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(Stirtemel) wie die Rartoffel, noch viel weniger aber fleijhbilbende. Und deunod)
ift das Gemiije fiir die Grnihrung des Menjben widtig. ©3 fiibrt namlichy dem
Magen allerlei Siiuven (Mildyjiinre ujw.) jowie fefte mineralijhe Stofie (Kalf,
Sali, MNatvon 1. a.) ju. LWibrend die Siuren hauptfachlicy dagu beitragen, die
Fletich- und Fettipetjen im Viagen zu verdbanen, find die mineralijdhen Stoffe jum
Unjban des Korpers notwendig. Warum jollen die Gemitfe vor dem Genuffe nicht
ftavt auggepreBt werben, wie das 3. B. beim Gurfenjalat oft gejdyicht?

82. Das Obft enthilt wic das Gemiije cbenjalls nur wenig Nabrungsjtofi.
At Giweify ift o3 nody drmer a3 dag Gemiffe. €3 ift aber reidy an erfrijdenden
Ciuren (Apfeljaure u. dgl.), die die Verdamung befordern.

83. Zuckerbereitung. Buder wird aus Judercohr oder Judervifben (Natur
geidyicite ©. 65) bereitet. Die Riiben werden in der Juderfabrit gewajchen und
auf der Scnielmajchine in feine Streifen gejnitten. Die Schnitel laugt man
durd) Beifes Wafjer aus. Der jo gewomnene Saft enthilt nod) Pilangenjauren
und Farbjtofle.  Die Siuven bindet man durd) Kalf, und die Farbitofie zeritort
man durdy jdweflige Siiuve. Davauf wird Kohlendure cingeleitet, weldge den
qeloften Kalf in unldslichen foflenjauren Kalf verwanbdelt. Dev tohlenjouve Kalt
umidylielt die gevomnenen Beimengungen und wird mit ihuen abgevrept (Scheide=
jhlamm). Der jo geveinigte Saft wird in (uftleer gemadyten Vehiltern eingetocdt,
und o3 jdeidet fich aus ihm der Jucker in fleinen Kriftallen aus. Mittels Schleubder-
majdinen (Bentrifugen) werden die Krijtalle von dem wicht Frijtallifiecten Sajte
getrennt.  Diefer jo gewonnene Robucder wicd in Reinigungsanftalten (Raffinevien)
vollfommen gereinigt. Die NRaffinade fieht etwas gelblich aus, darum wird fie
meift geblaut. Dadurd) wird dev Sucer Fwar rein weih, aber durchous nicht befjer.

84, Bierbrauerei. Bier witd aus Gerjte, Waffjer und Hopfen gebraut.
Aus ber Gerfte ftellt man jundcbt Malz her. Bu diefem Swede wird fie in
grofen Bottichen eingeweicht und damn in mifig warmen Kellern guw Neimen
gebradht.  Durd) die RKeimung vermandelt fich bas Stiirfemehl i Gummi und
Buder. Das ijt am vollfommeniten in etwa jedid Tagen gejdehen. Dann unter-
Dbricht man die Reimung und bringt die Gerjte auf die Darre, einen Raum mit
chwn 70° Hige. Hier verborren bdie Keime und fallen ab. Die jo ubereitete
Gierfte Beifit Malz. Aus dem Malze jtellt man die Bicrwiize ber. Ju diefem
Buede witd das Maly gejroten und dann im Maijdbotticy etngemaijdt, d. §.
mit faltem Waiffer durdifenchtet. Hievauf jeht man nachy und nad) die nitige
Weenge Beigen Wafjers aus dem Braufeffel zu. Auc) wird ein Teil der Maijche
in ben Brautefjel getan und dann fiedend in den Maifdybottich suriidgegoffen, bis
die Maijdhe L 75° C Bat. Hierdurd) crveicht man, daf cin Teil des durcy
u limg der Stirfe entjt Gummis (Dextrin) fich nicht in Jucer ver-
wanbelt und daber in der Witrze bleibt. Die Wiirze wird mun mit dem witigen
Hopfen verjehen wnd damn im Braufefiel jum Sicden gebrad)t. Der Hopfen
madt das Bier haltbarer und gibt ihm den angenchmen bitteren Gejymad. Als-
Ddann wird die Witrge in flachen Blechfaften (Rithljchifien) vajdy abgelithlt, damit
nld) nicht bei Veriihrung mit der Luit Mildyjaure bildet. Vom KibHif fommt
die Wiige gur Girung in den Givbottidy. Diefer fteht in einem Fihlen Keller
von 510" Wirme. Die Giivung wird durd) Jujap von Hefe eingeleitet. Die
Hefe fpaltet den Juder in Koblenjiure und Weingeift. Damit die Wiitge redyt




