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UVODEM.

Pohnutkou k vydani této knihy byl nedostatek vhodné

firucky odborné nauky pro zivnostensky dorost pokraCovacich
iol pekafskych a Ffemesel pfibuznych,

Z pétileté vyucovaci praxe na Zivnostenské pokracovaci
iole pro pekare v Brné jest mné velmi dobfe znadmo, jak
esnadno se upravuje vyucCovaci latka odborné nauky pro
¢né s prlpravou velmi rdznorodou, jak mnohé védomosti
> Skoly obecné a méstanské vyvétraly.

Napisovani jednotlivych partii odborné nauky do sesitd,
eba i ve formeé strucnych hesel, pokladam za zbyteCné mareni
asu. V tom se mnou souhlasi jisté vSichni ucitelé vyucujici
apokracCovacich Skolach, nebot dobfe védi, jak takové poznamky
opadaji a kterak se s nimi nalozi po vystoupeni ze Skoly.

Kniha obsahuje maximum ucCiva, pfedepsaného osnovami
youletym Skoldm pokraCovacim. Prvni dil urCen je potfebam
ro¢niku, rozdéleni uciva je patrno z obsahu,* pfi tom je
amatovano, by zbylo néco cCasu pro opakovani, zkouSeni
exkurse do dilen.

PrfiruCka se snazi jasnymi slovy, vhodnymi obrazky,
lagramy, nacrtky, tabulkami a také jednoduchymi pokusy,
:eré mohou zaci sami snadno provadeéti, pricCiniti se o radne
ochopeni a osvojeni uvedenych poznatki.

Z pricin didaktickych pokladal jsem za nutné vloziti do
bsahu knihy i nejpotfebnéjsSi véci z fysiky a chemie, ovSem
otud, pokud souviseji s Zzivnosti pekafskou a cukrafskou.
' Ze ve Il. dile bylo vice mista vénovano vSeobecné a ziv*
ostenské hygiené, nebude mi vytykano.



Nékteré oddily této prirucky jsou vénovany vylucné
zivnosti cukrarské, jiné jsou spoleCné pro pekare i cukrare.

Kniha sleduje cil, aby ucCen byl veden k pfemysleni o své
praci, by kazdy pocin v praxi byl zdlvodnén theorii. Aby se
praxe s theorii vzajemné podporovala, zdlUvodiovala, prolinala
a doplnovala, nevahal jsem navstiviti celou fadu dilen, abych
nabytych zkuSenosti pouzil pri sestavovani této prace. Stane’i
se kniha dobrou priruckou Zakovi a bude-li mu privodcem
I v pozdéjSim zivoté mimosSkolnim, pak budu s timto poslanim
pIné spokojen. Za kazdou dobrou radu, smérujici ku zdokonaleni
tohoto dila budu vdécen.

Jest mné milou povinnosti podékovati vSem, kdoz mné
prfi této praci podporovali: své zené za nevSedni a obétavou
spolupraci, zemskému uafadu pro zvelebovani Zzivnosti v Brné
za ochotné zapudjceni literatury, panu odb. ué. J. Kobzovi za
obstarani korektury, P. T. firmam: J. Prokopec v Praze,
J. J. JindaCek v Hofovicich, J. Prokop v Pardubicich, Rosemann
a Spitz v Liberci, akc. spol. »Vivat« v Berouné, O. F. Drazil
v Brné za laskavé a bezplatné zapljceni Stockd.

Norbert AXxmann,
odborny ucitel.

Kralovo Pole, vanoce 1923.
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TABULE I Zné ve starém Egypté: 1. a 2. fadek: Zatva pSenice srpem.j3. Fadek; vazani snopu a pFihanéni
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. OBILI.
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kukufice, proso a pohanka. Jsou to, az na pohanku, travy od
nepamétnych dob C¢lovékem péstované pro Skrobnata semena,
z nichZz se Casto mele mouka.



1 O PUVODU OBILI.

Pradavny Clovék vedl zivot lovecky ¢ teprve kdyz néktera
zvirata zkrotil a na jednom misté se trvale usadil, poCal obdé*
lavati pldu a péstovati nékteré traviny, zprvu jako pici pro
dobytek. Péstované traviny za dlouha ticicileti pozbyly uaplné
svého razu a mnohé z nich vytvofrily i velka, Skrobnata semena,
kterd pak 1 Clovéku byla potravou. Tyto travy, dlouhym
péstovanim zuSlechténé (kultivované) — tot naSe obiliny, bez
nichZ si dne$niho Zivota ani predstavit! nedovedeme. Plvodnich,
divokych druhll dne$nich obilin téméf ani nezname.

Nejstarsi péstovanou obilinou je pSenice. Plvodni vlast
pSenice je v Asii <Mesopotamie, Babylonie). Je tedy kolébka
pSenice v téch krajich, o nichz se domnivame, Zze jsou také
kolébkou lidstva vibec. Odtud pak se Sifilo péstovani pSenice
jednak na vychod do Ciny, kde pry byla péstovana jiz
10 tisic let pfed dneSnim letopoCtem, jednak na jih do Egypta.
PSeni¢na zrna byla nalezena v rukou egyptskych mumii asi
3000 let pred Kristem pohfbenych. 1 ve hrobce Tutankha”
menové nalezena byla pSemce. Od starych Egyptand Sifila se
znalost pSenice do starého Recka, odtud pak do Italie a sou-
sednich zemi. Znameé jsou nalezy predhistorické pSenice z velmi
davnych dob, kdy ¢lovék neznal jesté kovl, kdy veSkeré nastroje
si robil z kamene a bydlel v kolovych stavbach. LI mista
Trebus se naSla kulovita zrna pSenice, ktera pochazi z doby
kamenne. Z teéto doby pochazi vSak také pSenice s po-
dlouhlymi a slabSimi zrny, kterd se bezpochyby jiz také
péstovala vedle pSenice se zrny kulatymi.

TehdejSi pSenice podlouhld podoba se velice nékterym
druhim zZita, ale Zito tehdy jeSté zndmo nebylo. Z jizni
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Evropy razila si pSenice cestu na sever. Vérnymi prlvodca
zUstali ji plevele chrpa a koukol.

V Evropé pry je nejstarSi obilinou proso, které bylo
v dobé bronzové rozSifeno po celém severnim Némecku az
k Déansku. Tenkrate pripravoval se chléb prosny z celého,
nerozemletého zrna.

Pravlast jeCmene je v tychz mistech, jako pSenice.
V Predni Indii a v zipadni Asii posud roste plané. Stafi
Egyptané uméli z jeCmene vafiti napoj naSemu pivu podobny.
Do Evropy se jemen dostal uz za c¢asl kolovych staveb
t. j. asi 1200 let pred Kristem. Z doby Vendld, tedy asi
800 —1000 let pred Kristem, pochazeji nalezy zrn jeCmene
v Némecku.

Zito je obilina mnohem mlad$iho plvodu nez pSenice
a jeCmen. Stafi Indové, Egyptane, Rekové zita neznali. Pra”®
vlasti zita jsou krajiny kol mofe Chvalinskeho az po Kavkaz,
kdez podnes nékteré jeho druhy zplanéle rostou. Severnim
naroddm slovanskym bylo Zito zndmo velmi davno. Germanz
se pak nauCili Zito péstovati od Slovanl.

Obr. 1. Kli€ici zrno zitné: p = pupen,
k = Kkofinky.
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2 DRUHY OBILNI A JICH PESTOVANI.

Zito.

Roste zplanéle v jiznim Rusku pode jménem Zzito horske. © pivodu
Slované naucili Germany zito péstovati. Narodové starovéci '
znali jc\e/c“:men a pSenici, ale zita neznali.

Zito seje se na podzim <ozim> zfidka na jafe. Snese 2°°* vV

chladno a sucho a spokoji se Spatnéjsi pldou neZ pSenice. votni pod-
Proto se péstuje i na horach a daleko na severu. mne:

Ve vihké pldé zrno botnd a vysila dold kofinek, nahoru  vzrist,
pupen. Klicici rostlinka pfijima prvni vyZzivu ze zrna. (Obr. 1)
Na jafe rostlina ve vzrlstu pokraduje. Vyhani dutd stébla
s uzkymi, carkovitymi listy. Cela rostlina je drsna od kyseliny
kiemiCité, jez dodava stéblim pevnosti a chrani listy pred
slimaky. Pevnost stébel zvySuje se kolénky.

Obr. 2. Diagram Zitného kvétu: bl = blizna,
s = semenik, o = osina, pl = pleva,

pf = pySnik, P ~ pyl

Kvétenstvi zita je klas, slozeny ze mnoha klaskd. Kazdy ysensevi
klasek ma dva kvitky. Misto kalichu ma dva koznaté listky,
kterym Fikdme plevy. Nad nimi jsou pluchy, tvofici jakési

n



Oplozeni a
VyVoj zrna.

UzZitek a
VyVvozZ.

Odrudy.

Dobré
a Spatné
zrno.

Vady a
choroby.

Hekto-
li rovéa
vaha.

Lucebni
slozent,

UzZitek.

pouzdro pestiku a tyCinkdm. VnéjSi plucha méa dlouhou osinu —
vous. Zito kvete pocCatkem cervna. Oplozeni kvétl déje se
praSkem — pylem, ktery je vétrem prendSen s kvétu na kvet.
<Obr. 2.) Po odkvétu uzavie vnéjsi plucha jako vickem pluchu
vnitini a chrani semenik, ktery dozrava. Vyzivné latky se
stéhuji ze stébla a listl do zrna. Zito zloutne a kdyz se da
zrno snadno pres nehet palce ohnouti a pfelomiti, nastavaji Zzné.

Zito je nejdulezitéjsi obili stfedni a severni Evropy, nebot
poskytuje mouky na chléb. Nejvice zita se vyvazelo z Ruska
a Sibife.

Krasnou odrldou Zzita je Gtyfradé Zito petkuské. Zito
jihoruske je malozrnné, ma& namodralou, tenkou slupku,
obsahuje méné vody a vice lepku a proto dava pecivéjsi mouku.

Dobré Zito ma zrna neprfiliS velika, zcela vyzrala,
sucha, podlouhla, jasné barvy, prechazejici do zelena, ktera
se mezi zuby rychle ldamou. Spatné Zito je barvy mdlé, ma
zrnka nacervenala s tlustou slupkou a s nacernalymi Spickami.

Vadou Zita byvd nedozralost. — Na stéblech a listech
zita mUzZeme v lété pozorovati dlouhé, cervenohnedé, popra-
Sené cary. Je to t. zv. rez obilna. V nékterych klasech
zitnych v lété pozorujeme zrna napadné velikd, rdzkatd, barvy
fialové. Je to jedovaty namel. (Viz obr. 4.) V Zité smi ho
byti nejvysSe Vio°/o/ jinak bylo by ZzZito (mouka Zitna) zdravi
Skodlivé.

Jeden hektolitr zita dobreho véazi 77 kg, prostredniho
71 kg, Spatného 59 kg. To jest jeho hektolitrovad vaha.

Dle lucebného slozeni jest v Zzité: 64% Skrobu, 12%
latek dusikatych a 1% % tuku. — Podrobné sloZzeni viz
v tabu]ce !

z4to je nejdllezitéjsi chlebovinou, pali se z ného lih
a prazi zitna kava.

PSenice

poskytuje mouky vyZzivnéjSi nez Zito, ale potrebuje vice
tepla a Urodnéjsi pldy. Jest nejvynosnéjSim obilim. Dle doby
seti jest bud ozim nebo jaf, dle barvy slupky Zlutka nebo



cervinka, dle povahy pluch bud pSenice vousata nebo bez-
vousa. Podle tvrdosti zrna je pSenice tvrda, polotvrda nebo
mékka. Ozimky zluté, bezvousé jsou nejhledangjSi. Hektolitrova
vaha Cini 76 —82 kg. — Lucebné slozeni zrna je totéz jako
u zita. Mele se z ni nejlepsi mouka na buchty, kolace, rohliky
a jiné pecCivo. Nalezi Kk nejstarSim péstovanym rostlinam.
Egyptané zali ji srpe™ Dblizko pod klasem a voli ji na misté
vySlapavali. <Tab. I. Zné ve starém Egypté.) V EvropC byla
nalezena v kolovych stavbach Svycarskych, ale peCivo z mouky
pSenicné objevovalo se jeSté v 16. stoleti — ve stfedni Evropé
jen na stolech bohacl.

Nejvice pSenice se péstuje v Rusku, Spojenych statech
severo-americkych, Francii, Indii, Kanadé. K nadm se dovazela
z Ruska, Rumunska, Uher. PSenice byva Casto napadena snéti
mazlavou. Snétiva zrna jsou nadufeia, vyplnéna cernymi vy-
trusy a pachnou slaneCkovym lakem. Snétivymi zrny Spini se
mouka a nabyva odporného zapachu. (Viz obr. 3)

Jeémen.

Rid¢eji se mete na mouku, nebot je€nd mouka dava noua
»kratké« teésto.

Seje se po celé zemi. Jako jaf dozrava jeSté na Severnim
mysu. U nas je téemér vyhradné péstovan jeCmen dvoufady.

Zrnka jecna jsou i po vymlaceni pluchami obalena, protoze
jsou s nimi CasteCné srostla.

NejtézsSi jeCmen je pivovarsky <l hl vazi 65-75 kg), hek®
leh¢i je lihovarsky a krfupni, nejleh¢i je krmny. Hektolitrova luddni '
vaha je 53 —75 kg. LuCebné slozeni asi jako u pSenice. -lazem

Z jeCmene se délaji kroupy, krupky, lamanka, vyrabi se \zam
z ného slad, sladova kava. JeEmen je krmivém drlibeze a v né-

kterych zemich i obrokem koni. D h
U nas je nejlepSi jeCmen hanacky a slovacky. jednee.
Oves.

Oves je obrokem pro koné, fidCeji se z neho mele mouka
na chléb. Jako jaf se péstuje ve stfedni a v severni Evropé
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a spokoji se i se $patnéjsi horskou pldou. Oves ma ze vSech
chlebovin nejvice tuku 6%, Skrobu 51°/0, dusikatych latek
12(y0. Hektolitrova vaha je 38 —48 kg. Vyzivnad mouka a Kkru-
pice z loupaného ovsa se zavafi détem do polévek.

Kukufice.

Vlasti kukurice je tropicka Amerika, ale dafi se i v tep-
lejSim mirném zemépasu — v Uhrach, Srbsku, v Rumunsku.
Je statnd trdva jednodoma. V Evropé je nejvice rozSirena
kukufice obecnd <uherska a rumunskd), se zrnem velkym,
zaoblenym, bilym, Zlutym nebo Cervenym. V jiZnich alpskych
zemich péstuji kukufici se zrnem drobnym, hranatym, nejCastéji
Cervenym, které fikaji cinquantin,* z té se mele mouka na
polentu. Tvrdd zrna se tézce melou a mouka nabyva zvlastni
pfichuti od oleje, obsazeného v kliccich. Nové vynalezenymi
stroji lIze tyto klicky pred semletim odstraniti. Kukuficnd mouka
nedd se uschovati na delSi dobu, protoZze tuk v ni obsazeny
snadno Zlukne * také se neda samotna spékati a misi se proto
s moukou pSeni¢nou nebo Zzitnou. Kukufice je oblibenou po”
travinou v Americe, Italii, Rumunsku, Francii. Je dllezitym
krmivém dobytka a drdbeze, vyrabi se z ni Skrob a lih.
Listend z palic upotfebuje se na papir a k vycpavani. Dobra
kukufice mé byti lehka, dozrala, bez vrasek a sucha. Stara
kukufice je drazSi nez Cerstva, protoze obsahuje mené vody.

Hektolitrovad vaha kolisd od 72 —87 kg. Dle luCebného
slozeni je v kukufici 60°/0 Skrobu, 10°/0 dusikatych latek
a 5"/o tuku. luk se z klick( lisuje vodnimi lisy.

Proso.

Dari se v piscCitych puldach teplejSich krajin Evropy,
Asie a v Egypté. Kulata, zluta prosnd zrnka prichazeji do
obchodu pode jménem jahly. Byvaji uz omilanim zbavena
barevnych pluch. Jahly jsou krmivém drlibeze a vafi se z nich

prosnd kaSe. Proso se seje v Uhrach, na Moravé a v zemich
krasovych.
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Loupané proso snadno se kazi, neloupané d& se dlouho*
drzeti.

Pohanka.

Pochazi z Malé Asie a seje se u nas Casto do strnist
pro zelené krmivo a u véelind pro hojnost sladkych Stav.
Dafi se ji i v severnich zemich: Rusku, Sibifi, Skandinavii,
protoZze vyzaduje kratké doby ku svému vzrlstu. V prirodopisu
nefadime ji do rodu trav jako ostatni druhy obilné. Je rostlina
rdesnovita. Semena jsou trojhranna a mele se z nich krupice
a Cerna mouka.

3. LUSTENINY.

Hrach

je lacina a velmi vyzivna potravina. Vedle Skrobu ob-
sahuje 25% dusikatych latek, hlavné syroviny rostlinné. V ob-
chodech se prodava bud cely nebo loupany, Zluty neb zeleny.
Stary hrach se tézko vari a proto nema byti michan s hrachem
cerstvym. Zrna hrachova vyziraji Casto mali, Cerni broucci
nosatci. JeMi v hrachu vic nez 5% muskovitych zrn, poklada
se za zkazeny. Slupka hrachova je nezazivna. Z hrachové
mouky, tuku a kofeni se upravuji polévkové konservy.

Cocka.

Péstuje se u nas mnohem vice nez hrach. Ma plochéa
zrna. Velkozrnna, zelena CoCka je lepSi nez malozrnna. Starim
¢otka hnédne a pak se tézko vafi. Cocka je velmi vyzivna
potravina.

Fazole.

Zrna fazolu obecného mivaji rozmanitou barvu a jsou>
bud kulatd nebo podlouhla. Bilé fazole melou se na mouku*



;a tato se pridava k mouce Zitné. Fazolova mouka obsahuje
hodné lepku, ale neposkytuje néjak zvlast kypréeho peciva.

4 PRODUKCE OBILI.

Zita urodi se na sv&té ro&né asi 470 miliond centd,*
z toho pripadd na Evropu s asijskym Ruskem a Tureckem
asi 430 mil. centd. Mnoho Zita se vyvazi z Ruska a Némecka.
V republice Ceskoslovenské mame zita tolik, ze naSi potiebé
uplné dostacuje.

PSenice urodi na zemékouli ro¢né asi 990 milionl cent(,
z toho v Evropé asi 580 milion(i centd. U nas se pSenice
ponékud nedostava, proto se k ndm dovazela pSenice z Uher,
Z Rumunska a Ruska.

JeCmene nejvice se sklizi v Rusku, Spojenych statech,
Némecku a u nds. Za prebyteCny jeCmen opatfujeme si psenici.

Oves produkuji tytéz zemé jako jeCmen.

Kukufice byvala k ndm dodavana hlavné z Rumunska,
Argentiny a Ruska. NejvétsSimi producenty kukufice jsou Unie
a Argentina.

> PLEVEL V OBILI.

V obili buji vzdy vice méné plevele, jehoz semeny byva
obili zneCisténo. Nékteré druhy plevele se tak v obili rozSifuji,
Ze Je tézko je vykoreniti.

Koukol polni vyskytuje se jako plevel v obili uz od
pradavnych dob. Plvodni jeho vlast je nezndma. Kvete ¢ervené

s fialovym nddechem a ma v tobolkdch velka, Cerna, jedovata
semena.

Stracka polni je krasné modfe kvetouci rostlina pryskyf¥-
nikovita.
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Rdesno svla€covité je nevitany plevel, oplétajici mnoz--
stvi stébel obilnych pevné dohromady.

SvlacCec rolni se na polich rychle Sifi, houzevnaté se
udrzuje, povlaci pldu, nebo tésné spléta stébla obilna.

Ohnice a hofcice jsou obycejné plevele vyskytujici se
nékdy v takovém mnozstvi, Ze se zda, jakoby pole jimi byla
umysiné oseta.

Vikev ptaci je motylokvéta rostlina s kvéty fialovymi.
Uponkami se zavéSuje na stébla obilna.

Chrpa polni rozkvétd modfe zejména v Zité.

Cesnek je velmi nepfijemna pfimisemina p3enice &
zejména zita. Jeho mala, zelenavé bila mydlovita semena, byvse
s obilim semleta, dodavaji mouce protivného zapachu a pecCivu

hofrké chuti. Jiné plevele jsou: Ini¢ka, kamejka rolni, mrkev,
cerny$ rolni, kokrhel, mydlice, a t. d.

