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TRIC PAVEL:
Z delom se ucimo.
(Dalje.)

dgovorinapoizkuse IL o sladkorju (v 2. $tev.):

a) Sladkor se v vodi raztopi in

b) v topli vodi se raztopi hitreje kakor v mrzli.

¢) V vrotini se sladkor tali. Raztalien sladkor

je bel in podoben steklovini ter ima okus kakor
sladkor¢ki. (Temu sladkoriu pravimo sluzni
sladkor.)

¢) Pri nadaljnem razvrocenju se pretvori sladkor

v riavkasto tvarino, ki ji pravimo karamel.

d) Karamel se v vodi jako rad topi, okusa pa je

nekoliko grenkastega.

e) Pri visokem razvro¢eniju sladkoria sladkor po-

polnoma pocrni.

f) V kuhinji se rabi »zazgan sladkor« (karamel)
anje omak in raznih jedi, ki vam iih nateje mamica Se vse tocneje.
- &) Precedek je sladek.

h) Okus sadja in mleka je sladek; iz tega sledi, da je v teh stvareh
wdKor. #
- i) Krompir, ki je zmrznil, je sladek. .

i) Nekaljeni je¢men ima mocnat, kalieni pa sladek okus.

druzimo: Sladkor je snov, ki jo rabimo, da z niim sledimo, s
ramelom pa barvamo. Nahaja se v sadju (sadni sladkor), v
(grozdni sladkor), v mleku (mledni sladkor) in v
t. i. kalienem jeCmenu (sladni sladkor). Skrob v krompirju ali v
jem zrnu se lahko izpremeni v sladkor.

- Odgovori k nadalinim poizkusom:
1. Hlapovi, ki smo jih ujeli pri epruveti, so se izkazali kot Cisti vodni
i (lakmusoy papir ni izpremenil barve, kakor tega ne stori v

2. Prizgana Sibica vzplamti, kar je znamenje, da je doSlo do pla-
ena ved kisika. b

3. V epruveti dobimo oglie, kakor ga dobimo, e vrzemo sladkor
| les v ogliikovo kislino.

Ti poizkusi povedo, da je sladkor (kakor tudi skrob) takoimenovani
gljikov hidrat (spojina iz ogliika, vedika in kisika); ti ogliikovi
drati so prevazna givila, —

4. poizkus dokaZe, da je v sadju res sladkor. — Sladilna snov je
di med in saharin.

iodatek: Zgoraj smo nasteli Stiri vrste sladkorja, tu pa moramo
'ti Se peto, ki je pravzaprav najimenitnejSa. To je trstnislad-
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kor, iz katerega se dobiva na$ navadni sladkor. Naj navedem v kratkem
postopek, kako se to godi.

Malone ves sladkor dobivamo iz sladkornega trsta in iz sladkorne
pese. Drugega je pri nas ve¢ v rabi, zato govorimo o izdelovanju tega.

Sladkorna pesa se, v vodi oprana in osnaZena, drobno zmucka ter
razred&i z vodo. Ta pesni sok pa ne vsebuje le sladkoria, zato je treba
najprej spraviti iz njega razne primesnine. Beljakovina, ki je v
njem, skrkne, ée se sok razgreva, ter se posname; soli se izlo¢i s pri-
meSanjem Zivega apna; neraztopne tvarine se sesedajo na dnu kot goSca,
ki se odstranja g precejanjem. Z veckratnim precejanjem se sladkorni
sok precej iz&isti, s kuhanjem se izpariva voda, in sladkor se zgoScuje
in trdi. Tako se dobi sirovisladkor, ki ga &istijo (rafinirajo) tako,
da ga zopet raztopé, mu primeSajo nekoliko apnenega beleza ter se kot
¢isti sok precedi Cez Zivalsko oglie, ki mu odvzame neciste barve.
Ocis¢enemu sladkorju se zopet odvzame voda, se ga zgosti in strdi, pri
tem pa se mu da oblika, v kakrsni prihaja v promet.

M e d ie naravna zveza sladkornih snovi, kakor jih prerejaio ¢ebelne
delavke iz cvetne sladkobe ter ga nalagajo v satje, da sluZi za hrano
matici in mlademu Sebelnemu zarodu. Z niim se okoriS¢a tudi &lovek,
ki pobira med ter ga porablja zase.

Saharin ie 300krat slai§i od sladkorja, vendar pa ni sladkor,
marve¢ se debiva kot destilat ¢rnega premoga. Rabi se le za oslajenje,
zakaj redilne snovi nima nikake.

Dosti ste zvedeli o sladkorju, a vem, da Cakate %e na nekaj; sladko-
snedi Zelod&ki me vpradujejo: »Stric Pavel, kaj pa je z bonboncki in slad-
kore¢ki? Odkod pa imajo ti svoje dobre okuse?« Bodi — v kratkem $e
o teh! Sladkortke izdeluje v malem slad¢itar, v velikem se godi to v
tvornicah. Sladkor se raztopi, z razli¢nimi soki — z malinovim, citro-
novim itd. — se mu da barva in okus, e mehko se poloZi na vrolo
plo&to, kijer se s posebnimi vali nareZejo koS3Cki, Se preden se je snov
shladila. Ti koZCki so bonboné&ki; napolnijo se pa lahko, dokler je Se
raztopnina mehka. No, danes so prevzele tvornice s stroji tudi ta dela,
ki jih je opravlijala Casih le sla&Ciarieva roka.

