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‘ Teknologisk Institut,
Bage- og Mellaboratoriet.

Kgbenhavn, den 20. Oktober 1938.

Hr. Grosserer Knud Hansen, Strandvej 803, Springforbi.

Vi har Dags Dato paa Deres Opfordring foretaget folgende Bageforseg.

. Med en Blanding af 60 pCt. Standardmel (dansk Mel formalet af dansk
Hvede) og 40 pCt: Manitobamel Nr. 1, der begge Dele af os er blevet indkebt paa
en herverende Molle, er blevet foretaget sammenlignende Bageforssg med et i

~ Handelen verende godt Keernemel. '

Forsag 1, Franskbrod, gav de i medfslgende Bageattest indforte Resultater,
hvortil vi kan bemerke fglgende: ’

Kewrnemel gav en 2 pCt. sterre Vandoptagelsesevne og viser en ca. 10 pCt.
storre Opbagningsevne end Standardblandingen og desuden bedre Karakteristik af
Skorpen, Formen og Farven, medens Standardblandingen havde bedre Karak-
teristik i Poringen.

’ Forsag 2, Horn til Morgenbrod, er saa godt som ens, kun er Standard-
blandingen ganske lidt blegere en Keernemelet.

Forseg 3, Wienerbrod. ‘ -

a. Horn, bagt af Kernemel, viser en bedre Opbagning og er mere sprode
end de af Standardblandingen bagte. . '

b. Spandauer, bagt af Standardblandingen, flyder lidt mere og er noget -
blegere end de af Kwrnemel bagte, der giver en bedre Opbagning. :

¢. Kamme, ens.

Blandingen af 60 pCt. Standard og 40 pCt. Manitoba er tilsat Bagefor-
bedringsmidlet Avava med 0,80 gr. pr. kg.
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