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Vievrte Abtheilung.

Badftube

i fonnen arme Leute bey theuver Jeit, und
in unfrucdtbaren Gegenden, etn ggfunbeé,
fcbmadhaftes und Doch woblfeiles Brot fich
perfhaffen ? MWie fann man aus fhlechtem
Mebl, von unjeitigem Getreive, oder aus
fdhimmlichen Kornmebl gutes Brot baden?
Berpolfommung des Brotbadens. Wie fann
man die fhadlicdhen Bermifchungen des
Mebhles evfennen?

man follte, vornehmlich bep tbHeuver Jeif, ftetd
Der lingft gemacbten Crfabrung eingedent feon, Daf
bas Brot wohl um ein Fiinftel vermehrt wird , wenn
man Sleye in dem Waffer abfocht, momit man fau=
ern oder einteigen will. Der AB{ud miifte aber vor
dem Gebraudh durdhgefeibet fepn.

Weigen liefert aud) ein beffered Brof, wenn
man bie &drner vor dem Mablen in fochended Waf=
fer tauchyt, und Dann mieder abfvoctnet. Am beften
gefchicht Diefes mittelft cined Korbed in einem Keffel.
Sn Gngland fest man Alaun ju Ddem Brotteige,
wodurd) Dag Vrot jwar weifier, aber aud) ungefun=
Der wird.
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Sn einigen Gegenden Deutfhlandsd bacft man
¢in febr fdmacthaftes Brot aud ywep Theilen Roggen,
ginem Iheile Budmweigen oder Heideforn, und einem
Sheile Hafer. Diefed Brot Dat etwad mebr Sauer=
teig nothig; und jemebr $Hafer man dagunimme, De=
fto meniger MWaffer jum Cinteigen ift ndthig.

Auch Reifmeb [ Fann man ju Vrof verbacen,
fo mie Mebl von Mais oder tirfifden Weit=
sen, Diefed Brot ift ywar fprdde, und nidht febr ge=
fund, dody Diefem wird vorgebengt, und wird jugleid
fehr fhmadthaft, wenn man ein Driftheil Weipsen=
mebl Dasu nimmt. Hivfe qibt viel Mehl, aber ein
febr forodes Brot; ald Iufas jum Roggenmehl fann
es febr nuglich fepn. Audh dad Mehl ausd Erbfen
ift febr reidhbaltiq, viel reidbaltiger ald das Mehl
aus gleidher Menge Roggen.

Der beriihmte frangdfifhe Chemifer Parmentier
gab eine Menge Pflansen an, weldhe jur Jeitder Hun=
gersnoth alé Nabrungsmittel benust werden Eonnern.
dudy madhte er dag Berfabren befannt, aud vielen
sum Zheil giftigen Gemwddfen unfhidliches und nabrs
baftes Satzmebl (Stdrte) gu jichen. Diefes Ver=
fabren ift folgendes: :

IMan.reinige die Wurieln der Pilangen (5. B. der
Jeitlofe, der Zaunriibe, Der Schwertlilie, der Queden,
Degtleinen SehbUfrauts, des Klappenfrauts ac.) reibe fie,
bringt fic unter die Prefle und mifd das juriicbleibens
te meblige Mart mit vielen Waffer fo lange aus, als Das
Waffer nodh weiplich wird. Alled Yuswafthwaffer gicht
man in ein groffes paffended Gefaf, (dft dad Sagmebl
fidy abfegen, gieft dag Dariiber ftehende Waffer ab, und
wieder frifdhes darauf, riihrt es micder mit Dem Vo=
denfage um, (4t es nadh Dem Abfesen Des Start=
mebles wieder ablaufen, und verfabre auf diefelbe
Weife fo lange, bis das Waffer obne alle Farbe, ob=
ne allen Gefhmact und Gevudh binweg flieft. Der
von Dem Ablanfwaffer aefdiedene Bodenfas wicd danu
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mie gemvt)nhd;e Stirfe bebandelt, d. b. in Sdden
ausgepreft, in ~Stiicke gefhnitten, gefrocknef, und
auf eciner gewdhnlichen Jerreibungsdmiible gemablen.

Um aber bey giftigen Gewacdhfen gang fidher ju
gehen, fo mird Dad Stirfemehl vor dem Gebraud
mit Weingeift gepriift. In diefer thﬁd)tgtetstman auf
1 Loth trockene Stdrfe 8 Loth Alfohol, oder Hochft rec=
tificivten Weingeift. Man Fann dief in einem paffen=
Den ‘Hranepglafe verrichten , uber Deffen Mitndung man
bernadh ein naffed Stic @d)meméf:[afe fpannt, wel=
hes man am Glashalfe fei'tbmbet Man [aftdie Bla=
fe troctnen, ftecft oben eine Stednadel bindurch und
fest Dag ®las 6 bis 8 Stunden lang in Die LWhrme.
Fardt fidh durdy Dicfe Operation Der Weingeift, und
erbdlt einen Nebengefdhymact (aucdh obne gefirbe zu
fevn) fo mwar bdie Starke nodh nicht frey von aller gif=
tigen Sdarfe, und muﬁ noch mit ‘ZBa{Ter ausgema=
fthen werden.

Sur Jeif der :‘totb Fann man aud) auf folgende
- Are Mebl ju Brot erbalten:

Man (G5t Niben, Crdapfeln, Spattmafmurse[n
weifen Mangold und erttfd;ocfen fein mablen ober
fdhaben. Alsbann legt man die Maffe in LWaffer, und
Iaft fie mebreve Stunben lang Darin liegen. Hernach
wird Das Waffer abgegoffen , und frifhed LWaffer in
binldnglidher Menge Hingugethan, um die gange Maf=
fe su bedecfern. Mt diefer Urbeit fahre man fo lange
fort, 0i3 dad YWaffer gany flar abflieft. Dasd ers
baltene und geprefte Sapmedl froknet man auf eine
fdictliche Ave, und mablt ed fein. — lebrigend fann
man uur ¢ine -von fenen. Pilanzen nehmen, oder
mebhrere Devfelben jufanmumen, Die man nur jur Gewin=
nung von redt feinem Meble ju pufen nothig Hat,

Erodapfelbrof fann oft bertlih dad Roge
gen=ober TWeigenbrot erfegen. Man nimme aber,
um guted Vrot u erbalfen, halb Crddpfeln, Halb.
Kornmehl; aud) wobl jwey Drittheile Kartoffeln uud
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ein Drittheil Kornmehl. Das Lestere gebraudhtman
babey nur unter der Geftalt ded Sauerfeig’s, man
permiftht damit Die gemwafdyenen und gefochten Crda-
pfeln fammt der Sdhaale, arbeitef fie mittelft einer
TBalge, ohne Waffer, untereinander, fo, Daff Die
Maffe reddt feft wird, Heipt Den Ofen mipig, und fhiebt
den Jeig nicht eher ein, al8 big ev fich vollfommen ge=
boben bat (gegangen ift). Dafiiv, Daf der Ofen we=
niger gebeint 1ft, ald ben Dem gemohulichen Brotba=
den, (4f€ man den Teig (auf Unterlagen) [dnger Davin.

