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Wan unterjcdheidet daher zwet Sorten Hefe:

1. Fliifjiqe odber Bierbheje,

2. Pref- oder Stunjthefe.

Lebtere ift haltbarer und zuverldjjiger als erjtere, wesbhalb fie fajt
allgemein nwendung findet. Die Hefe muf jtetd frijh und von guter
NBejchajfenbheit jem.

Sennzeichen quter Hefe find: Cine gelblih weife Farbe, an-
genehmer, nicht fouever Geruch und feuchte, briichige Bejchaffenfeit; in
Milch ober Wajfer muf jie jich leicht zervithren lafjen.

Nuj 15 ke Mehl vechnet man, je nac) der Giite der Hefe,
Jabredzeit und Axt des Gebades, 12—20 g Hefe. Man bezahlt
pafitv  beim Bdder 2—6 &. Jm  allgemeinen braudht man im
Winter mebhr ald8 1m Sommer und jiix Brotteiq mweniger ald fiix
Stuchenterq.

Aufbewabhrungvon Hefe und Saunerteiq Bierhefe
untetlieat febr rajch, ofjt jchon nad) 1—2 Tagen, der TLerderbnis.

Prephefe Halt jich an einem fithlen, luftigen Ort aujbetwabrt, im
Sonuner 4—5, tm Winter S—10 Tage. Bei Wdrme und Feudhtigteit
aebt jie jebnell 3u Grunde.

Sauerteiq witd durd) Cinfneten von Mehl fefter und dabdburch
baltbarer aemacht. Man bewabhrt thn in einem qut alajiecten, irdenen
Fopj, mit etwasd Salz iiberjtreut, fithl und lujtiq auj.

Reaeln fiir die Bereitung des Hefeteias.

$efe braucht, wm jich tm Teig vernmebhren und Gdbhrung herovor
rufen zu fonnen, den vidhtigen Warnegrad und Feudtigleit. Hibe totet
die Defepilze; bei Kalte fehlt die zu deven Eniwidlung noitige Warme.

Alte Sutaten jum Hefeteiq (Wiehl, Milch, Wajjer) miijjen gleid)-
mdpiq eviwarmt in einem warmen SRawme jein,

Prephefe witd mit [awwarmer Milh oder Wajjer ditnn verriibrt,
bis jie eine der Bierhefe dbhnliche Bejchajjenbeit hat und jo zum Anviihren
pes Worteiges veriwendet. Diejen macht man diinm, wm rajdje Garung
und dadureh ein rajcdhed Aufgehen ded eigentlichen Teiged su betirfen.
Bejchleunigt wird die Wirkung bet Weiibrotteiq durd) Jugabe von etwas
qeftopenent Hucer.

Der Vorteig witd zum Wufgehen mit einem Tuc) bebedt und
warnt gejtellt. Diefed fann in —1%5 Stunde erfolgt jein, doch) famn
man auch, . B, im Winter, den Vorteiq jhon am Wbend vor dem
Badtage madhen und ihn wber Nadht an etmem mapiq warnen Ot
aufaehen lafjen.

Sauerteiq mup sur Bereitung bed Vorteiqed in lawwarmem LWajjer
aleichnmipia serdeiictt werden, jo daf feine Klumpen bletben. Damit vithrt
man einen Teil des Mehles an und madht, jobald bdiejer Vorteig gdrt,
unter Jugabe ded notigen Salzed und Whajjers den Brotteiq.

Sum Nufgehen des Brof= und Suchenteiges redhet man, je nad
Der Warnte ded Haumes und Teiged und dev Fejtigleit des lehteren
1—3 Gtunden. Ein weider Kuchenteiq freibt vajcher, ald ein fejter Brotteig.
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Dasd Baden ded Hefeteigsd Die Ofenwdrme fann vor
venm Cinfchieben durd) Ginjtreuen von etwad Mehl, weldes fich braun,
aber nicht jchwarz farben darf, oder durch Hineinlegen eined Stiides
Papier, dad nicht verbrennen darf, probiert tuu‘un Der Ofen muf den
richtigen Wirmegrad fHaben, damit bdie Oberfliche des Brotes oder
Suchend {chnell erfhdrtet; bie Quftblajen dehmen fich aud und geben
dadburc) dem Gebdd die ndtige Loderbeit. Erhavtet es nidht jdmell
genug, fo fallt e3 zufammen, befommt einen najjen Streifen und it
jchiver verdaulich.

TWahrend ded Vadend nmufp die Hibe durcdh bedachtjames Sdiiven
qhuimuu):q erhalten werden.

Die glanzend braune Krujte an der Oberflidie desd Brotesd riihut
bavon her, dafy e vor dem Einjdhteben und beim Herausnehmen aug dem
Ofen mit Wafjer itberjtrichen wurde. Gerdhnliches IWeipbrot beftreicht
man vor dem Baden mit zevriihrtem Ei oder Cigelb.

Der ‘lbanuga. halt verminbdert fid) beim Baden durd) Verdunjten
eine2 Teild der Feudtigleit. Gut ausgebacdenes Brot oder Sudyen

fithlt fich Daher leichter am und verfiert durc) Aufbewahrung nod) an
®eicht. Wil man trodened Brot ober Sfuchen wieder frijeh machen,
jo fann man fie, mit Wajjer beftrichen, nodhymals in den warmen Ofen
jtellen.

Die Hartoffeln.

Rartoffel ijt ein aud Unterifa jtammendesd
weldhed im 16, Jahrhundert nad)y Curopa gebradht wurde, dod) et
jeit IMitte Dbes 18. Jahrhundertd allgemeine Berbreitung gefunden
hat. Sebt ift jie ihres Wobhlgejdhmacd und billigen Preijes wegen ein
unentbehrliched Nahrungdmittel getworden; mit Fleifd), Milch, Felt,
Kife, Hering oder Hitljefriichten genofjen, bietet fie eine gute *Jﬂl}t‘t!nu
und durch bdie mammiafache AWrt der Buberveitung veiche Abwechslung.
Mllein gegefjen ift die RKartoffel ihred gervingen MNibhriwerted twegen un
sureichend. Sie enthdlt, aufier emer betrdcdhtlichen Menge Starfemeb,
nur fehr twenig Giweif und fein Fett. Die Jufojt muf deshalb
ftetd eitveifl- und fettreich jein, wm bie jehlenden Stoffe zu erginzen
und den Korper aeniigend zu erndbren. \\l)u‘ Billigkeit wegen itd die
Rartoffel haufig im 1lbermaf genofjen; dies ijt der Grund einer durd)
bie einfeitige Ermdhrung Heroorgerufenen Strantbeit, bei weldher der
Korper zu viel Fett anfebt, aufgedunjen und frajtlos wird (Strojuloje).
Namentlich Kinber und Perjonen, weldhe eine fibende Lebendweije jlihren,
jollten enig Sartoffeln geniefen; forperlich arbeitende Menjchen firmen
mehr verfragen.

Die Vervaulichfeit ber RKavioffeln ift mit
eine gute.

Die verjchiedenen
Form und Neifezeit in gelbe,

Die Snollengenads,

Ausnahme gang neuer
Startoffeljorten untferjcheidet man nach Farbe,
tote und blauliche, lange und runoe,
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