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Wedtug najnowszych badan naukowych,
dotyczacych odzywiania ludzi, pozywienie
to powinno zawiera¢ nadmiar zasad, aby
jego sktadniki odzywcze i witaminy mogly
by¢ catkowicie zuzytkowane przez orga-
nizm ludzki (reakcja krwi i zywej proto-
plazmy jest zasadowa).

Chleb zwykly, sporzadzony przy uzy-
ciu drozdzy lub kwasnego ciasta, nawet z
catego ziarna, staje si¢ wskutek fermenta-
cji kwasny, ponadto wytwarzajace si¢ gazy
i produkty rozkladu powstaja kosztem po-
zywnych skladnikéw maki.

W sposobie wedlug wynalazku niniej-
szego porowato§é i spulchnienie chleba
oraz wszelkich innych gatunkéw pieczywa
z dowolnej maki osiaga si¢ przez uzycie za-
miast drozdzy lub ciasta kwasnego (zakwa-

su) $wiezego soku owocowego wzglednie
konserwowanego, lecz niefermentowanego,
oraz dwuweglanu sodu (Na HCO,) albo
dwuweglanu dowolnego innego metalu, po-
zytecznego dla organizmu ludzkiego, np.
Ca, Fe, Mg i t. d., lub mieszaniny takich
dwuweglanéw (dwuweglany sa dogodniej-
sze do stosowania od weglanéw dzieki po-
dwéjnej zawartosci CO, i latwej rozpu-
szczalnosci w wodzie). Wskutek tej re-
akcji wydziela si¢ CO,, kwas owocowy
zostaje zobojetniony i metal (Na, Ca i me-
tale podobne) zamienia si¢ na sél orga-
niczna, odpowiedniag do strawienia przez
organizm ludzki. Czyni si¢ to w celu nada-
nia pieczywu naturalnego nadmiaru zasad,
wzbogacenia go w skladniki odzywcze nie-
fermentowanych sokéw owocowych, wpro-
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wadzenja do pieczywa zadanego metalu w
postaci zwiazku organicznego, jako tez
spowodowania porowatosci pieczywa, wy-
niklej wskutek wydzielania si¢ dwutlenku

.wegla CO, przy reakcji dwuweglanéw z

sokiem owocowym.
Wszystkie skladniki owocéw, jak sole
odzywcze (nadmiar zasad), cukier -owoco-

~wy it d. zostaja w ten sposéb zachowane

i w zupelnosci wyzyskane.

Wiszelkie owoce, wlaczajac jagody i t.
d., nadaja sie do tego celu, udzielajac chle-
bowi swego charakterystycznego smaku,
zapachu i wartoéci spozywczych; mozna
wigec wytwarzaé wiele gatunkéw pieczywa
o réznym smaku i zapachu w zaleznosci od
rodzaju uzytych owocéw (soku).

Sposéb sporzadzania chleba =z calego
ziarna jest nastepujacy. Ziarno oczyszcza
sie, myje i grubo miele, a nastepnie grubo

zmielona make zagniata sie z woda i zo-

stawia pod przykryciem w ciagu jednej do
dwéch godzin. Rozpoczyna sie dziatanie
diastazy, zamieniajacej skrobi¢ na dek-
stryng, a nastepnie na cukier, jak to ma
miejsce przy kietkowaniu zboza, gdyz
wskutek grubszego przemialu ziarna cale
grupy zywych komérek zostaja nienaruszo-
ne. .

Do ciasta dodaje si¢ podczas gniecenia:
soku owocowego (jak wyzej), Na HCO, al-
bo dwuweglanu innego metalu, np. Cait. d.
w ilosci 2,5 grama wyzej wymienionych
dwuweglanéw na 14 kg chleba.

Z Ca (HCO,), otrzymuje si¢ chleb o
szczegolnej wartosci dla dzieci, wymaga-
jacych wapnia w postaci zwigzku organicz-
nego.

Sokéw owocowych dodaje si¢ do ciasta
w ilosci zaleznej od ich réwnowaznikéw
chemicznych, a wigc np. przy stosowaniu
275 ¢ soku cytrynowego nalezy dodaé
soku pomaranczowego 75,0 g i t. d. Nalezy
tez dodaé troche oliwy i soli.

Do ciasta dodaje si¢ wpierw soku owo-
cowego, a nastepnie dopiero roztworu dwu-
weglanu w celu wytworzenia CO, in statu
nascendi wewnatrz masy ciasta.

Na tej samej zasadzie oparty jest spo-
sob wytwarzania bialego chleba i innych
gatunkéw pieczywa.

Bochenki piecze si¢ w ciagu 2-ch godzin
prawie w formach zamknietych. Chleb jest
wtedy dostatecznie wypieczony, substan-
cje aromatyczne i mozliwie najwieksza ilo$é
witamin zostaja zachowane (poniewaz
puszki sa hermetycznie zamkniete bez do-
stepu powietrza), przyczem skiadniki po-
Zywne ziarna zostaja wydzielone, co umoz-
liwia latwe ich strawienie.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wytwarzania chleba, znamienny
tem, Ze zamiast drozdzy lub zakwasu przy
wyrobie chleba i wszelkich innych gatun-
kéw pieczywa z dowolnej maki uzywa sie
$wiezych wzglednie konserwowanych, lecz
niefermentowanych sokéw z owocéw wszel-
kiego rodzaju z dodatkiem dwuweglanéw
lub weglanéw réznych metali, pozytecz-
nych lub nieszkodliwych dla organizmu
ludzkiego (np. sodu, wapnia, zelaza it d.).

Jozef Niedzwiedz.

Druk L. Boguslawskiege i Ski, Warszawa.
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