. €3 gibt inbeffen noch eine andere, wie ed fdeint
beffere Methode, aus gwey Drittheilen Kartoffeln und
einem Drittheile Roggenmedl Vrot ju backen. Max
veibt Die vohen Crdapfel anf ciner Reibmafthine, die
folgende Ginricdhtung bat. Ucher einem Cplinder, der
ringd berum mit einem Reibeifen umgeben ift, und
burd) eine Kurbel gedrebet merben Lann, iftein Zridha
ter ober Rumpf angebracht, welder pie Grddapfeln
aufnimmt. Gin Hebel, welder ald Gewicht dient,
priickt auf fie, und preft fie ftarf auf dad Reibeifen.
Das Gange ftebt auf vier Fifen, fo, dap es dem Ar=
beiter orDentlich jur Hand ijt, .

Die Are Dep mittelft einer Surbel in ITHatigleit
gefesten Gplinders entbdlt aud ein Sdhmwungrad,
meldhes Die Vemweguiig gleidformiger madht, und die
Avbeit febr erleichtert. Dasd ‘Gange fann iibrigens fo
qearbeitet fevn, Daf jeder Bauer fich feine Mafdhine
faft obne Koften felbfe sufammen ju fegen im Stande iff.
Audhy Das Reibeifen fann man leicht aus einer Bled)=
blatte madhen, Die man mit Der Spige cines Nagels
durdhlochert und fdhdrit.- ‘

Beym Gebraudpe fest man einen Juber mif IWaf=
fer fo unter bie Mafdhine, daf Der unfere Theil ded -
Gylinders vom Waffer befpiblt wird. Dad LWaffer
_ Dient nibmlich dagu, die jerviebenen Crdipfeln vom
Neibeifen absufondern, weil fie Ddaffelbe fonft gang
tiberjiehen roiirden. Man fille nun den Rumpf gang
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mit ungefdellten Grbapfeln an, Oriikt anf Den Hee
bel, der Dad Gewidht- hildet, und drebt die Kurbel
um. Der Buber wird fich dann mit Meb! anfitllen,
weldyeé man in ein andereé Gefdf qiebt, um den Jus
ber mwider von neuen anfiillen, und die Yvbeit forfs
fegen su fonnen. Nadh einigen Augenblicten febldgt fich
in Dem Waffer, welhed man in ein anderd Gefif
getban Hat, ein Crdapfelbrey nieder. Kldrt man Die=
fen DBrey ab, fo ift das Mehl big auf das Reinigen
fertig. ‘

Daé ju rveinigende Grddpfelmebl thuf man in
einen mit einem Griffel verfebenen Korb. Den Korb
taudgt man in ein Gefdf mit Waffer, ribrt dasd
Mebl thichtiq mit der Hand um, Hebt den Korb in
bie Hobe und [apt das Waffer ablaufen. Diefe Ar=
beit mwird jwep=bié Drepmahl miederhoblt. So [lie=
fert Die dburch den Korb gelaufene Maffe ein geveinig=
tes_ Sapmehl. Das Juriictgeblicbene verbraudht man
su Biebfutter. Das Satmehl breitet man auf [ei=
nenen Stdern aud, und [Gft es ander Sonne frodnen,

Q4fit man dad Mebl erft nod) durdy) Haarfiebe,
ober Durdd Leinmand faufen, fo erbdlt man ein fei=
ned febr weifed Mebl, eine Art BVuiscuitmebl jur Ju=
bereitung von Speifen. Daé iibrigbleibende graue
wendet man ju BVrof an. In Der Ibat foll fich Die=
fes Mebl febr lange, obne ju verDerben , aufbewabhs
ven laffen. — OMit der Jubereitung ded Broted felbft
wird iibrigens eben fo, wie mit Dem RNoggenbrote vers
fabren, Blog mit Dem Unterfchiede, dafidad Crddpfel=
mehl gany gefduert wird. Gin foldhes Crddpfelbrot
foftet faft drepmal meniger, alé ein anderes Brof,
felbft wenn dad Korn mwoblfeil ift.

Auch 2 Iheile Roggenmebl, 13beil Gerftenmebl,
und 1 Ibeil (in groge Wiirfel gefdnittene und auf
Herden in einem Bacofen) getrocdnete Crddpfel fol=
len ein febr fdhones, fdmaghafted und woblfeiles
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Brot qeben. Brot aud Gerftenmedl und gefoditen
Grdapfeln ift jwar nidht fo qut, aber Dody geniefbar.

Gin febr gutes Brot foll man aud dem Meble
pber Yradhid oder unterivdifden Crdnuf
(Arachis hypogaea) bereiten fonnen, woju man fie
feit einigen Sabren in Spanien benust. LWenn man
pen Samen der Avadyispflange ju einem Jeige geftof=
fen bat, fo preft manerft jwifhen Iiihern ein treff
liched Oebl (von 4 Iheilen Samen 3 Theile Debl) her=
aus. Das audgeprefite Mark benust man Dann noch
su Mebl, weldhes man mit gleihen Iheilen Weisen=
mebl: und etmad Sauerteig ju Brot verbackt, Aber
aundy felbft obne Jufap von Lleisenmebl foll Dad Brot
redht qut gerathen.

Borzliglidhes Bros, mweldhed gar Feinen Beyge-
fdhmack hat , erbdlt man, wenn man Arvadismehl erfc
cine Biertelftunde lang auf einem gelinden Feuer ges
roftet Hat. — Uebrigens Fomme Die Arachis in einem
leidhten, fanDigen Roben am beften fort.

