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Kruh
(Kemija v kuhinji.)

Ni ga Ziveza, ki bi ElovesSkemu organizmu bolje koristil, nego kruh. Ce je &lovek
Se takd nasiten, bode fe vender segel po koifeku kruba. Vsaj pa tudi v molitvi vsak
dan Boga zanj prosimo: ,Daj nam naf vsakdanji kruh®! V naslednjem naj mi bo do-
voljeno, bolj obsirno razloZiti vaZnost kruha za élovetko hrano.

Mila poezija na polji jenja z zadnjo pesnijo Zenjic in hlapcev. Redilno zrno v
klasji, kojega kratko Zivljenje bi mogli ljubko idilo imenovati, se zdaj izpremeni v na-
vadno prozo. V svetlo belih zrnfkih, ki se nahajajo v moki, nam podlje to mlinar iz
svojega mlina na dom. Toda vse tvarine, nahajajote se v moki, ne sluzijo ¢loveku v
hrano. Ako prereZemo pienitno zrno povprek, ter ta prerez ogledamo s kako lupo,
opazimo okoli beline neko rujavo koZico. Kemikarji, ki so te posamezne tvarine natanko
pregledali, nam pravijo: Ta rujava, zrno obsegajota koZica, je Zilovito bistvo (faserige
Substanz), je zelé tezko prebavljiva, in nima nikakorinih redilnih delov v sebi. Tenka
plast med gornjo koZico in belim zrnom je iz dufénih snovi (stickstofthiltige Masse), ki
imajo mmnogo beljakovea v sebi (EiweisskGrper), in je zelé podoben mesnemu vlaknecu
(Faserstoff des Fleisches). Belo zrno samo na sebi je velidel sestavljeno iz neizreteno
majhnih skrobnih zrnikov (Stirkemehlkiirnchen), koji so veinoma v majhnih koZastih
vreticah zaviti, podobni zvezdastim celicam. Strani teh celic imajo pa zopet mnogo
beljakovine v sebi. Tako tudne tvarine najdemo v neznatnem pSeniénem zrnu.

V tem, ko kemikar priéné pdenitno zrno v razne dele krojiti, moram pazljivo to
njegovo delo gledati. Zunanja koZica pSeniénega zrma — také imenovani otrobi — se
najpred odkroji. On dene zdaj nekoliko pSenitne moke na zeld gosto sito ter jo z vodo
toliko ¢asa izpira, da dobi voda neko mletnato barvo. Ko je ta operacija (potetje)
konfana, ostane na situ neka lepljiva snov (Masse), ki obstoji iz same beljakovine, in se
imenuje radi posebne kakovosti (lastnosti) ,vletec* (kleber). Iz mleénate tekotine se
pa na dnu posode naredi bela goita (Bodensatz), ki ni nié druzega, kakor zgoraj omenjeni
gkrob (Stirkemehl). Navadno razmerje obeh imenovanih tvarin je kakor 10 k 70, t. j.
v 100 kilogramih pleniéne moke je 10 klgr. ,vlefeca® in 70 kigr. skroba (moleca); —
(drugo) ostanek je voda.

V #Zitu nahajajofe se tvarine: rastlinski beljak ali vletec in skrob so iz do zdaj
povedanega sposobni (prikladni) za rast posameznih telesnih organov (udov.) Kri potrebuje
sosebno beljaka (Eiweiss); ravno tako tolste (Fett), in mi vemo tudi, da se skrob mej
gotovimi pogoji more v tolSéo izpremeniti. — Da dobomo pravi ipogled v bistvo teh,
za praktiéno Zivljenje tolikanj rabljivih vraynav, moramo zopet v operacijah (poCetji)
kemikarju slediti stopnjo za stopnjo.

