B, ot
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sek sziamos utdnzdst gerjesztenének; vajha mégis
legaldbb azt eszkozilnék, hogy a’ borkészités, valamint
a’ mellett eldfordulé hulladékok értékesitése kirében

felallitandé proba-’s képzd intézet nagy hasznit miel6bb

megismerjék azok, kiktdl leginkabb fiige, s kiknek
leginkabb érdekébe vagna, egy illyen inté-
zetet életbé léptetni.

(Folyt. kov.)

- Béngészet a’ gazdasagi vegytan
, mezején.
(Folyt.)

Kenyér. Gabonalisztbol késziilt kenyér teljes-
séggel nélkiilozhetlen tapszere az embernek. Alkrészei
dltalaban ugyanazok , mellyek a’ liszté, csak a’ meny=
nyiség viszonylagos ardnya szenved a’ kiilon létrészek
Kozott némi valtozast a’ siités folyamata altal, azon
befolydsnal fogva, mellyet melegség és kelesztd (sa-
vanyu tészta, par) a’ keményitdlisztre gyakorolnak.
Tisztabuza-lisztb6l, melly 100 részben 24 rész sikert,
68 keményitdlisztet és 5 czukrot tart, Vogel szerint
ollyan kenyért kapunk , melly — két napig allvan hii-
ves'szaraz szobaban — a” kivetkezd osszetételre mu-
tat: 40 rész keményitdliszt, 20 siker, 18 keményitd-
mézga, 3, czukor, 18,: viz. A’ sikertartalom tehat
nem igen valtozott, hanem a’ keményild természetesen
megfogyott, helyette pedig mézga és czukor timadtak.

Hogy a’ czukor mem szaporodott, onnan van, mivel

egy része siités alalt a’ kenyérkoviszhoz adott par be-
folyasa altal szénélegsavva és langgd bomlik fel , mik
légszeszalakban elillanvan, a” kenyér kelését és lyu-

Kacsossagat foltételezik. A’ kenyér legfobb természeti -

talajdonsigai, u. m. josdg, szin éslyukacsossig, szint-
ugy figg a’ bedagasztas és siilés helyes kezelésétdl,
mint a’ liszt mindségétdl. J6 tisztabuzakenyeret
a’ tisztabuzalisztben® foglalt bé sikertartalom miatt)
Konnyebb siitni; ugyanezen okbdl taplalékonyabb ,
Konnyebb emésztetii a’ (obbinél és fehérebb is, mivel
tisztabuzasiker 's keményitdliszinek magokban legke-
vesebb szindk van. A'rozskenyér csekély siker-
tarlalom ¢és ennek csekély szivossaga miatt sokkal sii-
rubb, barnabb ; készitése nagyobb ugyesseget kivan.
Egyébirdnt nedvesebb , nyirkosabb a’ liszlabuzake-
nyérnél, tovabb eldll puhan, mert a’ nyirk beldle
témottsége mialt nem egykinnyen repiil el. ‘A’ falusi
hazi kenyér altaldban erésebb a varosi pékkenyérnél,
mert falun az elsé és ulolsé lejaralot, vagy is: a’ fino-
mabb és gorombabb lisztet keverve veszik kenyérnek ;
tovabba mert erdsebb parral keletik, és a’ kemenczét
kelléleg befiitik ; holott a’ pékek legtobbnyire a’ két
elsb lejaratu lisztet fehér kenyérnek kiilin valasztjik,
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6s az utolsét, az ugynevezelt kozép fekete lisztiél
dsszekeverve siitik fel, fakimélés végett pedig a’ ke~
nyeret csak, midon mar zsemlye ’s efféle kisiilt —-rai}-s
jak a’ kemenozébe.

Ha sok konkoly Cagrostema githago) volt &’ ga~
bondban; ugy a’ kenyér kékes, kesernyés-csipds; a"
rozsno ktbl (bromus secah‘nus) fekete, érdes, ne=
héz ésemészthetlen; laportél (esengd-kord, rhi-
nanthus) fekete-kék , vagy fekete, nyirkos, nehéz,
ragadds és émelygbs-édes. Illyen kenyér forré vizben
feloldva azonnal fenékre szall, a’ folydsdg megkékiil és
kozepette kék zsir-pille lebeg. A’ csormolya-fin-
tortdé1 (melampyrum) &’ kenyér vereses-feketo, vagy
kékes és keserii, fanyar izi, de egyéb artalmas tu=
lajdonsaga nincsen. Illyen kenyér vagy liszt higitott
eczetben fézve, azonnalrézsapiros vagy piros-viola-
szinii leszen , kénéleg- vagy sésav éltal megbarnul,
legsavtél (acid. nitricum) megsargul. Nyulldb=
fiimag (madérlérom, #rifolium arvense) a' kenyér-
nek vérpiros szint kilesonoz, de semmi egyéb artalmas
tulajdonsagot nem. A’ széditd vaddcztél (lolium
temulentun) a'kenyér barna-kék és foleg melegen mér~
ges; a'vele megferldztetett rozsliszt vizzel ritkabb péppé

