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Om Sedens Bestanddele of Beskaffenhed.

Kornets Struktur og kemiske Sammensetning. — Rgd

og hvid Hvede og sammes Blanding. — Sygdomme

hos Kornet. — Forureninger i Swden. — Samdarternes

Vgt pr. Hektoliter. — Beskrivelse af forskellige Hvede-,
Rug- og Bygsorter.
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et kan ikke noksom anbefales Enhver, der be-
| skoftiger sig med Molleriet, at sgge i videste
TUdstraekning at ggre sig bekendt med Sedens
Beskaffenhed og de forskellige Varieteters Ejendomme-
ligheder. Dette er ikke alene af Vigtighed for Ind-
kgbets Skyld, men man lmrer ogsaa herved de Veje
at kende, ad hvilke man maa spge det for alle Mal-
lere fmelles Maal: det hojeste, saavel kvalitative, som
kvantitative Udbytte.

Som et Led til Opnaaelsen af denne Fardighed
tjener Kendskabet til de enkelte Seedkaerners Bestand-
dele og kemiske Sammenswmtning, som derfor her
neermere skal forklares.

Sk¢gnt de forskellige Swedarter indbyrdes afvige
noget i deres Sammensetning, stemme de dog i det
veesentlige overens, og der benyttes derfor her en
Hvedekserne ti1 Anskueligggrelse af Swmdkernens Be-
standdele, saameget hellere, som det jo iser er Hveden,
hvis Behandling kreever den stgrste Omhyggelighed,
naar man skal kunne bestaa i Konkurrencen.

Som det vil ses af omstaaende Afbildning (Fig. 1),
der viser en Hvedekwmrne betydelig forstgrret, bestaar
denne af fglgende Dele:




1. Skallen {(eller Klid-
dene),

2. Glufen'et,
3. Stivelsen,
4. Spiren,

5. Skrrgget (de i den
gverste Ende udven-
digt fremspringende
Haar).

Fig. 1.

Skallen er sammensat af 4 Dele, nemlig:
a) Epidermis, det yderste, af langagtige Celler dannede
Lag, der ender i de forannavnte Haar,
b) Epicarp, hvis regelmeessige Celler ere ordnede paa
tveers af Kornets Leengderetning, op
¢) Frghuden Endocarp, der i Forbindelse med de to
fgrstnevnte Lag danner den egentlige Klidskal.
Det fjerde Lag i Skallen kaldes
d) Episperm og bestaar af lutter smaa, med et guligh
farvet Stof fyldte Celler.
Til den indvendige Side af dette Celleveev er
Glutenlaget fastvokset, der bestaal af Celler, fyldte med
Glutenkorn, et Stol af en hornagtig, sejg Beskaffenhed.
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Af Hensgyn til dette Lag maa Episperm ikke sgges
fjernet af Kernen for under Formalingen. Herved vilde
man nemlig angribe Glutenlaget, og dette tgr under
ingeh Omstendigheder finde Sted, idet Gluten'’et ndggr
det kraftigste og veerdifuldeste Stof i Menneskets vig-
tigste og @dleste Nemringsmiddel: Kornet.

Glutenlaget omslutter Kwrnen ¢, der ligeledes be-
staar af Celler, indeholdende Stivelse, et ogsaa betyd-
ningsfuldt, for Aandedrset og Fedtdannelse ngdvendigt
Stof, men dog ikke saa veserdifuldt som det bloddan-
nende Gluten. Stivelsen afgiver det hvideste Mel, og
jo mere Gluten, der findes i Melet, desto guligere
bliver dette. Naar derfor Konsumenterne foretrakke
det ganske hvide Mel for det, der har en gulig Farve-
tone, da er dette et Offer til Udseendet paa Verdiens
Bekostning. Jo mere Gluten, Melet indeholder, des
kraftigere er det, og Brgd, der bages af Mel med stort
Glutenindhold, hwver sig betydelig mére end saadant,
der indeholder mere Stivelse, men mindre Gluten.

Fra Hvedeksrnens Top udgaa Skegget eller
Bgrsterne f, der maa horttages forinden Malingen.

Underst i Kwernen findes Spiren eller Kimen g,
der, hvis det paagzldende Mel er bestemt til Lagring,
helst ber fjeernes ved Rensningen, da den, ved Siden
af noget Gluten og Hggehvidestof, indeholder en olie-
agtip Substans: Cerealin, som ved Melets Lagring frem-
bringer en harsk Lugt og Smag.

