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Zweitens ist das beste Mehl dasjenige, welches aus
gut verlesenem ausgestäubtem, oder besser noch aus gewa¬
schenem und wieder getrocknetem Korne erhalten wird.
Denn wenn angeschimmelte Körner, Unkrautsamen, Staub
und Mäuseschmutz im Korne bleiben, kann es kein reines
Mehl geben.

Drittens darf das Korn nur grob gemahlen werden,
weil bei dem Feinmahlen die Mühlsteine zu nahe an
einander arbeitend zu sehr sich erhitzen, und weil durch
diese Erhitzung der Wohlgeschmack und der Nährwerth
und die Zuträglichkeit des Mehles in hohem Grade ver¬
mindert wird.

Viertens soll gutes Mehl nicht fein ausgesiebt wer¬
den, sondern das Gröbere und Feine sollen zusammen¬
bleiben, so wie die Natur es hervorbringt. Denn so wie
die Pferde im Grase die Grashalme und die Grasähren
und im Hafer das innere Korn und die äußere Hülle
fressen, und so wie die Vögel auf dem Erdboden gar
manches Sandkörnchen mit aufpicken, in ähnlicher Weise
hat auch der Mensch Ballast zu seiner Nahrung nötig.

Nur wegen der naturwidrigen Lebensweise und der
daraus hervorgegangenen Verdauungs-Schwäche der mei¬
sten Menschen ist es im Allgemeinen rathsam, vorläufig
solches Mehl zu verwenden, aus welchem die gröbste
Kleie herausgesiebt ist!

Um das Mehl zum Backen jedesmal frisch haben zu
können, empfielt es sich für jede Familie und jeden essäischen
Junggesellen, eine kleine Handmnhle sich anzuschaffen.

78. Weizen-Schrotbrod.
Weizen-Schrotmehl, von welchem die gröbste Kleie

abgesiebt ist, wird mit lauem Wasser zu einem weichen
(wasserreichen) Teige geknetet. Dieser wird warm zuge¬
deckt und an einen warmen Ort gestellt. Sobald nun der
Teig anfängt sich zu heben und Risse zu bekommen, wird
er in den heißen Ofen geschoben, am besten in platten
Pfannen von unverzinntem Eisenblech, und gahr gebacken.

Die Brode werden am besten in der Form und
Größe der Mauersteine gebacken, in der Weise, daß 10—
20 Brode in eine große Eisenblech-Pfanne ohne Zwischen¬
scheiden dicht nebeneinander gelegt werden, wobei die Un¬
ter- und Seitenkrusten niemals zu hart werden.
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