Reibmebl ijt fo fein und fo weifi, wie das
fdhonfte Weisenmebl, und durd) BVermifchung . mit
Weigenmebl febr qut ju alferley Sorfen Weibrot
ju gebrauden. Befouders foll der Reif, in Dampfen
fo gefotten, Daf Die Dadurdh gefthmweliten Korner auf=
fpringen, ein wobifeiles, fhmacthaftes und gefunded
Brot liefern. Der warme Reif (6 Unzen) wird obne
Butbun von Waffer, (weil feine eigene Feudtigleit
binveidhend ift) mit Mebl (2 Pfund) der gewdbnli=
den Portion Sal; und (2 Loffeln) Sauerteig gelites
tet und 2 Stunden lang vubig gelaffen. AWdbrend
viefer 3eit hebt fich der Seig. Cr wird Hernad) jum
jweitenmale gefnetef, fury vorber, ebe man ibn in
den Ofen thut. — So erbalt man aus 2 Pfund Mehl
und 6 Ungen Neif mehr an Brot, al8 fonft 35 Pfun
WMebl liefern. : :

Quedenbrot fann man auf folgende Art ma=
den: Man wifdht die Quedenmwurgeln, (DHuvidet
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fie mie fmt‘FerImg, poref fie, und mablt fie wie Korn.
Das blaulidyte Mebl giebt ein Drittel mehr Brot, ald
Roggenmebl, obgleidh ed um ein Dritfel leidyter, ald
diefes ift. Dad Queckenbrot foll nabrbaft und gefunb
fepn. Man vermifht e am licbften (Dem Gemwidte
nadh) gum Dritten gder vierten Ibeile mtt Roggen=
meble.

Die Friichte ded gemeinen Meblbeerbaumeé
und beé Glfenbeerbaumé [liefern im IJuftande
|I)rer weinigten Gabrung, getrodnet und gemablen,
ein wleb[ weldhes fowobl ald Brep genoffen, mwie
audh mit einem Drittel Roggen=oder Gerftenmehl ver=_
mifcht, su einem gefunden f{dhmacdbaften Brof per=
bacden mwerden Fann,

Durdy dad Mebl aud Crdfohlruben oder
Dorfden fann man die Halfte des Brofforns fpa=
ven. Die Crdfoblruben werden, naddem fie gemwa=
fchen und von allenfall8 verdorbenen Theilen gereinigt
worben find, wo mbglidh gans, oder in grofen Stu=
cfen balb weicdh gefoffen, Dann gefhdlit, in Eleine
mirfelformige Stiike gefhnitten, getrodnet und ge=
porrf. Lestered fann auf Vretern im Badofen ge=
fdheben, Aber verfoblen diirfen fie ja nidht. Die bart
gedireten Stiicke bringt man fogleidh) jur Mible (weil
fie fonft bald mieder 8eud)ttgfett angieben, 3dbe wers
den, und an Den Miiblfteinen Hingen bleiben witrden).
Bald nadhber wird der jur Juthat beftimmte Roggen
gemablen. Man vermifdht dag Rubenmebhl mif einer,
vem Oemidyte nady gleichen Quantitit Roggenmedl,
und verrichtet dad Brotbacten auf die gemobhnlidye Art.

Bur 3eit der Noth Fann dad F8ldndifde
Mood oder Die Félandifhe Fledhte allerdings,
vorziuglich in ndrdlichen falten @egenben, wo fie wadft
alg Stellverfreter Ded Getreides empfoblen merden.
Man fammelt diefe Flechte bey fendtem tegnertfdnm
LWetter, weil fie bey frocener LWitterung nur miih=
fam von ibrem Standorte ju trennen ift. Da fie fehe



Bacftube 65

bitter fdymecft, fo meicht man fie yuerit 24 Stunden
lang in faltes Waffer ein, iibergieft fie dann mif fic=
pendem LWaffer, (GF¢ fie Damit einmal ftart -aufwal=
len, befrept fie von Dicfem Baffer, frodnet fie an
der frepen Luft einige Tage-oder Wodhen lang, und
poret fie bernadh durch Ofenbige. Hierauf mablt man
fie und fodyt fie mehreve Stunden lang ftart mut Waf=
fer. Das noch beifie, Durdh ein wollened Iud gegof=
fene fdleimreiche LWaffer wird bid jur Saftdide abs
gebampft. Jm Kalten gerinnt eé endlich ju einem
nabrhaften Schleime. Auf diefe Arf geben 2 Loth
Gledhten 8 Big 10 Loth efbaren Sdhleim, Der eben
fo, mwie der Reiffchleim verfpeift werden fann.
Sndeflen fann man auf folgende Art gefunded
efbareé Brot daraus baden. Man nimmt 10 Pfund
Roggenmeb!, welhes dDen Sauerteig bildet, 20 Pfund
Mehl aug Jéldndifthen Flechten, (welches vor dem
Mablen fdon entbittert ward), 10 Pfund Crdipfel=
mebl, und 12 Pfund Leisenmehl. Wenn der auf ge=
wobnlidhe Avt gefnetete eig 115 Pfund mwiegt, fo
befommt man nach Dem Waden itber 92 Pfund Brof.
Man [4ft jeden Laib 4 6id 5 Pfund mwiegen, mwenn
Daé Wrot gut ausgebacten werden foll. Man EFann
aber aud) aud Bloffen Noggen=Flehten=und Kartof=
felmebl oder aué Fledptenmebl in BVerbindung mit ir=
gend einem andern Meble gutes bartes Vrot backen.
Die bittern BVeftandtheile der Flechten fann man
redht qut durdy die fogenannte Seifenfiederlaus
ge, O b. durd) eine von Koblenfaure febr frepe Kalf=
auflofung aussieben. Die Vereitung diefer Lauge ift
leicht. Man fann 3 Ibheile qut audgebrannte Hols=
“afdhe und 1 Theil gut und frifdh gebrannten Kalt neb=
men. Sn einer Kufe mifht man diefe Stoffe miteinan=
der. Man gieft Dann fo viel Waffer dariiber, ald
sum £ofden ded Kalfs und jum Auszichen Ddes Lau=
genfalzeé aud der Afche nothig ift. An dem Boden be-
{ist die Kufe eine Fleine Oefmung jum Ablaffen Dey
: 5
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FliiffigPeit. — Die dburdy eine foldhe Lange entbittere
ten Fledbten miifen bernach aber auch 12 bid 18
Stunben lang in reinem LWaffer liegen bleiben, da=
mit fie auch den Laugengerud) verlieren.

Nicht weniger nabrbaft ald die Jélandifdhe Fled=
te find Die auf unfern Wiefen Haufig wadfenden Wur=
jefn ber fogenannten Kucucdsblumen, oder Dded
Knabenfrauts. Aus dem NMorgenlande befommen
wiv Diefe Wurjel unter dem Nabmen Salep. Cin
Duentdhen gepulverte Salep gibt, mit 32 Loth Wafs
fer gefodhf 16 Loth dicfe gallertartigen Sehleim, nud
ein £6ffel voll Salepmebl mit Waffer angeribre und
ermdrme, veidht fiiv Den reifenden Uvaber, weil €3 o
aufierordentlich nahre, ju einer Mableit hin.