Mazlava snét pSenicna <obr. 3.) zavinuje zhoubnou sné®
tivost pSenice. Kdyz klasy vymetaly, pocCinaji zrati a do zlatova
se zabarvovati, nékteré nezloutnou a neohybaji se, nybrz stojh

Obr, 3. Mazlava snét pSenicna: a, b, ¢ = snétiva zrna
d = fez snétivou obilkou.
17
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zpfima a jsou temné zelené. Klas vypada jako zjezeny, obilky
jsou kratSi, brichatéjSi a naplnény hmotou olivové cernou,
mazlavou, protivné po slaneCcich pachnouci. Tento prasek
jsou vytrusy mazlavé snéti pSenicné, ktera nékdy nakazi
60 —90°/o vSech klasli na poli. Vytrusy prenaseji se vétrem
a deStém na zdravé rostliny. Mlacenim se snétiva zrna rozbiji
a vytrusy dostanou se na zdravd zrna a slamu, s nimiz se
(pak opét dostavaji na pole a nakazi mladé rostlinky. — Pri
¢isténi psenice zplsobuje neobycejné potize. Suchou cestou
*se z pSenice odstraniti neda. Snétivou pSenici macime v roztoku
modré skalice se ziedénou Kkyselinou sirovou, nebo ve vodé
50° C teple, nebo ve formalinu. V mouce tuto snét pozname
drobnohledem a pfi 70terondsobném zvétSeni snadno ji roze-
zname od zrn Skrobovych. <Viz obr. 19b.)

Skryta snét stéblova cizopasi na stéblech a listech
Zita. Tvofi na nich Sedocerné Carky a zavinuje tfepeni list(.
Nakazené steblo na jedné strané kolinka praskne a klas se
zkrucuje, zlstavaje casto hluchym, nevymetanym.

Rez obilna se objevuje na stéblech a listech pSenice,
Zita i ovsa v podobé cervenych ¢ar. V r. 1904 zplsobila
tato rez v jiznich Cechach na zitech ohromné Skody.

Namel <obr. 4 >se tvofi v mladych zrnech Zita. Jako tmavé
fialovy zahnuty rlzek vyénivd 2—4 em z klasku. Zprvu je
mékky jako vosk, pozdg&ji ztvrdne. Chutna nasladle. Cisticim
mlynkem lze namel ze Zita odstraniti, hlfe se daji odstraniti
zrnka mald nebo poldmana. Néamel je kr(ité jedovaty, Ze jiz
mala mnozstvi v mouce mohou se stalym pozivanim stati
nebezpe¢nymi. Kdyz na 1000 zrn Zitnych pfipadnou 3 zrna
namele, tedy uz v chlebé plsobi jedovaté. V nameli Gcinkuje
jed ergotin. Tento jed zplsobuje kiece a smrt. Drogisté
a lékarnici namel kupuji a dobfe jej plati. Z namele vyristaji
malé, Cervené, palickovité houby, které ve zvlaStnich pouzdrech
vytvoruji velmi Cetné spdry. Tyto padnou na zemi a byvaji
v pristim roce vétrem prfeneseny na zarodek Zita, z néhoz
poCne se pak vytvofovat! novy namel. Kterak pfitomnost

namele v mouce zjiStujeme, je uvedeno v Clanku o zkouSeni
tmouky chemikaliemi.
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Obr. 4 Namei: a klas s namelem, b> nakaZzené zrnko, ¢> dorostly namel,
d> namel, z néhoz vyrlstda palickovice nachovd, e> vytrusy.



66 HOSPODARSKE CISTENI A
UKLADANI OBILI.

MlatiCkou nebo cepem vymlacené obili obsahuje plevy,
pluchy, slamky, zrna plevelna, kaminky atd. Téchto pFiméskd
zbavuje se obili vySivanim a vyfoukavanim na cisticim obilném
mlynku <fukaru>. V bubnu fukaru vznika rychlym otaCenim
se lopatek silny vitr. NeciSténé obili sype se na otfasajici se
sita, jimiz tézSi zrna obilna, kamenky a Cast tézSich semen
plevovych propadavaji, kdezto lehCi primeésky jsou proudem
vzduchovym odfukovany. Jest jisto, ze CcCasto jedno takové
CiSténi neposStaCuje k odstranéni aspon veétsi Casti necCistot a
proto se »véje« jeSté jednou, ac¢ i pak nebyva jeSté obili
prosto vSech pfimiSenim Lehka, nevyspéla zrna obilnd a
plevelna davaji zadinu. VyciSténé obili nechava se ponékud
vyschnouti a ukladd se pak na hromadach v prostornych
suchych, dlkladné vétranych mistnostech, kdeZz se obcas
pfehazuje bud rucné lopatami, nebo ve velikych obilnicich
<silech> rGznymi prohazovacimi stroji. Pfehazovanim obili docili
se jeho vyschnuti, zrnim se dostava dosti vzduchu potiebného
k dychani a konecné se jim zabraiuje rlznym S$kGdcim, aby
se v obili nerozsirili.

Norméalné suché obili se pfehazuje prdmérné jednou za
10 dni, vIhCi za kazdych 5 dni a tuze vlhké obili nutno
vysusili opatrnym zahfivanim na teplotu do 50° C.

Podlaha obilné sypky byva bud’dfevéna neb cementova,
okna, cCasto modrym sklem zasklena, byvaji naproti sobe.

Pytle k dopravé obili nesméji se oznaCovati barvou, ktera
pousti.

7 ZKOUSENI OBILI.

Nakupuje”™li pekaf obili sam, je nutno, aby jeho jakost
<kvalitu> dovedl také posouditi. Zrakem se pFesvédci o jeho
barvé, lesku a velikosti zrn. Dobré obili ma v celém obsahu
stejnou barvu, silny lesk, zrna Jsou stejné velika a stejného
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tvaru. Musi veédéti, jak vypada obili snétivé, které je obilim
nejhorsim, nebot i po vycisténi a vyprani zlstane Spatnym.
Patrd po cizich primiSeninach, o jejichZz vahu by obili preplatil
a které by nejen zmenSily vytézek mouky, ale mohly by byti
v mouce i prficinou skodlivosti na zdravi.

Cichem se tfeba presvédciti, neni-li viné obili néjak
podeziela, neliSMi se napadné od vyznacné viné obili, neni-li
obili ztuchlé nebo plesnive. Hmatem posoudime, jei obili
suché, hladké. Do obili suchého rukou snadno vnikame, kdezto
obili vihké, kladouc vétsi odpor, je »tupé«.

Chut zdravého zrna je nepatrné nasladla a prijemna,
kdezto obili pfiliS nasladlé je porostlé.

K dikladnéjsimu posouzeni jakosti obili zjiStujeme jeho
hektolitrovou vahu. Cim véts tato vaha, tim lepSi je obili.
Avsak ani to nemdze byti rozhodujici, nebot obili pékného
zrna s tenkou slupkou a dobrym jadrem, ale pomiSené hojné
zadinou, m(zZe miti tutéZz hektolitrovou vahu jako obili zrnaté
s tlustou slupkou, Skrobnatym jadrem a vilhké bez zadiny.
{Nejmensi hektolitrovd vaha pSenice 72 kg, Zita 67 kg>.

Znamkou dobrého obili je stejnomérnost zrn. Méné
cenné je obili michané z téchze druhl, ale rGzného plvodu.
Tvrdost obilnych zrn  {sklovitost, moucnatost) povrchné
zkouSime prekousnutim zrnka, ale vyhodnéji zvlastnim rezatkem
{farinatomem), kterym Ilze najednou pfestfihnouti 50 zrn a
pak odpocCitdnim prfimo zjistiti kolik °/o zrn je sklovitych,
kolik u/0 moucnatych a kolik °/0 pfechodnich. Znecisténi obili
nema byti vétSi nez 2% dle vahy. {Vaha necistot vybranych
se 100 obilnych zrn nam udava toto procento).

Vlhkost obili nema presahovati 12°/0—14°/0. Nejvice
povi ovSem chemicky rozbor, jimz lze zjistiti mnozstvi lepku
v zrné a tedy i pravdépodobnou pecCivost budouci mouky.

8 STAVBA ZRNA OBILNEHO.
Zrno pSenicné i Zitné ma podobu podlouhlého téliska

na zaSpicatélém konci se Stétickou jemnych vlaskd. Stén
tiCka privadi trubiCkami do zrna Kkyslik potfebny k dychani.
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Na fezu obilnym zrnem lze drobnohledem zfetelné rozeznati
3 vrstvy: 1 slupku, 2. vrstvu aleuronovou, 3. moucneé jadro.
<Viz obr 5). Slupka chrani zrno prfed vngjSimi Skodlivymi
vlivy a je vytvofena z péti vrstev tlustosténnych bunic, které
maji v kazdé vrstvé rlzny tvar. LI rliznych druhd obili jsou

Obr.~5. Anatomie pSeni¢ného zrni
Vysveétleni:

pokozka

stfedni vrstva obplodi.
buhky pficné ;

buniky rrubicovité

osemem

prihledna vrstva hyalinova
buiky lepkové

Skrobnaté jadro

klicek

Stéticka.

COXONOALWNE

H



B s R e D YA XV =Tt
S e N oy e )

...................... B

Obr. 6. PFicny rez obiikou:
Obr. L. a Il. 1L povkoilfa 4. buiky trubicové
2. stfedni vrstva obplodi. 5. osemeni u pSe*

h, nice--barevné
nky lepkcvé 8. Skrobova zrna.
= vlasky z pSenice.

3 vrstva bunék pficnyc
6. vrstva hyalinova, prihlednd 7. bu
Obr. Il &> = vlasky ze Zita, 1V.b)



také tyto bunice odliSného tvaru. Hmota, z niz se slupka sklada,
sluje buniCina a je skoro neztravitelna. Proto se mletim odstranuje
a dava otruby. Nepatrné CasteCky otrub v mouce jsou dobrym
voditkem pfi drobnohledném zkoumani mouky. <Viz obr. 6.>

Pod slupkou je vrstva bunic aleuronovych (nespravné
iepkovych). V téchto bunicich, které jdou Sikmo pFes sebe,
jsou obsazeny latky bilkovité, nepatrné kapky olejové a snad
I enzymy. Tyto enzymy ucinkuji silnéji nez kazda kyselina
a dovedou proménovati Skrob v rozpustny cukr, z néhoz na
pf. mlada, KkliCici rostlinka Zije.

Bilkovité latky, v této vrstvé obsazené, nejsou ztravitelny
v lidském Zzaludku, nybrz pouze ve zvifecim. — U pSenice
je tato vrstva zbarvena, u zita prlhledna.

Pod vrstvou aleuronovou je moucné jadro. To obsahuje
nepravidelné bufiky 3krobové a lepek. Skrob a lepek jsou
zadsobou vyzivnych latek budouci rostlinky. Lepek neni obsazen
pouze Vv jedné vrstvé, nybrZz je rozdélen v celéem moucCném
jadre. — Dosud panuje mylny nazor, ze mouka obsahujici
v sobé nesprdvné pojmenované bunky lepkové, je vyzivngjsi
nez jemna mouka z pouhého moucného jadra. Tomu tak neni,
nebot bilkovina lepkovych bunék je neztravitelnd. — Jest tedy
moucné jadro nejdilezitéjSi casti zrna pfi mleti mouky.

Na tlustSim konci zrna je klicek. Na jeho fezu mozno
drobnohledem zretelné rozeznati zaklady kofink( a listd. Klicek
obsahuje mnoho tuku a musi se pfi mleti rovnéz odstranovati, aby
se tento tuk nedostal do mouky. V mouce by tento tuk zluknul,
mouka by se kazila, pec¢ivo mélo by protivnou chut i vini.

Ve vnitfnich bunkach zrna obsazeno je asi 13°/0 bilkovin,
pak 40°/o Skrobu. Barva mouky zavisi na obsahu bilkovin,- ¢im
je jich méné a Skrobu vice, tim bélejSi je mouka a naopak.
Jemna Dbil& mouka vyrazkova je nejdrazsi, mouka tmava ob”
sahuje mnoho vneéjSich bunic ze zrna, mnoho lepku a je proto-
peCivéjSi. V nékterych krajich robi chléb ze vSeho obsahu
Srotovaného zrna, leC tento je tézko ztravitelny a Zaludek se
jim priliS namaha a zeslabuje.

Chemické slozeni jednotlivych druhd obilnych je patrno
z tabulky.
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TABULKA O OBILI.
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HEKTOLITROVE VAHY JINYCH

OBILIN:
JeCmen 53—75 kg stred 64 kg
Oves 38—48 43 kg
Kukurice 72-87 ,, 84 kg
Pohanka ., 64 kg
Proso 1 75 kg
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Skrob

66*3
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60*3
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62

51-2
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55*8

61*5
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5*2

2*1
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IL MOUKA.

Moukou rozumime jemné rozemlety, Skrobnaty obsah jader
obilek. Pro pekafe ma nejvétSi vyznam mouka zZitnd a pSenicna.
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1. CISTENI OBILIi PRED MLETIM.

Obili, hospodarsky Cisténé, musi se jeSté dikladné zbaviti
pfed "mletim rlznych necistot <hliny, prachu, kaménk( atd.)
ve mlyné a proto .musi projiti celou soustavou Cisticich stroja.

a) Na pohyblivych sitech s vétSimi a menSimi otvory
nez obili, zbavuje se hliny, prachu, zadiny.

b) V tardru (vétrdku) dmycha se proti padajicimu obili
silny proud vzduchu, jimzZ se odnaseji plevy, prach a leh¢i zadina.

Obr. 7. Tarar (vétrék).

C) Koukolniky (trieury) jsou duté, plechové valce, kterée
jsou naklonény a na vnitfnich stranach polokulovitymi pro-



1
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Obr. 12. 1Kartéu“:ovka.
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12 MLETI OBILI.

Ukolem mleti jest nabyti z obili mouky na pegivo. Za tim
iCelem musi se mletim odstraniti nezazivna slupka, ktera je pro
ryzivu zcela bezcennou, nebot Zaludecni Stavy, nemohouce ji pro”®
fiknouti, nemohou ji ztraviti. PeCivo bez otrub je vyzivnéjsi.
- Mletim dluzno odstraniti klicek, ktery sic je ddlezity pro
vzrist rostliny, ale pro mlynéafe nikoliv. Kli¢ek obsahuje bil-
koviny, tuky, rdzné oleje. Tyto latky by kazily barvu, vini,

huf a trvanlivost mouky i jakost peCiva. — Mletim se ma
noucné jadro rozdrtiti. Toto rozdrceni nesmi jiti pfilis daleko.
Vlouka krupickova je lepSi nez hladkd. — Mletim se museji

odstraniti nezazivné soucCastky moucCného jadra. Takovou ne-
zazivnou soucastkou je vrstva lepku, pfimo pod slupkou,
febot ten jest neztravitelny. ZUstava v zadni mouce a v otru-
bach. S otrubami se odstranuje latka cerealin, ktery mouce do-
dava tmaveé barvy.

Nejjednodussim zplsobem byvalo obili rozdrceno rucné
mezi dvéma plochymi kameny. S timto primitivnim zplsobem
shledavame se jeSté dnes na pf. na Rusi a v HaliCi, kdeZz tak
Srotuji zrni pro dobytek. — PFedchldci dnesSnich selskych
mlynd jsou mlyny starofimské. — Zrno bylo nasypano do
vyhloubeného kamene a v ném jako ve hmozdifi drceno jinym
famenem, jehoz otvorem prostrcen byl tramec, jimz bylo
mozno otaceti.

Obr* 13. Starofimsky miyn.

33

Ueel
mleti.

Mleti
ruéni...



Tvllyny
staro-
Fimské.

Mlyn’
staro-
cesky.

jiné starofimské mlyny byly homolovité kameny, na
nichz nasazeny byly vyhloubené kameny otaCivé. Zrni sypalo
se otvorem svrchniho kamene a pfi jeho otdCeni se rozemilalo.
— Odtud uz byl pouhy krok ku zafizeni, jak je spatfujeme
dnes ve venkovskych selskych mlynech. LI staroCeského slo”
zeni (obr. 14.) sype se obili do" koSe K, z néhoz pada mezi
dva kameny. *Vy vy

Spodak S _lezi nehybné a béhoun B, upevnény na hlavici
svislého zelezi Z, uvadi se mlynskym kolem, vodni turbinou
nebo parnim strojem do prudkého otaCeni. Na vnitfnich

Obr. 14. StarocCesky mlyn.

plochach obou kamenl vysekavaji se kladivky-oskrty obcas
ryhy od stfedu k obvodu,- u béhounu jinym smérem nezli
u spodaku. Beéhoun da se dle potfeby zvlastnim zarizenim
nazdvihnouti, nebo ku spodaku sloziti. Obili se mezi obéma
kameny mele a odstfedivosti se odpuzuje k obvodu. Bednéni
kol kamen(, t. zv. lub zabranuje, aby se melivo nerozmetalo.

U starych  mlynl vypadéavalo odtud otvorem do
otfasajiciho se pytliku Pt, jimz se mouka prosivala do moucnice
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4. Céastky neproseté vypadavaly do nasypky N. Nové&jsi
ilyny maji misto pytliku odstfedivy vysevac (cylindr), sklonény,
edvabnou sitkou potazeny, jenz se otaCi o podélnou osu.

NeobycCejné bilé mouky, na néz jsme dnes zvykli, melou  mieti
/ - - / / . s er - krupicové.
e na valcovych stolicich. Valcove stolice mivaji jednu nebo

-
M—’ N

Obr. 15. Dvouparova stolice.

dvé dvojice ocelovych valcl bud hladkych nebo ryhovanych.
Z valch otaci se vzidy jeden v lozisku pevném, drahy
v pohyblivém, takZe lze vzajemnou vzdalenost valcl libovolné
riditi. Valce se otaCeji proti sobé nestejnou rychlosti, aby se
zrno roztiralo. Na dvouparové stolici byvaji horni valce od
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sebe vice vzdaleny, takze zrni pouze stlacené padd mezi druh
par valcl, jimiz se teprve rozemila. Tak vznikne 1. Src
zrnovy, hrubé krupice, jemna krupice, Srotovd mouka a néjak
zbytek. Po prvnim mleti se vzniklé produkty tfidi na cylindrickyc
vysevacCich otaCivych, potazenych obycCejné hedvabno

Obr. 16. Hranolovy vysevac. c>

tkaninou, t. zv. mlynafskym gazem, nebo na vysevacich
rovinnych, sestavajicich ze soustavy pohyblivych rovinnych
sit, uzavienych ve Ctyrhrannych drevénych skfinich. — 1. Srot
a zbytek Srotuje <mele> se po druhé a po tfidéni dava Il. Srot,
krupici, krupi€ku a 3$rotovou mouku. Srotuje se tieba 12 X
a kazda drt se tfidi. Posledni Srot jsou témér pouhé otruby.
Pfi kazdém nésledujicim mleti se valce ponékud pfFitdhnou.
Postup mleci je patrny z prehledu.

*> Sto¢ky k obrazkim &. 7, 10, 11, 15, 16 ochotné&’a bez nahrady za-
pljcila firma jos. Prokop a synové v Pardubicich, k obrazkim ¢. 8, 9, 1Z
firma Jan Prokopec na Kr. Vinohradech.
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pana do Srotovniku a z néj zdvihadlem do Srotového vysevace.
upicka, mouka padaji do vysevaée krupic a do Cistich krupic
Jemna mouka z moucného vysevace propadava do pytld.
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Krupice se tfidi a Cisti vétrnymi ssavkami, aby se oddélily
ehCi krupice se zbytky osemeni, pak se lusti hladkymi,
jcelovymi valci na jemnéjSi Kkrupice, tyto se opét tridi a lusti
‘alci porculanovymi a tak se nabude nejjemnéjSich krupicek,
teré se po opétném CiSténi koneCné rozemilaji na  mouku.
yruhym a tfetim mletim nabude se jeSté zrnovych <nejjadrngjSich>
;rupic, které s jemnymi krupiCkami a moukou prvniho mleti
lavaji dohromady 30% nejbélejSi mouky. <L mleti 11%, I
nleti 10%/ 1ll. mleti 9% krupickové mouky). — Pri 4—10tém
nleti ziska se jeSté 45% mouky, takZze se pSenice vymila na
H%. Kromé toho se ziskd 5% jemnych, 12% hrubych otrub,
5% se Citd na rozprach a 5% na odpadky pfri CiSténi. Mletim
sita se ziska 60% jemné mouky zitné a pri Sestém chodu
eSté 5% mouky Cerné, takZze vytézek Cini 65%. Kromé toho
e 28% otrub, 2% se pocita na rozprach a 5% na odpadky
)i Cisténi. Mleti ploché lisi se od mleti krupicového hlavné
:im, Ze se zrni naraz rozemila mezi kameny Gzce sblizenymi
a rozemleta drt se hned vyseva na mouku a otruby. Mouka
takto ziskand nemlze se nikdy vyrovnati mouce mleté na
valcovych stolicich, nebot mezi kameny neroztird se pouze
jadro ale i osemeni. Za toje tato mouka bohata latkami
proteinovymi. Ploché mleti hodi se toliko pro zrni meékke.
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Jakost mouky oznacuje se Cisly. Cislovani mouky neni
jednotné u mouky domaci a cizi a byva priCinou mnohych
nedorozumneéni. Dle videnské bursy oznaCuje se jakost pSenicne
mouky Cily 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 7I/2/ nebo dle bursy prazskeé
a budapestské od 0 do 8.