valik, mint a’ tiszta; vizzel megfdzve illyen liszt, va-

lamint a’ beldle siitott kenyér is, kemény habot csindl.
Anyarozstol (secale cornutum) @' kenyéren viola-
szinii foltok tamadnak, kellemetlen szaga s ize van,
st mérges; iiszigos rozstél kékes, szivos, roszizii.
Bab-vagy lencseliszttdl—a’rozsliszthez keverve

— a’ kenyér hamar kiszarad, konnyen meghasadozik,.

elvalik, piritas kozben sajatsagos szagotterjeszt. Bur-
gonyaliszt kevés mennyiségben a’ kenyeret nem
rontja el, de nagyobb mennyiségben nyirkossa teszi,
hamarabb penészedik téle, puhabb’s kevesbé rugékony,
ugy, hogy belében ujunk benyomasa megmarad. Ily-
lyen kenyér sokkal gyongébben taplala’ tiszta ésrozs-
buza-kenyérnél, részint mivel a’ burgonya-liszt siker-
rel nem bir, részint mivel a’ kenyeret nyirkosabba
teszi.

A’ kenyeret még az egészségre artalmas léteget-
len anyagokkal is meg szoktak fertdztetni; mi részint
azért torténik, hogy tériméjét és sulyat olosé szerrel
noveljék , reszmt hogy a’ lisztnek , mellybél a’ kenyér
siittetik, rosztulajdonsagaltelpaléstoljék Azelsd rend-
beli adalékok jelenlétét , mivel természetesen a’ velek
meghamisitott kenyérben nem épen csekély mennyiség-
ben fordulnak elé , mar az illyen kenyérelégetéseutan
visszamaradt hamunak aridnylag nagy mennyiségébdl
megismerjiik. A’ kérdéses kenyérbdl bizonyos mértéket,
mintegy 500 szemert, annyira megszaritunk, hogy porra
lehessen morzsolni, 's ezzel épen ugy banunk — mint
a’ lisztnél emliték ; ha a’ hamu tébbet tenne 1°/, ugy
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4’ meghamisitas bizonyos. A’ hozza vegyilettanyag le-
het: gipsz, csonthamu , kréta, keserfold, timké , ko-
vafold mint banyavirag (quarzum), vagy savak altal
fol nem fedezheld asvanyalakban, sulypath. Ezek ki-
mutatisa a’ lisztnél leirt médon torténik.

A’ liszt- vagy kenyér-kovasz némelly rosz tulaj-
donsagainak elpalastolasa végeltt, lelkismeretlen pékek
dltal hozza kevertetni szokott tobbé kevesbé artalmas
anyagok a’ kivelkezok :

a)Szénélegsavas égvények (alkaliacarbo-
nica): szénélegsavas ham- vagy szikéleg a’ kenyér—
tészla savanyusagat elveszi, a’ kifejlo szénélegsav al-
tal a® kelést eldsegili; az illyen kenyér nem szarad ki
hamar, (6leg haszénélegsavas haméleg (potassa)adatott
hozza, mert eczelsavas haméleg képzdoditt benne, melly
igenszétfolyd s6. Ezen adalékok egyébirant artalmatla-
nok kis mennyiségben's a’ kenyér izét sem rontjak el.
‘Redjok ismeriink ; haa’ gyanus kenyérbdl mintegy 200
szemert, elobbjol kiszaritvan ,finom porra toriink, 's a’
-fennebb emlitett médon hamuva égetjiilk , a° hamut egy
-kis sziircsébe tessziik, kevés vizzel kilugozzuk, s a’
sziiretet sarga kémgyokér-papirossal (curcumapapier)
‘vagy gipszoldattal kémleljiik. Haa’ papiros nagyonmeg-
barnul 's a’ Jevalatasra '/latndl tobb kell a’ megtelitett
liszla gipsz-oldatbél , ugy a' szénélegsavas égvény
szandekos hozzaelegyitése valoszinii. — Szénélegsavas
konlegegnek (carbonas ammoniae) szinte hasonld, sot
még nagyobb halisa van, mint a’ fennebbieknek , az-
ért a’ pékek gyakrabban is hasznaljik. Artalmatlan ’s
a’ siiteményben nem lehet kimutatni , mivel a’ kemen-
“cze-hévben az eczelsavval egyiilt elrepiil.

