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I en utforlig artikel, d&mnad att inforas uti Tid-
ningen Nya Dagligt Allehanda, har jag meddelat
underriittelse om det sitt att utan foregiende jas-
ning astadkomma Klibrod, som af den namnkun-
nige Kemisten Friherre Justus von Liebig ¢ Miin-
chen uppgifvits. D& det just vid denna vartid #r
af noden att anvinda sidana medel till ckande af
en tillgang pa niringsimnen for den behofvande,
som dfven for framtiden bor vara virdefull, har jag
sammanfattat nedanstiende utdrag af ofvanberorda
artikel, och beledsagat detsamma med en foreskrift
att bereda Klibrodet, som bor kunna tjena till ef-
terfoljd.

Ju storre mingd brod, som ur en gifven vigt
spanmal kan frambringas, dess mer kan foljdriktigt
den tillging, som ett stort behof pakallar, okas.
Forfattaren till nyssnimnda uppgift har anfort: att
siideskornet, genom sitt anviindande till mjol, for-
lorar af sin nirande egenskap, ragkornet 10 och
hvetekornet 15 procent. Genom undvikande af jas-
ning vid brodbakningen, kan vinnas 2 till 3 procent
mer brad, in di jasning anvindes. Med brod af
spanmélsgrope kunna, vid lika kornforbrukning, pa
1000 individer ett flertal af ett hundratjugu skyd-
das for hunger och dess pafoljder, én med brod ba-
kadt af mjol, frén hvilket kliet dr afsondradt.
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Uti Friherre v. Liebigs hus forbrukas dagligen,
sd val af honom sjelf som af hans anhériga och gii-
ster, klibréd beredt af 2 delar raggrépe och 1 del
hvetegréope. = Han yttrar: “Den som ej ir bekant
dermed vet icke huru vilsmakande och Littsmalt
klibrodet idr. Af det grofva i demna brodsorts ut-
seende vet magen intet; och klibrodets oskattbara
verkan péd personer med trog matsmiltning, ir for
likaren vil bekant*). T afseende pa klibrodets viir-
de sisom niringsmedel, anfores det faktum, att i
Krimkriget ryska fingarne, som voro vane vid kli-
brod, icke kommo ut med sin soldatration af det
berdmda franska hvetebrodet; man méste derfore
bevilja dem en tillokning 1 brédportionen.©

Medlen, att utan jisning bereda brod, iro kiin-
da och savil i England, férndmligast om skepps-
bord, som iAmerika, allmint i bruk. Ett skalpund
dubbelt kolsyradt natron (natron bicarbonat), som
péd Apotheken hir i Stockholm kan fis for 30 ore
och omkring 80 kubiktum arsenikfri saltsyra, for-
sld till brodberedning af 100 skalpund grope (2 de-
lar rag och 1 del hvete), som ger 149 skalpund
(=7} lispund) brod. v

Genom att noggrannt studera brodbakningen,
har uppgiftens forfattare kommit till den asigt, att

*) Efter Herr Doktor P. J. Liedbecks uppgift bereddes har i Stock-
holm redan i Oktober ménad &r 1863 ett s kalladt “dietiskt kli-
bréd, utan tillsats af salt, krydda eller medikament* och tillver-
kades af Fru Sofi Oberg fodd Siissmileh, samt andra personer. —
Det ar kandt, att Professorn Dir Artus &r 1864 bekantgjort ett
ganska formanligt sitt att af rdgmjol och kli bereda ett af honom
kalladt “Krafthrod®, men dervid anvindes surdeg sdsom jisnings-
amne.
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brod, som icke eller ganska mycket mindre &n van-
ligt brod ir underkastadt mogling, allenast genom
anvindande af kemiska medel kan vinnas, att dessa
medel gifva ett brod af hogre virde som nirings-
medel, #n det vanliga brodet, samt af en beskatfen-
het, som lemnar intet ofrigt att onska. s

Den af Friherre v. Liebig meddelade foreskrift,
efter hvilken i hans hus Alibrid beredes, upptager,
beriknadt i svensk vigt och maétt: '

1 skilp. spanmalsgrope (2 delar raggrope, 1 del
hvetegrope);
94! korn (% lod) dubbelt kolsyradt natron;
t kubiktum arsenikfri saltsyra af 1,063 egentlig vigt
45 )
1 ort 88 korn (igh lod) koksalt;
12 till 12} kubiktum (1 qvarter) vatten.

I en senare utgifven afhandling, Om Kemiska
metoden for Br o(lbm edning **) har Feihisrto! Liebig
moddelat: att denna metod frén hans laboratorium
utgatt 1 praktiken, och att efter nagra forsok, syn-
nerligast for att utrona ritta temperaturen vid gridd-
ningen, det snart lyckats den skicklige och erfarne ba-
garemastaren Massti Mimchen, att utan foregéende
jisning framstalla siviil grofs brod (schwarzbrod) af
‘sammanmalet mjol uar helt sideskorn, som brod af

vanligt mjol; hvilket var af ganska god beskaffenhet
och fann s& skyndsam afsiittning, att han pad langt
nir e kunde tillfredsstilla efterfragan. Frin det

#) 84 vil dubbelt kolsyradt natron, som saltsyra af hdr namnda be-
skaffenhet och egentliga vigt, bor finnas till kops pa alla Apothek.
2 P

#) Dingler, Polytechnisches Journal, Band. 187, sid. 346—350.
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degen af fyra centner mjol blifvit beredd, var det

fardlga brodet fyra timmar derefter mne 1 forsaly-
ningsboden.