Nyni oznacujeme pSenicnou mouku dle stupné vymleti:

Ohh = dvojhruba <do 30°/0>
Oh = jednohruba <od 30°/0 do 50°/(>
1 0 = obycejnd <od 50(/o do 60(/o>>

1—4 = mouky tmavé <nad 60%)

NejjemnéjSi druhy jsou bud' na omak hladké — mouka
hladkd, nebo drsné — mouka krupiCkova. Tésto z mouky
krupiCkové rychleji kyne. Z pSenicné mouky se peCe hlavné
bilé pecCivo, ve Francii, Anglii a Italii také chiéb.

Zitnd mouka se Gisluje:

0 = wvyrazek <do 30%)
0—3 dle bursy videriské 1 = obycCejna <od30%do50°/i)
0—4 .  prazské la = tmavsi <,, 50% ,, 60%)
b= tmavsi nad 60%.

Mouka Zzitna byva zpravidla pomiSena s méné odbytnymi
zadnimi moukami pSenicnymi.

14 VLASTNOSTI MOUKY.

V naSich pekarnach se pouziva hlavné mouky Zitné a
pSenicné. Prvni se pouziva k peCeni chleba, druhé k peceni
bileho pecCiva: housek a jemného pecCiva, vedle toho ve smési
s moukou zitnou k pecCeni bileho chleba.

Pfi nakupu ma pekal mouku zkouSeti. Pro jakost mouky
jsou smérodatnymi: pecivost, neporuSenost, CcCistota, barva a
suchost.



Schopnost mouky, skytati tésto, které pri peCeni hodné
labyva, jest jeji peCivost. Mouka je peCiva a spora, ma’li
dostateCné mnozstvi latek lepkotvornych. Vedle toho zalezi na
dozeni lepku, t j. na pométu jeho soucastek: gliadinu a
Sluteninu. Mouka z obili némeckého je na lepek chudSi nez
mouka uherska.

NeporuSena je mouka, neni-li stuchla nasledkem ulozeni
ve vlhku, neni-li z obili porostlého, nema-li rozemletého
namele, nebo jedovatych plevell. Mouka stuchla je sice
peciva, ale svlj nepfijemny zéapach sdéluje peciva Mouka
z obili porostlého dava pecCivo tézké, cCasto odkoralé a
zakalcovité. Porostle obili je to, které na poli ve snopech
zmoklo, zrna Kklicila a tim se slozeni lepku velmi zmeénilo,
nebot takovy lepek neni vlaCnym a nema schopnosti zadrzovati
kyselinu uhliCitou prfi kvasSeni tésta se vyvijejici.

Namel je prudce jedovatda houba. Otrava namelem
zplsobuje kiece a privozuje smrt. Obsahuje$S ho mouka tfeba
jen jednu tisicinu své vahy, mize jiz peCivo z takové mouky
vyvolati lehCi stupen otravy.

Vétsi obsah rozemletého koukolu v mouce zplsobuje
nevolnost, boleni hlavy, obtize ZzaludecCni.

Jsou-li v mouce rozemletd semena jedovatého jilku, do”
stavuje se nevolnost, vyrazi studeny pot, Clovék zvraci, ma
zavraté a potaci se.

Nakupem Spatné mouky se pekafr jen poSkozuje, zbavuje
se svého zakaznictva a mohl by byti i volan k zodpovédnosti,
kdyby se mu dokézalo, ze pfi nakupu mouky potiebne
opatrnosti u ného nebylo.

Mouka je Cista, neni-li falSovana sadrou, hlinou, moukou
bramborovou, fazolovou, hrachovou, kukufiCnou, ovesnou.
Kupuje™i pekaf takovou mouku falSovanou, plati ji po”
merné draho.

Na barvé mouky zalezi potud, Ze mizZeme dle ni po?
souditi jakost semletého obili, vice nebo méné peclivé Cisténi
za mleti, spravné nebo chybné ulozeni mouky. Dobra
mouka pSeniCnd musi byti jasné nazloutlad, Zzitna namodrale-
bild. Jiné zbarveni svédCi o mouce menécenne.
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Obsah
vody.

Zkouseni
smysly :

¢ichem,

zrakem,

hmatem,

chuti.

Pekariso-
Vani.

Zvlastni ddlezitosti je suchost mouky. Nakupem vlhké
mouky ma pekar dvoji Skodu: plati ji pomérné draho, nebot
v ni plati i vodu a pak nemlze této mouky tak dobfe vy*
uziti, nebot takova mouka prfijima pfi zadélavani do sebe jen
malo vody.

15 POVRCHNI ZKOUSENI MOUKYy.

Povrchné zkouSime mouku smysly: cichem, zrakem,
hmatem a chuti. Takové zkouSeni neni ovSem zcela spolehlivé,
nebot smysly Clovéka mohou byti lehce klamany.

Cichem zejména pozname, neni*li mouka zkazena §patnym
ukladanim, nebot mouka je velmi citliva vi¢i vlivim povétr*
nosti a rada pfijima i rGzné zéapachy ze vzduchu. Zdrava
mouka je bud bez viné, nebo ma vlni pfijemnou, kdezto
mouka zkazend ma nakysly, stuchly zapach.

Zrakem posuzujeme jakost mouky, pokud se tyka barvy.
Dobra mouka pSenicna musi byti svétlezluta, mouka zitna
namodrale bila. Sedozluté zbarveni pochazi od znecCiSténi
Castkami otrub nebo plevelem. Zbarveni nacervenalé svédci
0 pouziti ménécenneho obili. TrpytMi se mouka misty duho-
vymi barvami, pak je zkazend ulozenim. Také je-li mouka
vlhka, d& se snadno poznati jedinym pohledem do otevieného
pytle. Mouka vlhkd je hrudovitad, kdezto mouka suchad se
rozpraSuje i v sebe menSich mnozstvich.

Dobra mouka musi se zdati chladnou a stfaCime-li ji ve
dlani, nerozpadne se ihned, nybrz tvofi hrudku.

Chuti se presvédCujeme, nenMi mouka zkazena ne*
spravnym ulozenim. Dobrad mouka je bez chuti nebo chutna
nepatrné nasladle. Mouka, kterd chutna hofce nebo kysele,
je zkazena.

Chceme*li pfirovnati nékolik druhd mouky, pocindme si
takto: opatfime si hladce ohoblované prkénko bukové, 25 mm
dlouhé, 10 em Siroke a nejvySs 1 em silné, mozno*li Cerné
lakované. Na prkéenko dame cajovou lziCkou malé hromadky
mouky, rovnym nozem urovname z nich okénka s presnymi
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kraji a tuhym papirem nebo pravitkem pevné pritiskneme.
r piném svétle dennim po kratkém cviku dovedeme riznéa
abarveni dobfe odlisiti. JeSté jistéji barvy rozezname, po-
ofime”i prkénko, sklem kryté, na 1 minutu do Cisté vody.
0 vytazeni z vody barevne rozdily velmi dobfe vyniknou.
)le Pekara fikame takovéto zkouSce pekarisovani mouky.

66 ZKOUSENI PECIVOSTI MOUKYy.

Opatrny pekai nebude mouku zkousSeti jen tak povrchngé, nutnost
ybrZ bude presn&jsimi zkouskami zjistovati, ma-li mouka Pl
ormalni obsah lepku, nepochazeli z oblili porostleho, ne”
>psahuje-li zdravi Skodlivych pfimiSenin, nebo neni-li falSovana.

Cim vice vody mouka pojme, tim je vydatnéjsi, t. j. tim zkouseni
BtSi bude z ni vytéZek. Za tim UGcelem odvaZzime si po Yot
00 gramech mouky a vodou rozdélame stejnomérné normalni
ésto, které se pfi hnéteni nepocituje vihkym Pak kazdy kousek
ésta pro sebe zvazime. Vaha nad 100 gramu je vaha vody,

.terd prfi hnéteni byla pouzita. Ta mouka je lepsSi, ktera vice
rody pojala.

Dobra, suchd mouka pSeniCna prijima 56 —60% své
zdhy vody. Tuto zkouSku miZeme provésti také opacné.

K urCitému mnozstvi vody, na pf. k 50 em3, pfidavame
nouky tak dlouho, aZz tésto na dlani vyrobené se zda suchym.
Pa mouka je lepSi, které jsme méné pridali. Abychom se
lovédéli. jeMli tésto normalni, pociname si dle Rejtoe takto:

Maly, détsky, celluloidovy baldének naplnime broky, by nNormani
ieho vaha ¢inila 100 gr. PoloZime-li tento balének na normalni =
tésto na 15 sekund, vznikne v ném ddlek o priméru 30 —32 mm.

Je=li primér 37 m/m neb i viceAje tésto mékké, je-li prdmeér
pouze 25 m/m, je tésto tuhé.

PeCivost mouky je také zavisla na mnozstvi a vlastnostech vypirani
lepku v ni obsazeného. Mdzeme tedy dle vlastnosti lepku o ™
1 peCivost mouky posouditi. Z mouky pSenicné Ilze lepek

lehce vypirati, z mouky zitné nesnadnéji.
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Vlastnosti
pSeni¢ného
lepku.

Suchy
lepek.

Odvazime si na pf. 25 g mouky a pridavkem 15 g vody
opatrné umisime stejnomeérné tésto, které ponechame asi 1 hod.
volné stati. Pak je vlozime do kousku FidSiho, sepraného
platynka, sbalime jako cumel a vypirdme pozorné v mise ve
studené vodé. Vypranym Skrobem se ndm voda bile zakali.
Zkalenou vodu opatrné slejeme hustym sitem, aby se vSecky
drobeCky zachytily a propirame opét v Cerstvé vodé, kterou
vyménujeme tak dlouho, aZz zlstdva zcela Cista. Drobecky,
které zlstaly na sitku, vzdy k téstu v platénku pfihnéteme.
Nékolikrat opakovanym pranim vyprali jsme z tésta veSkeren
Skrob a hmota, kterd nam v platénku zbyla, je lepek.

PSenicny lepek je obycCejné zlutoSeda hmota, pruzna jako
guma, nema se drobiti a po stlaceni se zase ma roztdhnouti. —
Nyni vyprany lepek ve vlhké dlani aspon Ctyrikrat stlacime,
pak jej stlaCime i suchou rukou a pfesné zvazime na néjaké
misce.

Na to dame lepek na misSticce suSiti na kamna a opét
jej zvazime.

Vysledek pokusu:

miska prazdna vazila 38'90 g,
» S vihkym lepkem vazila 44*03 ,,
., Se suchym . 40*79 ,,
vlihkého lepku bylo 5*13 g,
suchého ” 1*89 g.

JeMi v 25 g mouky 5*13 g vlhkého lepku, je ve 100 g
mouky 20*52 g vlhkého lepku.

JeMi v 25 g mouky 1*89 g suchého lepku, je ve 100 g
mouky 7*56 g suchého lepku.

Véaha suchého lepku je k vaze vlhkého v poméru
7*56 ¢ :20*52 ¢ = 3:8.

Je-li vaha suchého lepku k vaze vlhkého lepku v poméru
3:8, pak je jakost lepku dobra.

Jinak zkouSime mouku po strance pecivosti tak, ze z ni
a z jiné mouky dobré, nam wuz znamé, vyrobime naprosto
stejné kusy peCiva, z téze vahy mouky, vody, kvasnic,
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stejného tvaru a dame do téze pece soucCasné péci. LepSi je
ta mouka, z niz je lepSi pecCivo.

Objem pecCiva se pohodIiné méfi volumetrem. Pekafl si
mlze voiumetr velmi snadno pofiditi z néjaké bednicky, ktera
je tak velika, ze peCivo se jejich stén nedotyka a z volumetru
nevycniva. Takovy voiumetr naplnime zprvu néjakou sypkou
hmotou, na pf. prosem, makem atd. jiZ pfesné zarovname.
Potom tuto napln skoro aplné odsypeme, do volumetru dame
peCivo, jehoz wvelikost chceme zjistiti a ostatek vyplnime az
po samy okraj zase tou sypkou hmotou. Ta se nam vsSak
tentokrat do volumetru vsSecka nevejde. Zbylou Cast odmérime
ve valci na krychlové decimetry déleném a to je objem toho
peCiva.

Objem peCiva se vSak nejjistéji meéri aleurometrem. Jsou
to mala kaminka, v nichz se tésto presné dle pfed isu vyrobené
peCe. Pribyvani peCiva na objemu Ilze na aleurometru
samocinné méfiti a dle ného pak dvé rlzné mouky co do
peCivosti posouditi.

Abychom zjistili, nenLli zaslana mouka z obili porostlého,
uCinime zkouSku s téstem. JeMi tésto mazlavée a rozbihavé,
pak mouka pochazi z obili porostlého. KaSicka z takové
mouky barvi Cerveny papir lakmusovy na modro. Mouka
nezavadna nebarvi ani modry lakmusovy papir na Cerveno,
ani Cerveny na modro.
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Obsah Mouka smi obsahovati 10—16"/0 vody,* je-li vody vice,

vody Y mouka se pak snadno kazi, nebot ve vlhké mouce dostavuje
se Cinnost kvasidel. Mnozstvi vody v mouce vyzkouSi se
takto: Do sklenéné banky, kterou jsme presné odvazili, <na
pr. 20 gr> vsypeme 5 g mouky a zahfivame mirné <asi na 105° C>
lihovym kahanem. (Obr. 17.) Z mouky unikajici vodni péry
vedeme trubici, kterou stale ochlazujeme do sklenéného jimace,
ktery je rovnéz silné ochlazovan. Mouku zahfivame asi 6
hodin, az uplné zhnédne, naCez opétbanku s moukoupresné
odvazime. Rozdil vahy pred pokusem a po ném nam udava
mnozstvi vody v 5 g mouky.

Sklenéna banka s moukou vazila 25 g
Vazi 2448 g

vaha vyparené vody Cini 052 ¢

Je-li v 5 g mouky052 g vody, pak jest
v 10 g mouky 104 g vody a ve
100 g mouky 104 g vody Cili 10*4°/0-

Obsah vody 104°0 v mouce je normalni, je tedy
zkouSena mouka sucha.

17. ZKOUSENI MOUKYy
MIKROSKOPEM ~"DROBNOHLEDEM).

Cennych sluzeb pfi zkouSeni Ccistoty mouky poskytuje
drobnohled, ktery by nemél u Zzadného pekafe schéazeti.
Drobnohledem se da& lehce zjistiti, kazdé zneCiSténi mouky
moukou cizi, nebot zrna Skrobova u pSenice, ryze, brambor,
lusténin, dale bunky slupky, osemeni, a vlasku zita a pSenice
maji zcela rlzné vzezfeni.

OvsSem, ze nalezi k mikroskopovani jisty cvik a cCastéjSi
prirovnavani s moukou zcela nezdvadnou, ktera nema u pekare
nikdy schazeti. Drobnohled <obr. 18) ma tézky podstavec se
sloupkem, na némz je upevnéno otaCivé zrcatko, kterym se
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Obr. 18. Drobnohled.

svétlo odrazi do otvoru stoleCku. Na stoleCek se klade
podlozni sklicko a na né pozorovany predmét, ktery pokryjeme
krycim sklem. Pozorovani koname horni c¢oCkou”™ocCnici
<okularem> k niz tésné jedno oko prfilozime. Dle potreby
povytahujeme nebo zasouvame objimku ocCnice a jemnym
Sroubem snizujeme spodni CoCku”pfedmétnici <objektiv> tak
dlouho, az se nam objevi v drobnohledu pfesné obrysy
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Zkousenf,
byla-li
pSenicna
moukn
smichéna
se zitnou
moukou,

pfedmétu. — Drobnohled je drahy pfistroj a musi se s nim
opatrné a odborné zachazeli.

Mikroskopicky preparat pofidime takto: Na podlozni
sklicko kapneme vody, do niz jemnou SpiCkou noze
rozmichame troSicku mouky, kterou chceme zkouSeti. Potom
pokryjeme kapku tenkym, krycim, dobfe vycisténym skliCkem
a mirné pritlaCime.

Vytékani voda pres okraj, vysuSime ji pijavym papirem.
Takto upraveny preparat vsuneme pod objektiv drobnohledu,
jejz pak dle potfeby Sroubem snizime.

Za pozorovani zmizeji nam bunky vlaskl a osemeni ve
velikém poctu bunék Skrobovych. Chceme-li je miti zFetelngjsi,
dame mouku *na 5 minut povariti do roztoku: 8% glycerinu,
2°/0 kyseliny sirové, 90°/0 vody, profiitrujeme a pak teprve
preparat si upravime.

Obrazky 5, 6, 19a, 19b, 20 predvadéji, kterak se jevi
drobnohledné preparaty.

18. ZKOUSENI MOUKY LUCEBNINAMI.

V praxi bude pekaf asi malokdy mouku sadm luCebninami
zkouseti, ponévadz toto zkouseni vyZzaduje jednak rdznych po-
mUcek, jednak dikladnych znalosti chemie, trpélivosti a pres-
nosti. Kone¢né ma moznost, aby si dal mouku vyzkouSeti ve
vyzkumnych laboratofich, jimz k tomu aCelu zaSle vzorky.
Nékteré zkouSky jsou vSak jednoduché a pfi tom hodné
poucné, Ze stoji za to, aby o nich byla ucinéna zminka.

Mouka pSenicnd byva cCasto falSovana moukou zitnou,
jindy zase Spatna jakost mouky zitné se zastirava pridavkem
mouky pSenicné. Takova falSovani lze takto dokazati:

Z mouky umisime ne priliS tuhé tésto a vlozime je do
5°/omho roztoku kyseliny karbolové, aby z ni CasteCné vycCnivalo.
Po 24 hodinach pozorujeme zbarveni tésta. Je-li tésto zbar”
veno tmavocCervené a zbarveni wvnika hluboko pod povrch
tésta, pak je toto tésto z mouky, Zitné.
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Obr. 20. Mouky smiSené: 1. mouka pSeni¢na a Zitna, 2. mouka Zitna a jeCna.
3. mouka zitna a kukuficnad, 4. mouka Zzitna a bramborovy Skrob,
5. mouka Zitoa a fazolova.



ZkouSeni
jemnosti
mouky a
poruseni
difevem.

ZkousSeni
namele.

Jina
zkouska na
namel.

FalSovani
moukou
fazolovou,
hrachovou,
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FalSovéani
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rovou.

FalSovani
latkami

nerostnymi.

Bylo4| pouzito na testo mouky psenicne, tu je zbarveni
svétle rlzové a Ipi pouze na povrchu Cim vice se zbarveni
bl’il' tmaveé cervenemu, tim vice je mouky zitné, Cim vice se
blizi barvé rlzové, tim vice bylo mouky pSenicné.

Jemnost mouky zjistime takto: Veétsi, hladkou lzici
nabereme mouky a trochu ji na ni stlaCime. Poté obratime
rychle lzici na néjaky rovny talif, neb sklenénou desku a
obdrzime tak malou hromadku s hladkym povrchem. Na
tuto kapneme nékolik kapek 1°/iho lihového roztoku
floroglucinoveho a kdyz se do mouky vsakl, kdpneme kapku
silné kyseliny 'solné. Jemna mouka zbarvi se pfi tom misty
rizové, hrubsi na celém povrchu rlzové a zcela hruba
tmavé~Cervené. Touto zkouSkou Ize také dokéazati, nebylo-li
v mouce semleté dfevo. PFitomnost namele v mouce Zitné
zjistime tim, Ze kousek tésta z oné mouky, pokapneme
draselnym louhem. Ucitime”™i pfi tom protivny zapach po
slaneCcich, je dok&zéana pfitomnost namele.

Nebo povafime 1 1Z. mouky s 10 Iz. vody a troSkou
kyseliny solné a po 10ti minutovém varu vylejeme obsah na
bily porcelanovy talifek. Jsou-li izcela nepatrné stopy namele
v mouce, zfime v odvaru vice nebo méné krvavé neb hnédé
Cervenych tecCek.

Dllkaz o falSovani mouky moukou fazolovou, hrachovou
neb kukufiCnou provadime takto: Do sklenéného pohéarku
namichame 3 kavové Ilzice mouky, 15 1Z. lihu a 1 1ZiCku
kyseliny solné. Po chvili usadi se na dné wvrstva, ktera je
naCervenala, jednani se o pridavek mouky fazolové, nebo je
oranzové Zzluta, jde-li o pfisadu mouky hrachové neb kukufiCné.
Usazenina Zlutavébila, svédcCi, Ze zkouSena mouka nebyla
falSovana.

Pridavek bramborové mouky se zjisti, kdyz se mouka
poleje silné zredénou Kkyselinou sirovou a ucitime”™i pfi tom
zapach po Cerstvych okurkach.