Mi vemo, da so skrobna — mofnata zrna v male zvezdaste celice, kakor v vreticah
zavita. Ce dememo te skrobne — motnate celice v vodo, najdemo, da so popolnoma
nekrojljiva (neraztopljiva). A Te se ta voda pocasi kuha, se moénate celice v njej pola-
goma izpremené v nekako sluzasto Zoleo (schleimige Gallerte). Vzrok je pat ta, da skozi
gornjo koZico motnatih celic proderd vodne kapljice, katere slkrobni del také napojé, da
koZica teh eelic konetno popoka, in pokaZze se nmam Ze zgoraj povedana Zolea, Ta pre-
memba skrobnih — motnatih zrn fe ni nikakorsna kemitna izpremenitev. Se le potem,
ako se suh skrob pele, nastopi kemitni razvoj. Akoravno se po zunanjosti tudi le malo
izpremeni, vender je razmerje vode vse drugaino. Pefeni skrob ima potem to posebmost,
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da se v mrzli ali vroli vodi razpusti v zluzasto tekotino. Ako se také imenovana
gkrobna Zolea (Stirkegallert) posusi, se dobf trdno, steklenasto teld, ki je precej podobmno
znanemu arabskemu kleju (gummi), in se radi te lastnosti imenuje skrobov klej (Stiirke-
gummi). Skrobov klej je druga stopinja premembe skroba (mofica). Ako vel Casa
skrobov klej kuhamo, se naredi polagoma neka svetla lepljiva tekofina, ki ima sladak,
sladoxju podoben okus, znamenje, da mora nekaj te tvarine v sebi imeti. Kemitni poskusi
so res pokazali, da ta nova snov ni ni¢ druzega, kakor slador, v kojega se je izpremenil
skrobov klej. Clovek bi mislil, da nastane pri premembi ene snovi, nmova po vsem
drugatna. Vender to ni res, kajti preiskovanje raznovrstnih tvarin je pokazalo, da so
vse te nove tvarine v razmerji ravno taki sestavljene, namref, da imajo v sebi pravilno
razmero vodenca, kisleca in oglenca. Po vsem pa ostane to v znanstvu zagonetka, kojo
bodo skuSali %e dolgo — Te ne za zmirom brez uspeha resiti! 5 to lahno premembo
skroba v skrobov klej in slador smo gledé redilnega namena skrobovih motnatih jedil
mnogo pridobili. Izpremenitev sladorja v toldfo vzprejme potem Zelodec in preskrbi, da
se ona razkrojitev sladorja dovaZa krvi. NaSa naloga tedaj je, dokazati, kaké vsa pre-
memba skroba pri vsakdanjem kruhu deluje in pokazati pripomotke, s kojimi hisna
gospodinja more pri peki kruha k temu wmnogo pripomoéi.

Navadno se misli, da mora kruh po peki vleéljiv (ziihe) in gobat (schwammig) biti.
Da se tak kruh veliko laZe prebavi, kakor pa ,cmokat®, mi bode vsak pritedil. Tedaj
je vaino, da pekar gleda na to, da ima kruh té neobhodno potrebne lastnosti. Vsakdo
vé, da on v ta namen pri navadnem kruhu vzame kvasu (droZij), pri finejSih pekarijah,
pri kolatih, belem kruhu i. t. d. pa v to uporablja same droZ.

Kvas ge dobf, ako se iz pSenine moke naredi kafi podobno testo, dalj Casa sudi
na kakem gorkem mestu, najbolje nad petjo. V tem &asu se v testu razlitne pre-
membe visé, od kojih je poslednja le-ta, da dobi kisel okus in duh. DroZe niso nil
druzegn — ako je tudi neverjetno — kakor neka rastlinica, in sicer neka gliva, ki se
pri raznovrstnem vrenji, vzlasti pri izdelovanji piva, naredf (nastane). DroZe in Kkvas
imajo to fudno lastnost, da vse jim podobune snovi, s kojimi pridejo v dotiko, izpremené
v isto stanje, v katerem se sami nahajajo; najprvo tedaj v stanje kisanja (Gihrung).

Te, za kisanje potrebne snovi pekar le iz tega namena uporablja, da kruh zadobi
potrebno rahlost, Vsak, ki je gledal, kako se testo dela, je opazil, da precej zalne,
kakor hitro se ono zmefa 8 kvasom, vzhajati, t. j. testo postane vede, in tit ali tam se
pokaZejo nekaki razpoki (Risse), kakor bi v testu nahajajoéi se zrak potem tacem hotel
8 silo svoj izhod dobiti. In to je tudi res. Kakor hitro pridamo k testu nekaj kvasa,
se zavoljo tega naredi precej vinski cvet (Weingeist) in oglenfeva kislina (Kohlensiure),
snovi za kisanje (Gahrungsprodukte), ki ste zelé s kvasom sorodni. Ako se tedaj testo
8 kvasom pomefa, nastane jesihova kislina (Essigséiure), v kateri se nahaja en del v
slador izpremenjenega skroba. Vse te kisline se naredé (nastanejo) v podobi plinov
(gazov), ki skudajo na vzgor uiti (izpuhteti); toda v moki skrit vlefec (kleber) dodd
testu také vletljivo lastnogt, da plinasti mehurtki ne morejo uiti (izpuhteti), ampak
vletljivo testo le marazem Zenejo. Na ta nalin se v testu naredi mmogo majhnih pro-
stortkov, kateri so napolneni z raznimi zrafastimi snovi, koji so se zbog kisanja naredili.
Dokler vrotina v pefi, kamor se tako pripravljeno testo dene, Se ni velika, se kisanje
le Se bolj poveia. Kadar je pa v peti 70" gorkote, kisanje jenja; vzrok je le ta, ker
se v testu nahajajota glivica, o katerej smo Ze govorili, na ta natin uniti (ugonobi).
Plini (gazi) pa spuhté, in kruh ohrani (obdrZ) isto podobo, katere je ravno prevzel. Iz
tega je razvidno, zakaj ostanejo zratni prostortki, ki so nastali pri kisanji, neizpremenjeni,
kakor hitro so zadobile strani potrebno trdmost. Velkrat se pripeti, da je testo ali
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prevodeno (ima prevet vode), ali pa, da za energictno (krepko) kisanje manjka potrebne
topline. Nasledek tega je, da se v spodnjih plastah (skladah — Sechichte) kruha napravi
(naredi) premalo kisove kisline (Essigsiure), ali se pa radi lastne kruhove tee te sklade
prevet sprimejo; za tega delj opazimo vetkrat nnd spodnjo skorjo hlebn nekako viinjev-
kasto melo. Da vse navedene premembe, ki smo jih opazili pri kvasenji kruha le droZje
provarotujejo, razvidimo tudi razlotno na ostankih, ki se v kruhu samem nahajajo. Dokaz
temu, sladak okus pfeniénega kruha, ki ima slador v sebi; kisel okus rZenega kruha
izvira iz raznih v kruohu nahajajofih se kislin,

