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A KENYER TAPERTEKEROL.

Valamennyi tipanyag kozt egyediil a kenyér az, melyet a
leghuzamosabb hasznalat mellett sem ununk meg egykdnnyen. Gaz-
dag és szegény, idSs és fiatal — mindnyajan egyforman Srvende-
nek a mindennapi kenyér élvezetének.

Habar a kenyeret nélkiilozhetlen tipanyagul tekintjik is, ko-
rantsem akarnok ezzel azt allitani, hogy a tSbbi eledeleket tikéle-
tesen pdtolhatnd, azaz hogy tiperejénél togva, ezeket egészen mel-
18zhetévé tehetnd. Hiszen tudjuk, hogy a ,kenyér és viz¢ nem igen
kedves, de allandé étlap gyanant szerepel az igazsdgszolgaltatd ko-
zegekkel tulgyakori érintkezésben levd egyéneknél; noha az elsd
pillanatban, majdnem f61tiin6, hogy miként lehet az egyediil ke-
nyérrel valo taplalkozasra szoritdst biintetésiil hasznalni, holott
annak hiadnya mindenhol a legnagyobb szerencsétlenségnek tekinte-
tik. De csakhamar belathatjuk azt, ha megfontoljuk, hogy az a tap-
érték, melylyel 1 font marhahus vagy 18 tojas bir, csak 3 font jo
kenyérben van. E szerint egy felnétt egyén étkezésére naponként
aranylag nagy mennyiségii kenyér sziikségeltetnék, de ezenkiviil
még az is tekintetbe veendd, hogy a kenyér és hus emészthetbsége
korantsem egyenld.

A kenyér sikére (Kleber) nehezebben oldédik az ember emész-
tési folyadékadban, mint a his rostja, tehat a kenyér étkezdsnél las-
sabb az emésztési folyamat. Ha lisztet és vizet tésztdva gydrunk
ossze, és ezt kiszaritjuk, akkor mint tudjuk nem kenyeret, hanem
kemény kelletlen izli tomeget kapunk. A kenyérkészités feladata
tehdt a tésztis-pép ezen megkeményedését megakadalyozni, és azon
izetlen kemény tomeg helyett jo izli kenyeret eléallitani.

Valdban szerencsés gondolatnak tarthatjuk, hogy mar a leg-
régibb id6kben is az erjedési folyamatot haszndltik fol mint leg-
egyszerlibb és legolcsébb eszkdzt azon feladat megoldasira, Mar
Mozes konyveiben is folemlittetik a kovaszos kenyér, melylyel szo-
ros kapcsolatban van azon sietség torténeti emlékezete is, melynek
kovetkeztében a zsidok, mid6én egyiptombdl kivonultak nem készit-
hették el kenyercket, s e miatt ,harmincz napig savanyittatlan ke-
nyeret“ kellett enniok,

-
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Mindenki elétt ismeretes, hogy midén tésztahoz savanyl ko-
vaszt vagy élesztét adunk, az altal szénsav fejlédést idéziink eld, mi
altal a pépes tomeg felduzzad. A szénsav mellett azonban egyszers-
mind a liszt keményit4jébsl kevés borszesz (alkohol) is képzédik,
mely a szénsavval egyiitt elillan; valamint a sikér, a gabnafajok e
legkitiinébb tipanyaganak cgy része szintén eltiinik.

Ebbdl lathatd, hogy a savanyd kovasz- vagy élesztbvel vald
felduzzasztids korantsem épen artatlan szer, minthogy Aaltalok a ke-
nyér tipértéke némileg csokkentetik. Egy kenyérben ,ugyan még
nem valami jelentékeny e veszteség, de ha meggondoljuk, hogy
Europdban naponta tébb szazezer kenyér fogyasztatik el, azonnal
szembeszOko a roppant veszteség.

Kézel allott tehat azon gondolat, hogy ezen eljarast, t. i.
az erjedési folyamat hasznalatit, mely a&ltal a tapértdk egy
része a kelesztés miatt f6laldoztatott, elkeriiljék és talin a szénsav
fejlesztés egy mas modja altal helyettesitsék. Még a mult szizad
vége felé hozatott ajanlatba az ismeretes szoda és sdsav beha-
tasa altal eszk6zdlni a kenyér megkelését. Ez a két anyag egy-
massal Oszekevertetvén, egyesiil, mi &ltal szénsav fejlédik és a
kozonséges konyhasé képzddik, mely utébbi kiilénben is sziik-
ségeltetik a kenyérhez. Oly helyeken, hol jé éleszté hidnyzik, p. o.
Amerika némely vidékén, ezen eljarast mar rég 4ta kovetik.

