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A kenyér

Az emberre nézve egy tdpszer sem oly fontos,
mint a kenyér. Gondos sziilok aggbdnak, lesz-e
gyermekiiknek kenyere, mindent feldldoznak, hogy
felnevelve dket, kenyeriiket megkereshessék, meg
tudjanek majdan élni. Tél van, sivit a szél, kihalt
a természet, lombtalanok a fék, hé lepi el a mez&-
ket, erdék, berkek elnémultak, minden csendes.
Van-e a legtébb embernek a mai viszonyok koztt
mindennapi kenyere?

A kenyér minden nemzetnek napi tdpszere és
miéta az emberiség a kulturdt felismerte, mind-
nydjunknak nélkiilozhetetlen a kenyér. Sokd tar-
tott, mig az emberiség az egyes élvezhetd és tép«
1al6 termékeket felismerte és szdzadok multak
el, mig az emberek kulturdlis fejl6désiikkel az
egyes gabonanemeket a mai korban is elfogadhatd
moédon feldolgozni tudtdk,

Kezdetben az alacsony fokon 4ll6 népek a kenye-
ret jéformén nem ismerték és a gabonaféléket
nyersen élvezték, mint a nélkiilsz6 ember, aki
egyes novényfélét rdg dssze sziikség esetén. Os-
korban a noméd életet folytaté emberek leginkdbb
husfélékkel tdplalkoztak és mikor ezek is meg-
ismerkedtek a gabonafélék termelésével, 4llandd
helyen megtelepedve a gabonafélék nagyobb meny-
nyiségben termeltettek. A 2zsidék a gabonafélék
termelését ismerték, az Igéret foldjén, Kénadnban
dusan termeft a gabona. A Nilus termékenyitd
hatésa kbvetkeztében Egyiptom volt a gabona élés-
kamrédja, innen ferjedt el tulajdonképp a {old-
mivelés,

Az Osi idokben csak késGbb tapasztaltdls, hogy
a gabonafélék piritva, vagy meleg kovekkel dor-
zsdlve hintalanithaték, hogy héjukat veszitik. A
héjat szitéltdk, zuztdk és ilymédon kiilon nyértek
Msztféléket,

Zbbbl pépet csindltak, amelyet j6 siiriin elké-
szitve, a tésztdval ismerkedtek meg. A torokok,
perzsik, bosnydkok mindennapi kenyere még ma
is ilven pépbdl nyert vékony, siitdtt tesztalapb61
all,

Mindinkabh rajottek a kenyér izének savanyi-
tds utjédn tOrténendd javitdsdra és a zsidék Kko-
vdsztalan kenyere is arra vall, hogy az O&kori
népek a kenyér killonbdzd eldallitasi médjat is-
merték,

1829-ben kidstdk a Krisztus uldn 79-ben elteme-
tett Herculanum és Pompeji virosokat, mely alka-
lommal a kézimalmok kézelében 1év6 kemencékben
meghtvesedett kenyeret taldltak., Az o6kori népek
pékeket nem ismertek, kenyeriiket a régiek rab-
szolgdikkal gyurattik, akik kStelesek voltak keztyiit
huzni és hogy ezek izzadsdga a tésztéba ne jut-
hasson, azokat firdsztotték, szdjukat bekototiék,
tisztasdgukat legszigorubban ellendrizték, s6t egyes
feljegyzések szerint illatositottdk is Oket.

Az els6 pékiizletet Olaszorszdgba bevéndorolt
gorogdk Krisztus el6tt 171-ben ismertetiék meg
és innen terjedt mindenfelé és jutott a mai dié-
nagysdgu zsemiyéig. A munkanélkiili, éhezd nép
kenyeret kér és a legiobb forradalom kitérésének
oka, keletkezése, a munkanélkiiliség, a kenyér-
hifny. A leglobh ilyen zavargds a siitGdék elott
keletkezett. 1709-ben a pdrisi asszonyok Versail-
lesbe mentek, hogy megmutassak a kirdlynak éhezd
gyermekeiket, megmutassdk és azok részére kenye-
ret kérjenek. Es mikor 1789-ben a francia asz-
szonyok ismét Versaillesbe mentek, a kirédlyi csald-
dot »Le boulanger, la boulangére, le pelit mitron«
(a pék, a péknd, a kis péklegény) kidltdsokkal
diadalmasan magukkal hurcoltdk.