Freplich wird man nur in veryweifelten Fdlen, . h.
jur Seit einer mahren Hungersnoth ju folden Nahrungs=
mitten greifen. Die Crfabrung Hat aber leider nodh imy
Sabre 1817 in mandyen Gegenden gelehre, dag foldye
traurige Fdlle einfreten [onnen, und ift nodh) immer ein
Ceckerbiffen gegen dag ousd den fogenannten, ftrobar=
tigen Kolben Ded Mais ober tirfifden Wei=
yen bereitete Brot, tas aué Mangel an Kenntnif
ber beffern DBrof=Surrogafe nodh vor mwenig Jabren
in mehreven Gegenden dem Hungerfode wehree. Und
ith fab felbft iiber Diefed Brot, Ddad durdy etwad
sornermebl nidht genug jufammengebalten, bey Dder
gevingften Vevithrung fandartig sevfiel, ausgesebrte
Kinder gierig dariiber berfallen, um nur dem Fode
bas elende Leben miibfam abjuringen. Daber ift ed
qewif nicht verdienftlod, die vornehmften Stellverfres
ter Ded Getreided fennen und anwenden ju lernen. 3u
diefen Stellvertretern fann man aud) nody folgende
wild mwadfenden Pflangen vednen, bdie fowobl fiie
Menfdhen, ald fiir Ihiere eine gefunde Nabrung abs
geben: Die gemeine Bacdhbunge, Wafferbun=
ge, ober Wafferbobhne, weldhe anIeidhen, Quel=
len, @rdben, Baden, Fliffen 2, wAdft; die an den
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Seidhen und Silimpfen wadhfende Waffernuf oder
Stadelnuf (bie getrocneten Kerne in den Friich=
ten geben Das Mebl); Das Lungenfraut oder der
Hirfdfohl; die grofe Wallmwurgel, die Ju=
dermwuryel; Der gelbe LWeideridh, oder die
Nadetfhliffelblume, RNapungelzellerie;
dag Purgelfraut oder die Wurgel ded Porfus
lac; Die Wilbgarbe ober Crdeidbel; Der
Acderfenf, wilde Senf oder gelbe Hebe=
ridy; Dad Pfeilfraut und die Wiefendis
ftel, gelbe Diftel

Doch modhten diefe Pflangen feine fo gute Brof=
furrogate (Stelivertreter ded Vrotes) abgeben, ald
die feine diinne unteve Rinde (der Splint) der Fobhre
oder gemeinen Kiefer; wenn man fic unter Das
jut Brot beftimnite Mebl thut; fo wie die innere Rin=
ve Der Fichte oder Rothtanne und der Baft der
Weifbirfe. Dem Mehle des lestern braudht man
nur ein Drittel Getreidemedl jusufesen.

Sn der bodften Noth fann man audy auf folgen=
be Art aus Holy Brot bacden. Klein gemadhtes,
durc) Ausfodhen mit Waffer von allem Holzfafte be=
frepted, moblgetrocneted Bucdhen = oder Vivfens
boly (Das Holy bed lestern gibt dad jartejte Medl,
obgleiy audhy Abovn,=Pappel=und Linden=
Hol braudbar ift) mird ouf der Miible durd) bftes
reé¢ Yuffhiitten mwie Getreide jermablen. Dad Auf=
fhiitten muf man aber fo oft wiederhoblen, bis alles
durch den Veutel gegangen ift. Noch ift Diefes Mebl
rob und ungeniefbar. Durd) Waffer und irgend ei=
nen fdhleimigen Stofi (5. V. eine Abfochung von Lein=
famen) fnetet man 8 ju Eleinen Brofen von Der Grp=
fe einer Mannsfauft, oder vielmebr ju fladhen Ku=
den, von Demfelben Umfange. Im Wactofen backt
man diefe Brodhen fo lange , bid fie gany diirre und
augen braunlich geld werden. Die gebacencn Brote
then werben grob jerftoffen, und wieder ath bie Mih=

5
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leegebracht. Dag fo erhaltene Mebl wird fo oft auf=
gefdiittet, bid e8 durd) Den feinjten Veutel gebt. —
Nun ift dad Mehl jum Berfpeifen und jum BVerbacken
fertig.

Nimurt man nun -einen Theil diefes MebHi3 und
bindet ihn in einen Veutel von feiner Leinwand, fo
wirdD Darauf gegoffened faltes IBaffer mildyiq, mwie
Waffer womit man {u Leinwand gebundened Gefrei=
Demebl qusmdfcht. Freplich bedarf ed eines langen
SKnetend , um Dem Holymehl allen, dem Starfemebl
abnlichen Stoff auf diefe vt augsumafdhen. Diefer
Ceoff fhldgt fih mwie Stdrfemed! im falten rubigen
Waffer, aber febr langfam nicder. Das ju Boden
gefunfene Starfmebl giebt durdh) Sicden mit Waffer
einen gitternden, didyten zdben Kleifter, der Kartens
papier auf das feftefte jufammen leimt. WivElich follen
aus diefem Holymebl nitht nur gefunde Brote gebas
ten, fondern aud) fhmachafte Suppen, Kibge,
Pannenfuchen 1c. bereitet werden. Das befte Brot
foll man erbalten, aug 15 Pfund Holymedl von aug=
gemafdenem Birfenholze, 3 Pfund guten Getreide=
fanerteig und 2 Pfund Getreidemehl mit 8 Mag fit=
fier nicht abgevabmter Milh. Fladhe Laibe ausd einem
folhem Jeige, bepnabe gang ju Rinde audgebacen,
follen trefflihes und febr geniefbares Brot geben.

Bor einiger Jeit madhte man auch die widftige
Cntdedung, Daf fih der Maljteig febr gut ju VBrof=
bacten beniigen (aft. Lenn man ndmlich Bier braue,
fo witd julest der ganje Sud in den Maifdhbottig
gefdiittet, wo fich die grobern unaufgeldéten Beftand=
theile des Gerftenmalies fogleidy su Voden fesen. Ve=
fanntlid) werden Diefe Beftandtheile Irebern genannt.
Auf fie fhlagen fih nadh und nady die feinen meblav=
tigen Veftandtbeile des Malzed, in Geftalt eines meh=
ligten Schlammes 2 6i8 3 Finger dick nieder. Diefen
Sdlamm pflegen die Bierbrauer Teig ju nennen, Gr
Fann, nady abgelaffenen Biere von den Irebern abs
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- gefondert merben. Bisher wurde er mit Den Irebern
jum Branntweinbrennen ober jur. BViebfiitterung an=
gemenDet.

