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Brotbercitung, Hingu. Beide verwandeln einen Teil bes Stirfemehls in Jucer
wnd diejen in Altohol und Soblenjiure. Der Altohol verflitdhtigt fich fajt
villig in ber Hige ded BVadofens, und die Kohlenjiure bewirtt das Auflodern
D03 Brofes. Scrippen und dhnliche Badwaren werden aus Weizenmell, ges
wihnliches Brot aus Noggenmehl, Fumpernicel und Fommipbrot aus Heiea
altigem Mehl gebacten.  Bejtandteile, . Tabelle!

10. Mild), Batter und Kije.  Vild) ift ein vollfommenes Nahrungd=
aittel, weil fie monatelang ausdjdliclid) zur menjdlichen Nabrung dienen
Tann. mup alfo alle Stoffe enthalten, die unfer Sorper braudyt. Inter
Dem Ginflup von Hefepilzen oder durd) Giiigzufat gerinnt die Mild) 3u faurer
ober Didmild), an der man Sahne, Kifejtofi und NMolfen unterfcheiden fann.
Berdampft man die Molfen, fo bleiben als Ritditand fith dhmedenbde Krijtalle
fibrig, der Mildhzucter. Bringt man diefen in einem eifernen Loffel sur Rot=
glut, jo erhilt man bdie Salze der Mild) ober die Ajde. EGin Trdpfden
Sahne auf Papier gebradt, 3eigt, dafy wir e mit einem Fett su tun haben.
Der Kitfeftoff hat dhnliche Jujammenjetung wie das Weifse im Gi, fithrt daber
Dent Namen Giweify. Die Jerlequng der Mild) ergibt alip die 5 Nibritoffe,
Die der menjdliche und tievijhe Sdrper gebraudit: Giweil, Fett, Kohlen=
Hydrate, Salze (Ajhe) und Wafjjer. Jujammenfegung bder WMild), |
Fabelle!

Butter witd aus dem Mildett, der Sahne, bereitet. Dad Stofen
and Schittteln derfelben beim Buttern hat den Bwed, die feinen Hiutden der
eingelnen Fetttiigeldhen 3u zerreifjen, damit biefe fid) su groferen Slumpen
gufammendallen fomnen. A5 Nidjtand erhalt man die nahrhafte Buttermild.
Aufer der Butter dienen noch andere Fette aud dem Tier- und Pilanzenveich
aur Nabrung (Beijpicle). Margarine obder Sunjtbutter gewinnt man aud
dem Rindertalg durch Abprefen der leicht dhmelzbaven Fette, indem man
Diefe mit Shmeinejdmalz, Pilangendlen und Mildy weiter verarbeitet, —
Sette jind unter den Nabritoffen die bejten Sraft= und Wirmejpender. Jhr
Sohlenitofigedalt ift fajt doppelt fo grofs und ihre BVerbrenmmgswirme mehr
alé doppelt fo grof wie in den Stoblenhydraten. Bei der Berdamung der
Fette jind Baudjjpeichel und Galle von grofer Bedeutung.

Stije ift neben der Butter dad widtigite Molfereiprodutt. Man ges
twinnt ihn, indem man den SKéifeftoff der Wild) durd) Grbigen ober durch
Bufat von Slbermagenidleimbaut (Lab) gevinmen Iaft. Vollmild) liefert
Fettife.  Verwendet man abgefahute Mild, fo erhilt man Magertife.
Unjere Tabelle zeigt den Magerkije ald das eiweifreidhite aller auf ihr dar=
gejtellfen Nahrungsmittel.  Gr ijt demnad) ein vovsiiglidher blut= und ge
awebebildender Nabrungaitoff.

11 Fette, Seijen wnd Glyerin. Die Fette fommen feft, weidh und
fliijfig or. Gin feftes Fett ift der Talg; Butter und Shmal3 find weidh. Gin
litfjiged Fett nennt man OF und, wenn 8 aud dem Tierreidy ftammt, Tran.
Pette find leichter al3 Waifer und in ihm unlodlid), werden aber von ther,
Altohol und Bemgin geldit (Anwendung). Wegen ihred Reicdhtum3 an Kohlen=
ftoff verwendet man fie ju Beleudtungszmeden und wegen ihre3 hohen