Skal Melet derimod benyttes straks efter For-
malingen, bgr Spiren, af Hensyn til dens Indhold af
de ovennmvnte veerdifulde Stoffer, ikke borttages.

Den tyske Videnskabsmand paa Mglleriets Om-
raade, Prof. Kick, angiver Forholdet meéllem et Hvede-
korns Bestanddele til 82 ¢/, Melstof (Gluten og Stivelse)
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og 18 o, Klid (ydre og indre Klidskal, Spire og Celle-
vaev), eller, neermere detaljeret, saaledes:

Bestanddele Hvede Rug Byg
Stivelse.... .... 62 87 63
Dekstrin. . ... ... i (19 2
‘Gluten ........ 13 11 12,
Cellulose ..... . 1y, 4 T
Fedtstof ........ ;s 2 2
Balt..... .... . 1 Tie Logs
Vand. ......... 13, 18, 13

Disse Tal ere Gennemsnitsverdier,
Resultatet af en stor Mmngde Forsgg.

Man vil dog ikke, selv i de bedst indrettede Mgller,
kunne opnaa et hgjere Meludbytte end 72 til 75 9/, af
Hvede. 1, °/, maa regnes som rent Svind, Resten
bliver Klid og Spidseaffald.

Mange nere den Tro, at groft Rughred, allsaa
Brgd, hvori Mel og Klid er malet sammen, er det kraf-
tigste og mest nmrende. Dette er imidlertid en fejl
Opfattelse; thi selve Klidene ere mere eller mindre
ufordgjelize for den menneskelige Organisme, og saa-
ledes et temmelig veerdilgst Stof, som Menneskefpde
betragtet. De hpr derfor ikke indgaa i Melet; derimod
er det af Vigtighed at udmale dem saaledes, at alt
Gluten udvindes og intet af dette veerdifulde Stof fglger
med Klidene. Det er da ogsaa kun de slet indrettede
Mgller, der iklke kunne udmale det fulde Glutenlag,
der ligger nmrmest Skallen og er sammenvokset med
denne, uden at pulverisere Klidene aldeles og derved
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erholde et mgrkt ndseende Mel. Godt indrettede Mgl-
ler formaa meget vel ved en fyldig Rensning af Seeden
og uden at beskadige Klidene altfor meget, at frem-
stille smukt Mel med Bibeholdelse af den hele Gluten-
verdi og saaledes faa det fulde Udhytte af kraftigh
Sigtemel.

Hveden forekommer i to Hovedsorter: red og
hwid Hvede. Den rgde Hvede eller Glashveden er i
Reglen haard og indeholder den stgrste Mangde Gluten,
hvorfor det Mel, der udvindes af denne Sort, besidder
den hgjeste Bageevne., Den hgr derfor helst formales
efter Hgjtmglleri-Systemet. Denne Hvedesort har sit
Hjemsted 1 Amerika og andre oversgiske Lande samt
Ostevropa. Den hvide, milde Hvede eller Melhvede er
rigere paa Stivelse og males bedst efter Halvhgjt- eller
Platsystemet. Den avles i det nordlige og vestlige
Evropa.

For enhver Mgller, der vil bevare en fast Kunde-
kreds, er det af Vigtighed stedse at levere et ensartet
Produkt, det vil altsaa sige Mel, hvis Bageevne altid
er ens, eller med andre Ord Mel, der stadig indeholder
den samme Mangde Gluten. Til Opnaaelse heraf geel-
der det altsaa om at benytte sig af Blanding af de
ovenfor nzvnte to Hovedsorter 1 et saadant Forhold,
at det gnskede Resultat naas, saaledes at man, vaar
man har faaet mindre glutenholdig Seed, iblander denne
et saadant Kvantum af kraftip Hvede, at det rette
Forhold tilvejebringes.

Derfor er Indkgbet af Swd et meget vigtigt Mo-
ment, der dog fgrst faar sin fulde Betydning, naar dets
Udgver har erhvervet sig en saadan Frerdighed i Be-
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dgmmelsen af Sezed, at han- af Kernernes Udseende,
¥arve, Form, Lugt og Smag kan bedgmme deres stgrre
eller mindre Indhold af Gluten og Stivelse.

Til Vejledning i denne Henseende skal her gives
en kort Beskrivelse af en Del af de oftest forekom-
mende og i Handelen her gaaende Kornsorter med Be-
tegnelse af deres Benmvnelse og Egenskaber; men for-
inden skulle vi fremsmtte nogle af de Sygdomme og
andre Fremtoninger, som forurene Sseden og forringe
Melets Bageevne.