Nun Hat man aber feit Kurjem gefunden, Daf
diefer Teig fich febr vortheilbaft jum Brotbacken be=
nugen (dft. So gaben jebn Pfund von jenem Ieige,
1 Pfund Sauverteig, 5 Pfund Getreidemehl und eine
Hand voll Saly 137 Pfund fdhwarzes aber fymachaf=
teé nibrendes Vrot. Waffer braudite nicht bingu ge=
than ju werben. Uebrigens fand man den Fetg von
Braunbier eben fo braudhbar ald den von Weifbier.

Die Mittel jur Verbefferung ded fdhledten
Mebh(s von ungeifigen Getreide find gleich=
fal(d Der Veberjigung werth. Man (Aft Den gut ge=
trocEneten unveifen Weizen oder Roggen auf der Murh=
le fo oft auffdhiitten, i3 Alled, efwa einige Fafern
dusgenommen, dued) den Beutel gebt. Ju diefem Mehl
wird von einem fehr fdhleimigfen Abfud aus abge=
rahmter Mildh und Leinfaamen fo viel (1 Loffel voll
Lemfaamen auf 2 Mai Mildh) jugemifht, daf ein
Feig daraus wirds Diefer Teig wird Daumdic auf
Breter geftridhen, auf dem mwarmen Ofen geborrt,
dann, ebe er ganj diivr wird , von Dem Holje auf=
gelocfert, und, nachdem ev gany trocken ift, in Fleine
Stiicte jerbrodhen. Diefe [aft man nodhmadhls redht
fein maplen. Das hievdurdh erbaltene Mebl ift fo ges
Yeffert, und fo trefflich, wie man e nur winfiden
Yamn. ' :

Um Roggenmebl ju verbeffern, ¢hut man fchon
gemig, wenn man Das- fdlechte Korn nach ent=
fernten Klepen gum feinften Mebl beveitet, und ibm
beym Anfneten, ftatt LWaffer , obigen Schleimabfud
bepmifcht. Dadurd) allein fhon wird ein jufammens
bingended, mided und trefilich ndbhrendes Brot be=
reitet. Statt ded Leinfaamenabfudes fonnte man aud
cine Abodhung von Cibifhmwursel, Sdymarzwurieln,
Salep, Quittenferne, u. dgl. nehmen.
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Alled Getreide, weldhed Dder naffen und faffen
Witterung wegen; auf Dem Halme nidyt vollig veis
fen, folglih nicdht die erforderliche Harte und Fe=
ftigfeit in Der Aehre erbalten Ffounte, (4t fich doch
nod) febr braudybar macdhen, wenn man 8 auf troda
nen [uftigen Boden ein Paar Monathe lang tiglich
wendet und miirfelt. Selbft durd) Seewafier verdor=
benes Gefreide bat man auf diefe Art mieder geniefie
bar gemadht. ;

Gewobnlid) balt man e fiir nislidh, dag Ge=

treide in die Sheuer ju bringen, wenn man bey Uns
terfucpung Der Korner findet, daj der Nagel eined
Fingers Die Hulle mur mit Schwierigleit ju durdy=
fdhneiden vermag. Aber ausgedrofdhen werden follten
die Korner erft Dann, wean fie bepm Durchbeifien mit,
Den 3dabnen einen veinen Vrud) liefern. IBill man fie
aber fritber benugen, fo muf man fie auf grofien Zi=
dern audgebreitet dem Durdhsuge der Luft ausfegen,
ober fie im Gomnenfhein (nie durc) Ofenmwirme)
frocnen, ‘
Dasd Irocknen des feudtgewordenen Korns fann
man in Badbdfen, oder aud) in eigenen Kammern
vervidten, durd) welde Ofencdhren geben, und wel-
cbe oben in Der Dede jugleidh mit Fleinen Oeffnungen
oder Bentilatoren jum Absiehen Ded Raucdhd und der
feudyten Diinfte verfeben find. Auf diefe Art Lann man
Da3 Korn trefflicdh mwieder berftelen.

Feudbted, (dimnilichtes tbelviedhendesd Korn ver=
beflert man wobl am jwedmadpigften auf folgende A,
Man fillt mit Dem Korn ivgend ein Gefdf, eine Ton=
ne, einen 3uber 1c. fo meit an, dafi €8 einen Dritten
Zheil feined innern Raumes einnimme, und gieft dann
in Dad @efdf big ju feinem obern RNande fodyend bei=
feé Waffer. Dad Gange riihet man um, und (Hi
€8 Big jum voligen. Crfalten rubig ftehn. Da die gang
verborhenen und fledyten Korner leichter, ald die ges
funden find, fo fammeln fie fidh auf der Oberflide
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ded MWaffers. Mit einer SchaumFelle fann man fie da
leiht abnebmen. Man beugt nun dad Gefdf etwas
auf die Seite, um alled fiber Dem gefunden Korn fte=
bende Eaffer abloufen gu laffen. Mit eftwad Palfem
SWaffer fpublt man e dann noch ab, auf feinen Stes
ben (a5t man e8 abtropfelm, und julest frocnet man
e8 auf Die oben angegebene Ave.

So verliert Das Korn feiften {dhimmlichten Che=
fdmac und Gerudh; denn nur big in feine Hiilfe,
bodftend big in die Oberfliche feiner Fernigen Sub=
ftan; pilegt jene nachtheilige Eigenfdhaft eingudringen.

Wenn feudhted Getreide jermablen wird, fo blei=
ben nodh gar viele mebligte nahrbafte Ipeile in Dev
Kleve guruc. Daber ift es gewif vathfam, daf jeder
Hanswirth diefe aus der Mithle erhaltene Klepe nodh
einmal auf einer Eleinen Handwmiihle zermalme und
fiebe. PWer feine Handmiible befist, fann audy jene
nabhrhaiten Theile auf folgende Avt audzichen;

%n bem Tage, wo man Den Brotteig anmengen
und fduren will, mengf man Morgend jene Abfalle
in einer grofen Sonne mit faltem TWaffer ju einem
dinnen Brep an, vihre diefen am Tage oft um, und,
nachdem er 12 bid* 15 Stunden an einem nicht ju
warmen Orfe geftanden bat, fchiittet man ibn auf ein
Haarfied, weldhes auf einem Dinveichend grofem Ge=
fafe ftebt. Die nabrhaften Sheile fliefen dann mit
pem Waffer ab; fie werden fogleidh ftatt Ded gemibn=
lihen FWaffers sum Brotbacen angerwendet. Dadurd
wird bdie Menge ded Brotteiged febr vergrdpert, und
feine Giite merflich verbeffert. — Die auf dem Sie=
be juriicEgeblicbene Kleve muf man fogleidy dem Biehe
geben, ebe fie in Gabrung ubergeht.

