Separataftryek

fran N:o 9 Lordagen den 21 Februari 1891 af i Trier utkommande
“Conditor-Zeitung*“.

Zis

m vi pd sommaren vid en vandring genom boljande sidesfilt undersoka ett

ax, hvari de spida unga kornen just satt sig, si finna vi, att dessa friska

korn med mjuk betickning dro slemmiga, af vattnigt gron firg och sotaktig smak.
Nér snart dérpad stréet blir guldgult och de fulla axen luta sig i sin vilsignelse,
erbjuder det mognade sideskornet en helt annan bild: — det &r fast och héardt,
har ett starkt skal, man kan icke lingre krossa det mellan fingrarna, utan maste
bita sonder det, i sitt inre visar det d& ett hvitt mjol och den sotaktiga smaken
dr forsvunnen. Denna mognadsprocess &r kortligen uttryckt: af sockersaften har
det blifvit stirkelsemjol. Dirigenom beredes fér ménniskans niéiring medelst solens
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Med ensidiga niringsmedel forstar man sidana, hvilka i och for sig #ro otill-
rickliga” for sund néring. Att tillsatsen af socker till stérkelsen icke afhjilper
denna ensidighet, ér efter hvad vi sagdt patagligt; bada bildas af hvarandra, hafva
samma betydelse. Kristallsirup t. ex., hvilken si mycket anvindes uti sockerba-
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m vi pd sommaren vid en vandring genom béljande sidesfilt undersoka ett
ax, hvari de spida unga kornen just satt sig, si finna vi, att dessa friska
korn med mjuk betickning dro slemmiga, af vattnigt gron firg och sotaktig smak.
Nér snart dérpad stréet blir guldgult och de fulla axen luta sig i sin vilsignelse,
erbjuder det mognade sideskornet en helt annan bild: — det &r fast och hardt,
har ett starkt skal, man kan icke lingre krossa det mellan fingrarna, utan maste
bita sonder det, i sitt inre visar det d& ett hvitt mjol och den sotaktiga smaken
dr forsvunnen. Denna mognadsprocess &r kortligen uttryckt: af sockersaften har
det blifvit stirkelsemjil. Dirigenom beredes fér ménniskans niiring medelst solens
mognande arbete en storartad tjénst, si att det i sideskornet alstras ett ovirderligt
néringsmedel, som kan varaktigt uppbevaras och pa littaste sitt pa torr vig for-
arbetas till brodfoda, under det att det omogna kornets litt foranderliga saft knappt
skulle kunna anvindas till nytta. S& viixer i htgsommarens varma solstralar dag-
ligh broéd éfven for den snoholjda vinterns dagar.

Konditoriet har sokt att aterforena kornets utvecklingsstadier, den nirande
stirkelsen med sockrets sotma, genom att pad samma ging gifva denna forbindelse
otaliga former, sammansittningar och olika smak. Meu si mycket godt och upp-
friskande detta #n erbjuder, hafva dock konditoriets bakverk, liksom vért dagliga
brod sisom néringsmedel, egenskapen af ensidighet.

Med ensidiga niringsmedel forstar man sidana, hvilka i och for sig #ro otill-
rickliga” for sund néring. Att tillsatsen af socker till stérkelsen icke afhjilper
denna ensidighet, ér efter hvad vi sagdt patagligt; bada bildas af hvarandra, hafva
samma betydelse. Kristallsirup t. ex., hvilken si& mycket anvindes uti sockerba-




gerier, framstélles direkt ur stéirkelsemjol; detta socker ar likasd en forbindelse af
stirkelse och vatten, liksom stirkelsen vid kornets mogning uppstétt af socker ge-
nom bortging af vatten. Naturligtvis fordndrar en stérre eller mindre kvantitet
vatten icke vidare niringsmedlets egenskap #n hvad smak och loslighet betriffar;
den olosliga stdrkelsen, forvandlad till vatten, blir 16slig 1 vatten.

Och likvdl innehédller sddeskornet sjilf i tillgéingligaste form det émne, som
for niringen ar det viktigaste, som é&r sig sjilf nog, som kan ersitta alla andra,
det enda niringsmedel, som icke #r ensidigt. Det 4r samma &mne, som forst gor
kornet till “frukt“, i stdnd att bilda nytt lif, det lifsimne, hvaraf vixten och
djurets och allt lefvandes kropp bestir och uti hvars ombildningar allt lif, &fven
vart, ofver hufvud utvecklas: Det torde darfore vara viktigare att dgna uppmérk-
samheten 4t att tillfésra detta betydelsefulla niringsémme, &n &t ofvanndmnda for-
bindelse mellan tvd i grunden lika &mnen.