Uti den férut meddelade f01esk11ften till deg-
beredningen, har i praktiken intet visentligt utifor-
hallandena #ndrats, men viliutforandet, pé foljande
sitt:

I Herr Massas bageri tages till 100 zollpfund
fint grope (schwarzmehl) 1 skilp. dubbelt kolsyradt
natron, 44 skalp. saltsyra af 1,068 egentlig vigt, 1%
till 2 skalp. koksalt och 79 till 80 skalp. vatten™).
D& vanligt mjol till degens beredning anvindes, far
vattenqvantiteten mot 100 skalp. mjol icke 6fver-
stign 70 till 72 skéilp. Natronets forhillande till
saltsyran dr si valdt, att 5 grammer dubbelt kolsy-
radt natron fullkomligt neutraliseras af 33 kubik-
centimeter saltsyra.  Brodet bor behalla en svag
reaktion for syra.

. Degens beredning. Forst blandas gropet (eller

mjolet) med det dubbelt kolsyrade natronet, koksal-
tet upploses 1 vattnet, och med detta saltvatten
gores degen. En liten portion af férutnimnda med
kolsyrade natronet blandade mjolet, aftages innan
degen beredes. Uti den firdiga degen inknédas
saltsyran i smd portioner, det aftagna mjolet tillsit-
tes och bullarne eller kakorna formas. Man léter
dem std enhalf till tre qvarts timma innan de séttas

*#) Beriknadt i svensk vigt och mitt: 118 & fint grope;
1 @ 18 ort dubbelt kolsyradt natron;
5 % 1 korn saltsyra af Loss eg. vigt;
1 T 77 ort, till 2 & 36 ort koksalt;
70 % 80 ort, till 82 ® 60 ort (11} till 134 kanna vatten).
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in i ugnen. Da hojer sig degen, och brodet blir
mera luckert eller pipigt. 4

Griddningen. TFran den tid da degen ar fir-
dig, #&r det bagarens eller den med bakningen sys-
selsattas sak att triffa den ritta graden af hetta i
ugnen. I den efter bagares uttryck “medlersta het-
tan®, blir brodet vackrast. Det bér sta lingre qvar
1 ugnen #n det vanliga brodet.

Gropet.  Med fint grope (schwarzmehl) forstas
hir mjol af helt sideskorn, en blandning af tvé
tredjedelar rag och en tredjedel hvete. Begge for-
malas sasom till vanligt mjol, med den skilnad,
att det grofva mjolet, tillika med kliet aterbringas
pé qvarnen och férmales tills det hela blifvit nira
s& fint som mjol. Mer an 5 till 6 proc., si mycket
som de halmartade hveteskalen utgora, borahiarvid
icke afsondras. Brod af grope, beredes af en bland-
ning utaf forenimnda sammanmalda mjsl med lika
vigt eller halfva vigten groft grépemjol. Detta brod
dr mera pipigt (luckrare) och for manga behagligare
till utseende éin det som Frih. v. Liebig i sitt hus
begagnar, hvilket ar beredt af rent grope.

Det hos bagarne (i Tyskland) vanliga utbytet
af spisbrod ar 138 till 140 skalp. brod af 100 skalp.
mjol. Efter kemiska metoden fas i medeltal 150
skdlp. brod, alltsé 10 skilp. mer an af vanligt mjol.

~ Genom tillsats af § till § kanna attika pad 100
skilp. mjol och motsvarande minskning i vatten,
far man brod, som smakar likt bagarebrod. For-
delas i dttikan & till 4 skdlp. gammal mager ost, sd

har brédet smak af vanligt kommiss- eller bond-
brod.
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Héar i Sverige torde man gora bist att forst
anstilla en profbakning i sméitt pé t. ex. 1 skalp.
grope; och sedan ofning i det nya bakningssittet
vunnits anvinda storre mingd grope och o6friga in-
gredienser. 1 landsorten, der hvetegrépe icke ir att
tillga, kan klibrod beredas af raggrépe ensamt eller
af blandadt rag- och hafregrope. Der man har
svart att kunna forskaffa sig dubbelt kolsyradt na- .
tron och saltsyra, kan degberedningen med grépe
och jisning p& vanligt sitt utforas, da likvil en
mindre vigt och simre brod vinnes, dn vid tillimp-
ningen af det nya beredningssiittet for klibrod utan
jasning. :

Med dessa forestiende underrittelser forenar
jag den onskan: att klibrodet och dess nya bered-
ningssitt métte tillvinna sig uppmirksamhet af fat-
tigforsorjningsanstalter 1 staderna och pé landet, af
godsegare, egare af storre och mindre landtegen-
domar samt tinkande landtmin, pa det att, genom
tillgodogérande af en icke sillan frén menniskan
undandragen tillgdng pi ett sundt niringséimne, ett
beaktansvardt bidrag till dkande af vara fodoamnen
mé kunna vinnas. : : ’ '
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