Die Art des Sauerteigd, dad Alter Desfelben,
bie Semperatur ded Waffers, die Menge des Waf=
fers beym Unvithren, Das Sauern Des Brotforns,
die Grofe und Dicke eined davaud beveiteten Broted,
1o wie die Hige des Vacofend in dem Augenblicke,
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Da Dad Brot bineingefthoben wird, Alles dad BHat
den grosten Ginfluf auf die Giite des Brotes, wenn
Daju Mebl von foldhem Korne angemendet wird, wel=
thed man im veifften, trodenften, und beften Juftande an=
wandte; um wie viel grofer und bedeutender muf da=
ber Diefer Cinfluf fepn, wenn man gendtbigt ift, das
in Migjabren gewonnene Korn ju gebrauden. LWenn
man nun beym Brotbaden, mie e3 (eider faft immer
aefdhiebt, Alled dem Gevathewohl iiber(dst, fo fann
man aus dem mangelhaften Korn nie ein guted, ge=
fundes Nabrungsmuttel gewinnen.

Rie foll man jum Vacfen Sauerteig anmwenden,
Der linger alé 24 Stunben gelegen Hat. Der Nusen
eines Gemeindebacofens 3. W. in Hinfidht der Cripa=
rung ded Holzes 1c. ift bebannt. ¥Wo aber diefer nidht
angutreffen ift, Da tonnten die Vewobhner einesd Ortd
(eines Dorfes, Fleckens 1c.) [eicht unter fich die Ver=
abredung treffen, in einer gewiffen Reibenfolge einer
nady dem andern tiglidh ibr Brot ju baden, und su
Diefem Behuf einander den Sauerteig ju leiben, da=
mit er nie dlter ald 24 Stunben wiirde. Da, wo fich
diefe Cinvichtung nicht treffen (dfit, follte man wenig=
ftend den Sauerteig, welden man vom Broteige bepm
Baden juriuctlegt, an einem Fiblen Orte aufbewabhs
ven, und felbft im Winter nur die dufeve Rinde, aber
nidht die inneve Maffe jum Sduren benigen. Man
fann fih aber audy eines getrocneten Sauerteiges,
D. b. eined folchen bedienen, den man in dem Vad-
ofen, nadhdem man dad Brot berausdgejogen, und
Die Hise bebeutend gefunfen ift, getrocEnet hat. BVoi
diefem fo getrodnetem Sauerteige muf maon, dem
Gemidhte nad) Ddiefelbe Menge gebrandyen, als von
Dem gemohnlidyen,

Jeded Irintmwaffer, d. b. jedes reine Waffer, wel=-
hed ein Elaves, farbenlofed Anfehen, weder Gefdhmadt
nodh Gerud) bat, ift jum Brotbacfen braudbar., Das
befte Mehl verfdludgt davon die HAlfte, und das mits
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telmafiige den vievfen ober fiinften Theil feined Ge=
widtes. Die Temperatur (Wirmegrad) des Waffers
mup ubrigend mit der jededmabligen Temperatur Der
guft im umgefebreen “Verbdltniffe fteben; D. . Dasd
Baffer mug um fo wérmer fepn, je Lalter die Luft iff,
und je marmer die Luft ift, um fo Fdlfer muf Das
LWaffer feyn.

Firr gewdhnliche Jeiten, mo man Mehl von vdl-
lig veif gemordenen Korn jum Brotbaden benuben
fann, viihmt man audh folgende Backmethobde:

Gefest, man wolle 40 Pfund VBrot backen. Man
verdiinnt, Dann 3 Pfund Sauerteig mit ungefdbhr
+ Maf Waffer, weldhes efmad marmer fepn muf, ald
wenn man e jum gemwobnlidhen Baden braudyen woll=
te. Die Hand jur Crforfhung ded Warmegrades in
dasé Laffer ju ftecken, ift febr unficher, weil die dice
Haut der Hand oft febr unempfindlich ift, weit fiche=
ver ift Dag Gintauden ded entbloften Cllenbogens.
Nun mifdt man ju jenem Sauerteige obngefibr 6
Pfund Mebl. Das Angemengte, von mebr Feftigleit
al$ der Brotteig, mird jest an einem marmen Orfe
qeftellt, Bi3 er mebr, al8 Daé Doppelte feined Um=
fanges , Leichtigfeit, und einen weinigten Gevudy an=
genommen hat. 3ft ed qut gevatben, fo muf es nadh
ver Mitte ju qewd(bt, oder baudig erbaber fepn;
¢3 muf der Hand, welde, auf feine Oberfldde drii=
den mwill, LWiberftand leiften, nnd feine Seftalt bep=
bebalten, obne ju berften, oder Riffe ju befommen.

Diefe erfte Sauerung wird im Badtroge auf die
Ceite gefdhoben, 10 Piund Mebl bineingefdiittet uad
auggebreitet, jene Sauerung wird in die Mitte ge=
legt, nnd dad Gange mit Waffer angemengt, weldes
die oben bemerfte Semperatur Haben muf. Abermabh(s
ftellt man dag Gemenge in die Warme, 6id s aufd
NMeue die oben angefibreen Jeidyen ciner quten Gdb=
vung befigt.
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Sest tnetet man 8 jum [eptenmable mit Dem
Sieft Ded Dagu beftimmeen, und hingugefdhiitteten Mepls
und einer Hinveichenden Menge Waffers tiichtig durch.
Das Waffer darf fedbodh nicht mehr fo marm, wie bey
Per vorigen Sdurung fepn. Nun vertbeilt man die
gange Maife in die beliebige Anjabl Brote. Am vor=
“theilbafteften ift ed, Dad Gewidyt jedes Brofes nie
fiber 4 Hocbftens 6 Pfund audjudebnen. Aud) wendet
man die Brote gern in etwad Mehl um, bamit fie
auf den Brefern, ober in Den Korben nidt antleben-
fonnen. v

Noh ftellt man bdie BVrote fo lange an einen
marmen Orf, bis ihr Umfang wn ein Drittel juge=
aommen baf. Dief fann L oder 3 Stunden dauern,
je nachdem Die Tempevatur Dder Luft befdhaffen ift.
Afédann fdhiebt man fie in Den fribjeitig gebeipten
Ofen, und (aft fle faft eine Stunde davin. — So
miiffen die Brote vedyt gut gerathen, wenn nur aud
die angemendeten Gerdthe in einem veinlichen 3uftan=
De maren, und Feine Dicfe Kruften vom vorigen Ba=
fen enthielten. -