FalSovani mouky prisadami nerostnymi dok&dzeme zkouskou
chloroformovou. V SirSi skleniCce polejeme 5 gr mouky 50 gr
chloroformu. Po chvili vytvofi se na povrchu vrstva mouky,
kdezto pridané zeminy usadi se na dné sklenicky. ZkousSkou
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TABULKA
O LUCEBNEM SLOZENI MOUKY.

o
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] : 69*3 5%4 10*2 0*9 0*3 0*5 13*4
jemna
Psenicna 659 59 118 14 @ 1— 1— 12+8
hrubsi
Zitna 58*6 11 —  11*5  2*1 1*6 1*4 13*7
Jecna 71*2 11*4 15 0*4 0*6 148
i
Hrachova 57*2 23*3 15 1*3 3*7 12—
Fazolova 50*4  — 23%2  2*1 1*7 3*4 10-3
Kukufiéna 69*5 9*6 3’8 1*5 1*3 14-2
Bramborova 21*— 2¢1 02 0*7 1*1 J
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Mouka
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skalici nebo
kamencem.

Modra
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v pecivu.

Na
sypkéach.

chloroformovou neize vSak zjistiti, bylo-li snad do mouky
pfimichano rozpadlého vapna neb palené magnesie.

Tyto pfisady zjistime, kdyz ve zkumavce trochu mouky
s lihem protfepame a pak nékolik kapek kyseliny solné
prikdpneme,* nastane”™i pak ve smeési Sumeéni, je prfitomnost
téchto latek dokazana.

Nékdy dostane se do mouky i modra skalice nebo
kamenec, kterymiz solemi se nékdy napravuje mala pecivost
mouky.

Prfisadu modré skalice dokazeme takto: Trochu mouky
polejeme vlaznou vodou, promichdme a po chvilce pijavym
papirem procedime. K procezené kapaling pfidame Ziravého
Cpavku o0 néco vice nez je Kkapaliny. Ukaze*li se modré
zbarveni, byla v mouce modra skalice.

Kamenec dokazeme timto zplsobem: rozmichame 5 g
mouky v 5 cmil vody, k téstu prfiddme 20 kapek tinktury
modrého dfeva a 15 kapek roztoku uhli¢itanu amonného.
Byl-li v mouce kamenec, objevi se po Case namodralé zbarveni.

| v hotovém peCivu lze jeSté modrou skalici nebo
kamenec dokéazati. OvlhCime-li kousek chleba nebo housky
1% lihovym roztokem alizarinu a zCervena-li pecCivo po
uschnuti je dokazana pritomnost kamence. Nabude-li pecivo,
které jsme ovlhCili roztokem zluté krevni soli, po oschnuti
¢ervenohnédého zbarveni, je to dlkazem, Ze v mouce byly
stopy modré skalice.

19 UKLADANI MOUKY A JEJI
DOPRAVA.

. Ukladani mouky musi pekaf vénovati velikou péci,
nebot mouka velmi podléhad vlivim povétrnosti.

Mouku ukladame ve vzduSnych, uUplné suchych a zcela
Cistych sypkach a to bud volné v latovych prehradach, které
maji stény se silného platna, dno pak z Cisté ohoblovaného
dreva jedlového. Byvaji 4 —5 m dlouhé, 11/2 m Siroké, V2 ni



ysoké a ze v8ech stran pfFistupné, aby se mouka dala v nich
nadno prehazovati.

Takto uloZzend mouka S$e kaziti nemlze. V blizkosti
lesméji byti latky silné pachnouci.

Ukladani se mouka v pytlich po 75—85 kg, pak stavime
)ytle tak volné, aby se nedotykaly, na Zelezny podstavec,
Xevy je 20 em nad podlahou. Pytle nesméji byti oznacCovany
>arvou, ktera pousti.

V truhlach pfechovavame jen menSi mnozstvi mouky na
iékolik dnl/ po delsi dobé by se mouka v truhle jisté zkazila,
>onévadZz k ni vzduch nema se vSech stran pfistupu. Truhla
nusi byti ze suchého dfeva jedlového nebo smrkového. Do
nouky v truhle radi se zahnizduji rdzni Sk(Udcové. Proto se
na truhla, nezli ji naplnime nové moukou, fadné vycistiti.

Naprosto Spatné je ukladati mouku v pytlich pres sebe
dadenych. Ani mnoho mista se timto zpldsobem neusetfi.
Daleko lépe je stavéti pytle na zelezné podstavce, které byvaji
upraveny i pro rozkladani.

PSenicnd mouka nema lezeti déle nez 3 mésice, Zzitna
ne déle nez 1 mesic.

Ve vlhké a nevétrané sypce bujeji plisné, které mouku
poSkozuji. (Mouka ztuchne, lepek Se kazi). Ze k chytani mysi
nezavieme na sypku koCku, je jisto.

Do zadmori zasila se mouka v sudech, po 87 kg, nebo
v zocich po 100 Kg.

200 MOUKA BRAMBOROVA.

Venkovské hospodyné zadélavaji do chlebového tésta
rozmackane, varené brambory. Tim dociluji chleba vlacnéjsiho,
trvanlivéjSiho a chutnéjSiho. K témuz Gcelu muize pekaf po-
uziti bramborové mouky. — LI cukraf(i je bramborovd mouka
nezbytnou.

Bramborové mouky se nabude mletim suSenych brambor.
— Vyprané brambory se vafi v pafacich za vyS$Siho tlaku
<3 atmosfér), nacez se susi a melou jako obili. Mouka, ziskana
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Pilous
cerny.

Ochrana.

Potemnik.

z varenych bramborl, je mouka vlockova. Jindy se oprané
brambcry rozkrajeji na fizky, které se suSi a pak se rozemilaji,
Takova mouka sluje fizkova.

Z 5 g syrovych brambor jest 1 g bramborové mouky.

Oba druhy mouky obsahuji vSecky latky, jez jsou obsaZzeny
v bramborech, nikoli snad jen pouhy bramborovy Skrob.

Bramborovd mouka je vydatna, nebot 2 dily bramborové
mouky mohou nahraditi 3 dily mouky zitné. Prfi tom jest

V praxi se pridava do chleboveho tésta pred kysanim
'nebo po ném primérné 10% bramborové mouky,- do mouky
jecné davka mensi.

Vojenska sprava v Madarsku zavadi bramborovou mouku
jako pridavek pfi vyrobé kukuficného chleba.

2. SKUDCOVE OBILI A MOIIKY
ZRISE ZIVOCISNE.

Pilous <obr. 21) je maly, ¢erny broucek z rodu nosatct. Je
rozSireny vSude, kde se obili péstuje. V teplé rocni dobé
radivd na sypkach obilnych. Samicka klade 2 X ~ 3 \ do
roka asi po 150 vajickach a to vzdy po jednom vajicku do
navrtaného zrnka. Z vaji¢ek vylihlé, ¢ervikim podobné larvy
vyziraji obsah zrna az na slupku. Ztraty na obili mohou
dosahnouti i 10%* ~ Skddcové tito nesnaseji svétla, pravanu,
Cistoty, prehazovani obili, zapachu Cerstvého sena, fepky.
Jinak se jich uchradnime, natirdme-li dfevo a Stérbiny silnym
roztokem solnym, nebo vapennym mlékem s prisadou soli,
nebo vodnym roztokem anilinovym. Také sirouhlikem se hubi.
Pfehazovanim obili prekazime neruSeny vyvoj tohoto brouka.
V obilnicich se obili vétrd a pohybuje t. zv. elevatory a Sneky.

Potemnik moucny je smolné c&erny neb hnédy brouk,
vespod a na nohach Cervenohnédy. Dospéli brouci ziji
v obilnicich a na sypkach. Jejich zluté a leskle larvy jsou



Obr. 21. Pilous Cerny <larva, kukla, brouk a larvami vyZrana zrna.)
*

:ndmy pode jménem moucnych cCervu a jsou v domacnostech
~otravou hmyzozravych ptaka.

Na sypkach se doporucuje vzornd Cistota a veétrani.
Mouku prosivame.

Zavije¢ KiihnQv (obr. 22) je zIly $kddce v parnich mlynech
a v moucnych skladiStich. Je to motylek objevujici se v Evropé
od r. 1887. Predni kfidla jsou popelavé Seda, hnédé kropenata,
zadni svétle stribroSeda, uzounce hnédé vroubena. Jeho bledé
naCervenalé neb nazloutlé housenky Zivi se moukou, kterou
protkavaji hedvabitymi vlakny pocinajice od okrajd pytld.
V mouce se housenka zakukli. Dosud neni zndm prostredek,
jimz by se dalo Sifeni tohoto $kldce zabraniti. Pytle s moukou
bedlivé prohlizime, mouku prosivime, motyle, housenky
I kukly niCime.

Mol obilni <obr. 23) je maly no¢ni motylek. Koncem kvétna
a v Cervnu seda na zdech a tramech sypek a pekafrskych
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dilen, veCer Ilétd. Samicka prilepuje vajicka na zrna obilna
(zito, pSenici, jeCmen, oves). Vylihlé housenky vyziraji aplné
obsah zrna, pak napadnou zrna dalSi. Zkazi az 30 zrn, ktera
spfedou pavucinovymi vlakny. Predivo je hojné promichano
housen¢im trusem. Housenka Vv srpnu nebo v Zzafi dospiva,
opousti hromadku opredenych zrn a hleda ve zdech a tra-
mech skulinu k zakukleni. Pfi tom stale prede hedvabna
vlakna. Z jara pristiho roku z kukly vyléza dospély mol.

Obr. 22. Zavije¢ Kiihnlv, jeho housenka a kukla.

Abychom se proti molu chranili, zamazujeme vsSecky
skuliny a Stérbiny dehtem nebo vapnem. V dobé, kdy moty-
lové litaji, obili na hromadach, pilné prehazujeme a otvirame
okna na sypce, aby vyplaSeni motylkové mohli odlétnouti.
Ve dne zabijime mole sedici na zdech. Podlahu sypky dobfe
umyvame slanou vodou dfive nez tam obili ulozime. Také
pary sirouhliku jsou ucinnym nicitelem tohoto Skidce. Jsou
vSak snadno zapalné, proto tfeba opatrnosti s ohném.

V dubnu smetame zadmotky se zdi a spalujeme je.

Nékdy molové poletuji na sypkach v takovych rojich,
ze si lidé, ktefi je maji niCiti, mujeji zavazati nos 1 Usta.

Francouzsky mol obilni neda se tak snadno zjistiti,
nebot jeho housence staCi k wvyvoji jediné zrno pSenicné
a nespojuje zrn obilnych vldkny. O pritomnosti jeho se
pfesvédCéime, hodime”li hrst zrni do vody. Prazdna, vyZrana
zrna plovou na vodé. Obili, timto molem napadené, ma pro-
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Obr. 23. Mol obilni: motylové, housenky a kukla.

ivny zapach, takze ani dobytek ho nechce zrati. Ochranné
>rostfedky jsou tytez jako u predeslého.

Cvréek doméaci je Zlutavé hnédy. Zije ve skulinach zdi
i pekafl a ve sladovnach. Ve dne se skryvd, v noci Zere
nouku, chléb, slad, ale také okusuje kozené femeny, kaucu-
kové vlozky strojd. Nejen, Ze zpUsobuje mnoho Skod, ale
;ameCkové jsou obtizni neustalym cvrkanim. Hubime je vstfi®
kovanim horké vody do Stérbin, jez zalepujeme a uzivame
:ychz prostfedkd jako proti Svabim.

Svab <obr. 24) je stdlym a nepfijemnym hostem skoro
/Sech pekaren. Velké samicky jsou bezkfidlé, mensi samecCkové
isou kfidlati. Ve dne se Svabi skryvaji v temnych koutech,
skulinach, pod podlahou atd. V noci v celych rojich vylezaji
a hledaji, kde co jedlého. Lezou po vSem a znecCiStuji potraviny,
fest pfikazem Ccistoty Svaby horlivé niciti. Lakaji se do koutl
chlebem namoCenym v pivé nebo v kavé. Slezlé Svaby horkou
vodou usmrtime. Chytaji se do nadob s hladkymi sténami,
naplnénych starym pivem, nebo na lepkavé metly. Take
Cerstvy persky prasek je hubi. K hubeni $vabld namichame
1 dil mouky 4- 1 dil cukru 4" 1 dil boraxu. Skuliny a
Stérbiny dokonale zatmelime.

Rus je mensi nezZli $vab. Hubi se stejnym zplsobem.

Rozto* moucny je oSklive, pouhym okem neviditelné
zviratko. Zije v zasobach ztuchlé a zkazené mouky.
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Drobnohledem lze je; v mouce zjistiti. — Pritomnost roztoCe
moucného lze zjistiti takto: Trochu mouky stlacime papirem
nebo pravitkem jako pfi pekarisovani a opatrné papir 'nebo
pravitko zdvihneme. Pres noc objevi se na uhlazené ploSe

Obr. 24. Svab a rus.

mouky cesticky a malé hromadky, které byly zplsobeny roztoci.
Tato zkouSka je spolehlivou, jen kdyz je mouka silné roztoC*
napadena. JistéjSi je zkouSeti mouku drobnohledem. Mouka
zneCiSténad roztoCi je neupotfebitelna a musi se zniciti.
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22. PLODINOVA BURSA.

Bursou rozumime pravidelné se opakujici shromazdéni
obchodniklv a zprostfedkovateldv obchodl za uGcelem ob”"
:hodnich stykd, zvlasté koupé a prodeje zboZi.

Jméno »bursa« vyklada se nejcastéji od jména rodiny
>van der Burse«, ktera ve 13. a 14. stoleti v Brugach zprostied”
iovala obchody a pred jejimz domem, oznaCenym tfemi meésci
oenéz, shromazdbvaii se kupci italsti.

Bursa plodinova zprostfedkuje koupi a prodej rdznych
olodin. Na brnénské plodinové burse se kupuje a prodava:
pSenice moravska, Zito moravské, jeCmen, oves, hrach, mak,
seno, slama, brambory, mouka pSenic¢na, zitna, americka, krmna,
otruby, sadlo americké, melasova krmiva, pokrutiny a j.

Tyto rlzné plodiny vSak ani pfi skute¢né koupi, ani pfi
skuteCném prodeji nejsou na burse nahromadény jako na
obycCejnych trzich, nybrZz jsou na burse zastoupeny svymi
vzorky. Ani kupci, ani prodavaci bursovniho zbozi nemuseji
byti na burse pfitomni, nebot zbozi jest jim dokonale znamo
a trzni ceny bursovni se pravidelné uverejnuji v narodo”
hospodarské rubrice vétsich dennich listd.

Ceny se méni dle nabidky a poptavky. Prfi velké nabidce
a malé poptavce Kklesaji, mensi nabidkou a vétSi poptavkou
stoupaji jako vlbec na kazdém trhu. Méniva cena plodin
sluje kurs.

VSimejte si pilné bursovnich zprav!

Ceny rozumeji se obycejné za 100 kg zbozi v sidle bursy.

Protoze na bursach se soustfeduje trzba, maji ceny,
které se tam vytvofi, znacny hospodarsky vyznam. Dle nich
uzaviraji se obchody v celém okrsku bursovnim,* na jich
zakladé kalkuluje obchodnik, chce-li néjaky obchod podniknouti.
Je proto bursa nejdilezitéjSim modernim zafrizenim obchodnim.

Obchody na plodinovych bursach jsou hlavné troji:

a) obchody mistni <loko>, jez se uzaviraji, jeMi zboZzi
V misté <ve vagonech).

b) obchody na sloZeni, jez se uzaviraji podle vzorkd,
nenMi zbozi v misté prodeje.
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Spekulanti.

Kulisa.

Senséalové
a provise.

C) obchody na cCas (terminové), kdy predepsany
Ih(ty, ve kterych se zbozi musi dodati a odebrati.

Spekulanti, ktefi kupuji zbozi pfi nizkém kursu, aby je
pak pri vyssim kursu prodali, provozuji spekulaci »4& la housse«
<a la hds) a jmenuji se hausisté.

Jini, ktefi prodavaji zbozi na dodani a Cekaji, ze zatim
jeho cena klesne a budou je moci lacingji koupiti, nez zaC je
prodali, sluji »bésiste« (spekulace & la baisse, Cti: a la bés).

Spekulanti tvofi tak zvanou kulisu.

Obchody na burse zprostfedkuji ufedné ustanoveni
zprostiedkovatelé — sensalové, ktefi jsou pod prisahou.
Z uzavieného obchodu dostavaji odménu —provisi —ktera se
vyjadfuje v % a kterou kupujici a prodavajici plati na polovic.
Vrchni dozor na bursu vykonava stat.
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. LATKy POMOCNE.

Jsou to: voda, mléko, smetana, maslo, sadlo, I0j, margarin,

palmin, vejce, sul, cukr, zazvor, skofice, hiebicek, Safran, pepf,

vSehochut, vanilka, kmin, fenykl, anyz, badian, kardamom,

muskatovy kveét a ofech, mak, mandle, rozinky, Kkorintky,
citrony, citronat a j.
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23. VODA.

K pripravé peCiva pouziva se jen dobre, pitné vody, 4, ¢isa
t. j. vody studniCné, bez barvy, bez chuti a bez zapachu, ktera
neni zneCiSténa zarodky choroboplodnymi. Neclistd voda je necista.
ze studen, zalozenych poblize hnojist, hrbitovl a ze studen
starych, Fasami a mechem zarostlych, i kdyz je tfeba zcela
bezbarva. V praxi rozezndvame vodu meékkou (ficni, deStovou,  mekka
snéhovou) a vodu tvrdou (studniénou). 2 tvrda.
K Gcellm pekafskym hodi se Iépe tvrda voda studnicna,
kterd& ma v sobé rozpusSténé soli vapenaté a hofecnaté. Tyto
rozpusténé soli zplsobuji, Ze se voda s moucnym lepkem lépe
vaze a Cini tésto pevnym a kratkym, a tim se peCivost mouky
zvysSuje. Liebig doporucCuje, by se k zadélavani tésta z mouky
Spatné pecdivé pridalo do 10 1 vody 212 1 vody vapenné. Vg‘g’;‘mg’_é'
O dobré mouky, jejiz lepek se s vodou dobfe spojuje, toho
vSak neni treba.
Cista voda déstova, voda destillovand nebo ochlazena destillovana.
voda pfevafend se nehodi k pfipravé tésta. aprevarenas
Dllezita je teplota vody, nebot voda pfrilis tepla i pfilis tepiota
studena zvolnuje kvaSeni tésta. vody.
Kolik vody treba k zadélavani pouziti, povi nam zku- .
Senost (praxe). Z praxe je znamo, Zze tmavé mouky prijimaji  vody.
vice vody, takové pecivo zlstava i po vypeceni vlhéi, nebot
vSecka voda se pfi peceni nemidze chemicky vazati.

24, MLEKO, SMETANA.

Pfi vyrobé jemneho peciva je mléko pekafi nepostra — Vyzham

datelnym. MIéko Cini peCivo nejen chutnéjSim, ale i vyzZiv® v petivu.
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ngjSim, nebot obsahuje vSecky Ziviny v nejzazivnéjsi
podobé.
Mastnost, Nadojené mléko sluje nesbirané, teplé,* je neprlhledné
“hustota a nazloutlé od drobounkych kapek tuku, ktery je v ném
méka* jemné rozptylen. Chutna nasladle a pfijemné. V mléce je
87*5°/o0 vody, 3'4°/o tuku, 3'6°/0 dusikatych latek <bilkovin>,
4'5°/o mlécného cukru, 0*7% nerostnych latek. Pfi teploté
15° C m& hustotu 1*029—1*034, t. j. 1 litr mléka vazi
1'029-P034 k.
Stoji-li nesbirané mléko delsi dobu v chladu, vypluji
leh¢i tukové kulicky k povrchu a vytvori tak tukem bohatou
vrstvu smetany, pod niz jest namodralé, tukem chude mléko
shirané.
miekatil N tePe mféko zkysne a srézi se. Pfi tom srazeji se
bilkoviny v mléce uCinkem kyseliny mlécné. Tato se vytvorila
z mlécného cukru ucinkem bakterii, které do mléka ze vzduchu
napadaly. Ze srazené syroviny lisuje se tvaroh a zbyva kysela
kapalina — syrovatka.

Fmiekeani Pro svoji drahotu a velkou spotfebu byva mléko Casto

pridevken falSovano pridavkem vody. Samo pro sebe nemavtoto falSovani
pfili§ velkého vlivu na jakost a chut pe€iva. Skoda spo&iva
v tom, ze v takovém mléece platime také vodu a tim je toto
mléko drahe. Pridanim vody klesne hustota mléka pod 1*03,

sretanyl ubrdnim smetany se zase jeho hustota zvySi. Cim vice tuku

D 44

v 7

smetanv

Banva, Jiz dle barvy a viiné pozname, neni-li mléko falSovéno.