A kenyérsiités

majdnem mindeniitt egyforma uton torténik, mégis
oly sokféle a kenyér. A lisztet mindeniitt megfeleld
vizzel, soval (a liszt kb. 1 szézalék) hozzék Ossze
és erjesztd anyaggal, élesztdvel (koml6) készitve
a tésztdt, azt magas hofoknak teszik ki. A keltetés
(ez az erjedés) célja a tészta lazitdsa, midltal
szénsav képzb&dik, amely a kenyér lyukacsait te-
remti. A keltetés, vagy erjesztés dltal a kenyér
emészthetOvé lesz. Minél tobb szénsav feilddik,
a lészta  kelése [olylan, annal nagyobb lesz a
kenyér. Hosszabb erjedés, keltetés elrontja a ke-
nyeret. Az erjesztés, mint emlitém, éleszidvel, sa-
vanyutésztdval, kovésszal torténik, a savanyu tészta
hozzéiadédsa a kenyér szinére nagy befolyéssal bir.
Ha a tészta megkelt és tériméje tobbet nem nd-
vekszik, ugy azt egy 250300 fok Celsius h@ségii
kemencébe leszik, ezdltal az erjedést megsziin.
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tetik & a kenyér nagyobb is lesz. A kenyér héja
sirga vagy barna, amely az idegekre j6tékony
hatdssal van.

A kenyér hamar keményedik, mikdzben suly-
b6l veszit, ami viztartalménak cstkkenésével hoz-
hat6 Osszefiiggésbe. Mihelyt a kenyeret azonban
kb. 45 fokra hozzuk, piritjuk, ismét puha lesz.
100 kg. lisztbol, angol pékek szerint, Allitolag
128 kg kifogéstalan kenyeret lehet elGéllitani.
A frissen siilt kenyér mindig magas nedvesség-,
illetve wiztartalmu. Egy frissen siilt kenyér kb.
55 szdzalék széraz anyagb6l és 45 szdzalék vize
bél, illetve nedvességbdl &ll, azonkiviil tartalmaz
a kenyér keményitdt, zsirt, cukrot, dextrint.

Békeidokben ndlunk csek ritka j6 években ter-
mett 45 milli6 métermdzsa buza, drpa- és zabterme-
lésiink Nagymagyarorszdgon 12—15 milli6 méter.
mézsa kozott ingadozott évente. Békeiddkben 200
milli6 értékii gabondt vittiink ki. — Ma rosszul
allmk kivitel dolgdban. Kukoricidt békeidkben is
keveset exportdltunk. Az egész vildgot a kukorica-
termelésben az Egyesiilt Allamok foglaljdk el, ma;d-
nem 1 milli6 hekloliter évi termeléssel. Argentini.
nak, Déloroszorszdgnak, Bulgéridnak, Szerbidnak
van még kukoricakivitele. A gabonatermelés terén
kiilondsen az Egyesili-Allamok valnak ki és azok-
nak van legnagyobb kivitelik. — Kb. 1000 millié
hektoliter buza terem évente az egész vildgon!

Az eurbpai orszdgok kozdtt Oroszorszég termel
a legtibbet, utdna kévetkezik Romdnia, Keletindia,
Argeniina és Magyarorszdg. TorGkorszdgnak még
4zsiai birtokair6l is van Kkivitele. Mi békeiddkben
buzdnkbdl évente kb. 15 millié hekiolitert viltink ki,
ma kiviteliink teljesen lecsappant. E 15 milli6 hek-
toliter buzakiviteliink fele liszt alakjiban tértént.
Fovirosi malmaink vildghiresek, a pératlan magyar
lisztet az egész vildgon ismerik. %

Hasztalan ' tanulmdnyoz!ék az araerikaiak foly-
toncsan a mi ©Orlési eljardsunkat, haszialan vetik
el néluk a magyar buzét, hogy szintén jé lsztet
nyerjenck. A mi buzdnk dus sikértartalma tala-
junk mindségével van Osszefiiggésben. A liszt-
vésdrlé orszdgok kozott elsO helyen Anglia 4il,
téliink mér igen sokat vésérolt.

A héboruban a lisztet kukoricaliszttel keverve
hoztdk korményrendelet alapjan forgalomba. Szo-
moru dolgok, még emlékezni is f4j eziddkre, mikor
lisztjegyek kiosztdsdt varva, dcsorogtunk 6rakon 4t.

