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172 fap. 1. Rartoffeln. Kab. 72.  Getveidetirner.

Koy, 2L,
Kartoffeln,

1. Die Sdale 1t ausd 'i‘-l"lt:tlml‘l]ll‘-iqwt lujterfitllten (Rorf-)3ellen
aufgebaut; Ddie von unveifen und von feimenden Kt’nrmffu[n '.I.I];Llll Dei
ﬂh\"]!pfung pon HCL erft eine votlicdhe, dann eine violette Farbung
(unter pem Mifrojfop auj ver Sdnittfldche su feben): Solanin. Dad
Solanin ijt ein hejtig wirfended Gift.

2. Dag Fletjd) bat dimnmwandige Sellen, die zahlveidie, meijt auf-
fallend grofe Stdavfefdrner einfhlicgen. Wenn man die bei der Ge-
winnung bder Ravtoffeljtirfe erhaltene filtrierte slitfjigteit bid zu 70°
erhibt, fo jdhlagen einige Flocten gevonmenen WULbumind nieber.
Sdnitiflade etner K. ijt weiR, braunt {fich aber an der Quft: Farbitoii.

Chemijdhe Jufammenjegung: H,0 76°/,; Stitjtoffjubitany
1,80%,; ftidjtofifrete Crivaftivitoffe 21°/,.

Wert. Wertvoll ijt die K., weil fie auf fedbem Voden fortfommt,
bts gum 60. Breitengrade angebaut werden fanm, einen verhaltnidmafig
boben Crivag Tiefert und fich leicht jubereiten [iGt. Al Nahrungs-
mittel ift jie fiiv fih allein ungeniigend, weil fie fajt mue Fettbiloner
enthalt, und tweil iiberdies '/, ber Stidfjtoffjubftang und 1/, der ftickftoff-
freten Crivaftivftoffe unverdaut bleibt.

fnfg. 1. Wieviel kg §. wilrden notig fein, wm die fiir einen
Vann erforderliche Ciweifmenge ju liefern? 2. Dad Wievtelfache Dev
notigen Kohlenhydrate wiirbe er dbann erhalten? 3. Welde Nahrungs-
mittel eignen fid) am Dbejten ald Juijpeife bei K.? Welchen Bwect
mag bag Solanin haben? 5. Warum tritt es beim RKeimen veichlicher
auf? 6. Bergl. die Wirfung ded Crfvievend mit der bed Keimprozefies.
7. Die Menge der Starfe nimmt in den Wintermonaten ab. Gril !
8. Warum fetmen die K. nidt jthon tm Serbjte? 9. CrflGre dHad
Mehligverden der L. beim Kodjen. ;
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Qap. 72.
Betretdeldrner.

Wrten. Der Geiveidebau hat jdhon in vorgefchichtlicher Beit e
gonnen. JIn Sdottland und Standinavien ift Gerite, in Deutfdhland
und England Hoggen, in den vomanijden Lndern Weizen, in Hem
judlidjen Teile der Bereinigten Staaten und in Siideuropa Mais das

Brotforn: in Shdoft-Ajien baut man hauptiadylich Reid (Fig. 55), in
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Mittelafrifa Durrha (Mohrenhivie). Der in Sand- und Moorgegenden
vielfach angebaute Budhweizen gehort ju den Knbterichgervacien.
Qufammenieung Gin mifrojfopifher Schnitt aud em
Weigenforn geigt folgenbes: 1. Frudhthaut und Samenhaut jind
feft miteinanber verbunben. Sie bejtehen aug Jelluloje, find aljo un-
perdaulich. Beim Rermahlen der Getreidefirner werben fie gleidhfalls

servieben und mijchen fich unter vad Mepl.  Durd) vas , Beuteln”, . b,
Ausiiehen, wird jedoch diefer Teil der Bellulofe audgejchicden und bilbet
bie Rleie. Buviict bleiben im Mehl die gleidhjalld aus Jelluloje bejtehen-
ben fein zerviebemen Bellhaute. — ;