Ginige Verdnderungen [(eidet Ddiefes Verfahren
in foldhen Sabren, mo bag Korn feudt eingefahren,
wobl gar ausgewadhfen, durd Sdimmel oder GCr=
bisung verdorben war. Das Mehl vom audgemachfe=
nen Korn gebt bey der durd Sauren untermworfenen
@ibrung weit rafher, al3 bey gutartigen Korn in eis
nen 3ujtand von Fdulnif uber. Daber ift es unter
biefen Umftdnden befonders nothmwendig, daf man fei=
nen Sauerfeig Dagu nimme, der diter alé 24 Stun=
den ift; aud darf das Waffer nicht fo warm, ald
bey obiger Sduerung fepn. Folgendes Berfabren
midte daber wohl am. jwedmdpigften fepn, wenn 50
Dfund Vrot gebaden werden follen :

San nimmé 6 Pfund frifhen Sauerfeig nebft
8 Dfund Mehl, ribre dief mit laumwarnmen LWaffer
an, und ftellt bas Gemenge fo lange in die Wirme,
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bid e3 einen etwad fauerlichen Gerudh angenommen
bat und fein Umfang um ein Drittel vergroffert mors
den ift. €3 werden Dann wieder 18 Pfund Mehl mit
der binreichenden Menge lauwarmen Waffers jugefest;
Das etwas fefte Gemenge wird mieder in die Warme
geftellif, bi3 ed abermahlé um ein Drittel im Umfang
jugenommen Hat, und bann eilt man ed mit Waffer
geborig ju verdinnen, weldyed nodh weniger al8 lau=
marm ift, und mworin man 5 Loth Kodyjaly aufgeloft
bat. Hiermit wird nod) julest dag ibrige Mebl an=
qemengef, '

Wil man dad MehHl von audgemwachfencm Ge=
freide jum Wrotbacten benusen, fo muf lesteres fhnel=
ler vollendet, Der Seig muf fefter angefnetet und das
PBrot muf Fleiner, aud) fladher gemadht werden, ald
bad aud gutem Mehle. Man muf den Brotteig Hodh=
ftend eine Biertelfeunde nach dem lesten Kneten in Den
Badofen bringen, und diefen mebr ald gewdbnlich
beigen, dad Brof aber (nur 35 Pfund an Gewidit)
[aft man nur 3 Stunden darin. LWenn das Herauss
gebradhte Vrot der Gefundbeit nicht nachtheilig wer=
Den foll, fo ifit man e erft jwey bid Drey Iage nach
dem Dacken.

Wendet man mebr Sauerteig an, alé angefiihre
worden ift, fo befdomme Das Vrot jwar duferlidh ein
beffeves Unfeben, immer nur wenig Confiften; (Feftig=
feit) und Zufammenbang der Krumme. Aud) Sefhmack
und Gevud ift dann nidt fo angenehrr.

Am beften benust man das feudpte, fdhimmliche
gemordene Korn auf folgende Avt:

Man fege jut einem Drittel von diefem Meble joey
Drittheile volfommen guted Mehl; allenfalls Famn
man audy die HAlfte bon diefem ju der Haljte von je=
nem nehmen. LWollte man aber nur ein Driftel gutes
Mebl ju ywey Drifteln fohlechten Mebles verbrauden,
fo wiitde man fein beflered Vrot gemwinnen, ald wean
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man nady dem wvorhin befchriebenem Berfabren blod
Mebl von feudbfen (himmlichten Korn genommen Hatte.

Vepm ganglichen Mangel an gutem Meble ift 3
indeffen weit vortbeilbafter, mit Dem fdhlechten Mebl
Hafer=Gerften=Maid=oder Cerddpfelmebhl
su vermengen, gewobnlid) am Dbeften nadh dem Ber=
baltnif wie 1 3u 3. 5 B. 1 Mesen verdorbenes Mehl
ju 3 Megen Hafermebl.

Oft madhen die Bicker Febler, diedann, leider
das Publifum bey Dem Vrote empfindet. @50 fieben
fie oft zuviel feined MeHl aué dem Brotmehl: durdy
3ugiefien von falten LWaffer beym Anfduern oder Kne=
ten, fuden fie ivvigermeife jum Sdaben Ded Broted
defien Gemwicht ju Heben; oder fie fiuern grofe Maf=
fen nur einmabl an, und laffen thr jum Aufgehen we=
nig 3eif, oder fie decten Den ju Brot geformten Teig
nid)t geborig ju, und unterdriicen durd) Kdlte, Iug=
Tluft, durch langes Stebenlaffen fein Heben und feine
Gdbrung ; oder fie haden dad Brot in einem fchledht
gebauten Ofen, ober audy in einem foldhen, der durch
eine flichtige Hige mit diivven Reifern, audy wohl
mit Heidetraut erhist worden ift; fo Daf fich diedu=
gere Oberfliche Des Broted ju einer harfen Kruite
bdct, dbag Junere aber roh und ungabr bleibt; u
D. I .

SSft man uberbaupt genothigt, Brof aud fcb[ed)ten
Korn ju backen, fo mug manum fo mebr-auf eine gute
Gdhrung und auf ein beffered Gabrmerden dDed Bro=
fes feben. Man bediene fid) Defbalb Ded fhdrfiten
Gaunerteiges, faure efwad mdrmer ,”und vermebre die
fonft gewobunliche Juthat von frodenem Saly, Wenn
ber Feig nidt vedht aufgeben will, fo Fann aud) ein
3ufa wvon SBterl)efen (%telgerben) und bepym Kneten
etwas Potafhe im Waffer aufgeldft angemandt wer=
den. Man darf dad Brot audy nidht ju grof formen,
damit s beffer ausgebacten werden fonne. Der Ofen
darf in dev evften Jeit nidt ju ftarf gebeit fepn, da=
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mit dad Brot nidht su frih eine fefte Rindbe befoms=
me, und daburdy Die UAusdiinftung der iberfliifigen
Feudtigleit surickgebalten werde. Gegen dad Cnbde
beé Backend aber_muf Ddie Hise wo moglich ftarfer
feon, alé fonft jum DBrote aud gutem Mehle no=
thig ift. \
’ 3u den Mitteln, dad Brot bemnddit felbftleich=
ter verdaulidh ju madhen, gebdrt vorziiglich die Bep=
mifhung wvon Kimmel ugd etwasd Salj bey Dem Ge=
nufe Ded Vrofed, aud) Daf man-fih bep den iibrigen
Greifen rveidlidher, ald fonft, ded Salzes, der ge=
wiirgbaften Krduter (Ded Shomian's, Salbey’s
Majoransd, Pfeffers ) bediene,

