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ist bekannt, daß das ausgekeimte Korn durch
die blosse betastung kennbar ist/ indem stch dasselbe,
wenn man es in der Hand zusammendrükt, so zu
sagen anhängt, welches dem andern Korn nicht be.
gegnet; die gleiche bewandtnis hat es auch mit dem
Mehl desselben. Noch leichler läßt ßch dieses Korn
von dem auge unterscheiden.

Der teig, der von diesem mehl gemacht wird,
kommt nicht in die gehörige gährung, das brod
schwillt nicht auf, die krufie erhebet sich und laßt
in dem zwischenraume einen teigigten Arich, den
man inSgemein die Sehne nennt, zurük. Da un«
glüklicherweise die jahrgänge, tn welchen das Korn
auskeimt, in unferm lande sehr gemein ßnd so
haben die Herren der ökonom. Gesellschaft zuLofanne mir aufgetragen einige Verfuche mir
ausgekeimtem Korn anzufteSen, um ein mittel aus«
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findig zu machen diese fehlerhafte eigenfchaft Hessel«

den zu verbessern, um so viel mehr, da der
gebrauch diefts brods der gesufldheit nachtheilig ist,
und verfchiedene krankheiten verurfachen kann.

Jn diefer abficht habe tch zwey mäs
ausgekeimten Waizens, von dem eine Probe hier beygefügt

liegt, kaufen lassen. Diefe zwey mäs wogen
4l pfund, das pfund zu 18 unzen gerechnet, an
gewicht, welches wirklich minder als der gute Wai«
zen ist, vvn welchem das mäs zu 22 bis 24 pfund
insgemein gerechnet wird. Ich ließ von diefem
Waizen 20 pfund und 6 unzen mahlen, und be«

kam i6 pfund und s unzen mehl von demfelben.
Die wiedergemahlnen kleyen gaben i tk graues
und feuchtes mehl, und z tö blosse kleyen.

Folglich fand ßch eine Verminderung von
einer unze ohne die bezahlung des mahllohnes, welche

mtt baarem geld geschehen ist.

Diefe 16 pfunde und 5 «nzen mehl, das mit
4 unzen fauerteig und einem halben glas mit dem
lezten wasser vermifchten trefternbranteweins, um
den teig damit auszuarbeiten, geknetet worden,
haben 2s pfund und is unzen brod gegeben, das
sehr wohl aufgegangen und dessen kruste fich ntcht
abgesondert hatte und das ohne sehne und von sehr

qulem geschmak war. Ich habe mich des aus de»
kleyen gezogenen mehls den teig umzukehren und
die näpfe zu bestreuen bedient.

Ich habe vormals in erfahrung gebracht, daß
diefes kleyenmehl das brod fchwer und minder nähr«
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Käst macht und auch verhindert, daß dasselbe, wenn
man es nezet, indem ofen weder aufgeht noch auf»

schwillt. Wenn man es absonderlich knetet, fo kann
man davon gebrauch machen und vier finger dike
suchen buken, welche, wenn fie frisch, gut zu essen

find. Bey diefem anlaß werde ich von einer me.
thode reden, welche tch fehr zuträglich gefunden
habe und welche im folgenden befiehl: Man muß
ein paar wälle ßedend wasser über die grobe kleyen
gehen lassen, diefelben durch ein tuch durchdrüken
und aus diefem weißgefärbten wasser den teig ma.
chen. Das brod bekommt davon einen bessern ge.
schmal, läßt fich besser verarbeiten und dienet zu ei»

ner bessern nahrung.

Ich werde hier nicht minder einer schlimmen
gewohnheit, die ich bey den bauern beobachtet habe,
erwähnung thun. Sie baken insgemein ein einzi«
ges brod von einem mäs, dieser grosse klumpen ge-
räth in hize, ehe er in dem ofen aufgehen kann, das
brod bekommt eine dike kruste und wird in der mit.
te teigigt und fest; es ifi deswegen weder nahrhaft
noch nüzlich, fondern fogar fchädlich. Mit der grö.
fie» mühe habe tch meinen Winzer bereden können,
seitdem ich auf meinem landgilt einen baköfen er>

richten lassen, kleine laiben zu machen. Er hat
jährlich einen fak Korn damit gewonnen.

Der zweyte Versuch, den ich machte, war, daß
ich das Korn dörren ließ. Ich legte in der abficht
die sache einem jeden leicht und einfach zn machen,
so pfund und 6 unzen von gleichem Waizen wie
der vorige ««f einen stubenofen, befahl denselben
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öfters »mzukehren, und da er zu demjenigen grad
der dörre gelanget war, daß er rauschte, wenn ma»
ihn «»fühlte, so wog ich ihn aufs frifche und fand
daß er sich um zwey pfund und zwey unzen ver.
mindert hatte. Diese i» pfund und 4 unzen ge.
dörrten Waizens die ich zu mahlen gab, haben 14
pfund und 6 unzen mehl abgeworfen, die wieder,
gemahlnen Neye» gaben drey pfund und 4 unzen
graues mehl.

Und endlich blieben noch i pfund und 8 u».
zen grober kleyen übrig, folglich hat er sich, indem

er in der mühle feucht geworden, um 14 unzen ver.
mehrt. Diefe 14 pfmid und 6 u»zen mehls, das
mit 4 unzen fauerteig geknetet worden, haben 19
pfund und 4 unzen von einem brod gegeben, wel»
ches bräuner war und sich nicht so gut buken ließ
als das vorige; dieser teig war auch schwerer zu

verarbeiten, und hatte von dem verbindenden we«

fen an sich, welches ms» insgemein Sehne nennt;
zum bearbeiten des teigs wurde wie oben kleye».

mehl gebraucht.

Es scheint daher, daß das blosse Hinzuthun des

branteweins hinlänglich ist Kiefen fehler des uusge.
keimten Korns wieder zu verbessern, und wenn
man die landleute bereden könnte, das mehl von
wiedergemahlnen kleye» nicht damit zu vermischen,
so bekämen sie ein besseres und nahrhafteres brod,
welches in dem ofen, und wenn sie es zu snppen

gebrauchten, noch zunehmen würde, und ich bin
Völlig überzeugt, daß sie jährlich nicht so viel Korn
brauchen würden. Dies ist eine Wahrheit, welche
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mich «mine eigene erfahrung gelehret hat; die
schlimme méthode aber grosse laiben zu machen,
müßte zugleich abgeschafft werden.

Diejenigen, welche noch erbfen, bohnen tc.
hinzuthun, leiden durch das vermengen des aus den

kleyen diefer Saamen gezogenen mehls damit noch
einen grössern Verlust.

Der gebrauch des branteweins würde die gäh»

rung diefes fchweren getreides nicht wenig beför»
dern und das brod davon nicht fo fest werden.

Beyde gattungen von brod ßnd mit einander
gebaten worden.

DaS brod diefer bevden Versuche ist der Ge-
sellschaft vorgelegt worden; Sie fand dasjenige deS
erSen Versuches besser aufgelaufen weisser und

^ schmakhafter als das zweyte. Doch hatte dieses
wie das erstere den vortheil, daß es ohne Sehne
war, und daß stch die rinde nicht von dem inwen«
dtgen absonderte.

Uebrigens tst diese méthode das mehl von
geleimtem Korn zu verarbeiten schon verschiedenen
von unsern Bekern bekannt und von ihnen in aus«

Übung gebracht worden.
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