A lisztek is kiilonb6z6 mennyiségben tartalmaz-
zék az alkoté részeket. Rostaanyag, hamu, viz,
cukor, zsir, keményitd képezi a liszt Osszetételét.
A kuldnbozé lisztnemekbdl készitett élelek tobbé-
kevésbé konnyebben, vagy nehezebben emészthe-
t6k. A kukoricalisztet mésképp Orlik, mint a buza-
lisztet, gyakran esak torik, s sohasem oly finom,
mint a buzaliszt. Kellemes ize miait régéta készis
tik az olaszok a hkukoricalisztbdl nemzeti eledeliiket,
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a polentit. Mig a finom buzaliszt Gsszetétele 13
szézalék viz, 0.94 szézalék zsir, 2.85 szézalék cukor,
69.45 szdzalék keményils, 931 szdzalék rostanyag,
0.48 szézalék hamu, 10 szézalék nitrogén, a kuko-
ricaliszt Osszetétele 10.6 szdzalék viz, 14.6 szédza-
1ék nitrogén, 3.8 szdzalék zsir, 3.71 szézalék cukor,
8 szézalék dexirin és 64 szdzalék keményit6. A
héboruban ehhez is hozzd kellett szoknunk, bér
a j6, finom és olcson vésdrolt buzaliszth6l késziilt:
kenyér jobban izlett. Sokak azon éllitdsat, mely-
szerint a kukoricaliszt élvezete gyomor- és mds
betegségeket idézne eld, megedfoljdk az olasz mun-
kasok, akik erds foldmunkédt végeznek és e mel-
lett kizédr6lag kukoricalisztbfl téplalkoznak, A kuko-
ricaliszttel kevert lisztb6l készitett Lkenyér morzso-
16dik, az tulsdgosan széraz helyen nem tarthaté.
Az ilyen kenyér elféllitdsdhoz el6bb bizonyos gya-
korlatot kell szerezni. Ajdnlatos, hogy a csalddban
a siitéseknél kevesebb kenyeret siissenek, csak
12 napra és az élesztd, s6 hozzéadasdt a lisztnek
meglelelleg eszkédz6ljék; igy mdsodszori vagy har-
madszori siitésnél a sajat kenyértésztdb6l nyert
kovészt hozzdadva, biztosan jobb izivé vilik a
kenyér,

Mint mér emlitettem, a kovész hozzdadésa foly-
tén, cukor, alkohol, szénsav keletkezik, mely ut6b«
binak eltdvoloddsa kovetkeztében szérmaznak a
a kenyéren az apr6 lyukacskék,

Kitiind kenyér nyerhet buza-, rozs- €s babliszt-
b8, A kukoricaliszt mennyiségének hozzdadésa
tényleg oles6bb4 tette a héboruban a kenyeret,
de annak a keverése manapsig a hamisitast egyik-
mésik helyen bizonyosan ndvelné, :

A liszt hamisitdsa amugy is igen gyakori &s
leginkdbb ugy torténik, hogy finomabb mindségiit
kevésbé finom lisztlel kevernek. Igy hamisitjak
a draga buzalisztet bungonyakeményitovel, rozs-,
bab- és arpaliszitel. Lelketlen emberek még 4s-
vanyi alkatrészekkel is. Mar gipszet, krétdt, suly-
patot is taldltak a lisztben, amely anyagokkal az
dru sulyndvelését céloztéak,

A lelketlen kereskedd, hogy sildny mindségii liszt-
jét javithassa és hogy a kenyér siitésekor meg ne
romoljék €s jobb, tetszetGsebb legyen, gyakran
tims6t, de még rézgdiicot sem restel titokban a
liszthez hozzétenni.

Azt, hogy a liszt jobb és silinyabb mindségii
lisztek keverésébol 411, géresévileg konnven mutat-
hatjuk ki. Tudjuk, hogy a buzdbdl nyert kemé-
nyitd miiyen képet mutat goéres6 alatt, mar 30--40
szeres nagyitdsnél, ismerjiik az 4rpa, rozs, kuko-
rica, zab stb, keményitd és lisztnemek hatédrozoit
képét gbresé alatt és igy koanyliszerrel réjohe-
tink a hamisitdsra. De még a kenyérben is kimu-
tathatjuk a liszt hamszfasat Szént6foldjeinken nem
ritkdn vadon fordul el6 az anyarozs a rozstermsés
kozott (secale cornutum). Ez a legsulyosabb mér-
get (ergotint) tartalmazza. Az anyarozs a kodzon-
séges rozsndl nem sokkal nagyobb és megdrdlve
& a liszthe kerillve, mér sok szerencsétlenség
okozéja volt.

Perl Mihdly,

ny. {andr, miiszaki vegyész.
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