b)Szénélegsavas keserlold (magnesiaalba);
ez nemcsak — mint az emlitelt égvények — elveszi a’
kovasz savanyusdgat , hanem Davy és Vogel meg-
egyezo lapasztalalik szerint, ha beldle 1 font liszt-
hez 20—40 szemer vegyitelik, a’ kenyeret jobban
megkeleti, fehérebbé ésritkabba teszi. A’keserfild ma-
gidban véve nem teljességgel artalmas anyag ugyan,
de Remer véleménye szerint, folytonos hasznalat al-
tal mégis azza valhatik ; kovetkezokép fedezziik fel :
a’ vizzel kilugozott hamut porczelldn vagy éreny-(pla-
tina) csészében kevés vizzel, mellyhez nehany csepp
tiszta kénélegsavat adunk, felontjiilk, megkavarjuk,
felszaritjuk s izzdsig melegiljiik. A’ maradékot vizzel
kifézziik, atsziirjiik, a’ szijretbol eldszor kevés feloldott
sosavas kinlegeggel (murias ammoniae), azutan ételd
kinlegeggel (Aetzammoniak) a’timéleget (Thonerde),
késobb sioskasavas konlegeggel a’ mészéleget (Kalk)
lecsapaljuk, végtére ismét dtszirjiik és a’ sziiretet for-
rasig melegitvén, szénélegsavas szikéleggel felbontjuk.
Ha szénélegsavas keserfold volt a’ kenyérben, az most
~fehér koesonya-alakban kiilonvalik. Az iiledékelsziir-
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csébe szedvén, forré vizzel kiédezziik, megszaritjuk,
's megmérjilk, silya a’ kenyérben foglalt keserfold
tartalmanak felel meg.

¢) Timso (alumen, kénélegsavastimhaméleg.) Ezt
kiilonésen Angolhonban szoktak kenyérhez adni, hogy
szép fehér kenyeret kapjanak mégbab éslencseliszttel
kevert buzalisztbdl is; a’ kenyér tdle ritkabb is, meg
nem zsengés. Mivel a’ timsdval készitett kenyér dugu-
last okoz, még egy masik csalas is jarul hozza, t. i.
ezen hatasanak eltorlésére kevés jalap-port vegyitenek
kiozbe. A’ timsé folfedezésére legezéliranyosabb a’ ki-
vetkezd mod, mivel egyszersmind kénélegsavas réz-
élegre is kémlelhetiink. A’ gyanuskenyérbél 2000 sze-
mert jol kiszaritunk, finom porrd morzsoljuk , 50 sze-
mer vizmentes szénélegsavas szikélezgel dsszevegyit-
jiikk 's e’ vegyitéket éreny-csészében borléllampan vagy
porezellan serpenydben parazstizon fokonkint izzasig
nivelt melegen addig porkdljilk, mig gézolog. A’ sze-
nes maradékot porczelan serpenydben 4 lat viz, 1 lat
lisztasésav (1,12), és 20 szemer halvsavas haméleg~
(Chlorsaures Kali) elegyékkel felontjik, az egészet sza-
kadatlan keverés kizben majd szarazra elgdzologetjiik,
ujra 4 lat vizzel felfogjuk, atsziirjiik és a’ maradékot
a’ sziircsében leparolt vizzel kiédezzilkk. Az dsszekevert
savas folyadékokal eldszir sosavas sulyéleggel kémlel-
jilk, ha épen nem vagy igen keveset zavarodik meg,
ugy nincsen a’ gyanus kenyérben kénélegsav, tehat
timsé sem lehetett ; ellenkezd esetben addig adunk hozza
sbsavas sulyéleget , mig felleg timad; az iiledék sziir-
csébe szedetik , kiédeztetvén, megszaritatik. Sulyanak
34'/2 proc. a' kénélegsavnak felel meg. — A’ sésavas
sulyéleggel kezelt foly6sagbol eloszir a’ felesleges suly-
éleget higitott kénélegsavval levalatjuk , a’ folyadékot
ujra atsziirjik, ’'s most étetd konlegeggel tultelitjiik,
— ha nem tamad iiledék, jele — hogy nincsen benne
timéleg, (ehdt ez ismét a’ (imso jelennem 1étére mutat.
Ha pedig iiledék tamadott, akkor ezt sziircsébe szed-
jiik, tiszla vizzel kiédezziik , azuldn a’ sziircsét iiveg-
vesszovel keresztillszurvin, focskenddvel egy ivopo-
harba leoblitjiilk, kevés tiszta étetd haméleg-oldatot
adunk hozzd, egy ideig szelid-melegen palitjuk 's erre
ismét alsziirjiik , a’ sziiretet tiszta sésavval gyonge sa-
vas viszhalasig vegyitjiik , ekkor ujolag étetd konlegeg-
gel tultelitjuk, ha most fehér kocsonyanemii iiledék ta-
mad , ugy ez csak liméleg lehet ; ha pedig a’ vegyiték
tiszta marad, ugy timéleg — tehdt timsé sem volt
benne.