\Wridalf Dobré mléko je nazloutlebilé,* namodralé zbarveni sveédcCi

0 nedostatku tuku. MIéko nemda byti nakyslé, ma chutnati
nasladle a nema odporné zapachali.

Jing Aby se falSovani mléka zakrylo a prfi zkouSeni se ne-

pndaky. p0Znal0/ pfidava se do ného mlécny cukr, dextrin, kfida, téz

se do ného zavafi moukanebo Skrob. Z toho je patrno, Ze

se nemUlzeme spokojiti jenpovrchnim zkousenim mléka. Zcela
jednoduché jednoducha zkouSka na obsah tuku je ta, Ze do mléka
zasm vnoj:'me lesklou jehlici napleteni. Steka-li s ni mléko rychle,

pak bylo vodou poruseno, kdezto mléko, které ma v sobé
hodné tuku, zanechava na jehlici kapky.
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JistéjSi je ovSem zkouSeni hustoty mléka t. zv. vazkami
- mlékomérem <laktodensimetrem>. Vysoky, sklenény valec
lapInime mlékem, které jsme napfed nékolikrate z nadoby do
ladoby prelévali a vpustime do ného mlékomér. Ten se
I mléce potopi dle toho, kolik tuku mléko obsahuje. Na
;tupnici vSimneme si mista, k némuz se mlékomér potopi. Tam
)yva také poznamenano, kolik vody bylo do mléka pridano..

]

| I

Obr. 25. Mlékomér. Obr. 26. Smetanomeér.

Bylo-li mléko poruSeno pfidanim vody i ubranim smetany,
pak se neda zkouSeti mlékomérem. V tom prfipadé uzi®
jeme smetanoméru. Je to uzky, sklenény valeCek, déleny na
100 dil(, v némz nechame mléko 24 hodin stati. Vrstva sme”
tany musi zabirati 10 —13 dilku smetanomeéru <krémometru>.

Bylo-li snad do mléka kromé vody jeSté néco jiného
namichano, pozname modrym, lakmusovym papirkem, Kktery
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‘Uchovavani

Konservo-

:Zackiavani

mlékem.

ichoroby
mléka.

Smetana.

Kondenso-

cervena, nebo Cervenym, ktery modra. Pfidana mouka, Kkrida,
Skrob, tvofi na dné nadoby usazeninu.

K delSi uschové davame mléko do nadob hlinénych,
dievénych neb z bilého plechu a stavime je do mistnosti
chladnych a vzdusnych. Nadoby, zvlasté drevéné, musi se
udrzovati v Cistoté. Nejlépe vycCisti se od predesSlého miléka
sodnym louhem a Cistou vodou, nebo se v nich necha stati
delSi Cas vapenné mléko, naCez se vodou dobfe promyji.

Mléeko se konservuje (chrani pred zkazou) pridavkem
formaldehydu, kyseliny salicylové, borove, boraxu, sody bikar-
bonatu. Zakon (Codex) vSak takové konservovani nedovoluje.
MIléko hned po koupi dlkladné povarime, postavime je ve
chladné mistnosti, tfeba na led a pfiddme do 1 I na SpiCku
noze sody bikarbonatu.

Pfi zadélavani biléeho pecCiva mlékem, béfeme meéné
kvasnic neg pfj zadélavani vodou, protoZze mléko podporuje
kvaSeni. JeSté vice tak Cini mléko nakyslé a tu tfeba méné
kvasnic i méné omladku. Omladek zadélavame radéji cCistou
vodou a nakyslé mléko pridavame az pri stirce.

Choroby mléka jsou: sliznuti a viaCkovitost mléka,-
smetana takového mléka se tahne v dlouha vlakna. VlIacko*
viteho mléka nesmime Kk pripravé peCiva pouziti, nebot bacily,
které tuto chorobu zpUsobuji, c¢ini pecivo také vlackovitym
a nepozivatelnym. Modrani a cervenani mléka byva zplso-
bovano bacily. Takové mléko se nesmi prechovavati s dobrym
mlékem v jedné mistnosti, aby se toto nenakazilo. MIléko ne-
mocnych krav a také mléko dojené kratce pred otelenim a po
ném je nepozivatelné.

Smetana obsahuje nejméné 10% tuku. Usazuje se po*
zvolna stdnim na povrchu mléka,- rychle se ziska odstfedénim
mléka Cerstvé nadojeného. Smetana s 10% tuku neni vlastné
nicim jinym, nez smeési mléka se smetanou. SkuteCnd smetana
miva tuku primeérné 23%, smetana pak, jiZ se upotiebuje v
cukrarstvi, miva az 30% tuku. Smetana se zfidka falSuje,
nebot nedala by se pak drzeti.

Zhusténé Cili kondesované mléko pfipravuje se od*

vane migkp, pafovanim mléka > prostoru ziedéném <ve vakuu), Casto za

66



Wisady cukru trftinoveho. Byva uzavieno v neprodysSnych
dechovkach a pfed upotfebenim <na lodich, na cestach) zre*
fuje se vodou.

MIlécny préasek, Ccili vysuSené mléko, ziskava se mir*
iym zahfivanim az do aplného vypareni vody. Ma v sobe
edy vSecky latky jako obyCejné mléko, mimo vodu, a proto
e velmi trvanlivé. Rozmichani se vodou, poskytuje néhrady
)i pripravé peCiva a cCokolady. Ve vodé ma se snadno
rozpousteti.

25 TUKY.

Tuky Cini tésto tvarlivéjSim a tim 1 peCivo snaze stra-
vitelngjsim.

V pekarstvi pouzivame masla, sadla, loje, margarinu a
iinych tuk( umélych, které se z pfirodnich tuk( vyrabéji.

Maslo je tuk ziskany stloukdnim, <vrténim> smetany
v maslenicich. Maslo ze sladké smetany sluje maslo Cajove. —
Dobré maslo je hmota vlacna, prijemné viné a jemné chuti
a ma obsahovati co nejméné podmasli a téz jinych pfisad,
jimiz se jeho vaha zvétsuje. V leté byva nazloutle, v zimé
bile. Maslo obsahuje asi 84% tuku, 15% vody, néco syro*
viny, mlééného cukru a mlécné kyseliny.

V parnych letnich mésicich se maslo rychle kazi, Zlukne
a protivné zapacha kyselinou maselnou. — Pfidavkem 2%
kuchynske soli zvysSuje se trvanlivost masla. Maslem zkazenym
nebo presolenym pokazi se i pecivo.

Z té priciny prechovavame maslo na mistech chladnych
a vzduSnych, v nadobach porculanovych, hlinénych nebo
kamennych, vnitf glazurovanych a nikdy v blizkosti silné
pachnoucich latek, aby jimi nenacichlo. V [été pokryjeme
nadobu s maslem vlhkym hadrem, Cimz se udrzi tuhym i za
nejparnéjSiho léta. ObycCejnymi prostfedkem jest baleni masla
<b Cerstvych listd, na pf. lopuchovych.
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Maslo pro-
pousténé.

Maéslo
porusené :

vodou,

jinymi tuky
atd.

ZkouSeni
masla.

Margarin.

Chceme-li maslo na delSi Cas uchraniti prfed zkazou/*
prepoustime <presSkvarujeme> je a osolime. PrepousSténim odstrani
se voda a srazenad syrovina.

Pfirozené nema peCivo s maslem prepousténym chuti
peCiva s maslem cerstvym.

Maslo se casto poruSuje. Maslo Spatné vyprané po*
zname dle toho, Ze z ného v kapkach vystupuje voda nebo
podmasli, kdyz plochou noze na né pritlaCime.

Méaslo byva poruSovano prisadou méné cennych tukd
jako loje, margarinu, palminu, presolenim, pfidavkem kyseliny
borové, salicylové, pridavkem mouky, Skrobu, sadry, bram**
borové kaSe, a t. d.

Mnozstvi pridané soli zjistime, kdyz odvazeny kousek
masla v nadobce roztavime a poté do jiné nadobky slejeme.
Sual zlstane usazena na dné prvni nadobky. 1uto snadnou
zkouSku meél by provésti obCas kazdy pekafr, aby zjistil ne*
platFli draze v masle pfidanou sll.

FalSovani masla lojem, margarinem, palminem, sadlem
poznadme, rozpustime*li ve zkumavce kousek méasla v sedmero*
nasobném mnozstvi petrolejového étheru. PFidané tuky roz*
poustéji se dfive nez maslo. Touto zkouSkou zaroven poznamer
nebylo*!i méaslo uméle barveno, na pf. odvarem mrkve nebo
Safranu.

Pfirodnim maslem se petrolejovy éther bud vibec
nebarvi nebo jen slabé, kdezto k maslu pridanymi barvivy
se zbarvi silngji. Barveni masla Stdvou mrkve neni zakézano.

Margarin. Néahrazkou masla jest margarin. Vyrabi se
po tovarnicku z hovéziho loje ledvinového. Cisty 10j se roz*
tavi teplotou asi 60° C, pak procedi a ponechd se stati v
Klidu pfi mirné teploté. Nato se lisovanim odstrani nesnad*
néji tavitelny stearin. Zbyla kapalina je oleomargarin. Ten se
v ostfedivych strojich velmi dikladné misi s mlékem, trochou
smetany a s nékterymi jemnymi oleji <sesamovym>. Smeés
ochlazenim v nadrzkach s ledovou vodou ztuhne. Aby mél
tento tuk vdni, chut a barvu pravého masla, pfidava se
maselného etheru, kumarlnu, Zzlutého barviva <orleanu> a
glycerinu. Margarin <umeélé maslo) obsahuje méné vody a vice
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uku nez maéslo prirozené. — V obchodech musi byti margarin
ako takovy zrfejmé oznaCen a také dle predpist balen (balicek,
>edna s Cervenym pruhem). Maslo od margarinu rozeznavame
akto: NaplInime jednu zkumavku zkouSenym tukem, druhou
>3k maslem a sevieme kazdou dUkladné v jedné dlani az se
imoty zahreji na teplotu téla. Maslo pouze zmékne, kdezto
: margarinu se bude vyluCovati olej. — Nebo: Zapalime
>rouzek papiru potfeny zkouSenym tukem. Citime”li prijemny
:apach po masle, je zkouSeny tuk maslo. Zapéaleny prouzek,
fatfeny margarinem zapacha nepfijemné po oleji.

Sadlo je vySkvareny vnitfni nebo podkozni tuk vepfovy.
Dobré sadlo je polotuhé, hladké, pfijemné viné a chuti. Cim
‘épe bylo vySkvareno, tim déle se da drzeti.

Sadlo pridava se ve vétsim mnozstvi do peciva, (kolacl
atd.) nebo se na ném smazi (koblihy). Aby mélo pecCivo
péknou barvu, je potfeba dati do tésta vice cukru.

Z Ameriky se k nam v sudech posild mnoho sadla.
Americké sadlo byva Casto poruSovano lojem, bavinikovym
olejem, oleostearinem. Proto ho kupujeme pouze v plvodnich
(originalnich) sudech.

Palmin (kokosové maslo) je bily tuk, ziskany z Cerstvych
ofechd palmy kokosové. V kokosovych ofeSich jest jadro,
které na kousky pokrajeno a usuSeno pfichazi do obchodl
jako kopra Z ného se lisovanim, nebo vafenim ziskava
kokosovy olej. Nejjemnéjsi palmin obsahuje pouze stopy vody
a popelovin. Z té priciny je palmin o V3 vydatnéjsSi nez maslo.
Zvlasté nutno zdlrazniti, Ze kokosové maslo neni produktem
umélym, nybrz pfirodnim a Ze jsou mu vSecky Skodliviny,
kterée by mohly zpnsobovati zluknuti, odnaty. Proto pecivo
s kokosovym maslem podrzuje delSi dobu dobrou chut. Ve
velkych pekarnach se uz dlouho palminu upotfebuje.

RGzné vyrobky dostavaji také rlzna jména: kunerol,
ceres, palmin, vegetalin, kokolin atd. NeobsahujMi tyto vy-
robky mnoho vody, pak jsou cennymi omastky.

L0j vySkvafeny, Cerstvy se dava jako omastek do luxus*
niho peciva, které potom tak rychle nevysycha. L0j nesmi
nepfijemné zapachati. Nepfijemneho zapachu nabyva, je*li



stary a nebyl-li dokonale zbaven vSech cCasteCek masa. Do
tésta se dava trochu cukru, aby peCivo mélo péknéjsi barvu
<jako u sadla).

VSecky tuky, jichz pekaf upotfebuje, museji byti Cerstve,
nezkazené a Cisté (neporuSené meéné cennymi mastnotami).
Posuzujeme je dle barvy, chuti a tvarlivosti.

Laboratofe pro zkousSeni potravin mohou nam tuky presné
vyzkouSeti. Umeélé tuky kupujeme pouze u solidnich firem.

26. VEJCE.

V pekafstvi a zejmena v cukrafstvi se vajec whojnou
mérou pouZivd. Vejce jsou vydatnou potravinou. Zloutek
dodava perivu barvy, chuti, vyZzivnosti a trvanlivosti, kdezto
snéhem z bilkl se pecivo Kkypfi.

Ve vapenité, porovité skorapce je v tenké blance uzavien
tekuty bilek a v ném kulaty Zzloutek, slozeny z tuku a bilko-
viny. Kromé toho je ve vejcich znaCné procento vody a néco
latek nerostnych.

Porovitou skordpkou vnika do vejce /vzduch a vejce se
po Case kazi. V bilku je obsazena sira. U&inkem vzdu$ného
kysliku wvznikd z bilku odporné pachnouci plyn sirovodik.
Z té priciny je nutno pouzivati vzdy jen vajec cCerstvych.

Zkazena vejce pozname prohlizenim proti svétlu (sviCce),
nebo zjrcadlovym pristrojkem — ovoskopem.

Cerstva vejce jsou prdsvitna, jasna, zkazena jsou tmava.
V 6°/0 solném roztoku Cerstva vejce klesaji ke dnu a Cim
jsou starSi, tim vice se vznaSeji, zkazena na povrchu roz®
toku plovou.

Chceme-li vejce udrzeti Cerstvymi na delSi dobu, musime
zabraniti vzduchu wvnikati skorfapkou do nich. To se déje
rznym zplsobem. Bud ukladame vejce do pilin, do popela,
otrub, nebo potfeme skofapku tukem, jindy potfeme je roz-
tokem dextrinu neb arabské gumy a poprasime sadrou, nacez
je stavime ve stojanku Spickou doll. Nejcastéji je ukladame
do vapenné vody. Tim vSak trpi chut a bilek vapennych vajec
se neda dobre uSlehati ve snih. Jinak ukladame CcCerstva vejce
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irni nebo srpnovd do 10°/o roztoku vodniho skla. Vejce
Cistime, narovname S$pickou doll do vysifenych sudl a za®
ijeme roztokem. Pro 150 vajec je potfebi 10 1vody a 11/21
odniho skla. Vejce museji byti na dva prsty vysoko roz”
>kem zatopena.

Takto ulozend vejce udrzi se sU—I 12 roku. Jinak za"
hovavame vejce, ponofime”li je do roztoku kamence a pak
2 ulozime v bedné do drtin nebo popela. Do obchodl pfi-
chazi také bilek a Zloutek suSeny a na praSek rozetfeny.
Téchto praskl se pouziva v lékarstvi k pfFipravé vyZzivnych
»fipravkl. Nesofidni firmy poruSuji ze ziskuchtivosti tyto
)raSky na prf. kukuficnym Skrobem.

27. KORENI.

Kofenim rozumime ony prisady do peCiva, které sice ve
vétsSiné pFipadl nezvySuji jeho vyZivnosti, ale dodavaji mu
Yfijemné chuti i viné, ¢imZz napomahaji hojnéjsimu vyluco-
/ani Stadv v Jdstroji zazivacim a tim lepSimu traveni. Dle ucele
nozno koreni rozliSiti na nezbytné a postradatelné.

Kofeni kupujeme celé, nikoli praskovité, nebot celé koreni
> neda tak snadno porusSovati.

a> Nezbytné: Nezbytnym kofenim je sil a pro bilé
pec¢ivo mimo to cukr. SUl se nefalSuje, nebot je lacina, falso”
vani cukru moukou, sadrou da se lehce dokéazati. Tvorbdi se
totiz z roztoku cukru na dné sklenice usazenina, byl cukr
falSovan.

b> Ne zcela nezbytné: skofice, mandle, rozinky, hfebicek,
muskat, vanilka, kardamom, nové kofeni, kmin, fenykl, anyz,
méak, citrony a j.

Pfi pouzivani kofeni dluzno dbati pfislovi: »VSeho
mnoho — Skodil«

SAl je nezbytnym kofenim kazdého peciva, nebot mu
dodava chuti a je nepostradatelnou latkou pro télo lidské. Do
tésta davame sil vidy ve vodé rozpuSténou, aby se v ném
stejnomérné rozdélila.
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Na 1 litr vody bére se u chleba Il/o”2 dkg soli a
pfi peCivu bilem 1—I 1/~ dkg. Omladek se nesoli, nebot solny
roztok by zdrzoval rozmnozovani kvasinek.

Solené tésto sice tak rychle nekyne, je vSak tuzsi a
porovitéjSi, nebot nepropousti tak snadno kyselinu uhliCitou
jako tésto nesoleneé.

S0l kuchyniskd se doluje v Hali¢i u Bochné, Veélicky
a u Aknasiatiny v Podkarpatské Rusi. V Solné Komofe do-
byva se vyluhovanim slanych jilu. V pfimofrskych krajinach
se ziskava odpafovanim vody morské. Do peCiva pouziva se
soli Cisté, kterd se ve vodé Uplné beze zbytk( rozpousti.
Uchovava se na misté zcela suchém, nebot jinak pohlcuje
vlhkost ze vzduchu a roztéka se. OsoliMi pekaf omylem jedno
tésto dvakrat a druhé nikoliv, pak obé tésta, jsou-li stej-
ného druhu, dohromady prohnéte, nejsou-li tésta stejného
druhu, prfihnéte k téstu nesolenému pouze Cast tésta
osoleného. 1ésto, které jsme zapomnéli osoliti, solime do*
dateCné a premisime je.

Cukr. V cukrarstvi a pernikafstvi upotfebuje se casto
cukru Skrobového. Vyrabi se z bramborového Skrobu varenim
s velmi zfedénou kyselinou sirovou. Skrobovy cukr je malo
sladky. Zahtivanim na 200° C méni se v hnédy a horky cukr
paleny ¢i karamel, jehoZz roztokem se barvi na pf. rum,
polevy atd.

K slazeni nejCastéji se potfebuje cukru trtinového.
V horkych krajindch Se vyrabi ze trtiny cukrové, statné to
travy, u nas se vyrabi z cukrovky ¢i buraku v cukrovarech.

Do obchodu pfichazi bud neciStény, nebo Cistény, t. j.
rafinovany a to jako cukr homolovy, krystalovy, kostkovy,
praskovy nebo jako kandys.

Cukr dodava pecCivu chuti a vyzivnosti. Urychluje kynuti
tésta, nebot je zivinou kvasinkdm, jejichz Cinnosti je kynuti
zplUsobovano. Klrce peciva dodava pékné nacervenaié barvy.

Homolovy cukr m& podobu kuzele o vaze 10—14 Kg.

NejlepSi jakost homolového cukru je rafinada, horSi je melis.
Ten je hrubSi a Fidsi.
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PraSkovy cukr jsou mleté odpadky cukru homolového
kostkového. Byva nékdy porusSovan Skrobem, coz lze snadno
istiti  jodovou tinkturou. Kapneme-li ji do roztoku prasko-
iho cukru, objevi se modré zbarveni, byl-li cukr po-
iSen Skrobem.

V cukrarsivi se potfebuje cukru svafeného k pfipravé
alev <glasur>, k vyrobé ovocnych zmrzlin, k zavafovani ovoce,
pfipravé napojl atd.

Za tim ucelem se rozpusti 1 kg cukru asi v V2litru
ady a da se ve vétSim kotliku variti na prudky ohen. K roz®
austéni cukru neni radno pouziti vice vody, protoze by se
ukr dlouho neSvaril a roztok by zatim nabyl nazloutlé barvy ¢
mensi davce vody by zase €ast cukru zlstala nerozpusténa,
‘ukr vafime ve vétSim kotliku, aby nepfekypél. Prekypéni
amezime nalitim troSky studené vody. Aby roztok svareného
ukru byl Uplné jasny, pridava se nékolik bilk(. Bilkovina se
:plem srazi a zadrzi v sobé vSecek kal. Pénu z povrchu
aztoku pozorné sbéraCkou shirame.

Dle doby vafeni nabudeme rlznych stupnd hustoty
ukrového roztoku. Zminuji se aspon o péti z nich. Cukrafi
znacuji tyto jednotlivé stupné vétSinou dosud nazvy némeckymi
pouzivajMi nazvl CEeskych, pak jsou Uuplné dle némeckych
felozeny:

1. slabd nit, 2. silna nit, 3. slaby let, 4. silny let, 5. lom.