Detta si ofvermittan viktiga dmne &r “sgghvita“. Vanligen menar man dér-
med honsiggets vattenklara, slemmiga massa, som vid kokning stelnar till ett hvitt
gelé. Men detta uttryck har ofverflyttats p4 den stora méngd #mmnen, hvilka uti
vixt- och djurriket hafva lika sammansittning, samma uppgift, ndmligen att verka
sasom lifsimne. Aggulan innehaller t. ex. vetenskapligt taladt, mer &gghvita &n
aggets. Och 1 kott och mjolk, ofver hufvad i fasta och flytande bestiandsdelar,
som betinga djurkroppens lif, &r dgghvitedmnet det visentliga. Agget &r ju ocksé
en produkt af organismen, hvars fortplantning beror p& detta: nytt lif skall bildas
diarur, liksom det sjilfbildats af gammalt lif. Dérfore 4r dggets substans lika med
den lefvande kroppeuns.

Men det &r icke endast uti djurets kropp, som #gghvitan ér lifvets bérare,
utan #dfven 1 véxten. Ja, 1 vixten dr det just hon forst uppstir, endast vixten
bildar #gghvita utur urdmnen och djuret upptager henne blott ur vixten och ma-
gasinerar den 1 sin kropp. Ty djuret bestdr 6fvervigande af dgghvita, da dér-
emot hos vixten cellimne & ena sidan ér det forharskande, skogarnas tri, — &
andra sidan stdrkelse, 1 sddesféltens korn. Men visserligen dr det klart, att agg-
hvita ocksd direkt kan hémtas ur vixterna och att, d4 man fir henne sdsom mjol,
sdsom mjolet till allt bakverk, man d& pa enklaste sitt kan hoja bageriets och
sockerbageriets alster 6fver deras ensidighet, kan gora dem till fullgoda nérings-
dmnen. Rorande dagligt brod framstar denna forbéttrings stora betydelse sjalf-
klar, men med afseende pé& sockerbageriet har man pastitt, att detta icke alldeles
onskade forbittring, da folk eljes blefve fort mitta, d& déremot afsikten just vore,
att de skulle dta s& mycket som mojligt af konditoriets njutningsmedel. Men
héarvid glommer man, att ett ensidigt nérings- eller njutningsmedel, dess nérings-
virde oafsedt, ocksd verkar stérande p& matsméltningen samt att for allt som for-
tires sundheten dr det forsta villkoret. Kénner man d& icke det s& vanliga for-
hallandet, att tusentals magar icke kunna tala bakverk just p4 grund at denna
ensidighet?! — Fragan om forbédttringar 1 angifna riktning é&r alltsd af storsta be-
tydelse for bageriets alla omraden.

Sésom alla fackmén hafva sig bekant, ér firman R. Hundhausen i Hamm, West-
falen, den forsta, som genom frigérande af den vackraste stédrkelsehalt uti hvete-
kornet skapat ett fabrikat, hvilket sésom dess finaste hvetepuder har &stadkommit
ett formligt uppsving uti konditoriets finare bakverk, ldngt férrdn den viktiga




omgestaltningen af kvarnindustrien intridde. Genom sina grundliga erfarenheter
pé detta omrdde var nidmnde firma ocksd forst i tillfille att nirmare inlata sig pa
fréigan om &stadkommande af det viktiga vegetabiliska dgghvitsmjolet. Efter méng-
ariga forsok foreligger det nu uti den i handeln utlimnade aleuronaten (patenterad
vegetabilisk #dgghvita).

Aleuronatens betydelse framgir af det anforda och belyses nirmare i oss fore-
liggande prospekt; vi hénvisa déartill och framhalla darur blott foljande fakta: mjo-
lets agghvitshalt uppgér till 8-—9 proc.; af det relativt fuktigare brodet
beléper sig procenten till 5—6, d& daremot némnde aleuronat uppvisar 80 proc.!
Sjalfva kottet med 17 proc. agghvita och homnsigget med 12 proc. dgghvita std
salunda langt tillbaka.

Beténker man dérjamte, att vi dagligen ovillkorligt behofva ofver 100 gram
dgghvita for lifvets uppehille, framtrider virdet af ett & dgghvita si rikt mjol
dnnu tydligare. Blott genom tillsats af aleuronat kan man astadkomma ett hogst
vilsmakande brod, hvars niringsvirde ofvertraffar kottets och som ensamt ar full-
komligt tillrackligt tor en sund foda, hvilket eljes #r omgjligt med nagot annat brod.

De utmirktaste ertarenheter foreligga redan med aleuronat och sdrskildt &r
omséttningen betydlig i Schweiz, ddr man forst forstatt dess héga virde. Det
ligger i sakens natur, att aleuronatbrdd stiller sig nagot dyrare, men det &r dock
i forhallande till sin néringsformaga det vida billigaste fododmne. Dessutom re-
kommenderar det sig genom sin lattsmilthet och det utmirkta vilbefinnande, som
det skénker.

Vi skola. med det forsta fista vara #drade lisares uppmérksamhet pa aleuro-
natens anvidndning specielt foér konditoriets bakverk.
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