Nad okus pa nam ka¥e, da je v kruhu Se neka druga snov skrita. Zgornja in
spodnja skorja ste nekako grenkastega okusa, ki ga je razgreti skrob provzrofil, in
kojega kemikarji imenujejo grentica (Riostbitter). Navzofnost te snovi nam tudi kaZe
(pravi), da se je izpreminjava skroba vriila popolnoma v skoriji, in dotine preiskave so
pokazale, da je najvet sladorja v skoriji. Iz tega je tudi razvidno, da je mej ljudstvom
ukoreninjena misel, da je kruhova skorija teZko prebavljiva, Cisto naopatna, Ravno
slador se laZe in hitreje v tols¢o izpremeni, kakor pa skrob, tedaj je skorja mnogo bolj
prebavljiva, kakor meta.

Pekar vzame kruh iz peti. Mi bi pa radi zvedeli, koliko odstotkov (%) se je izgubilo
pri raznovrstnih kemifnih menjavah (chemische Prozesse) od vseh v kruhu nahajajotih
snovi. Kajti brez izgube tvarin kemiten razkroj ni mogof. Ta se nam pa pokaZze éudna
prikazen: iz 100 klgr. riene moke dobf pekar okoli 150 kler, kruha. Od kodi ta velik
preostanek? Res je preostanek silen, toda le navidezen; kajti 50 klgr., ki jih kruh v
razmerji z moko vel tehta, ni nit druzega, kakor voda — woda, ki je pekar za napravo
testu potrebuje in ki v peéi le prav malo izpuhti. Ako se fe pomisli, da ima fe takd
suha moka 164 vode v sebi in da pri peki naraste do 50%, je tedaj tudi lehko razum-
ljivo, da nam more kruh po okoliséinah sluZiti kot jed in pijata. Ta voda je tudi sta-
novitna v kruhu. Ce se kruh dobro posudi, také, da je skorija zelé trda in da meéa
postane rogu podobna, se navadno misli, da ni nikakorfne vede v posudenem in starem
kruhu, Vender se more ysak lehko prepricati, da se voda v posusenem kruhu ni izgubila
— ali izpuhtela, na prav navaden natin. Ako dened tak trd kruh v neprezrafno Skatljico
(luftdichte Biichse) ter to precej razgrejet; ali pa fe ga praZis (peted) v koigekih na
yroti pefni plodti, postane kruh zopet mehak, rahel, kakor je bil prvotno. Drugi natin
je sicer bolj v navadi, pa tudi manj popolen, ker so sicer kosi znofraj se vender nekoliko
podobni kruhu po peki; razrezani kosi pa manj ali vet oglenijo (verkohlen) — a se ne
posusé, kakor se navadno misli.

Vpradanje po redivmosti (tetnosti) razlitnega kruha je zeld vaZno in za praktitno
Zivljenje imenitno. Tiu le povemo,.da je beli rZeni lauh najmanj teten, ker je z otrobi
gkoraj ves za mifice potreben lepec (kleber) odstranjen. Navadni domali &rn kruh je
le radi tega takd tefen, ker ima moka mmogo primeSanih otrobov, v katerih je dovolj
lepea (kleberja). Nasprotno je bel kruh iz pSenitne moke skoro najbolj redilen. Kruh,
peten iz take moke, koji se otrobi niso odstranili, — kakor ves vojaski kruh (Kommis-
brot) vseh drZav, je posebno tefen:; toda za domado rabo odlotno pretezik. Se vé, da
redilnost pri razlitnem vojaikem kruhu ni povsodi enaka, ker ima svoj vzrok v peki in
pripravljanji. Také, n. pr. dobi francoski vojak v 100 delih kruha 14 delov dusceyih
tvarin; mej tem, ko pruski vojak v rayno tolikih delih samo 7 delov istih redilnih tvarin.
Pokazali smo tedaj, kaké vaZen za Elovesko Zivljenje je ,vsakdanji kruh®.

Po ,nemékem izvirnikn® pogsnel J. Ravmikar.