/e skutecnosti je stupnll vice,nebot jsou prechody  mezi
ednotlivymi stupni.

Stupné cukernatosti zjiStujeme bud prsty, cukrarskym
eplomérem nebo hustomérem (cukromérem u slabych roztok().
|. stupen: Kapka cukru mezi palcem a ukazovackem se da

vytahnouti v kratkou, tenkou nitku.

|. stupen: Kapka cukrového roztoku da se mezi prsty vy-
tahnouti v dlouhou, tlustou nit.

3 stupen: Cukr wvytvofi na draténém sitku povlak, <nebo
jemnou blanku v draténém ocCku) ktery Ize v malych
bublinkach odfouknouti. — Prsty ve studené vodé
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smocCenymi vyjmene casteCku cukru, rychle wve
studené vodé ochladime a da-li se utvofiti kulicka,
pak bylo dosazeno 3. stupné.

4. stupen : Cukr se da predeSlou zkousSkou zformovati v pev-
néjSi kulicku/ bublinky ze sitky odletuji v celych
fetizcich.

5. stupen: Praskani cukr na SpiCce prstu ponofeného do
studené vody, da-li se s prstu lehce odstraniti,
nelepMi se na zuby, pak mluvime o lomu (karamelu).

Jinak zjiStuje cukraf rlzné stupné cukrafskym teplo-
mérem. Cukrafsky teplomér miva stupnici od 50° C do 160° C
a je z dobrého skla, jez horkem netrpi. Teplomér uvazeme

nad kotlikem tak, aby aspon 3 em zasahoval do cukru.
|

Teplomér ukazuje teplotu pro jednotlivé stupné:

i 105° C

2. 109° C Zpravidla se pouzivad teploméru
3. 112%5°C  jen pro stanoveni vysSich teplot u
4 116° C fondanu a karamelu.

5 145° C

Cukromeér je podobné zarizen jako mlékomér (na obr. 25).
Ma stupnici od 0 do 50ti. V Cisté vodé se potapi po nulu.
Stupnice byva upravena pro roztoky chladné i horké.

Cukromér ukazuje pro jednotlivé stupné.

Lo, 30°
2o 32°
S 35°
Ao 39°
D, 43°
6 48°

Svareného cukru se pouziva k nakladani ovoce, kando*
vani bonbonl a plodl, (na bonbonech a ovoci tvofi krystalky)
k likérovym bonbonlim, fondandm, karamelisovani mandli, lisko-
vych ofiskd a ofiSki podzemnice.
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Klérem (palenym cukrem) se obarvuji cukrovinky,
rum atd.

Zazvor jsou suSené, duznaté oddenky zadzvoru obecného.
Domovem této rostliny jest jizni Asie.

Obr. 27. Zazvor.

Po odkvétu rostliny se mladée oddenky wvyryji, oCisti,
rozkrajeji a usuSi. Do obchodu prfichazi bud jako zazvor ne-
loupany (hnédy), nebo loupany (bily). Loupany je drazsi, ale
méné ucinny. Dobry zazvor je tézky a na lomu bily. Nej-
lepSi je jamaisky.

Kusovy zazvor byva poruSen zazvorem bud lihem nebo
éterem vyluhovanym.

Vhodime”li na vodu na SpiCku noze neporuSeného zazvoru,
CasteCky jeho se na vodé prudce rozptyli a hned se potopi.
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Céaste€ky zazvoru vyluhovaného plovou na jednom misté
a pomalu se potapéji.

K mletému zazvoru byva pfimichavan zazvor vyluho”
vany, mandlové slupky, mouka, klrka z housek atd. Cukréafi
potfebuji zazvoru do cukrovinek. V Anglii je obliben zazvor
kanditovany.

Skofice <obr. 28) je suSena wvnitfni klra z mladych
vétvicek stroml skoficovnikd, rostoucich v horké Asii. Nejlepsi

Cbr. 28. SkofFicovnik.

skofice je ceylonska. Skofice silné voni silici skoficovou
<173’%°0> Chutna palCivé a nasladle. Kusova skofice byva
poruSovana méné cennymi druhy skofice neb i skofici vy-
luhovanou.
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Mletd skofice se porusuje slupkami kakaovymi, kirou,
strubami, klrkou housek, cihlovym praskem atd.

HrebiCek (obr. 29): jsou suSena kvétni poupata hre-
siCkovce, ktery jako strom roste na Mollukach. Dobry
ifebiCek je pékné hnédy, nepolamany, ohebny, tézky, ve vodé

Obr. 29. Hrcbtékovec.

se potapi, nebo se vznaSi svisle. — Cely i tluceny hrebicek
byva Casto poruSovan prisadou hrebiCku vyluhovaného, stop-
kami, moukou, korou atd. — Dobry hiebiCek se dovazi z Vych.
Indie,- nejjemnéjSi je holandsky.

Z hrebiCku se ziskava silice hrebiCkova, jiz se upotiebuje
ve vonavkarstvi, v medicing, v cukrarstvi a j.

Safran <obr. 30): jsou su$ené, purpurové &ervené blizny
Safranu pravého, ktery se péstuje pfi Stfedozemnim mofi. Safran
obsahuje Zzluté barvivo a proto se ho upotfebuje k barveni
polévek, pecCiva i masla Je velmi cennym kofenim a Casto se
porusuje susenymi kvéty jinych rostlin. Safran se uschovava v
neprodysSné uzavienych Kkrabicich na suchém avtmavém miste.
— K nam byva 3afran pfivazen ponejvice ze Spanélska.
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Obr. 30. Safran.

Pepr (obr. 31) jsou za zelena natrhané a rychle
susené, scvrklé a tmave bobule z kefe pepfového, rostouciho
na Borneu, Sumatfe a j. Nejvice pepfe vyvazi se ze Singa-
puru. Cim je pepf tmavsi a tvrdsi, tim je cenngjsi.
U '"nds se mnoho pepfe spotfebuje,* nemirné peprené
pokrmy Skodi zdravi. NejlepSi peprf je malabarsky. — Cely
pepf byva falSovan jalovcem, hraSkem nebo 1 zrny uméle
zhotovenymi z tésta a peprového prachu. — JeSté vice byva
poruSovan pepf mlety. — Ten také brzy vycichne.
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Obr. 31. PepfF.

Nové kofeni (vSehochut, piment) jsou nedozralé,,
usuSené bobule stromu pimentovniku pravého, rostouciho
na Jamaice. Zrnka jsou VeétSi nezli pepf, jsou Cerveno”
hnéda a maji na vrcholu zbytek kalicha. — Voni a chutna
jako smés hrebiCku a pepre. NejlepSi piment je z Jamaiky.

Vanilka (obr. 32) je nejjemnéjSim kofrenim, jehoZz po-
tfebuje cukraf do cukrovinek pro jemnou, libou vini. Pekaf
tu a tam posypava vanilkovym cukrem jemné pecivo.
Vanilka jsou dorostlé, ale nedozralé a usuSené tobolky po”
pinavé, vstavacovité rostliny, vanilky pravé, pochazejici z vych.
Mexika. Tobolky byvaji na pid dlouhé, o néco silngjsi
nez brk, hnédocerné, mastného lesku, zaoblené trojhranné. Viiné
vanilky pochazi od vanilinu, ktery nékdy v jehlickach na tobol?
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kach vykrystaluje. Takova vanilka je nejhiedanéjsi. — Vanilku
tfeba prfechovavati v suchu, v nadobach neprodySné uzavie*
nych, aby nevyCichla. Z té pfiCiny se take jednotlivé tobolky
obaluji staniolem.j

Vanilka se*Casto poruSuje tim, Ze se lihem vyluhuje
a aby mela vini a vzhled vanilky neporusené, natird se

Obr. 32. Vanilka.

peruanskym balzamem nebo olejem, posypava se skelnym
praSkem, krystalky kyseliny benzové nebo vanilinem. Takto
poruSena vanilka masti papir, k némuz byla pfitlacena. — Dnes
vyrabi se vonny vanilin uz uméle zplsobem chemickym a pfi*
chazi do obchodu smiSeny s praskovym cukrem.

Kmin roste na lukach plané a také se péstuje ve stfedni
a jizni Evropé. Jeho suchd semena voni silici <prchavym
olejem) kminovou. NejlepSi kmin je holandsky. Znamy je tez
kmin moravsky a rusky. Do obchodu prfichazi Casto poruSen
kminem vyluhovanym, nebo jinymi seménky a jich uUlomky
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Obr. 33. Badian.

zneCistény. — Pridava se jako koreni do chleba. Take se jim
posypavaji housky.

FenykL Ma plocha semena vétSi a svétlejSi nez kmin.
V nékterych krajich radi jej davaji do chleba. LI nas pro-
dava se moravsky, hali¢sky a rusky. PoruSuje se jako kmin.

Anyz. Ma semena dvojitda na dlouhych stopeckach.
Chutna nasladle a silné voni. Zndmy je anyz moravsky, rusky,
makedonsky.

Badian <hvézdickové kofeni — »sibifsky fenykl«> jsou
osmicipé hvézdicky, Sacholanovité rostliny, rostouci v Japonsku
a Ciné. Hveézdicky obsahuji svétlehnéda, leskla semena a maji

. Kardamom,
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anyzovou vlni a chut. Upotfebuje se jich do jemného peciva,
nejvice vSak pfi vyrobé likér(l, ve vonavkarstvi a k vyrobé silic.

Kardamom <obr. 34) jsou trojpouzdrové plody jistého
druhu zazvorovitych rostlin, rostoucich v Indii, na Ceylonu
a Malabaru. V tobolkach jsou hnéda, hranatd a siné vonna
semena, ktera maji kafrovou pfichut a jsou léCiva. V Anglii
kardamomem okofenuji ovocné zachlvky,* u nas je malo znam.
NejlepSi je malabarsky.

Muskatovy kvét a musSkatové orisSky <obr. 35). Oboje
kofeni pochazi z plodl macizny pravé, kterd roste na Mollu-
kach i jinde v tropickych krajinach. Macizna méa plody jako
broskve veliké a v nich peckovité semeno obalené karminovym
vackem, ze kterého usuSenim se ziska oranzové zlutého, roho-
vitetho muskatovéeho kvétu. Dobry musSkatovy kvét je jasne
barvy a silné viné. Vyloupnuta jadra z pecek sluji muskatové
ofisky. Jsou tvaru vejCitého, na povrchu rozbrazdéné, na
prifezu mramorové Zilkované. — OFisky se namaceji ve
vapenném mléce, aby chranény byly od hmyzu. Po ususSeni
zUstavd na nich bily, vapenny prasek. Ofisky i kvét silné a

Obr. 35. MuSkatovy kvét a ofrech.

82



)fijemné voni a jsou kofenim do jemného pecCiva <babovek,
ranoCek atd.). Llchovavati se musi v dobfe uzavienych
iadobéach.

Kakao <obr. 36.) jest €ervenohnéda moucka ze suSenych
;emen kakaovniku. Vlasti kakaovnikl jest horka Amerika,
dody podobaji se okurkam a obsahuji Cetnd velka semena

Obr.36. Kakaovnik. <V = vétvicka s kvéty K, nezralym plodem p
a zralym plodem P. ~ D = rozfiznuty plod
s cetnymi semeny: B, C, E = kakaové boby.)

<kakaove boby). Sudy takovymi boby naplnéné se zahrnuji
do zemé, kdez boby zakvasi a po usuSeni nabyvaji jednak
hnédého, slabé nafialovélého zabarveni, jednak prijemné v(iné
i chuti.

Hlavni soucastkou bobl jest kakaové maslo <357 50°/0),
kromé toho je v nich 3—5°/0 Cerveného barviva, néco Skrobu,

cukru, bilkovin a 0*5—2% theobrominu, jenz dodava kakau
vyznacné vliné.

83



Z uprazenych kakaovych bobd se délda kakaové tésto
a z ného bud kakaovd mouka nebo cCokolada. — Vylisuje-Ii
se kakaové tésto za horka, vytlaCi se z ného cast tuku. Z
vylisovanych kolacél se pak mele kakao. Holandské kakao je
nejen vybornou pochutinou, leC i potravinou.

K vyrobé cokoladdy misi se kakaové tésto s praskem
cukru, vanilkou, hfebickem a skofici. Cokolada se formuje
v tabulky, jez se zabaluji do staniolu, aby nepozbyla viné a
leskuu. — Dobra cokolada jest jemna, ne pfiliS tmava a na
jazyku se snadno rozplyva.

Kakaové vyrobky byvaji nezfidka poruSovany moukou,
Skrobem, cikorkou, Zaludovou moukou a moukou z kakaovych
slupek. Drobnohledem lIze dosti snadno takové poruseni zjistiti.

Cukrar kakaem obarvuje cukrovinky, z Cokolady vafi
polevy atd.

Mak. LI pekafe a cukrafe se spotfebuje hodné maku, jednak
do nadivek makovych kolacl, jednak k posypavani peciva. Pro
nadivky voli se mak Sedy, pro sypani mak modry. V maku
je obsazeno mnoho oleje a proto snadno zlukne. Dluzno
jej tedy ukladati na suchych mistech. Mak se rozmackava
mezi valeCky mlynku, pfi cemz se mnoho oleje vytlaCi. Mlynek
nutno dobfe ocistiti, aby v jeho soucastkdch vytlaCeny olgj
nezlukl a nedodaval tak pfi opétovaném mleti maku nepfijemné
chuti, kterd by se dostala i pecCivu.

Mandle. Mandli se potfebuje do jemného peiva a do
cukrovinek. Jsou to vyloupana jadra z pecek mandloné obecné.
Mandlon je strom podobny broskvoni a roste v zemich kol
Stfedozemniho more.

Do obchodu pfichazeji mandle sladké a hofké. Nejcen-
ngjSi jsou dlouhé mandle z Malaky. Mandle chroupaveé jsou
zvlastni druh sladkych mandli. Pfichazeji do obchodu v tenke,
kiehke skorapce. Hofké mandle jsou obycejné mensi a Spica*
tejSi nezli sladké. Obsahuji latku amygdalin, ktery se za prk
tomnosti vody rozklada v cukr, silici hofkomandlovou a
krité jedovaty kyanovodik. PFi pozivani syrovych horkych,
mandli tfeba proto opatrnosti.
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Dobré mandle jsou veliké, tvrdé, maji tenkou slupku, na
lomu jsou bilé a chutnaji sladce. Ve vlhku a na slunci mandle
snadno zluknou, v chladnu a suchu daji se drzeti 2—3 roky.

jadra merunék a broskvi.

Pistacie je kef rostouci na Kavkazu. Hranata jadra z
pecek pistacie jsou vné hnédocervena, vnitf nazelenalad. Olejnaty
klicek je pékné zeleny a chutny. Cukrafr Casto pistacii (zele®
nych mandli) upotfebuje ku zdobeni cukrovinek.

Rozinky a korintky jsou na slunci nebo uméle
susené bobule sladkych odrdd vinné révy, které se dafi ve
Francii, Spanélsku, Levanté, Persii a Kalifornii. Rozinky
<cibeby) jsou podlouhlé, vétsi, zluté, hnédéfialové, bud se
zrniCcky nebo bez nich. Sultanky nemaji jader, jsou svétle
zluté, prlsvitné a mensi nez cibeby. Korintky jsou malé, bez
jader. Jsou to suSené, Cervené nebo modré bobule vinné révy
rostouci pouze na nékolika feckych ostrovech.

Dobré rozinky a korintky jsou masitée, leskle, sladké,
nikoliv nakyslé a obsahuji malo stopek.

Citrony. Jsou vejCité, zaSpiCatélé Stavnaté plody citro-
niku. Citroniky rostou v jizni Evropé, Zap. Indii a |j.
teplych zemich.

V pekafstvi a cukrarstvi upotrebi se hlavné vonné slupky,
jejiz viné pochazi od citronové silice. Ve Stavé citronové
obsazena je kyselina citronovad. Cim je slupka citronu tensi,

tim vic obsahuje vonného oleje. Proto pfi nadkupu vybirame
plody s tenkou Kkorou.

K nam se dovazeji citrony z lItalie.

Citronat je v cukru nebo v syrupu zavafena zelena
k(ra nezralych a sladkych citrond. Tyto pravé citrony i
cedraty byvaji znacné veliké, maji klru tlustou a bradavic”
natou a duzninu nakyslou.

Silice. V domacnostech, pekarnach, cukrarnach a j. je
velmi pohodlné pouzivani prchavych <éterickych) olejl, které
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byly ziskany vyluhovanim, macenim, lisovanim nebo destilaci
kofeni, (listl, plodd, kvétl). Tyto oleje se nazyvaji silice.
Silice jsou vétSinou kapaliny velmi silné zapachajici a velmi
snadno se vyparujici.

Byvaji nékdy poruSovany pridavkem lacinych olejd,
terpentynem nebo lihem. Vyroba silic, syrobd, barev a prasku
do peCiva podléha u nas zakonné kontrole a dle pfisného
vladniho nafizeni ze dne 7. kvétna 1920, C. 377 se tresta
kazdé prestoupeni zakonitych predpisd.

Pridavek méné cennych clejli se prozradi tim, Ze mastna
skvrna na papife po takovém poruSeném oleji pomalu mizi.

Byl-li éterickému oleji pfimiSen terpentyn, pozname cichem,
kdyz nékolik kapek na dlani roztirdme.

Kapneme-li trochu éterického oleje do vody a voda se
mlékovité zakali, pak byl olej porusen Ilihem. Neporusena
silice na vodé pluje a nekali ji mlékovité.

Silice prechovavame v lahviCkach dobfe ucpanych v
temnu. Abychom jimi neplytvali, a snad i nemirnou davkou
peCivo nepokazili, pouzivame kapacich lahvicek.

Tragantvjest zaschla stava nékterych druhl kozincl
rostoucich v Recku a Malé Asii. Do obchodu pfichazi v
podobé tenkych bélavych lupenl. Ve vodé se nerozpousti tak
snadno jako na pr. arabskd guma, ale botnd v rosolovity,
lepkavy sliz.

V cukrafstvi se z tragantu délaji rozmanité, nejedlé
ozdlbky, upotfebuje se ho jako lepidla a k zahus$tovani Stav.
— Nejlepsi je tragant smyrensky.
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IV. Z CHEMIE A FySIKy.

V pekarné i cukrarné se denné opakuji mnohé prace a ode-
hravaji se rozmanité déje chemické, k jichZz pochopeni je tfeba
aspon nékterych znalosti z fysiky a chemie.






28. PRVKY A SLOUCENINY.

Homoli cukru Ize roztlouci na kousky, tyto pak lze
rozemleti na jemny praSek. | nejmensi prasek zlstava
pofad cukrem. —

Vsypeme-li cukrovy praSek do sklenice Caje, zmizi na
pohled cukr, ale Caj je sladky. Cukr se nam rozplynul v
casteCky tak nepatrné, ze jich nelze vidéti a také je nelze uz
zadnym fysikalnim zplsobem <. j. na pf. rozdrobenim roz”
pousSténim) rozdéliti v CasteCky mensSi. Tak jsme nabyli nej-
mensich, fysikalnim zplsobem dale nedélitelnych C¢astecek
cukru, kterym se fika v lucbé <chemii> molekuly.

Praz na plechové lzici kousek cukru plamenem sviCky
nebo na rozezhaveném uhli! Cukr se roztavi v hnédou kapalinu,
ze které pak prcha husty plyn a po chvili zdstane na IlzZici
cerny uhel, ktery ma zcela jiné vlastnosti nez cukr: je Cerny,
neni sladky, nerozpousti se ve vodé. Z pokusu je patrno, Ze
cukr neni jednoduchou latkou, nybrz latkou slozenou.

Prikladem slozenych latek <slouCenin>, s nimiz pekaf a
cukraf denné pracuje, mohou nam byti: voda, mléko, sl,
praSky do peciva, cukr, Skrob, dfevo, vapno atd.

Je jich veliké mnozstvi.

Také kousek siry lze rozetfiti v jemny praSek, a kazdy
ten prasek zlstava sirou. —

Prazime™li  kousek siry v plechové krabiCce na pf. od
konserv, cCasteCné uzaviené, sira se roztavi, ale po vychladl
nuti mame zase siru pevnou. Ze samotné siry nelze zadnym

zplsobem chemickym nabyti latky (hmoty) jednodus$si. Chemik
fika, ze sira se neda rozloziti
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Sira a jesté jiné hmoty, kterych nelze rozloziti v hmoty
jednoduss$i — jsou prvkye —Z prvkl jsou v okoli pekafoveé:
tuha, drevéné uhli, Zelezo, zinek, méd, olovo, zlato, stfibro.

Snadno si opatfime trochu zlutého prasku sirkového kvétu
a jemnych Zzeleznych pilin. Jak uz zndmo jsou sira i zelezo
prvky.