A kenyérsiités ezen mddszere azon kériilményen kiviil, hogy
az anyagok Osszes tapértéke megmarad, még azon elényt is szol-
galtatja, hogy mihelyt a tészta készen van, azonnal megsiithet6;
mig a kozonséges kenyérsiitési -modot kdvetve, a kenyér eldallita-
sara 12 ora kell, ezen eljaras szerint egy éra alatt elkészithets, a mi
sok esetben szerfelett elényos kérolmény. Az igy készitett kenyér
még mas, nem lényegtelen eldnynyel is bir az élesztdvel készitett
kenyér ellenében t. i. nem penészedik oly kdnnyen. Az éleszt6ben
vagy a savanyl kovéaszban gombacsirak vagy penészmagok képzdd-
nek és pedig nem kis mennyiségben. Ezen anyagok a tésztihoz
tétetvén, egyszersmind penészcsirdk is belejutnak, mi altal a kenyér,
ha nincs igen jol kisiilve és tokéletesen kiszaritva, csakhamar meg-
penészedik, a mi kiiléndsen szallitdsdndl igen alkalmatlan.

A kenyérsiités azon ujabb mddszere, melynél az éleszté mester-
séges szénsav fejlesztés altal potoltatik, legujabb idében, kiilénésen
a Poroszorszag keleti részében uralgé éhség alkalmaval a vegytan
egyik legkitiin6bb koryphaeusa altal a legmelegebben ajanltatott,
mivel ez e mddszer kiilléndsen a kenyér tiperejére nézve nagy fon-
tossaggal bir. Liebig azt mondja, hogy minden tapszer kézt, a
gabonanemiiek azok, melyek lisztté Orletésiik alkalmaval tipérté-
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kSkbsl igen jelentékeny részt vesztenek az altal, hogy tapsdik
eltavolittatnak. Ezt ugy értsiik, hogy a gabona-nemiiek kiils§ burka
oly szorosan ratapad a szem belsejére, hogy a kettdt egymastél
tokéletesen eltavolitani jéformAn lehetetlen. A buza- és tozs-sz emek
ezen kiils6 héja semmi tapértéket sem tartalmaz, de kdzvetlen alatta
a szemek azon rétegei vannak, melyek a legtébb nitrogén tartalmu
alkatrészt és a sokat tartalmazzak. A megérlott szemek vagyis a
liszt szitalasanal ezek a korpaval eltavolittatnak, mig a lisztben leg-
inkabb csak a keményitét tartalmazd részek maradnak. Ezek szerint
tehat vilagos, hogy a legfinomabb, tehat legfehérebb liszt, vala-
mennyi mas ‘barndbb lisztnél kevesebb tapértéket tartalmaz.

Ezen szembesz6k$ és észszerlien kimagyardzott tények daczara
azonban l.iebignek még sem sikeriilt, mint maga is mondja, azon
czéljat elérni, melyet a fentebbi tények f6lderitése iltal elérni akart,
t. i. hogy a haztartisban tokéletes (derczids) lisztbsl készitsenek ke-
nyeret. Nem sikeriilt pedig féleg azért, mert az ilyen lisztb61 ke-
szlilt kenyér jéval barndbb mint a milyet igen sokan mar me gszok-
tak. Liebig ezen kdriilményrsl kovetkezdleg nyilatkozott : , A milvelt-
ség bizonyos fokat kell még elérniink, hogy a kenyér szinével sokat
ne torédjiink. Az altalam alanlott fekete kenyeret Miinchenben csak
nehany csaldd hasznilja, de ott is a cselédek és mosdéndk épen nem
kedvelik. Az emberi izlésre észszerlt okok vajmi keveset hatnak s
gyakran fapasztaltam, hogy minden faradsag, mit szokasaik meg-
valtoztatdsara iranyozunk, péld. hogy a kedvelt fehér kenyeret
feketével cseréljék fel, mar elbre is eredmény nélkiilinek tekint-
hetd.«

Ezek -utdn, azt hiszsziik, mindenkinek kellemes leend: a kenyér-
készités oly moédszerét megismerni, mely altal minden héaztartisban,
kozonséges korpanélkiili lisztbdl szép és kellemes, j6 izii kenyeret ké-
szithetni, mely tébb tapértéket tartalmaz mint ugyanazon lisztbél
barmely mas moddon készitett kenyér. Ezen 1j modszer megértésére
czélszerii lesz a kovetkezéket eldrebocsatani.