d) Kénélegsavasrézéleg Couprum oxydatum
sulfuricum.) Ezen adalékol kenyértészlaban 's kivalt-
képen fehér kenyérben nehdny évek eldtt kiilonosen
Belgiumban nagyon hasznaltak. Hatalmasan eldsegiti
a’ kenyér forrasat és kelését, és a’ tésztanak nagyobb
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szivossagot kolesinoz. A’ kénélegsavas rézélegardnya,
melly alatt a’ tisztabuza-liszt legjobban megkel, Kuh 1-
mann szerint /30000 —"/15000 ; 16bbet */an0 €l nem bir
’s ha ezen aranyon tulhdgunk, a’ kenyér igen nyirkos
lesz, fehérségét elveszli’s egyszersmind sajatsagos kel-
lemetlen — a’ savanyu kovészéhoz hasonlo — szagot
kap. A’ kenyértésztaminden javild szerei kozott—mér-
ges természelénél fogva — ez a’ legveszélyesebb , s
csak szerfelelt kirhozatos nyereségvigybol haszndl-
hatna valaki. Kémlelését kiilonds pontossiggal kell in-
tézniink , ha e’ méreg legcsekélyebb mennyiségét is fel
akarjuk fedezni. — Ha a’ gyanus kenyér fehér, ’s le-
h etbleg gyorsan meg akarjuk tudni, valljon az egész-
ségre veszélyes mennyiségii rezet foglal-e magdban,
ugy kivetkezoleg intézkediink legjobban: egy darabot
levagunk a’ kenyérbdl, felényire bemirtjiik igen hig
konkéksav- (acid. hydrocyanicum) oldatba (1 rész sav
100 rész vizre), hirtelen kivessziik ’s fehér findzsaalj-
ra tessziikk. Ha réz van jelen, ugy a' bemartott rész
halvany-rozsapiros szinii leszen , mi kiilindsena’ sza-
razon maradt rész mellett észreveheté. Ha ezen visz-
hatds nem kivetkezik, ugy meggybzbdhetiink, hogy
a’ benfoglalt rézmennyisége nem veszélyes. Ha azonban
csekélyebb mennyiséget is fel akarnank fedezni, vagy
a’ kenyér fekete, ugy az illetd kémlelést nagyon czél-
szeriien osszekapesolhatjuk a’ timsénak fennebb leirt
vizsgalatiaval. Az eteté haméleggel feleslegesen vegyi-
tett, ’s az igy tdmadt iiledékrdl lesziirt sésavas folyd-
sdghoz ugyanis ujolag kevés sésavat adunk, azutin
egy fedeles poharban kinkéneggbzzel (Schwefelwasser-
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stoffgas) megtelitjiik, az edényt bezarvan, 24 éraig dl-
lani hagyjuk. Ha ezen idd lefolyta utdn semmi iiledék
nincsen az edényben, ugy a’ kenyér bizonyosan tiszta
rézitol; ha ellenben barna iiledék tamadott , ugy errdl
a’tiszta folyadékot kevés maradékig vigyazva toltsiik le,
a' maradékot tegyiik sziircsébe, ezt kevés kinkéneg-
oldattal (Schwefelwasserstoffwasser) kiédezziik, meg-
szériljuk 's végre éreny- vagy porezeldn csészében ha-
muva égetjiik. Ezt kevés higitott legsavval feloldjuk,
¢és a’ még kevés vizzel felhigitott oldatot egy csep fel-
oldott konkéksavval Cacid. hydrocyanicum) kémleljiik.
Ha a’folyésag azonnal megpirosodik 's lassankint bar-
nas-pirosiiledék timad, ugy réz volt a’kenyérben, ha-
bar az a’ megvizsgalt folyadéknak csak '/150000 tette
legyen is.