Smichejme trochu prasSku siry s trochu prasku Zzeleza.
Smeés je barvy ZlutoSedé a magnetem bylo by Ize vybrat!
z ni zelezné piliny. Ve smeési tedy ani zelezo ani sira nepo-
zbyly svych vlastnosti. Zahrejeme-li vSak tuto smés na zelezné
lopatce nad rozpalenym uhlim, Slehne smési plamen a na
lopatce zlstane spekla hmota, kterd uz neni ani sirou (nehof),
ani Zelezem (magnet ji nepfitahuje). Ze dvou prvki: siry a
Zeleza, plsobenim tepla vznikla hmota Uplné nova a zcela
jinych vlastnosti, nez mély jmenované prvky. — Rika se:
sira se Zelezem se sloucCila a tim slou¢enim vznikla
— slouCenina. Pamatuj: Ve smiSeniné prvky svoje vlast®
nosti podrzuji, ve slouCeniné jich pozbyvaji. PFfi prvnim
pokuse jsme slou€eninu (t. j. cukr) rozlozili v prvky, v po-
slednim pokuse jsme naopak prvky (t. j. siru a Zelezo) slou*
Cili ve slouCeninu. VSech prvkl je mnohem méné nez
sloucenin.

Dosud jich zname pres 80.

V dalSich vykladech pozname ty prvky a slouCeniny,
jejichz znalost jest pekafri a cukrafi nezbytnou.

Z prvkda jsou to: vodik, kyslik, dusik, uhlik, ze slou-
¢enin : voda, sUl kuchyrska, cukr, skrob, kysliénik uhlicity,
kyslicnik uhelnaty, slouceniny obsazené v obili, mouce, mléce

vvvvvv

2. VODA ~ VODIK - KySLIK.

Voda je sloucenina dvou plynnych prvk(: vodiku a
kysliku. — WVodu lze v tyto dva prvky také skutecné roz"
loZiti. K rozkladu vody pouzijeme elektrického proudu a
pristroje jako na obraze 37.
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Obr. 37. Rozkiad vody elektrickym proudem.

Nadobu naplnime vodou, kterou jsme slabé okyselili
kyselinou sirovou a nad platinové plisky preklopime zkumavky,
rovnéz okyselenou vodou naplnéné. Dratky od pliskd pripojime
ke zdroji elektfiny. V obou zkumavkach poCnou se nam
ucinkem elektr. proudu vyvinovati plyny. V jedné zkumavce
bude plynu dvakrat vice nez v druhé. Preneseme-li prvni pfe-
vracenou zkumavku s plynem nad plamen svicky, plyn se
vzejme a bude hofeti bledé modrym plamenem. Je to vodik.
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Vodik je bezbarvy plyn, jenz hofi bledym plamenem. Jest ze
vSéech plynd nejlenéi a proto se jim dfive plnivaly balony.

Vstréimeni do plynu ve druhé zkumavce doutnajici
trisku, triska jasné zahofi, ale plyn se nevzniti. Tento plyn
je kyslik. Kyslik je bezbarvy plyn, ktery nehofi, ale hofeni
podporuje. —

K jednoduchym a velmi péknym pokusdm staci vyrobiti
si kyslik ve zkumavce prazenim chloreCnanu draselného liho-
vym piamenem.

Dfevo, sira, fosfor, i zahfaty dratek ocelovy v kysliku
prudce hofi velmi jasnym plamenem. Spalovani dfivi a uhli
v kamnech a pekafské peci, spalovani petroleje v lampé neni
nic jiného, nez slucovani paliva a svitiva se vzdusnym kyslikem.

Palivu a*svitivu okyslicovanim se na vaze pfibyva, ac
fikame, Ze dfeva v peci, petroleje v lampé ubyva. Museli
bychom vaziti zbyly popel a vSecky plynné zplodiny hofenim
vzniklé a pak bychom se presvédCili, Zze na vaze pfibylo. Dy-
chanim privadime vzdusSny kyslik do krve v plicich, timto
kyslikem okysliCuji se latky v téle a tak vznikd télesné teplo,
jehoZ tfeba ke kazdé praci télesné i duSevni.

Rezavéni zeleznych soucastek strojl, povlékani se mosazi
médénkou neni nic jiného, nez povlovné okyslicovani se kovi,
ovSem bez Gkazl svételnych a tepelnych. — Kazeni se potravin
(zkysani polevky, mléka, kvasku, zluknuti masla, sadla),
zejmena v letnich mésicich je také sluCovani se téchto potravin
se vzduSnym kyslikem. Potraviny konservujeme, zahrejeme-li

je na 100°C a vzduchotésné je pak v plechlivkach uzavirame
(konservy).

30 VZDUCH - DUSIK - KySLIK.

Polozme na vodu v misce prkénko s kouskem rozzehnuté
svice a preklopme sklenénym zvonem <obr. 38.) nebo Sirokou
sklenici. Svice po chvili zhasne, nebot spotfebovala ze vzduchu
vSechen k horeni potfebny kyslik a voda z misy povystoupi
do sklenice o x/5 jejiho objemu, t. j. pravé o tolik, kolik Ccinil
objem spotifebovaného kysliku.
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Obr. 38. Hofeni svice pod zvonem.

Ve vzduchu je tedy pfiblizné V5 objemu kysliku.

Dolejme potom do misky tolik vody, aby stala stejné
vysoko jako ve zvonu a vnofme horem do zvonu hofici
drfivko. Okamzité ve zbylém plynu zhasne. Ve zvonu je dusik.
Dusik je plynny, bezbarvy prvek, bez chuti a zapachu, ktery
plameny a zivoCichy dusi. Ve 100 1 vzduchu je ho asi 79 1

Vzduch je smiSenina dusiku a kysliku. Vzduch
mimo to obsahuje vodni pary, kyslicnik uhli¢ity, prach a
zarodky plisni a bakterii. V mistnostech uzavfienych, kde
mnoho lidi dycha, kde mnoho plamenl( hofi, byva vzduch
chudy kyslikem, za to je znaCné zneciSten vodnimi parami,
kyslicnikem uhli¢itym, vypary tél, prachem, koufem. V takovych
mistnostech se tézce dycha. Proto je nutno mistnosti vétrati.

3. UHLIK.

Uhlik je prvek, ktery se v pfFirodé vyskytuje jako démant
a tuha. Demant, je nejtvrdSi nerost a brouSeny vynika silnym
leskem a hrou barev. Pekafi znameéjSi a pron i cennéjsi jsou
jiné tvary uhliku: drevéné uhli, které se pfipravuje palenim
drivi v milifich za omezeného pfistupu vzduchu. Drfevo,
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kamenné uhli Cerné, hnédé, raSelina a petrolej obsahuji slou”®
ceniny bohaté na uhlik. Uhlik je tuhy prvek, jenz [hofi s
v kapalinach se nerozpousti. Je podstatou hmot rostlinnych
(obili, mouky, cukru, dfeva, uhli) a zivoCiSnych (mléka,
méasla, masa, vajec atd.)

32. KYSLICNIK UHLICITyYy, KySELINA
UHLICITA, KYSLICNIK UHELNATY.

Kyslicnik uhlicity ma veliky vyznam v femesle pe-
kafském a cukrarském, nebot tento plyn tésto zdviha (tésto
kyne). PecCivo je pak kypré, lehke, snadnéji ztravitelné. —
Abychom se s kyslicnikem uhliCitym seznamili, vyrobime si ho
z nékolika kouskl kridy, vapence nebo sody, které ve sklenéné
bance polejeme zredénou kyselinou solnou. (Obr. 39.) Vyvi-

jejici se a zahnutou trubi¢kou unikajici plyn — kyslicnik
uhliCity vedfne do skleniCky. — Vnofime-li do kysli¢niku uhli-
Citého hofici svicku — zhasne. Stejné zhasne svicka v jiné

prazdné skleniCce, kdyz na ni z prvni sklenicky kyslicnik
uhliCity vylejeme.

2 cegr o 4

Obr. 39. Vyroba kysli¢éniku ublicitého.
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Kyslicnik uhliCity je bezbarvy plyn, ktery je tézsi nez-
vzduch, a hasi ohen.

Ze se Kkyslicnik uhliCity vyvinuje hofenim, o tom se
presvédCime takto:

Kratkou hofici svicku na draté vnorme do sklenice, na
jejimz dné je trochu Ciré vapenné vody. KdyZ svicka zhasne,
zatfepejme bankou. Vapenna voda se mlekovité zakali. Tak
se prozradil kyslicnik uhliCity, ktery hofenim sviCky ve sklenici
se vyvinul. Kysliénik uhli¢ity vydechujeme. <Obr. 40.) Fou”

Obr. 40. Pohlcovani kysli¢niku uhli¢itého vodou.

«

kame™li ho sklenénou trubiCkou do modré lakmusové vody,
voda zCervena.ak se ukazalo,- ze kyslicnik uhliCity vydechujeme.

Kyslicnik uhli¢ity se tedy tvofi rozkladem sloucenin,
které ho obsahuji,* hofenim a dychanim zvirat i lidi.

Vzduch se kazi kyslicnikem uhlicitym v mistnostech,
kde mnoho lidi dycha, nebo kde mnoho plamen( <svétei> hofi.
1°/0 kyslicniku uhliCitétho ve vzduchu je zdravi Skodlivé.
Kyslicnik uhliCity prcha v bublinkdch ze sodovky, piva, vinaA
kyselek a dodava témto napojim osvézujici chuti. V sodovce
je velmi mnoho pohlceného (rozpusténého) kyslic. uhliCitého.
Sodovka je vlastné vodny roztok kyseliny uhliCité.



Nadychani se pekaf neviditelného plynu, ktery unika
z rozezhaveného drevéného uhli z pece vyhrabaného, pocituje
po chvili prudké bolesti hlavy. Z rozezhaveného drevéného
uhli vychazi kysli¢nik uhelnaty. Tento plyn je bez barvy
a bez zapachu, je lehCi vzduchu a prudce jedovaty. Vznika
hofenim za nedostateCneho pfristupu vzduchu, na pf. v kam-
nech, kdyz jsme zastrcku do komina predCasné uzavreli.
Kysliénik uhelnaty hofi bledémodrym plamenem.

33. HORENI.
(TOPENI A OSVETLOVANI).

Se zakladnimi podminkami hofeni a osvétlovani seznami
nas nékolik pozorovani hofici svicky.

a) Je znamo, Zze knot svicky nechytne hned v prvnim
okamziku od plamene zapalky, ale teprve po chvilce. Knot
musi se zahfati na teplotu, pfi niz se zapaluje, t. j. na teplotu
zapalnou. Trochu lihu v misce samovaru okamzité sirkou
zapalime. Z toho patrno, Ze zapalna teplota lihu je niz8i nez
zapalna teplota svicky.

Rdzna palivajnaji rdznou zapalnou teplotu. To vime
z denniho Zivota. Skrtnutim o krabiCku chytne zapalka, od
ni papir, sldma, od téch pak drivi, potom uhli a posléze koks.
Ma~li palivo horeti, musi se aspon na jednom misté zahrati
na zapalnou teplotu.

b) Zhasneme”li svici, vystupuji z knotu plyny, které
mozno jiz z urCité vzdalenosti od knotu zapaliti. Tyto plyny
hofi plamenem.

Stejné je tomu, hofi-li dfivi v peci. Pokud z ného vy-
chazeji horlavé plyny — hofi plamenem. Jakmile pfestanou
hoflavé plyny vychazeti, pak nehofi jiz plamenem, nybrz
pouze Zzhne.

Plamenem hori pouze ty hrnotyf které se meéni v
hoflavé plyny nebo pary.
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C) Pridrzime=li v plameni svice pfimo nad knotem dra"
enou sitku <obr. 41), unikaji sitkou plyny, které zprvu nehofi.
>itka je ochlazuje pod zapalnou teplotu. Teprve az se sitka
ozezhavi, hofi plyny i nad ni.

Obr. 41. Ochlazovani plamene pod zapalnou teplotu.

d) Poklopime-li na stole hofici svici vysokou sklenici
svice brzy zhasne nedostatkem kysliku. Z téze priCiny nehofi
palivo v peci Uplné se vSech stran uzaviené. Je tedy dokonaly
pristup vzduchu <a tim i kysliku) dalSi podminkou hofeni.

Nalozili pekaf na ohen najednou mnoho uhelného
prachu, ohen se udusi jednak ochlazenim pod zapalnou
teplotu, jednak nedostatkem Kkysliku.

e) Podrzime”li porculdanovy talif nad plamenem svicky,
usadi se na ném saze, t. j. uhlik. Plamen svice je proto jasny,
Zze v ném sviti rozezhavené cCasteCky uhliku.

Lihovy plamen je malo svitivy, protoze je v ném roze*
Zhavenych casteCek uhliku malo.

Na plameni svicky dobfe pozorujeme tfi Casti <obr. 42).
PFimo u knotu je tmavé jadro (1) *v ném jsou voskové pary,
které pro nedokonaly pfistup kysliku hofeti nemohou. Ve druhé
casti (2) se uhlik rozezhavuje a jasné sviti. Posléze na okraji
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Obr. 42. Plamen svicky.

plamene je malo svitiva, zato velmi horka vrstva (3), v niz
se uhlik nejdokonaleji spaluje. Za hofeni sluCuje se uhlik
v palivu obsazeny se vzduSnym kyslikem, pfi ¢emZ vznika
teplo a svétlo.

Hofenim za dokonalého pfistupu vzduchu se tvofi kysli¢nik
uhlic¢ity, nedokonalym spalovanim za omezeného pfistupu vzdu-
chu vznika prudce jedovaty kysli¢nik uhelnaty. <Viz ¢l. 32.)

34. MERENi TEPLOTY.
(TEPLOMER - ZAR O MER).

Tésto rfadné kvasi  priurCité teploté vzduchu v dilné
<25°C>, pec se vytapi na250°C — 300°C. — Z toho je
patrno, Ze pekaf i cukraf musi teplotu vzduchu v dilné
I v peci méfiti. Teplota se méfi teplomérem. Nejobycejnéjsi
je teplomér rtutovy. Je  to uzka trubiCka sklenéna, nahofe
zatavena a dole v kulicku neb valeCek rozSifena. V kuliCce
a CasteCné i v trubiCce je rtu tNade rtuti je vzduchoprazdny
prostor. Bud pfimo na trubiCce neb na prkénku pod ni je
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;tupnice. Na stupnici jsou dva hlavni body. Misto, po které
desne rtut v trubicce, kdyz teplomér vlozime do tajiciho ledu
e bod mrazu, a oznaci se 0. Misto, po které vystoupi
tut v trubiCce, kdyz teplomér vlozime do par vystupujicich
| vafici vody je bod varu a oznaCuje se dle Reaumura
;Reomyra> Cislem 80, dle Celsia Cislem 100.

Vzdalenost od bodu mrazu k bodu varu rozdéli se na
teploméru Reaumurové v 80, na teploméru Celsiové ve 100
stejnych dilk(l, kterym fikame stupné. Tyto stupné se naméri
také pod bod mrazu. Stupné nad nulou jsou stupné tepla a
oznacuji se T, stupné pod nulou jsou stupné zimy a oznacuji
se —. K stupndm se napisuje pismeno R neb C, dle toho
0 které stupné se jedna.

100°C = 80°R
10°C = 8°R
5°C — 4"R a naopak.

Teplomér rtutovy je zafizen na Ukazu, zZe rtut zvySenim
teploty se roztahuje, snizenim teploty se smrstuje.

V dilné, byté zavéSujeme teplomér ve vySi asi 11/2 m
nad podlahou.

Také teplotu vzduchu v peci bylo by lze méfiti teplo-
mérem rtutovym, nebot rtut vie teprve pfi -j- 537° C. Jelikoz
se vSak muze sklenéna trubi¢ka neopatrnym zachazenim snadno
rozbiti a pary rtutové jsou jedovaté, — pouziva se k meéreni
teploty v peci pfistroje kovového, zaroméru cCili pyrometru-
<Obr. 43).

Obr. 43. Zaromér <pyrometr>,
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Zakladem pyrometru je tyCinka, ktera je spletena jakc
provaz z dratu mosazného a ocelového. Tyto draty dvou
riznych kovl jsou na jednom konci pevné svareny, na druhém
konci je wupevnéna ruCicka a tento konec s rucickou ji
v kovovém pouzdie podobném hodinkdm. TycCinka pyrometru
je ve zdivu pece. Mosazny drat se horkem v peci rychleji a
vice roztahuje, nez s nim pevné spojeny drat ocelovy a proto
se tyCinka pocCne roztaCeti a rucCicka ukazuje na stupnici
stupné tepla. Stupnice je pofizena zkusmo dle teploméru
rtutového. Pyrometr je zafizen na nestejné roztazivosti dvou
kovl teplem.

35. PALIVA A VYHREVNOST PALIV?*)

Pekafské a cukrarské pece vytapéji se ponejvice rozma”
nitymi druhy dfivi <borovym, bfezovym, dubovym, bukovym,
jedlovym, smrkovym, topolovym a j.) a rliznym uhlim <raSe-
linou, uhlim hnédym, cernym, dfevénym, antracitem, koksem).

Pekal dobre vi, ze se pec za stejnou dobu mnohem vice
vyhieje 40 kilogramy uhli nezli 40 kilogramy drfivi a fika, ze
uhli ma vétsi vyhFevnost. Rlizna paliva maji rozdilnou vyhfevnost.

Pokusy bylo zjistovano, kolik litri vody dalo by se
ohfati z 0°C na 1°C dokonalym spalenim jednoho kilogramu
paliva. Tak na priklad teplem, které se vyvine spalenim jednoho
kilogramu drivi bylo by lze ohrati 3.800 1vody z 0°C na
1°C. Za jednotku proméreni mnozstvi tepla bylo ustanoveno
ono teplo, kterym se 1kg (11) vody ohral z 0JC na PC
a tato tepelna jednotka byla nazvana 1 kalorie.

Dle toho je tedy potfebi k ohrfati dvou, tfi atd. litrQ
vody o 1°C dvou, tfi atd. kalorii. K ohrati 3.800 1 vody
0 1°C se spotfebovalo 3.800 kalorii tepla, které vydal 1 kg dfivi.

> O palivech podrobnéji pojednava IlI. dil této pfFirucky.
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Vyhrevnost paliv se udava pocCtem kalorii. Budtez uve-
deny vyhrevnosti nékterych paliv:

1 kg antracitu vyda spalenim 8100 Kkalorii tepla.
1 kg drev. uhli ” 8000 ” n
1 kg kam. uhli » 7600 ”

1 kg koksu ” ” 6600 ”

1 kg hned. uhli ,, ” 4000

I kg drivi ” ” 3800

1 kg raSeliny * ” 3000 .y

Vyhrevnost paliva je tim vétSi, Cim dokonalejsi pristup
ma k nému vzduch a ¢im méné popela po ném zbyva.

3. MRAZIVE SMESI.

Smési 2 dild drobného ledu a 3 dili soli kuchyriské
docilime znac¢ného ochlazeni pod bod mrazu <~ 17°C>.
Postavbdi cukrdaf do mrazivé smési v nadobé rlzné ovocné
Stavy s cukrem, smetanou, vejci a rlznym kofenim, zmrznou
tyto Stavy a vyrobi tak zmrzlinu.

Silné ochlazeni vysvétlime si takto: Led méni se ve
vodu jen ucinkem tepla. — Pokusy bylo zjisténo, ze k pfeméné
1kg ledu 0° C chladného ve vodu rovnéz 0°C studenou,
tedy k pouhé pfeméné skupenstvi je tfeba 80 Kkalorii tepla.
To je tolik tepla, Ze by se jim 80 litr0 vody ohralo z 0°C
na 1°C. — Taje-li tedy led, odnima znacné teplo svému
okoli, €¢imz svoje okoli silné ochlazuje.

Rovnéz sl, kterd se ve vodé rozpousti, potfebuje ku svému
rozpusténi tepla, které odnima vodeé.

Ve smési ledu a soli se ochlazovaci ucinky obou téchto
hmot spojuji a tim se i v parném lété tak znamenitého ochla”
zovani docili.

Zmrzlinu prechovavame v t. zv. konservatorech. Jsou to
plechové nadoby s dvojitymi sténami, mezi nimiZz je prostor
vyplnény néjakym Spatnym teplovodiCem (na pf. popelem).
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37. PAK A

Ma~li pekar v dilné odsunouti stranou tézky stroj, nebo
nazdvihnouti tézkou bednu, nestaCi na to holé ruce, ale
usnadnuje si tuto tézkou praci néjakou pevnou Zzeleznou tycCi
(sochorem), kterou jednim koncem opfe o podlahu, blizko od
toho konce ji tfeba kamenem podepfe a delSim koncem sochoru
paci k télu (viz obr. 44). Jindy podsune tyC jednim koncem
pod tézky stroj a pacCi delSim koncem od téla. (Viz obr. 45))

Obr. 44. Paka dvouramenna.