Mint mar féntebb emlit8k: a finom és fehér liszt készitésénél
a gabona legtiplalébb alkatrészei nem jutnak a lisztbe. A tapsdk
féfontossaga a taplalkozasnal az physiolégok eldtt eléggé ismeretes ;
tudva levd dolog, hogy nélkiilok a tipanyagok tibbi alkatrészei
nem alkalmasak a taplalkozasra. A nyers vagy fétt his vizzel egy-
szer kimosatvan, (itt természetesen nem ledblités, hanem hosszabb
ideig tarté kimosas értendd,) mi altal a tapsdk eltavolittatnak, egé-
szen képtelen lesz az élet fentartisira szolgalni; a gabona tapsdi
azonban azonosak a huséival és igy kénnyen felfoghatsé, hogy an-
nak a mi a husra ndzve 4ll a kenydrre alkalmazva is igaznak kell
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lenni, igy tehat a liszt tapértéke is azon aranyban csdkken, a mint
a tapsdkbdl kevesebbet tartalmaz mint a gabona.

A his ¢és gabona-nemliek tapséi az ugynevezett ,phosphatok
és pedig a kali, mész, magnézia és vas phosphorsav s6ibél allanak.
Ha ezen anyagok mennyiségével, mint a vegyelemzés kimutatja,
megismerkediink, azonnal szembesz6ké azon nagy kilénbség, mely
a gabona és a liszt tapsrieke kozt létezik. — 1000 sulyrész buza
vagy rozs, 21 sUlyrész tapsot tartalmaz, s ebbdl a buzira esik
8,04 s. r. phosphorsav, a rozsra pedig 5,05 s. r. phosphorsav. —
1000 sulyrész buzalisztben (I. fajta) van 35,5 s. r. tapsod és ebben
2/ s. r. phosphorsav. Az I fajta buzaliszt tehat 1000 s. r.-ben mind-
ossze 15%y s. r. tapsoval és 6%; s. r. phosphorsavval tartalmaz keve-
sebbet mint maga a buzaszem. A II. fajta buzaliszt 1000 s. részében
61/, s. r. tipsé és ebben csak 2/, s. r. phosphorsav van; a IIL faj-
taban csak 3%, phosphorsav. 1000 s. r. I. fajta rozslisztben csak
13Y; s. r. tapso, tehat 7%/, s. részszel kevesebb van, mint a rozs-
szemben és 5%, helyeit csak 3', s. r. phosphorsav. A gabona 6r-
1és alkalmaval szétvalasztatik lisztté és korpavd, s minthogy a kettd
csak egyiittesen tartalmazza a gabona Osszes alkatrészeit, konnyil
belatni, hogy a gabona tapsoi. melyek a liszthen hidnyoznak, egye-
dil csak a korpaban lehetnek.

Az elemzés valdoban kimutatja, hogy 1000 s. részben a buza-
korpa 53—60, a rozskorpa pedig 51 s. r. phosphorsavsokat tehat az
elsd kozel haromszor, a masik tobb mint 2!/,-szer annyi phosphato-
kat tartalmaz mint a buza- vagy rozsszem; a vegyelemzés tovabba
kimutatja, hogy a két korpafaj tapsdinak 100 s. részében a kévet-
kez8 alkatrészek foglaltatnak :

Buzakorpa : Rozskorpa :
Phosphorsav . . . 243 . . . . . . . . . . 21,03
Kali. . . . . . 3012 . . . . . . . . . . 2303
Phosphor- | "
magnésia ¢+ 34,03 .- 50,96
savas vas

Ezen eredményekbdl kitiinik, hogy a lisztb8l hidnyzd tapsdk-
nak majdnem fele phosphorsavas mész és magnssiabél all, és hogy
az alkalikus foldek phosphorsavséinak hidnya a lisztben az, a mi
kiiléndsen érezhet a tdplalkozdsban, mivel ezek a csontok képzddé-
sét, szaporoddsat és fontartdsat kiillondsen eldsegitik. Az allattenyész-
tésben e tekintetben igen figyelemre méltd tapasztalatokat szereztek.

