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§13. Die B i itung. Bur i i fonnen alle
ftirtehaltigen Stoffe benuft werden. Gewdhnlid) verwendet man RKavtoffeln
ober Roggen bagi. Man untericheidet folgende Thatigleiten: dad Maijdyen,
bie Gdrung und bie Deftillation. Die Kartoffeln werden in cinem Kefjel
gedampit, grob zerftampjt und mit feifem Waffer iibergofjen; dem erhaltenen
Brei fept man etwod Gerjtenmaly zu und erhalt ihn einige Tage e einer
Temperatur bon + 70° C. Durd) bazd Malj der Gerfte wird aud) die Stirle
ber Rartoffel in Buder umgewanbelt, wnd man erhdlt eine fige Fliifiigleit
(Maifce). Dann wird die Maifdye abgeliihlt und mit Heje verfept. Dury
die mun erfolgenbe irung verwanbelt fic) der Suder in Koflenfiure, die in
Blofen entweidyt, und in Altohol, weldyer der Fliifjigheit einen bramntweins
artigen Gefdymad giebt. Hievauf bringt man die Fhifjigheit in Dejtillievblajen
aug Qupfer und evhit fie; der Alfohol verdampit und wird in Behalter ge=
leitet, die beftindig abgeliiflt werden. Jn bdiefen verdichten fid) dbie Diimpfe
und geben einen mit Waffer vermijdyten Alfohol. Die fejten Beftandteile der
Maifdje bleiben ald Schlempe auviic (Majtiutter). Auf dhnliche Weife gewinnt
man aud dem Buderrohr dem Rum, aud bem Reid den Wrral

§ 14. Gfjigfabrifation. 2aft man Bier in einem offenen Gefife
lingere Beit an einem warmen Orte ftehen, fo wird dasfelbe jauer umb ver=
wanbdelt jid) in Effig. Wie bad Bier, jo werden fiife Pilangenfiijte, die Hefe
oder folje Stoffe entBalten, weldye leicht in Fiumis ibergehen, in Ejfig ver=
wandelt, wenn man fie an der Luft ftehen laft. Fabritmafig ftellt man den
Gijig in grofen Tounen (Effigbildnern) bar.

§ 15. Dad Brotbaden. 1. Weifbrot. Man rithet Weizenmehl mit
Waffer gu cinem Teige an und fept ctwad Hefe hingu. Der Teig fingt im
Warmen bald an ju giren. Dad Starfemehl wird durd) Cinwirlung ber Hefe
in Ulfohol und Kohlenfiure zerfept, die zu entweidhen ftreben und babei die
3ibe Teigmajfe auseinander treiben und (oder madjen (Gehen ded FTeiges).
QJm Dheiffen Bacofen verfliichtigen fid) Kohlenfaure und Alfohol nebjt einem
Teil des Wafjers, und das Gebad bleidt aud) nacd) dem Erfalten povos. it
bie Dfenfie yu gering oder der Teig zu wajjerreidy, jo fallen die Winbe der
Poren nad) dem Entweidjen der faure mwieder (bag Gebid ift
Hebrig ober wafjerftreifig). 2. ©dwarzbrot. Dem Teige wird gewdhn=
lich Sauerteig zugefept. Bei der Givung bildet fich aud) Alkofol und Kofhlen=
fliure, die beim Baden entweiden, jugleic) aber aud) etwad Cifigfiure, bie dem
Brote den fauerlien Gejdymact giebt. Beim Baden des Broted wird ein Teil
ber Stirfe an der Oberflicie des Broted gerdjtet und in Starfegummi um-
gewanbdelt. Beftreid)t man die Oberfliche ded gebacdenen Broted mit Wafjer
und fept e8 nod) einige Beit in den Ofen, o Hft dad Wajjer den Gummi auf,
und e& bildet ficy ein glangender Uberzug.

10. £uft und Waffer.

§ 16. Die Luft, dic wir atmen, SKein Menjd), fein Tier und feine
Pfange fann ofue Lujt bejtehen. Menjdhen und Tiere atmen Lujt ein, um
it leben, Pilangen braudjen diefelbe sum Wadyjen. Die Lujt umgiedt unjere
Grbe al2 Dunitfreid ober Qltmuipl%ﬁre. ©ie ijt ein Gemenge von Saner=
ftoff, Gtidjtoff, Kofhlenfiuve und Wajjerdampf. Der Sauerftoff
madyt etwa 1y, der Stidjtoff ¥, ber atmojphivijdhen Luft aus. Der Sauer=
ftoff Gefordert bas Werbremnen. Jn veimem Sticjtofi fann fein Fier atmen,
fein Qdrper verbrennen.