V obou uvedenych pripadech, miiZze se pevna ty¢ kol
jednoho bodu volné otaCeti a predstavuje nam paku.

V prvnim pripadé rozdélila se paka podlozenym kamenem
ve 2 ramena: jedno kratké, na jehoZz konec plisobi bFemeno
a jedno dlouhé, na jehoz konci ucCinkuje sila. Takova paka je
paka dvouramennad a to nestejnoramenna.

Zdvihani brfemena bude tim snazSi, Cim bude rameno
bfemena kratSi a Cim rameno sily bude delSi.
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Usporu sily objasni ndm pfiklad: Dejme tomu. Ze stroj,
vazici 2 g, chceme pozdvihnouti Sochorem 120 em dlouhym,
ktery 20 em od spodniho konce podepfeme,- jak velké
sily k tomu pouzijeme? Odpovéd: Rameno bremene 20 em je
pétinou ramene sily 100 em a proto pouzita sila bude pétinou
.Z 2q, t. J. 40 kg. K pozdvizeni stroje bude vSak potfeba sily
0 néco Vvetsi nez 40 Kkg.

Také druhy zplsob pouziti sochoru uvedeme pfikladem:

Jak veliké sily je potreba, abychom bednu, vazici 2 q,
odsunuli stranou sochorem 120 em dlouhym, zasuneme-li jej
12 em pod bednu a paCime smérem od téla? — Odpovéd:

Obr. 45. P4ka jednoramenné.

V tomto pripadé je poufity sochor pakou jednoramennou
podepfenou na podlaze, rameno bfemena méfri 12 em- ramenem
sily je v tomto pripadé delka celého sochoru 120 em. Ponévadz
je rameno bremena desetinou ramene sily, bude pouzita sila
také desetinou ze 2 g, t. j. 20 kg. K odsunuti bude vSak tfeba
sily o néco Vvétsi nez 20 kg.

Jiny priklad pouzité paky:

Dva ucCednici chtéji na pevné dievéné tyCi 150 em dlouhe
odnesti koS uhli 60 kg tézky,- kde tfeba koS zaveésiti, a maji-li
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nésti kazdy polovici? b) ma-li nesti jeden tretinu, druhy */s
vahy? V prvém pripadé zavési kos pravé do polovice tyce
a pak ponese kazdy 30 kg,- v druhém prfipadé zavési se koS
do tretiny delky tyCe <50 em od konce) a ucCednik na tom
konci nesouci bude zatizen 40 kg, druhy, na néhoz pripadaji
dvé tretiny deélky tyCe, ponese tretinu vahy, t. j. 20 kg.

V pekaiské dilné je cela fada pakovych stroji: sazeci
lopata, hreblo, padkova zafizeni u zastavy peci, paky u stroje
déliciho, misiciho, noze, vahy na tésto, decimalka Cili vahy
desetinne a t. d.

3. VAHy OBECNE A DESETINNE.

Mouku, tésto atd. odvazujeme vahami obecnymi <obr.
46). Zakladni jejich Casti je Zelezna nebo mosazna paka rovno-
ramenna, t. zv. vahadlo, kterym napfi¢, blizko nad tézistém
prochazi  trojboky, ooelovy hranol, o jehoz ostrou
spodni hranu opird se vahadlo v zavésu vidlice.

Obr. 46. Vahy obecné.
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Primo nad podporou stoji na vahadle kolmo jazycek,
ktery se vidlici uaplné kryje, jedi vahadlo vodorovné. Na
obou koncich vahadla, ve stejné vzdalenosti od podpory za®
veésSeny jsou misky stejné tézké, z nichZz jedna je pro odvazo*
vane zbozi, druha pro zavazi. Zbozi na misce vyvazujeme zk=
vazimi na druhé misce tak dlouho, az nastane rovnovaha.
Zdvazi udava pak vahu zbozi. — Vahy maji byti spravné
a citlivé.

Spravné jsou tenkrate, kdyz vaha zbozi skuteCné se
rovna vaze zavazi. Aby vahy byly spravné, musi byti obé
ramena vahadla stejné dlouha, stejné hmotna, stejné tézka,
také obé misky musi byti stejné tézké. O spravnosti vah se
presvédCime takto: musi byti rovnovaha, kdyz obé misky sum*
dame, kdyz misky zavésime, kdyz misky premistime. Vazit! se smi
jen vahami a zavazimi uredné prezkousSenymi Cili cejchovanymi.

Vahy jsou citlivé, kdyz i nepatrnym zavazim se na nich
rovnovaha porusi.

Jednotkou vah jest vdha 1 litru vody 4° C teplé, t. ]

1 kilogram = 1Kkg
1 kg = 100 dekagrami = 100 dkg
1 dkg = 10 gramG = 10 g

1 kg = 1000 ¢
100 kg = 1 metricky cent = 1 ¢
1000 kg = 10 q = 1ltuna = 1t

vahy desetinné <decimalka>. Pytle s obilim, mouku, dFivi,
uhli atd. vazime na decimélce <obr. 47). Damedi na misku
decimalky 75 kg, aby nastala rovnovaha, pak je vaha zbozi
10 X 7*5 kg = 75 Kkg.

Zakladem deciméalky je nerovnoramenna paka dvou”®
ramennd, u niz rameno bfemene byva prodlouzeno obycCejné
0 4 stejné dilky a v bodé C a D jsou na dratech zavéSeny
mustky vah. Délka spodniho mustku je rozdélena v 5 stejnych
dild anad prvnim dilem spodniho muistku spoc¢ivahorni muistek,
na ktery se stavi zbozi. Toto zafizeni je nutné, aby decimalka
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spravné vazila. Nevazime-1J, zapfeme zndmym zafizenim va-
hadlo, aby se decimalka zbyteCné nekazila, Na vazeni
povozl zfizuje se vaha setinnd <centimalka>.

Obr 47. Vahy desetinne <decimalka).
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3. OTAZKy K OPAKOVANI.

Které obili je nejstarsiho plvodu?

Kdy zaCal Clovék péstovati obili?

Kde roste zito zplanéle?

Které obili znali narodové staroveéci?

Co vite o péstovani Zita?

Odkud se nejvice Zita vyvazelo?

Kterd je krasna odrdda Zita?

Jaké zrno méa dobre Zito?

Jaké zrno ma Spatné zito?

Které jsou vady a choroby Zita?

Ktery druh pSenice se u nas nejvice péstuje?
Které pSenice znate dle doby seti?

Které pSenice znate dle barvy slupky?

Které pSenice znate dle povahy pluch?

Které pSenice znate dle tvrdosti zrna?

Ktery starovéky narod pSenici péstoval ?
Které zemé nyni nejvice pSenice péstuji?
Kterou chorobou byva pSenice postizena?
Ktery jeCmen se u nas ponejvice seje?

Co se déla z jeCmene?

Z kterého obili se mele vyzivna krupice a mouka?
Pro¢ se ovesna mouka rychle kazi ?

Odkud pochéazi kukufice?

ProC se nedd kukuficnd mouka dlouho drzen ?
Kde je kukufice oblibenou potravinou ?

Jakd ma byti dobra kukufrice ?

Kde seji proso ?

Které proso se snadno kazi ?

Odkud pochéazi pohanka?
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Kde se dari pohanka?

K jakym uGcellm se seje pohanka?

ProC je hrach velmi vyzivny?

Z Ceho se pripravuji polévkové konservy?
Cim byvaji zrnka hrachu casto napadena ?
Ktery hrach se dobfe vari?

Kterak pozname starou coCku?

K ¢emu se pouziva mouky fazolové?

Ceho obsahuje fazolovda mouka mnoho?
Které jsou hektolitrové vahy pSenice a zZita?
Které jsou hektolitrové vahy jeCmene a ovsa?
Ktera je hektolitrova vaha kukufrice?

Kterd je hektolitrovd vaha pohanky a prosa?
Které plevele byvaji v obili ?

Co je namel?

Kterak se obili Cisti hospodarsky?

Kde a kterak se obili uklada?

KteFi jsou Skl0dcové obili z Fise ZivociSné?
Které casti ma obilné zrno ?

Které jelucebné slozeni jednotlivych casti zrna ?
Které jelucebné sloZeni pSenice?

Které jeluCebné slozeni zita?

Které jelucebné slozeni jeCmene?

Ktere jeluCebné slozeniovsa?

Které jeluCebné slozeni kukufice?

Ceho si viimame pfi nakupu obili?

Kolik asi Cini svétova sklizen pSenice?

Kolik asi Cini svétova sklizen zita?

Kolik pSenice a zita se sklizi roCné v Evropé ?
Kterak se obili Cisti mlynarsky ?

Ktery ucel ma mleti obili ?

Krerak se mlelo obili v davnych dobach?
Kterak se mele obili v starém Ceském mlyné?
Kterak se mele obili ve mlyné valcovem ?
Kterak se Cisluje mouka pSenicna?

Kterak se Cisluje mouka zitna ?

Jaké ucCinky na mouku ma svétlo?
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aké ucinky na mouku ma teplo?

aké ucinky na mouku mé& vlhko?

kterych vlastnosti si vSimame u mouky?

kterak zkouSime mouku povrchné?

Kterak se zkousSi barva mouky dle Pekara ?

Kterak zkouSime vydatnost mouky?

Kterak zkouSime mnozstvi lepku v mouce?

Kterak zkouSime, je-li tésto normalni?

Na Cem zalezi pecCivost mouky?

Které vlastnosti ma pSenicny lepek?

Co je volumetr a k cemu je?

Kterak zkouSime, neni-li mouka z porostlého obili?

Kterak zkouSime, neni-li pSenicnd mouka smichana se Zitnou ?

Kterak zkouSime jemnost mouky?

Kterak zkouSime, neni-li v mouce namel ?

Kterak zkouSime, neni-li mouka poruSsena moukou hrachovou,
fazolovou nebo kukuficnou?

Kterak zkouSime, neni-li pFimiSena mouka bramborova?

Kterak zkouSime, neni-li falSovana nerostnymi prisadami?

Kterak zkouSime, neni-li v mouce vapno nebo magnesie?

Kterak zkouSime, neni-li v mouce modra skalice?

Kterak zkouSime, neni-li v mouce kamenec?

Kterak se mouka uklada?

K ¢emu se upotrebuje mouky bramborové ?

Ktefi jsou Skddcové mouky z FiSe ZivociSné?

Které jsou prostredky proti nim?

Co je bursa?

Co se prodava na plodinové burse?

Co je kurs a C¢im se Fidi?

Kterak jest rozuméti cenam bursovnich zprav ?

Kolikeré jsou obchody na plodinové burse?

Kdo je hausista, kdo bésista?

Kdo zprostfedkuje bursovni obchody ?

Jaka ma byti voda v pekarstvi upotfebovana ?

Ktery vyznam v pecCivu ma mléko?

Z Ceho se sklada mléko?

Pro¢ se mléko srazi a kysa?
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Které vlastnosti ma dobré mléko?

Jak poznate dobré mléko?

Jak lze mléko udrzeti dlouho neporusené ?
Cim byva mléko Umysiné poruSovano?

K ¢emu jsou mlékoméry?

Jak se mléko kondensuje ?

Jak se uzivd mléka suSeného?

Kterych tukd se uziva v pekafstvi ?

Ktery omastek je pro pekafe nejlepsi?

Jak se pozna dobré maslo?

Které jsou vlastnosti dobrého masla ?

Cim se maslo porusuje?

Jak poznéate poruSené maslo ?

Jak se méaslo uchova cCerstvé na delsi dobu ?
ProC se maslo v peCivu nahrazuje?

Co je margarin?

Co je palmin?

Které jsou vlastnosti Cerstvych vajec ?
Kterak se poznaji stara vejce?

Kterak se vejce uchovavaji na delSi Cas ?
Do ktereho peCiva se pouziva vajec?

Které jsou druhy soli?

Kterého kofeni potfebuje pekar?

Ktereho koreni potrebuje cukrar?

Kterak kofeni uchovavame?

Cim byvaji rlzna kofeni falSovéana?

Co je prvek a co sloucenina?

VeC lze vodu rozloziti elektrickym proudem?
Které vlastnosti ma vodil:?

Ktere vlastnosti méa kyslik?

Co je vzduch?

Ktery vyznam ve vzduchu ma kyslik a ktery dusik ?
Pro¢ nutno mistnosti vétrati?

Ktery prvek je podstatou tél rostlinnych a ZivociSnych ?
Které hmoty hofi plamenem?

Ceho tfeba, aby hmota hofela ?

Kterak uhasime ohen ?
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Které plameny sviti ?

Kdy se vyviji kysliénik uhlicity a které ma vlastnosti ?

Kdy se vyviji kyslicnik uhelnaty a které ma vlastnosti ?

Kterak je zafizen teplomér?

Na kterém zakladé je zfizen teplomér?

Kterak je zafizen Zaromér?

Pro¢ se nam zda& byti chladnéji, kdyz snih taje, nez kdyz
slabé mrzne?

Kterak vysvétlite 0Cinek mrazivé smési?

Jaké maji byti vahy obecné?

Kterak je zafizena decimalka?
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Nedozralost zita 12. Sensalové 60.

Silice 85.
Obchody na burse 59. Skalice modra 52.
Objem pecCiva 43. Skorice 76.
OcCnice 45. Slouceniny 89, 90.
Ohnice 17. Smetana 63, 65.
Okyslicovani 92. Smetancmeér 65.
Otruby 24, 33, 36, 37. Snét mazlava 13, 17.
Oves 13. Snét steblova 18.
Ovoskop 70. Soleni tésta 72.
Stracka polni 16.
Paka dvouramenna JO2. Sultanky 85.
Paka jednoramenna 103. sal 71, 72.
Paliva 100. SvlaCec 17.
Palmin 69.
Pe€ivost mouky 39. Safran 77.
Pekarisovani mouky 40, 41. Spitaky 31.
Pepf 78. Srot 36.
Pilous &erny 54. Svéab 57.
Piment 79.
Pohanka 15. Tarar 29.
Potemnik 54. Teplomér 98.
Produkce obili 16. Theobromin 83.
Proso 10, 14. Tragant 86.
Provise 60. Tuky 67.
Prvky 89.
PSenice 9, 12. Uhlik 93, 97.

Pyrometr 99.
Vahy obecné a desetinné 104.

Rdesno 17. Valcova stolice 35.

Rez obilna 12, 18. Vanilin 79.

Rozinky 85. Vanilka 79.

Rozklad vody 90. Vejce 70.

Rozto¢ 57. Vikev 17.

Rus 57. Vihkost obili 21.
Voda 63, 90.

Sadlo 69. Vodik 90.
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Aolumetr 43.
Vyhrevnost 100.

rysevac Spicovy 31
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HRUBSI OMYLY TISKOVE:

9. radek 7.
11. fadek12.
12. tadek18.
12. tadek?25.

17. radek 11.

18. radek34.
20. fadek 5.
20. fadek 7.
21.fadek 14.
33.fadek 4.
38.fadek 4.
39.fadek 1
39.fadek 4.
40.fadek 14.

42. radek 4.

42.fadek 11.
43.fadek 15.
44, tadek10.
45. fadek 4.
56.fadek 13.
56.Fadek 18.
57.fadek 3.
57.fadek 24.

patfi tot misto tot.

patfi zvySuje misto zvySuje.

patfi nedozralost misto nedozralost.
patfi hektolitr misto jeden hektolitr.

patfi primisenina misto primiseminai

patfi preneseny misto preneseny.

patfi otatenim misto otadenim se.
patfi plevelovych misto plevovych.
patfi vetSi misto Veéts.

patfi ji misto ji.

patfi Cisly misto Cily.

patfi kterého misto které.

patfi poméru misto pomeétu.

patfi ztuchly misto siuchly.

patfi platynka misto platynka.

patfi platénku misto platénku.
patfi pfedpisu misto pred isu.
patfi odvazime misto odvazime.
patfi carka za slovo (okularem).
patfi moly misto mole.

patfi museji misto mujeji.

patfi domaci misto domaci.
patfi zviratko misto zviratko.
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Inserce

vhodna a opakovana otevira
hrany uspéchu.

Dil IL
teto prirucky vyjde jeStée pred prazd-
nmamf. "Uchiie jéz nyna pim‘laskul
DoporucCte do Skolnich knihoven a
zivhostenskym spolecenstvim!
Objednejte pekarskemu a cukrarske-
mu dorostu vasi Skoly.

NORBERT AXMAWN,

odh. ué.,
KRALOVO POLE,
Na ¢tvrtkach ¢. 1.



PEKARI A CUKR
kupuji vzdy jemny mlécny margarin

VIS AN

do kFehkého tésta a na krémy,

TAZNY MARGARIN

do loupavého tésta,

pokrRMOVY Tuk CERES

k peceni.
Ceres jest uplné Ccisty rostlinny tuk, bez pfFisady vody
a soli, vydatny a neomezené trvanlivy.

Objednejte si »kc.spol.,
zasilku od firmy OLafl USTI n. L.
oddel, pro pozivatiny CERES.



T O S STty ey

Akc. spol.

.»VIVAT“ BEROUN V CECHACH.

Vyrafoi: Oplna moderni zafizeni pro: pekéarny, cukrarny, vy-
robu sucharll, oplatek atd.

Parni pece,

sazeci i vytahovaci, fFetézové, oplatkové s otoCnymi stoly.
Téz pece roStové.

Misici stroje pakove,
které nejen dokonale misi ale i hnétou, s nucenym pohybem
dizi.
Misici stroje universalni pro michani viech hmot, délici

stroje na bilé tésto, prosévaci zafizeni, klepacky pytld, od-
mérné nadoby, Slehacky kvasku, voziky, koryta, mlynky.

Sta peci v provozu! Nespocetna doporucenil!



Delnicka pekarna,
cukrarna
a pernikama Brno.

Tovarna Cejl C. 85.
Odbocky:
Brno, Stara aal. . 27. Trebic, StafeCka C. 16.
8 vlastnich prodejen.
Telefon:
Brno: 1914, 2908. Trfebic 92.
Vyrabi:
cMéh, bilé a luxusni pecCivo, cukrovinky
vSeho druhu a pernik.

Zameéstnava 150 osob.
Ma v ¢innosti;
5 parnich peci dvouecCazovycb, 10 peci obycCejnych rosto-
vych., 6 misicich stroji rlizné soustavy*

K rozvazend svych vyrobkl pouzivéa
25 konad a 2© vozU.

«K

Je nejvétSim druZstevnim podnikem tohoto druhu na
Moraveé, zaloZzenym v roce 1907.



Jediny vyrobce

v C. S. R.
0O W.mlIll 4 Utnill » Qi.m.lIl » ol«r»«ll g bl.m. Il » _ “
orar-fikesroLrraia © . G RAF
f‘@f’ akc. spol., Praha IL
Diamalt”™ Diamalf Soukenicka 23.

Diarr]alt post. schranka ¢. 16.

Diamalt

Diamalt

Diamalt

y \ Diamalt
Candlt p
Ojarralt N

<fcfaéfr

Pro cizozemsko:
Francie: Compagnie Francaise du Diamalt,

N~ I

Pariz,
Anglie: British Diamalt Company, Londyn,

Italie; Diamalteria ltaliana, Milano,

Amerika: American Diamalt-Company, Ohio,
Perry and Plum Street Cincinnati,
Némecko:
Svycary: ,Diamalt" akc. spoL, Mnichov,
Skandinavie:
Rakousko: Hauser & Sobotka akc. spol.
Stadlava.
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ROSEMANN ® SPITZ

V LIBERCI <CECHY>

TOVARNA NA STROJE A PARNI PECE
PEKARSKE,

PARNI PECE osvédéeného sestaveni.
MISICI A HNETICI STROJE ,ELEKTRA*“
DELICI STROJE znamenitého provedeni.

STROJE NA VINUTI ROHLIKU
,2MAXIM A", NOVY PATENT.
Délici a valeci (3lejfovaci) stroj BERTRAMUV.
Vyroba vesSkerych strojl pekafFskych.
Uplnéa zafFizeni modernich pekéaren.



moucny
tekuty

jsou prostredky do pe-
Civa, plné diastatické!
VyZzéadejte si vzorky nasi
slad. mouky, nasSi pSen.
slad. mouky a naSeho
sladového vytazku!

S. CROAG, Hanacka sladovna a
tovarna na pozivatinyvOLOMOUCI.

Tovarna pekarskych strojU
a parnich peci

O. F. DRAZIL

Brno, Mostecka fFréomlova) 12

dodava vesSkera zafizeni pro pekarny a pfibuzné
zivnosti! — Opravy veskerych strojid a peci pekafskych.
Vyzadejte si nabidky!

SANA- Cajovy margarin
RECORD- tazny margarin
GUSTO- prepoustény marg. Smolc
Jsou nejstarSi vedouci pekarské znamky

SANA spol. s r. 0. PRAHA II. Pljcovni ul. ¢. 2.