Dr. Haubner ,a taplalkozasrdl vegytani szempontbdl“ czimil
értekezésében fSlemliti a sok befolyasit az allatok testi allapotira
¢s killonésen a phosphorsav-sék féfontossagu jelentdségit emeli ki :
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»Ha az allatokat csupan burgonyaval vagy répaval, tehat oly anya-
gokkal taplaljik, a melyek igen kevés phosphorsav sdkat tartal-
maznak , akkor taplalkozasi allapotukban vesztenek, csontjaik pedig
gyengékké és torékenyekké valnak. De azonnal magokhoz jonnek,
ha csak phosphorsavas meszet kapnak és annal jobban ha egyszers-
mind albumin-nemii anyagokat is kapnak. Ezaltal az allatokat erd-
sebbekké és nagyobbakka vélik ndvelni; habir dridsokat nem ne-
velhetnek is, de clegend6 mennyiségl phosphorsavas mész altal a
térpe ndvés, valamint a hatgerincz és vegtagok gorbiilése, kikeriil-
hetd. Ha a galambokat gabonaval, de mész nélkiil tartjuk, csakha-
mar kivesznek; hasonléképen a hornyuk és malaczok is elsatnyul-
nak ha azt télik megvonjak.*

Igen nevezetes tapasztalatokat szerzett csak nem régiben Dr.
Roloff a tapsék hidnydnak befolyasardl, kiiléndsen fiatal Aallatok
(csikok) képzbédésére. Ezen tények nagy becsliek és jelent8ségdk az
‘ember taplalkozasira nézve nem tagadhatd, ha tekintetbe vesz-
szilkk, hogy a kenyér a falusi népnek majd mindenhol legkivalébb
taplalékat képezi. Sok orvos a skorbut legkézelebbi okat a hajokon
a soshus fogyasztasban keresi, mely aziltal, hogy a his besdzasa
kovetkeztében phosphorsav sdinak egy része elvonatik, ezen tdpsok-
bdl kevesebbet tartalmaz mint a friss hus; de a skorbut bdrtondk-
ben is el6fordul, hol a so6s-hus épen nem lehet oka a betegségnek;
itt kozel esik azon {Sltevés, hogy a skorbut keletkezése a kenyér,
tészta és mas étkek phosphorsav-séinak hidnya miatt keletkezett.

Vildgos, hogy ha a buza- vagy rozsliszthez, a korpa helyett a
megfeleld tipsdkat potoljuk, ugy a gabona eredeti tapértékét mind
a két lisztben helyre allithatjuk, és ha megfontoljuk, hogy a liszt
tapértéke legalabb 12, de sokszor 15 szazalékkal is kisebb mint a
gabonaé: akkor a tapérték ezen visszaallitasa nagy nemzetgazda-
sagl jelentéséggel fog birni; mert az eredmény a taplalkozas gya-
korlataban ép olyan mint ha egy orszdg f{oldjei ?/,—';-al tSbb
gabnat termettek volna; ugyanazon mennyiségii liszttel ezen kiegé-
szités altal t6bb embert lehet tapldlni.

Ezen nézeteken alapul a Horsford, cambridgei tanar Aaltal
készitett siité-por, melyet Liebig az utolsé évtizedek legfontosabb
és aldasdusabb taldlmanyai k6zé soroz.

Liebig nyolcz hénapig foglalkozott behatéan ezen kenyérsii-
tésre valo por készitésével és alkalmazasaval, s azon meggydz8désre
jutott, hogy azzal kitiing és j6 izli kenyér készithets. Igen czélsze-
rlinek Qrtjuk Liebig tapasztalatait olvasdinkkal is megismertetni.