2. lnter der Samenhaut legen
Bellen mit einem feinfdrnigen Jn-
jalt.  Wird dad Prdaparat in fon-
sentrievte Rohrzuderldjung  geleat,
unbd fitgt man dann am Ranbde einen
Tropien fongentrievte Schefeljdure
hingu, jo farbt i) dev Inbalt diejer
Belljhicht rubinvot, wad angeigt,
dag er aud Aleuron, einer Ci=
weifgart, befteht. — 3. Ein 3weited
Priaparvat legt man in Wafjer und
dann eine Beitlang auf dad Glas
mit Sob. Der Jnbalt der fiefer
liegenben Jellen farbt fid) blau:
Starte. Beim Jermahlen ber Ge-
treideforner werben leuron und
Starfe untereinander gemijdht. —
4, Wird Weizenmehl in einem lei-
nienenn Veuteldhen mit Wajjer aud-
gefdhemmt, jo farbt fich bad Wafjer
mildhig, und e8 lagert jich in Dem
Wafier Starfe in veiher Menge ab, wihrend in dem Tud) eine flebrige
Maife von Giweil (,Kleber”) juvictbleibt. Diejer Verfud seigt, Dap
bie Stirfe im Bergleidh) jum Ciwei tm Weizenforn ftart verherrvicht. —
5. Der Qleber (mit vielem Waffer audgefpitlt!) (Bt fih in verdinniem
Salmiafgeift. Cin Jufa bon Stuven fcheibet 1hn aud Der Lojung
wicher in Tefter Form aus. — 6. Wird dad von der Stavte abgegofiene
flare Wajjer big jum Sieben erhift, jo erjdjeinen weife Floden von
A (bumin. — 7. Stellt man mit einem flaven ndzug von Maizmeht

ot

Fig. 55, Gemeiner NReid.
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174 Sap. T2, Getreidefvrner.

vie Fehlingfdhe Jucderprobe an, jo [Gft fich bie Gegenwart von Buder
nﬁd]:mml_ €& bejteht alfo -Dad Weizenforn (wie jede anbdere
Oetveideart) aud: IJellulofe, Alewvon, Albumin, Stdrfe und
Jucker, und 3war enthalten in Progenten

Wajjer: Cweijtoffe: Fett: Stiditofffr. Crtvattivt. : Selluloje: Aiche:

Weizen 13,56 12,35 1,76 67,90 2,68 1,81
Roggen 15,06 11,52 1,79 67,81 201171
Neis 1319 7,85 .88 76,75 0.63 1,01
Gerfte 14 11 2 65 5 3
3ubereitung. a) Mahlen. Wegen der Unverdau lichFeit Der Hitllen
i)t ¢8 notwendig, die Getveideforner ju zermaflen. Dabei verbleibt ecin
Teil ded Cimeifes an den degen der Hitllen und bilbet mit diefen die K leie.

e feiner bad Mehl audgefiedt ift, defto etweifdrmer, aber um fo leichter
perdaulich it es. b) Baden. Dad Anviibren Ded Mehld mit Wajfer u
einem Feig hat den Jweck, die Uber fithrung ber Starfefdrner in die Form
von &leifter ju ermoglicdhen und jene dadurd) fitr bie Verbauung \nqunqlu[r v
ju madjen.  Damit die Verbauungsidite eine grigere Ungriffailade finden,
muR der Teig aufgelocert werben. Died gejcGieht beim , Aufgehenlafjen”
‘mt'd: vie Wirfung von Hefepilzen, die den Bucfer (2%,) m CO, und
H,O itberfithren, mwobet bie gasformige ﬂnl}[unmnv in dem Teig Ilum
*blmm bilbet. Beim bbacten verdampfen Alfohol und Bajfer und [odern
pag Brof nod) mehr.  Ein Teil des Alfohols Hleibt jepod) tm Brote uriict,
ein andever oxydiert ju Cifigiduve. Lebteve, fomwie bei der G arvung entftanbene
fleine Mengen von Mild)jiure und Butterjdure geben dem DBrofe ben
javerlichen Gejhmac. Jn der Hite ded Vacofens bildet fich aud) ein
wenig Dextrin, befonders in dev Rinde, wihrend oie Garungerreger qetdtet
werden und dbev Rleber mit ber Stirfe eine innige Berbindung eingeht.

