enifernt wind, Der Keim st
sehr felirelch und enthdill zusammen mll dem Schild=
chen den grofien Teil der im Gelreidekorn vorkoms
menden Vilaming Bl, B2, Nincin und Vitlamin E.

MehlkGrper und Kelm werden wvon der Sdhnle des
Kornes umschloszen. Diese setzl sich aus der Fruchi-
und Samenschale zusammen, von denen jede wiesderom
auz mehreren fellschichien besiechi Jede dieser Eell-
prhichlen wird von besonders geformien Zellen, don
klginsten Baostcinen der Pfanzen, gobildet. So haben
die Oberhaotzellen und die Guuerzellen eine langge-
streckie Form, die Aleuronzellen eine sechseckige Form
ihnlich wie Bieneawaben, Die Schale enithall tabérs
wiegend unwverdauliche Bestandteile, wor allem Zellu-
loge, und 31 sehr adchreich, Der Aschegehalt der Schole
betrigt ¢lwa e wihrend der des Mehlkrpers nur
bel efwa 04% Heglt. Auf diesen grofion Unterschied
im Aszchegehalt ist die in Deuilschland eingefithrie
Typlzglerung der Mehle pufgobaut, denn die Type eines
Menles wied durch den Aschegehall bestimmb Je hi-

her aln Mehl ausgemahlen ist, um S0 mehr feinste
Schalentellchen onthilt es, um so hither llegt sein
Agchegehalt und um so hbhor st die Type.

Bei der Vermahlung wird nur der Mehlkdrper von der
Sehanle getrennt und zu Griell, Dunst und schlieflich
Mehl verarbeiiet, wihrend die Schale am Schiul der
Vermahlung als Kleie anfiilli, Der Kelm EKann wegoen
seines hohen Fetbgehalies nleht ins Mehl gemitilleri
werden, well dicses sonst bel lingerer Lagerung ran-
zig werden wirde., Er wird bei der Venmablung ab-
goschieden und entweder In elnem Spezialverfahren
=0 behandelt, daf er nicht ranzig wird, oder aus fhm
wird Keimdl gewonnen, Welzenkelme und Welzen-
keimtl zind durch lhren hobhen Gehalt an lebnswich=
tigen Vitaminen eine {ir dig Gesundhell auberordent=
ligh werlvalle ZusalzBosl,

Die fiir die Mehlherstellung wichilgsten Getreldearien
Weizen und Roggen unterscheiden sich diuBerlich da-
durch, dafl das Weirenkorn gedrungener, dos Roggen-
korn schmaler und splizer ist. Dde Farbe des Weizgn-
kornes ist je nach Sorte und Herkunfi sehr unier-
schiedlich und bewegt sich zwischen hellem Gelb und
dunklem Braun, wihrend Reggenkdrner eine gelbiich-
grine bis blau- oder braun-grone Farbe haben. Das
durchschniitliche Gewlidit elnes RKornes licgt beim
deutechen Welzen bel 0,035 Gramm, belm deatschen
Roggen bel cfwa 0,025 Gramm.

Uber den durchschnittlichen Aniell won MehlkGrper,
Schale und Keim sowie deren wichilgaten Bestandteile
beim Welzen gibl die Tabelle Auskunfi. Es mull dazu
abor bemerkt werden, dad die Welzen je nach Sorte,
Ernte und Herkunift in dicsen Werten auferordentiich
starken Schvwankungen unterwoerfon sind,

Zusammenselzung des Weizenkornes
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Dle Kuchenesser der Bundesrepublik sind auf dem
Varmarsch. Nach den Statistiken deér Marktforschungs-
stelle Gerleidecrzeugnisse werden an  Stelle won
Schwarz- und Grawbrot immer mehr Wellbroi, Wei-
eenkleingebick und vor allem Bodewaren gegesson,

Von April 1853 bis April 1856 isi der Werbrauch an
Schwarz- und Mischbrot um 11,56 Prozent zuricigegan-
gen, wihrend der Konsum ven Wellbrol und Fein-
gebdck gleichzeillg um zehn Prozeni rugenommen hat.
Im .r"u.plt'l.l dieses Jahres allen die Deutschen der Bun-
deéesrepublik durchechnitilich 4841 Cramm der dunklon
Brotsorten, 1164 Gromm Weilbrot und 350 Gramm
Kudhen und Torben.