A Horsford-féle siitépor a korpa tapséit oly elényods alakban tar-
talmazza, hogy a kovasz vagy éleszt6 hasznalata a kenyér készi-
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téshez egészen mellézhets; tulajdonképen kétféle poralaku készit-
ménybél all: az egyik phosphorsavat mészszel és magnesiaval
egyesiilve tartalmaz, a masik kettds szénsavas natronbdl all; mind a
két por fehér liszt-nemii és mindegyik kiilén boritékba van becso-
magolva; hasznalatkor mérték gyaniant kis badogedény szolgal,
mely a fenék altal két nem egyenld nagysidgu részre osztatik. A
kenyér készitésnél minden font lisztre, a kisebb rész kettds szénsa-
vas natronnal, a nagyobbik pedig phosphorsavval tdltetik meg, a
liszttel mind a kettd igen jél Osszekevertetik, s a sziikséges vizzel
osszedagasztatvan, a tésztabdl kenyereket szakajtanak és rovid véra-
kozas utain kemenczébe rakjak. Ha a kemencze idejekoran kiflitte-
tik, ezen a mdédon a kenyér tokéletes elkészitésére 1'/,—2 Ora ele-
gendé. A végbemend vegyfolyamat kdnnyen atérthetd; ha a kétféle
por a liszttel Osszekevertetett, tészta készités kozben kdlcs6nds szét-
bomlasuk all be; a phosphorsav a natronnal egyesiilvén a szénsa-
vat kilizi, a mely elillané szénsav azutin a tésztat folduzzasztja,
mintegy megkeleszti és siités kozben a kenyeret likacsossa teszi.

A phosphorsav fehér, szaraz por alakban sokak el6tt talany-
szeriinek fog feltiinni és tulajdonképen csakugyan ebben van a do-
log lényege. Horsford ezt a phosphorsavat igen jél kimosott, tiszta,
a legtokéletebb fehérségig kiégetett csontokbdl késziti, melyek
tudval6veg phosphorsavas mész és magnésidbdl allanak ; a csontok
igen finom porrd téretnek és pontosan lemért menyiségi kénsavval
ugy digeraltatnak, hogy a mész ?/,-da telittessék és a phosphorsav?/,-da
szabaddatétessék ; a képz8dott gipsz lesziirés 4ltal a savanytfolyadéktol
elvdlasztatik s ez a szOrp slirliségig beparologtatik; a kihilés utan
az egész puha kristilyos tomeggé valtozik at, mely savanyu phos-
phorsavas mész és magnesidbdél all. Ezen vegyiilet eldallitdsdnak
tiizetes leirdsat e helyiitt tokéletesen melldzhetjiik, minthogy minden
terjedelmesebb vegytani kézikonyvben feltalalhato.

A megszilardulas eldtt a mézslirliségll savanyu tomeghez finom
porra tort, tiszta keményitd tétetik, hogy szildrd morzsalékony tomeg
aAlljon els, melyet azutan meleg szarité helyen minden nedvességtdl
megszabadithatunk ; az igy nyert héfehér szilard témeget a legfino-
mabb porra kell Osszetérni; gondosan készitve nem sziv fel vizet és
nedves levegén sem szabad ragaddssid valtoznia. Ez a Horsford-féle
slitdpornak a sava és ez, mint a vegytanban kifejezik — a kettds
szénsavas natronra allittatik be, azaz kipuhatoljdk : mennyi sziiksé-
ges a savporbdl arra, bizonyos mennyiségii kettés szénsavas natron
oly médon vald telitésére, hogy a vegyiilet gyengén savanyu ha-
tassal birjon; 1 sulyrész kett8s szénsavas natronra 2'/; s.r. savpor
sziikkséges, de néha 3—3!/; s. r. is, ha az t6bb keményitét tartalmazna.
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A kettdsszénsavas natron hasznilata a kenyérsiitésre, gyakorla-
tilag talan igazolhatd, azonban az elmélet értelmében kettdsszén-
savas kali lenne hasznilandd, minthogy a lisztben hidnyzé alkatrész
nem a natron, hanem a kaili. A kdliséval késziilt kenyér ize folti-
ndleg kiillonbdzik a natronnal készitettétsl; az elsd sokkal jobb iz,
de a kettésszénsavas kali négyszerndl is dragabb mint a natronso,
s igy annak hasznalata igen dragdva tenné a kenyeret. Valdszinl-
leg ezen koriilmény inditotta Horsfordot arra, hogy a natron- és nem
a kalisot vette fél siité-poraba.