€3 enthilt in Prozenten
Wafjer: Clweil: Sticitoffreie Crivaktivit.: Sucker:

geined Weizenbrot 36 7 52 3
Grobeves 40,5 G 49 2
Roggenbrot 42 6 50 2

Berdauung., BVon feinftem Weifbrot bleiben nur etwa 6° o bom
grobem Brote Bid 20°/ unverdaut. Wegen der Armut ded Broted an
Ciweiftoffen und Fetten gentelt man dad Brot am bejten mit tievijchem
gett und Eimwei.

Unjg. 1. Wieviel Brot wivde nitiq fein, wm dem taglichen
Cireifbediivintd eined Manned ju geniigen? 2. Wieviel Koflenhybdrate
wiirden babei verjdmwendet werdben? 3. Warum ift tlantjhiged Brot
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jhmer verdaulih? 4. Weife aud dev Bibel nad), bap bie nmendung
bes Sauerteigd jehr alt ift. 5. Beim Given geht 11,9 pom Gewidt
ped Mehl@ verfoven. Wieviel madyt bied fiiv den tagl. Bedarf von 50 MAIL.
Menjchen, & 1 kg Brot? 6. Warum it fiiv Buckergebad Hefe als Treib-
mittel nicdht anwendbar? 7. Warum it Hirfdhhornjaly ald Treibmittel
bem Dboppeltfohleny. Natron porguziehen? 8. Warum it Mehlbret
weniger leicht verdaulih ald Brot? 9. Warum ijt e notwendig, das
Brot moglidhft fein zu zerfauen? 10. Mehlige Speiferejte jauern im
Munve. Wirfung auf dle Jahne? 11. Cingeleitet wird diefes Sauern
burd) Pilzbilbungen. Jrwiefern ift €8 fiir dpie Neinigung der Jdhue
port Vorteil feftez Brot ju efjen anjtait eingetuntter Semmeln?

¥

fap. 73.
Erndhrung Oes lenjchen.

Geididhtlidges. ©Sdon Arijtoteles (387 vor Chr) evtamnte,
1. a3 die Gigenwirme ded Korperd und die Abmagerung e Hunger-
auftande durd) Verbrennung ovgamn. ©Subjtany entjteht; 2. daf die Er-
ndfrung den Swed Hat, den Berlujt purd) “‘mbumumq 3 evfesen;
3. 9af die verdaute Nahrung in Blut fbergefithrt wird; 4. dafy aud dbem
Blut fich alle Ovgane bilden; 5. daf die Menge der Wusjdjeidungen vou
ber Menge der aufgenommenen Rahrung abhangig ift. Einen bemertens-
werten f\Ul!]‘.l]'LT,H umLﬁtL die Lumlmmq theorie erft 2100 Jahre ipater.
Albrecht von Haller (1708—1777) vevmutete, daf Die verjchienenen
Sahrungdmittel bei der Crndhrung aud) eine verjchievene Wirfung Haben.
Qavoijier (1743—1794) war ¢3 auerft, ber in dem Berbrennungdprozen
eine ‘~n[nnb1mq mit O erfannte, die Verbrennung von € und H m
menjdylichen Sdrper, die Vejchleunigung der Wirmeerzeugung in der Kilte
und bet jchwever Arbeit nadywied. Die Avbeiten Lavoifierd gaben anbeven
Sorjdhern Anvegung, gleichialls eingehend die Erndhrung ded Menjden
s ftudieren; mam fernte die Nahrungsitojje in jtickitoffhaltige und jticd-
ftofffveie einteilen, und (Magendie) jtellte feft, day ein tierijcher Korper

~11qum‘wc qeht, wenn er ausjclieRlic iticfjtofireie Nahritoffe erhalt.

Bon grofter Vebeutung fiv die Ernahrungdmifjenidaijt 1t Jujtus
pon Liebig (1851). Er unterjuchte alle moglidhen Futter- und Nahrings-
mittel, bie Subjtangen bed Menjdhen= und Fiertorperd jowie bdie Aus-
jcheidbungsprodufte bedjelben auy ihre chemifche Bujammenjehung, jand,
baf; dad tierijhe Ciweily nidht toef fentlich verjchieden fet bon dem pilang=
fichen, Daf jened aud diefem entftehe, machte bie Beobachtung, dajy bdie
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