Brand er en Svamp, der serlig angriber Hvede-
ksrnen og farver denmes Spidser sorte. Tildels kan
vel dette sorte Stof fjeernes under Spidsningen i Mgl-
len, men Melet af brandbefengt Szd vil dog altid blive
mgrkt og bages daarligt. TImidlertid er denne For-
urening dog ikke ligefrem skadelic for Sundheden,.
hyilket derimod er Tilfweldet med

Meldrojen, ligeledes en Svamp, der iser findes i
Rug og som, naar den males sammen med Rugen, kan
foraarsage lettere eller betydeligere Forgiftningstilfwlde.
Den maa derfor absolut fjernes inden Malingen.
Svampen viser sig som ef langaghigt, sort, hyppig
krummet Korn, der skyder sig ud paa Siden af Akset
og let bemarkes i Sseden. '

Naar i meget fugtige Somre Seeden staar for lenge,
enten paa Roden eller afslaaet i Hob paa Marken, be-
gynder den let at spire, d. v. s. der foregaar ved en
kemisk Proces en Forandring af Stofferne, der er i hgj
Grad skadelig for Benyttelsen. Kornet og Melet for-
andrer nemlig ganske Karakter, og det Mel, der pro-
duceres af saadan spiret Swd, lader sig ikke bage, men
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Dejgen flyder ud og haver sig ikke under Raskningen.
Saadant Korn kan derfor kun benyttes, naar det er
steerkt tgrret og rigelig blandet med sund Seed.

I sydligere Lande findes en Bille, der lazgger sine
Aig i Sedens Kerner og hvis Larve under sin Udvik-
ling altsaa lever af disse Kwrner, som den fuldsteendig
udhuler, saa at kun Skallen bliver tilbage. Ved Ind-
kgb af fremmed Szed ber man derfor have sin Opmeoerk-
somhied henvendt paa de ved denne Larve frembragte
hule Karner, der undertiden kunne optrede i stort
Antal.

T denne Forbindelse, skal ligeledes for Fuldsteendig-
heds Skyld nevnes den Iblanding af simpel Sad og
Rugksrner 1 Hvede, som 1 russiske og andre gster-
sgiske Havne foregaar i undertiden temmelig udstrakt
Maalestok. Mod Ulemper som de to sidstnmvnte er
det dog forholdsvis let at veerge sig ved grundig Un-
dersggelse af de Prgver, hvorefter Indkgbet ggres.
Overhovedet bgr man ved Undersggelse af Prgver altid
overbevise sig om, at alle Keerner ere saavidt mulig af
ensartet Stgrrelse, smuk Farve, god Tmgt og Smag.
Ved at fgre Haanden ned i Swden prgver man, om
denne er tgr; har man kun mindre Prgver til sin
Raadighed, kan man ogsaa komme {il Kundskab herom
ved at bide en Kgerne over.

Kewrnernes ydre Skal hgr vmre tynd, glat og
blank; er den skrumpet eller rynket, er Sseden hgstet
i umoden Stand, hvorimod Szeden, hvis Kernen er tyk-
skallet, har staast for lenge paa Roden.

Den normale Gennemsnitsveegt pr. Hektoliter®)

*) Hektoliters Forhold til danske Tgnder ge Side 21.
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andrager for de forskellige Seedarters Vedkommende
som folger:

Hyvede pr. Hektoliter 76 4 80 Kilogram.

Rug -— 71 4 78 —
Byg, 2rad. — 66 a 68 -
Byg, 6-rad. — 64 4 66—
Havre - 46 4 56 —
Majs — 70 4 80 —

Yiu



FORTEGNELSE

over

de for Mallerieﬁ vigtigste, i Handelen gaaende
Hvede-, Rug- og Bygsorter,
deres Benavnelse, Kendetegn og Egenskaber.

Meddelt ved Kornhandlerfirmaet
Cort Knudsen & D, Ohlhues.

s

Dansk, svensk Hvede.

Farve: rgdgul. Beskaffenhed: blgd. Smag: god.
Hollandsk Vagt: 180—13% Pd.

Er en god, kraftig, noget tykskallet Melhvede, der
egner gig bedst til at males efter Halyvhgjtmglleri-Sy-
stemet. I vort fugtige Klima opnaar den i uheldige
Hgstaar kun et ringe Glutenindhold og maa derfor i
Reglen iblandes udenlandske kraftigere Kvaliteter, Den
bedste vokser paa Lolland, Sydfyn og enkelte Steder
paa Sjelland, for Sveriges Vedkommende i Skaane,
Ystergotland og Upland. Den g1ve1 i Regleu et stort
Meludbytte.
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3]

&

Engelsk Hvede.