Iiebig azt taldlta, hogy a kettésszénsavas kali potolhatd chlor-
kalium altal, minden oly kenyérben, melyhez készitésénél konyhaséd
adatik, a mint ez majd mindenhol szokasos, mert a konyhasé és a
kettésszénsavas kali az egyesitésnél atvaltoznak chlorkalium és
kettdsszénsavas natronna; a kett8sszénsavas kali hidegen telitett
oldata, ha konyhaso tétetik hozzd, kettésszénsavas natronbdl &llo
péppé mered meg, mig a chlorkdlium az oldatban marad. Tokéle-
tesen hasonld cserebomlas megy végbe a konyhasé-tartalmu siitd-
porban is, a mely kettdsszénsavas kalival készittetett.

Iasonlo czél érhetd el a kettésszénsavas natron és chlor-
kalium keverékével is; e chlorkdlium azonban a stassfurti kaliso-
banyak félfedezése Sta, a legolcsobb kalisok egyike lett; s hasznalata
alig lesz befolyassal a kenyér arara. Ha tehat tudjuk, hogy mennvi
savpor szikséges egy sulyrész kett8sszénsavas natron neutralizala-
sara, konnyii lesz most elméletileg helyesen készitett kenyérsiité-port
késziteni.

Liebig kisérletei szerint, jé izii kenyér elballitisdra, 112 vam-
font liszthez, 1 vamfont kett6sszénsavas natron sziikséges. Azonban,
ha az talaltatott volna, hogy 1 s. r. kettdsszénsavas natron k4zon-
bésitésére 3 s. r. savpor sziikséges, akkor 112 v. f. liszthez sziliksé-
gelt siitd-por Osszetétele a natronséval egyenértékii chlorkalium
hozzaadasaval a kévetkezdképen szamoltatik ki:

112 v. font liszthez sziikséges siitdpor silya :

Savporbdl: Alkali porbdl:

1500 gramm 500 gramm kettdsszénsavas natron
443 » chlorkalium
043 gramm.

He egyszerli szamra vald kiegészités czéljabdl az égvény por-
hoz még 57 grm. konyhasét adunk, akkor 112 v. font liszthez 3 v. 1.
savpor és 2 v. font alkalipor sziiksége; s egy font liszthez tehat az
elséb6l 15 grm. az utébbibodl 10 grm.

100 vamfontra szamitva kovetkezé az eredmény:
’ 18



This work is licensed under a Attribution-ShareAlike 3.0 Unported (CC BY-SA 3.0)

274 A KENYER TAPERTEKEROL.
Savpor: Alkalipor:
1338 gramm 446 gramm kettdsszénsavas natron
395 » chlorkalium

841 gramm.

Hogy kerek szamokat kapjunk még a savporhoz 62 grm. ke-
ményité lisztet és az alkaliporhoz 59 grm. konyhasét potolhatunk,
mely esetben tehat 1 font liszthez, 14 grm. savpor és g grm. alkali-
por veendd.

A mi a siitépor kenyérkészitéshez valo alkalmazasat illeti, leg-
egyszeribb mddszer a kovetkezd: A hasznilandd liszt sulydnak
megfelels, lemért siitéport egy maroknyi liszttel kell isszekeverni és
finom szitan keresztiil a tobbi liszt kozé szitalni, s gondosan Ossze-
keverni; ezen Osszekeverés minéségétsl fligg nagyrészt a kenyér
likacsossaga is. Ezutan a lisztanyag a tészta készitésére sziiksc-
ges vizzel Osszekevertetik, keves gyulras utan a kenyerek kiszakaj-
tatnak és a kemenczébe berakatnak. A kemencze kelld melegségdt
elébb nehanyszor ki kell prébalni, mert ha nagyon forrd, akkor a
kenyerck kirepedeznek és puposak lesznek,

Az ily mddon készitett kenyér szép killsejii, csakhogy nehe-
zebb mint a kozonséges pdékkenyér; ez utdbbi nagy likacsok és
nagyobb térfogata &ltal, a szemre nézve sokkal tetszetGsebb.

A kovetkezé mod szerint; mely minden esetre valamivel koril-
ményesebb, a siitéporral a legszebb pékkenyérhez hasonld kenyeret
kaphatunk. A lisztet, valamint a“tésztihoz sziikséges vizet két
egyenld részre osztjuk; a viz egyik részébe a savport, a masikba
pedig az alkaliport tSltjilk és idénként felkeverjiik. A savporral
kevert viz meleg is lehet, de az alkaliporral kevertnek hidegnek
kell lenni. Ezutdn a liszt egyik része a savpor . oldataval, a masik
része az alkalipor oldataval gyuratik meg és a két tészta csak
ezutan dagasztatik Ossze egymassal. Ha a tésztak igen kemények,
lennének, akkor kevés vizet, ha igen lagyak, kevés lisztet kell még
hozzatenni. Rendszerint 1 vimmdazsa lisztre 32—33 liter viz szik-
ségeltetik. Lizen eljaras mellett a tészta semmi vagy csak nagyon
kevés gazt veszit. Ennél az eljarisnal a tésztikat okvetleniil igen
jol 6ssze kell dagasztani, mert ellenkezd cscethben a kenyeret helyen-
ként barna csikok szelik at.