IV.poizkus:

a) Kot kaj spozna$ po vonju in okusu snov, prihranieno pri III. po-
izkusu e)?
b) Za kaj se rabi?

Odgovori kIll. poizkusom:
Pri poizkusih a—d ste videli Ze lahko samo, da gre pri njih za
spoznavanje, kako se napravlja pivo, vino ali sadievec.
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Voda, v kateri so se namakala vzkaljena je¢menova zrna ali slad,
dobi sladek okus, zakaj skrob, ki je bil v zrnu, se je z vzkalitvijo izpre-
menil v sladkor (v naSem slucaju v sladni sladkor). Ko smo pridejali te-
kotini kvasu ter jo postavili na primerno toploto (priporocliive je 20
do 30° C), se je zatela tekoc¢ina kmalu kaliti ter delati pene, pri ¢emer
~ vyzhajajo iz nje mehurcki. Poizkus pod 1. nam pokaZe, da se apnena
voda skali ter postane mle¢nobela. Vzrok je ta, da vsebujejo mehurcki
plin, imenovan ogljikova kislina. Na dnu tekoline se seseda neka
rumenkasti go§¢a — droZi. Tekotina sama pa dis§i po vinskem
cvetu ali Spiritu. Vinski cvet imenujemo tudi alkohol. Poizkusa 2
in 3 nam dokazeta, da je res vinski cvet v tekoCini, zakaj na uZgani
ibici so se hlapovi vinskega cveta uZgali ter goreli z medlosvetedim
plamenom in brez dima, kakor gori uZgani gorliivi Spirit.

Pri nasih poizkusih smo spoznali samo snov, iz katere se dobiva
vinski cvet, in kako se to godi. Dognali smo, da nam je treba 1. slad-
korne raztopine, 2. kvasu in 3. toplote. Pod vplivom kvasa in toplote
se razkroii sladkor v tekotino, ki vsebuje vinski cvet, in v ogliikovo
kislino. Ta postopek se fmenuje alkoholsko vrenie, potom desti-
liranja pa smo dobili iz kontne tekoCine &isti vinski cvet ali alkohol.

Alkoholsko vrenje, kakor smo ga opazovali na raztopini sladnega
sladkorja, se vr8i pri narejanju piva; kadar vre vinski mo&t v
vino, imamo opraviti z raztopine grozdnega sladkorija, ki se nahaia v
vinskih jagodah, pri sadievcu pa z raztopino sadnega sladkorja, ki
se nahaja v sadju. Z nadimi poizkusi res da nismo zvarili pitnega piva,
ker mu je manjkal tudi hmeli, a videli smo postopek vrenia: kadar pa
je grozdije zrelo, dobite v malem iz njega lahko tudi doma pitno vino
in pravtako iz jabolk ali hrusk sadjevec, ki bi vam prav dobro teknil.

Nam seveda ni $lo za narejanje ne tega, ne onega, marvec le za Spo-
znavanje, zato ne bo odvel, e izpregovorimo tudi Se besedico ©
kvasuin ooglijikovi kislini.

Kvas, ki provzro¢uje alhoholno vrenje, imenujemo tudi drozi; to
so glive, ki sestoje iz malih kozZnatih mehurékov, polnih neke tekoCine.
~ Ti mehurdki poganjajo iz sebe popke in brste, ki hitro rasto, za ZiveZ
pa rabijo poleg nekaterih drugih snovi najboli ogliikovo kislino, ki io
iemljejo sladkorju v tekolini. Nekaj teh kvasnih glivic je vedno tudi
v zraku, ki najdejo pot do »moStae, t. i. sladkorne raztopine, same, in
zato tudi »mos8t vre«, ne da bi mu pridevali droz.

Oglijikova kislina (ali pravilneje »ogliikov dvokis« ali »oglii-
kovokisli plin<) je plin, ki je vdihavan strupen; zato kleti, kier most vre,
ne smejo biti docela nepristopne za svezi zrak, ker oliifkova kislina v
 tako zaprto klet vstopiv3ega ¢loveka lahko umori; v sifonu in v pokalicah
“uZivan pa deluje na &lovesko truplo poZivljajoce.
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Alkohol ali vinski cvet pa je strup; kdor pouZije vecjo mnozino
pijace, v kateri se nahaja, je omamljen ali pijan; zato pravimo takim
pijatam — pivu, vinu, sadjeveu, Zganju — opojne pijace. O Skodi,
ki jo narejajo opojne pijace Cloveku na telesu in na dusi, ne bomo go-
vorili tukai, dovolj bodi, da navedemo narodni pregovor, ki pravi: »Pi-
janca se izogne senen voz.« (Dalje.)

o oona

== Srec¢no dete.

Sinku Svitoslavu.

Snivaj, sinko, mir nebeski ;
blazen tvoj je zlati ¢as!
Sreé¢no dete v sanjah svetih,
ki ne ves, kaj muci nas:

Zalost, groza, bolegine,
grenke solze, &rna kri . . .
Sreéno dete, ki Zivljenja
jasno ti nebo Zari!

Nedin Sterad.

Stanko Trdan,

utitelj v Otalezu na Goriskem,
umrl v vojaSki bolnici na Ogrskem.
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