Farve: lys. Beskaffenhed: bigd. Smag: god.
Hollandsk Veegt: 130 Pd.

Er en smuk Melhvede, der let formales, men lige-
som Nr. 1 ikke giver stort Udbytte af Gluten. Den
er temmelig fri for Blandingsstoffer.

3,
Amerikansk Sommerhvede.

{Minnesota, Chicago, Milwaukee,)

Farve: rgdlig. Beskaffenhed: haard. Smag: god.
Hollandsk Veegt: 130 Pd. Blandingsstofier: 5—8 9,

Er en overordenflig kraftig Hvede med et betyde-
ligt Glutenindhold. Eguer sig fortrinligt til Opblanding
af svagere Sorter. Den er tyndskallet og let at rense.
Bruges meget i Skandinavien. )

4.

Amerikansk Vinterhvede.
(Oregon, Midchigau,)

Farve: rgdlig. Beskaffenhed: mellemhaard. Smag:
god. Hollandsk Veegt: 130-—135 Pd. Blandingsstoffer:
5—8 0,

Er en udmerket. god Hvedesort, der giver et stort
Meludbytte. Igvrigt geelder om denne Sort, hvad
ovenfor er sagt om Nr. 3.
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Kalifornisk Hvede.

Farve: lysegul. Beskaffenbed: skgr. Smag: ter.
Hollandsk Veegt: 130—135 Pd.

En fortrinlig Hvedesort med store buttede gule
Kwxrner, som give stort Udbytte af kraftigt Mel; den
er imidiertid temmelig dyr.

6.

Saxonska-Hvede.

Farve: rgdliz. Beskaffenhed: haard, Smag: ter.
Hollandsk Veegt: 128 Pd. Blandingsstoffer: 1—5 9/,

Denne Hvede kommer fra Rusland og udskibes
i 8t. Petersborg og Riga. Det er en meget kraftig og
staerk glutenholdig Sort, der egner sig godt fil Blan-
ding i vore svagere Hvedesorter og i Forbindelse med
disse giver et godt Produkt. Den maa dog anvendes
med Maade og ter kun iblandes med fra 10 %l hgjst
25 0"0'

Der er stor Forskel paa Maaden, hvorpaa denne
Blanding sker. Nogle Steder formales Saxonska-Hveden
for sig, hvorefter de 2 Slags Mel blandes; andre fore-
tage Blandingen med selve Smden og formale derpaa
denne.

Den mest anbefalelsesveerdige Fremgangsmaade
turde dog — . om Tiden tillader dens Anvendelse —-
veere den, straks at blande Saxonska-Hveden med den
Hvede, hvormed den skal males sammen, op derefter
lade Blandingen henligge nogen Tid — 8 4 14 Dage.
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Den tgrre Saxonska-Hvede vil da treckke Fugtighed
til sig fra den blgde Hvede.

Har man imidlertid ikke Tid til at foretage denne
Proces, kan man hjmlpe sig med at steenke Saxonska-
Hveden med lidt Vand, lade den henligge 12 Timer
og derpaa blande den med den Sort, hvormed den skal
males sammen.

7.

Kurlandsk Hvede.

Farve: rgdlig.” Beskaffenhed: mellemhaard. Smag:
mindre god. Blandingsstoffer: 3—12 ¢f,.

ir en hilligere Hvedesort, der anvendes som vore
hjemlige Kvaliteter, hvilke den meget ligner, navnlig i
Aaringer, hvor Hgsten herhjemme har veaeret ringe.
Den kommer sjzlden hertil; i Reglen kun som Ihlan-
ding i Kgnigsberger-Hvede.

8.

Rod Kenigsberger-Hvede.

Farve: rgdlig. Beskaffenhed: mellemhaard. Smag:
god. Blandingsstoffer: 1—35 °/,. Hollandsk Vegt: 128
—130 Pd.

Bestaar hovedsagentlig af polske og russiske
sammenblandede, mere og mindre kraftige Sorter, og
dens Pris er derfor afhmngig af disse. Sorters finere
eller ringerc Kvalitet og deraf fylgende Veerdi, Den
benyttes til Blanding af vore hjemlige Sorter, hvortil
den egner sig godt.
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9.
Broget (bunt) Kenigsberger-Hvede.