A hol nincsen savanyt kovasz vagy oly haztartisokban, hol a
savanyl pék-kenyeret nem kedvelik, a siitopor hasznalata rendkiviil
elényds; azon ellenvetés, hogy eziltal a kenyér megdragittatik, a
szakérté el6tt keveset nyom a latban; atlag 1o-—12 szazalékkal tébb
kenyeret kapunk mint a kdzbhséges eljarasnal, mialtal a siitéporért
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tértént kiadds egy része mar fedezve van; f6elénye azonban az ily
médon nyert kenyér nagyobb tapértékében rejlik, a melyet min-
denesetre szamitasba kell hozni.

Nagyban eltallitva egy font siitépor 15—18 krajczarnal alig
keriil tébbe; és ha figyelembe veszsziik, hogy altala 100 font liszt
csak 10 szazalék tapértéket nyer, a siitéporért tortént kiadds mar
akkor is, magaban a kenyérben fedezve van.

A siitépornak mas siiteményekre vald alkalmazasival Liebig
nem foglalkozott, de felemliti, hogy az Egyesiilt-Allamokban a
Horsford-féle siité-por mindennemii siitemények készitéséhez hasz-
naltatik ; s6t ez mar liszttel helyes aranyban keverve a kereskedés-
ben is el6fordul és atalanos hasznalatnak orvend. A new-yorki
gazdasszonyok ezt a lisztet igen veszik, s vizzel tésztava gyurva,
otthon konyhdjukban siitik a kenyeret. Horsford sajat tuddsitasa
szerint a mult évben siité-porabol egy millié font adatot el; jelen-
leg cambridgei tanari dllomasarél lemondott, hogy minden idejét a
siits-por gyartasara fordithassa. I.iebig azt hiszi, hogy habar csak
kés6bben is, de ezen Gjabb siitési mddszer minden esetre atalano-
san el fog terjedni. Ezen eljardsi mdd szerint gyarilag is lehet
kenyeret késziteni, egészen hasonldan mint a portsmouthi nagy sii-
tédében a kétszersiiltet gyartjak, a hol hdrom munkas, egy a ke-
mencze mellett, ketté a dagasztogépnél, naponként 20,000 porczid
kétszersiiltet képes késziteni. liebig igen fontosnak tartja ezt a
stitési modot, s kiiléndsen ajanlja a hardseregek élelmezésére, kivalt-
kép taborozasok alkalmaval; de nem mulasztja el egyszersmind a
foghizak és szegényhazak igazgatésagainak is hathatésan figyel-
mokbe ajanlani.

Mint minden 14j, ugy ezen tj kenyérsiités is sokféle ellent-
mondasba iitk6z6tt, és sajatsdgos modon az ellenvetések kiilondsen a
cselédosztaly kérébsl hangzottak; nem ritkan panaszkodnak, hogy
a Horsford-féle kenyeret csak vaj-, sodar- vagy kolbaszszal lehet
megenni, a mi az 6 erszénydkbol nem futja ki. Esziinkbe jut arrol
az elkényeztetett angol szolgdk azon lazadasa, melyet 1817-ben
iitottek — a rozskenyér ellen. Az akkori roppant dragasigban,
mely — miutan buza majd sehol sem termett — az egész civilisalt vi-
lagon elterjedt; a jobbmddu angolok rozskenyeret akartak haztar-
tasukban alkalmazni, mivel a huzanal hatszorta olcsébb volt; hanem
a cselédség az ellen hatirozottan tiltakozott.

Mi azonban azt hiszsziikk nem csalédunk, ha ez uj siitési elja-
rast, mint az emberi taplalkozas korében tortént igen fontos hala-
dast dréommel iidvozsljiik.

(Eredeti forrdsok utdn.)

F. A.

1 8%
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