Gebr viel Auffeben madfe vor etlihen Jabren
bie von den Vdcermeifter Lambert in Parid
ecfundene Mafdine jum Kneten Ded Brot=
teiges. Die Crfindung grindet fih auf folgende
Borausfesung. Dad Knefen mit den Handen ift febr
ermidend; und oft der Gefundbeit nacdbtheilig; oft
wird audh Der Scdhweif Dder avbeitenden Perfonen
mic in den Teig gefnetet. Diefer Gedanfe madyt uns
wabrlid) feine Luft jum Vroteffen; nodh weniger aber
Derjenige, Daf die Enefende Perfon mit irgend ewner
Krantbeit bebaftet fepn Fann.

Die Knetenmafhine ded Lambert ift einfach
und fdeint allerdings vecht ywedmdfig ju feyn. Sie
beftebt aug einen Holjernen 3 Fuf langen 18 Joll brei=
ten und eben fo Hohen Kaften , welder 50 Puad
Ieig foffen Bann. Jn Der Mitte' feiner Grundfidde
bat er einen 3apfen, eben fo wie eine LWalze, um ihn mit=
telit einer auf Dem einen verlingerten Japfen feftfit=
senden Kurbel in feinem Geftelle umdreben ju fonnen.
Aber gemdbnlich enthalt jener 3apfen erft nod) ein
Getriebe, Das in ein fleined Stuwnvad greift, und
die Welle Ded Sfirnrades frdgt die Kurbel. Dasd
Geftelle (Gft {idh auf Rollen oder BVlodradern mit Dev
Mafdyine fortbewegen. Juerft wird der Sauerteig, *
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bann bad MeHl und julest dad Waffer hineingefdhiite

tet, Der Dectel feft Davauf gemachf, und der RKaften

5 Minuten lang, ohngefdbr ywangigmabl bHin und her

gefdhoben , wodurd) tag Waffen mit Dem Meble fia

permifcht. Hernady wird jwanyig Minufen lang a

Der Kurbel gedrveht. Diefeé fann ein Knabe von 10

Sabren vervidyten,

Nady jener 3eif foll der Teig nicht blod von fei=
nem LWaigenmeh!, fondern aud vom groben Roggen=
mehl fo volltfommen und untadelbaft gefnetet fepn,
alé ¢¢ jeither mit Den Handen gefchah. Vey dem Pro=
bebacken [lief man Den aud Den Kaften genommenen
Seig erft eine halbe Stunde lang ruben , und formee
dDann Brote daraud, welde mon, nadhdem man ih=
nen jum Aufgeben, (ober Auflaufen) jwey Stunden
vergonnt -batfe, mit andern auf gemwdhnliche Art ge=
tneteten Broten in Den Vadofen fhob. A3 man fie
nach 35 Minuten wieder berausgesogen batte, dafand
man  gwifdhen Denen mit Der Mafhine und denen auf
gemdhnlidhe Avt gefneteten, weder im Anfeben nodh
im Gefdmack einen Unterfchied.

Uiberhaupt vibmé man von Der Knefungéart
mit diefer Mafdine olgende Bortheile:

1) 6§ verftdubt bepm Knefen nidht Das  geringite
Mebl.

2) Sm Winter Eraudht dad Waffer nur laumwarm ju
feon , mwodurd) dDag Brof ein fhoneres Anfeben und
eing Deffere Vefdhaffenbeit erbalf, ald wenn jum
Mengen febr beifes Waffer genommen mwerden
muf.

3) Das Kneten mit der Mafchine ift durchaus reinli=
der, ald mit den Handen,

4) Die Arbeit mit der Mafdhine tonnen jebn=6ié 12
jibrige RKinder wverrichten, ftatt Dag fonft volle
Mannstraft daju geborte.

MWenn man Ddarvauf bedadyt ift, gufed gefunded
Brot mit dem wenigften Koftenaufrwande ju erhalten,
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und {iderbaupt Getreide ju fparen, fo muf man aber
audh folgendes bedenfen. Mie follte man frifdyes eben
gebactened Brot effen; denn alted Brof iff um die
Hilfte nabrbafter, al3 frifhes: daber ift eg eine wabh=
ve Verfdhmendung, lesteres ju verfpeifen. Cin grofier
Sheil Laffer im Brote verdunftef ; ein Brot, welded
anfangd 1 Pfund mog, verliert, wenn ed eine o=
de liegt 5 Pfund durd) basd Brotdunften. Audh ver=
fliegen die fllihtigen veigenden Iheile, Das Sdyleimig=
te verfdhyminbef, und dag Vrot feldbft wird trodener,
jertbeilbarer , und auflbslicher. €¢ mui dann ftir=
fer gefaut werden, man verbaut ed befier, und weit
pollfommener faftiget e8. Frifthed Vrot Hat geraDe
die entgegengefesten Gigenfhaften; es ift jdbe und
fdleimig , wird im OMunde nicht geborig jerfaut,
und im Magen nicht geborig aufgeldft. Wirde ifibers
all die Polizep=Mafivegel getroffen, daj die Béicker
fein frifdgebactened Brot verfaufen diirften, fo fonn=
fe ber Wrofverbraud) um ein Bievtl vermindert
merden. :

Shidlidhe Vermifhungen ded Mebis, woraus
man Brof backt, find: Kalt, Gppsd, Sand und
Afdye, wodurd) Das Vrot ein groferes Gewidt ere
balten foll, Durd) Koden eines Heinen Ibeils von.
bem verdidytigen Meble ober Brote und Dder Beo=
badytung be§ Wobenfaped, audy wobl durd Ausglii=
bung Diefes Wobenfaged, oder durd Uebergiefung
deflelben mit einer Shure (wo bey der Gegenmart ded
Kaltd eine Mufbraufung evfolget) fann man die BVer=
falfhung entdecken.

Bicer follen ihren Ofen nie mit alfen angeftri=
denem Holge von abgevifenen Hiufern, Planten ac.
beigen. Denn fdhon etliche Male ift Brot durd) Bley,
und Griinfpan vergiffet worden, indem man es in
einem Ofen bacfte, der durd) Holy gebeist war, wel=
des einen Anfevich von Blepweif, oder einem ane
dern Bleptall und Grinfpan batte
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