Farve: rgd og gul. DBeskaffenhed: mellemhaard.
Smag: temmelig god. Blandingsstoffer: 5—8 /.. Hol-
landsk Veegt: 126—128 Pd.

Bruges overordentlig meget og bestaar af samme
Sorter som Nr. 8. Den er hilligere end denne og ikke
gaa velrenset, og den kan i Aar med daarlig Hgst her-
hjemime traede 1 Stedet for vore egne Sorter.

Blandingsstofferne bestaa mest i schlesisk Smaa-
hvede med temmelig lyse Keerner.

10,

Danziger-Hvede.

Farve: hvidlig. Beskaffenhed: blgd. Smag: god.
Blandingsstoffer: 1—5 ¢/,.. Hollandsk Vegt: 128—
130 Pd.

Er en meget smuk og brughar Melhvede, der be-
staar af en Blanding af vestpolske og fine russiske
Sorter. Den er mindre glutenholdig end Kgnigsberger-
Sorterne, men giver meget og smukt hvidt Mel. Kecr-
nerne ere store og lyse.

11.

! Odessa- og Ghirka-Hvede.

Farve: rgdlig. Beskaffenhed: haard. Smag: tgr,
stram, Blandingsstoffer: 3 —12 ¢/,
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Vilde viere en fortrinlig Hvedesort, hvis den ikke
indeholdt en betydelig og skadelig Iblanding, ikke alene
af ringere Kvaliteter, men ogsaa af Afharpning, Smuds
og andre forurenende Emmner,

Kicrnerne ere smaa, men tyndskallede.

12.
Dansk, svensk og norsk Rug.

Farve: mgrk. Beskaffenhed: blgd. Smag: sgdlig.
Hollandsk Vagt: 122—126 Pd.

Dansk og skaansk Rug er smuk og stor i Kernen
og giver godt Udbytte.

13.
@sterseisk Rug.

Farve: lys. Beskaffenhed: mellemhaard. Smag:
god. Hollandsk Veegt: 122—126 Pd.

Er mindre i Kernen end de indenlandske Sorter,
men er fyndskallet og giver godt Udbyite. Den be-
nyttes meget.

14.
Russisk Rug.
(Libau, Riga, St. Petersborg.)

Farve: lys. DBeskaffenhed: haard.  Smag: god.
Blandingsstoffer: 2—5 °/,, Hollandsk Veaegt: 116—
120 Pd.
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Ved god og skarp Sortering og Rensning giver
den et smukt og bagedygtigh Mel, der seerlig egner sig
til grovt Rugbrgd. Den er meget tgr og treekker der-
for saameget Vand, at 100 Kilogr. af denne Rug giver
8 & 9 Kilogr. mere Brgd end den danske.

15.
Sortehavs-Rug.

Farve: lys. Beskaffenhed; meget haard. Smag:
god, offe krydret. Blandingsstoffer: 5—10 °f,. Hol-
landsk Veegt: 117--120 Pd. '

Er meget uren og maa derfor ligesom Nr. 14
underkastes en intensiv Rensning, men giver da ogsaa
et baade hvidt og kraftigt Mel. "

Brgdet, der bages heraf, bliver dog hurtig tgrt.
Denne Rug males bedst paa Riffelvalser nden Sortering.
Den anvendes meget i Norge.

16.

Amerikansk Rug.

Farve: lys. Beskaffenhed: haard. Smag: god.
Hollandsk Veegt: 122—126 Pd.

De almindeligst forekommende Sorter af denne
tyndskallede og i Reglen smukke Rug bensevnes: We-
sternrye Nr. 2, Rye Nr. 2 og Canadisk Nr. 2. )
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17.

Dansk og svensk 2-radet Byg.

Farve: hvid, gul oy graagul. Beskaffenhed: blgd.
Smag: god. Hollandsk Vergt: 112—116 Pd.

Giver stor og kraftiz Bankebyg, men Grynene
blive ikke hvide, ligesom det er meget besverlipgt at
fjeerne de indvendige Skaller.

18,

Sortehavs-Byg.

Farve: gul. Beskaffenhed: mege% haard. Smag:
god. Blandingsstoffer: 5—10 °f,. ‘

Er en meget billig Sort, der udskibes fra Havnene
ved det sorte Hav. Er meget forurenet og daarligt
teersket. Kewernerne ere smaa, meget tgrre, lade sig let
skalle og give hvide Gryn. ‘

Denne Byg anvendes meget 1 Vestnorge.