Galiczko (kénélegsavashorgéleg ; Zinkvitriol)
Kuhlmann kisérletei szerint nemigen kedvezd hatdst
gyakorol a’ kenyérsiitésre , miértis azt dagasztaskor
aligha haszndljak. Egyébirant a’ horganyt (Zink) kiny-
nyen folfedezhetjiik a’ rézkeresésekor , mert az vissza-
marad azon savanyu folydsagban, mellybél a’ réz —
ha jelen volt — lecsapatott. E’ folyadékot kevés etetd
konlegeggel égvényesitjiik 's belble kdnlegecskéneg
(Schwefelammonium) altal a’ galiezkivet pelyhes fehér
iiledék-alakban levalatjuk. — Egyéb artalmas érczek,
millyenek 6lom, keneny ( Wismuth), mireny ( Arsen)
— ha eléfordulnénak, azon illedékbil, mellyet a’ sa-
vanyu foly6sagbél kionkéneg dltal kaptunk, hasonld
mddon, mikép a’ lisztnél eldadtuk , kivezethelok.

(Folyt. kov.)

Eparegyesiilet.

Az iparegyesiilet igazgato valasztményaismét azon ked-
ves kényszeriiségben van, hogy koszonetét nyilvanitsa né-
melly ujabban tapasztalt jotétemények irdint, — Steindl Fer,
bitorgydrnok ur physicai szertirunk szamdira hirom nagy
szekrényt allitott be ajindékul, — Torok Jinos ur, a’ Gazd,
L geandrbrs g *) titoknoka , 100 példanyt vi-
tetett el népszerii konyvitarunk 1s6 fizetébdl, kiosztasul a’
gymnasiumbeli fialalsig kdzott. — Kanicz Man6 nkereresk.
or, kivel olly gyakran, sot sziintelen talalkozunk a’ jéltevés
killonféle utain, 350 példanyt osztatolt ki ugyane’kionyvecs-
kénkbol a’ helybeli kisdedovo intézetek apré népe kozott;
végiil Hegediis Zsigmond ur, hasonlag 100 példinyt rendelt

meg szinte jolékony czélbol. — Szivesen reméljik, bogy
az ismeret-terjesztésnek illy emberbariti mddjihoz tébb
lelkes hazali és nép-barat fog nyulni. — Végre még egy
kedves kiilldeményrdl kell emlitést tenniink. Az asviny-gyiij-
temény iranti felszolitasunk alig lett kozhirré, €s grof Dessewffy
Egyed, novendék, pillanatot sem késett 11 gyonyori és be-
csesebb kopéldinyt bekiildeni, — Szivesen iidvozoljik a’ fiatal
grofot zsenge koriban méar azon palydin, mellyen fényesen
diszleni, ’s az egész hontdl liszteltetni a’ DessewiTy névnek
hivatisihoz és igényeihez tartozik. — Augustus 12-kén

1844,
Csanady, jegyzd.

*) A’ szives mellck neveket melldzém, miutin a’ csekély tett dltal egyediil hazafiui kitelességim kis részét kivantam lerdni.

Torok.

L ba-S-battiony wp——tn

| Jégverés ellen kolcsonosen biztosito magyar egyesiilet.

Az egyesileli szabalyok 21-ik §-usinak értelmében, melly ekkép szl : ,Minden évben Pesten , augustusi vasir—

kor kizgyiilés fog tartatni. Az elsd évelben, mellyek alatt az ideiglenes egyesiileti kormdny hivatalkodik, a’ gyilés czélja
nem lesz mas, minthogy abban a’ tagok ezen egyesiletet érdekld panaszaikat és javaslataikat eldadhassik: 1846-ik évidl
fogva a’ kozgyiilés vilasztasi jogdt is gyakorland“stb, ezennel kozhirré tétetik, hogy az egyesilletidei kozgyilése folyd 1844,
évi augustus 27-iknapjdn, délutini 5 érakor a’ nemzeti casino teremeében fog tartatni, mellyre az egyesilleti lagok

*s minden Ggybaratok ezennel tisztelettel meghivatnak, Pesten , august, 19-én 1844, — A’ jégverés ellen kolesondsen biztosité

magyar egyesiilet nevében Weisz Bernit Ferencz, igazgato.

Szakoszt. feliigyelés alatt szerkeszti : Térdk Jdémos. — Nyomatik Landererés Heckenast betiivel.
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