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cene und verdorbene Kafe wevben dadurd verbeffert up)

fdhmacthafe gemadyr,

XXVIIEL. Vom Bradbacken,

L. VBom Brod und Mebh! Im Ullgemeiney,
Das Brod, alg gewdhnlichftes Nahrungsmittel des Mens
fci‘.sct}, hat vor allen ausd Nlehl bereitetenn und qebactene
Spitfen Den Vorjug, daf vor feiner Bereitung eine Gif:
tung vorangeht, bdaf die feinften Theile desd Mehled
dadurdy aufgeldét ywerderm, daf ein Theil der fren Luft

i

babdurd) mxﬁgﬂ:m’:cn Iff, und dbag eé den Magen gelinde
vetit. — Das Brod aus reinem Roggenimehl gebacen,
fm;ﬂﬁ-:'{a[t fich dadburdy, Daf es '['l.f'l?id;i‘ it} [m;gc faftis
bletbt und Frafriger ift, al8 bag von Gerfie ober eine
anvern frucht. G4 ift denen u empfehlen, die leid
an iﬂtrﬁupi}nm [etden, o wie e Hinmwicder jeme meidey
mujpen, die leicht Sdure in den Magen beFormmen.
ﬁﬂ,--iu,a:r.f.rrctr 1t milder, audh wohl nabrbafrer, allein o
verfdletmt cher den Magen und die EGingeweide, Gere
H}'j“”}”*‘ i!r oasd ([chlechtefte, e8 verurfacht Bldabunaen,
lag ich nicht gut anfauern und Encten, wird audy nidit
L leiche gahr. SRKartoffelbrod (36t fich von {tarfen Do
[onen recit gut gentefen, fwadybichen hingegen mbdchte
€6 i jhwer 3u verbauen fenn.

-Da§ WMebl mufF, fobald ed aud der Mihle Fommt,
ausgcejiedt und in moglichft (ocferen Suftand gejefit wers
den, Am bejten fidbter man ¢8 in einer qu[ignf Sany
mer auf ein reined feines Tuch, [3fit o8 etntge Tage o
ltegen,  {chiittet e4 oft wm, und vermabrr ed dann im
_EJR:I}I’FM"WIL an. fleinern Haudbaltungen, wo dief nidt
timer Icyn Fann, ober wo aud Dag Duantum  flener
(t,. muf doch das Mehl in den INeblFaiten eleaeftehret
und wodentlicdh umgefchaufelt werden.  Wm dic IMiiben
ﬂ“&f”}a!trir, UE e6 gut, mean man eintge unaboejddlt
Luiglnufftibchen hinciuftelle, die jedesmal beim Umrdh
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Bom Brodba dem

vet {o lange Derauégenommen werben. S das Vichl

serbraucht, fo mup ber Kaften, bejonders vie Celen,
mit Fleif gereimiget werden, Ddamutt Fomie DNikben onts
jteben.

9. Hausbrod ju baden. Dasd crforderhiche
Mehl muff am Abend im Backrreg e warmes Sums
mer gebrachr, und ein Vortelg darin gemadht werden,
woju man nady Verhaluif, auf ein Sejter Mebl 1/2 DA,
€auertcig und 6 big8 8 Maf warned Wiafjer mmmt,
9Nit diefern Vorteig [aft man das IMehl die Jlacht iber
ftehen, Am TMorgen WIrd num, wenn cin Thetl von dem
jum Brodbacden Deftimmien Holze, wie th angeben werde,
in dem Vadofen vevbrannt ift, das Wiebl gelnetet.
Man mup beim SKueten aber beobacdhten, dDag das LWaje
fer weder ju warm nodhy zu falr tf; Dann aud) darf
bas Wafler nicht ploshdy in den Worretg gejehittet wers
betr, fondern der Worteig muf guerft in dem Yehl Heve
war verrfibrt, und dad Waffer nach und nady hinetn ges
aoffen werben.  Hat man Mebl, weldhed gerne nachgebt,
fo muf jufeBt, ¢he man mir Kucter aufhort, noch cine
Sdhtffel voll von damr gleidhen Wiebl emgefnetet werden,
bamir fich der Teiq aufrroctuet. Fit diejed qgejcheben, fo
[aft man Den Teig jupededtt an cinem warmen OILE
fiehen und gehdrig aufgebhan. JBennn nun Der Ofen jors
tig aebeizt und ausgeveinigt iff, fo bricdht man grofe
Qaibe qus, fbiitrelt fie in der Brodmwanne und bringt fie
¢inenr nach dem anbern in dem Ofen. Hm den Badofen
redyt qut und jedesmal gleich DHeizen ju Edonnen, nehme
man weiches uud nicht bharted Holy , auch mup diejes
$Holy qeddrrt und Elein gefpalten feyn, und damit man
immer gleich qutes Brod beFomme,; fo miffen die Holzs
ftice abgezdhlt und von gleicher Grofe feyn. Jum Rogs
etz und Gerften-Brod muf der Ofen immer 2 Otuns
den geheizt werden. St das Holy abgebrannt, fo mujs
fen die Koblen fo gleich als mdglich in dem Ofen hernm
qeaogen yerden , und wenn diefe ficdh au Fleinen Koblen
abgelegen Haben, und die Dige im Ofen nidht mehr 3u
ftarE ift, weldhed man daran erfennt, roenn Der Dfen

oben und in der Suardhre weif ift, fann dad Brod w
, 18 ks
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benw Ofefr gebracht werden, Auch Faun man, wenn det
Ofen fauber gereinigt tff, eine Hand voll Diehl hineiy
roerfen s verbrennt :“:ir'-rf? (chuell , fo ift ed c Deweis,
baf} Der '~“*hn noch zu viel Hige hat, bleibt ¢6 abey nu
braun , {o fann oas iﬁuwh cingefdioben werben.  Sollte
basd Brod, wie ed eft der Fall ift, oben u fdyuell Farbe
befommen , o iff e gut, wenn man vorne im Ofen
einige Kiefelficine legt, und fie nach ctnner “SBerteljtunbe
pieder Devaudnimnt, Denu Diefe 3¢ hen bie argfte e
wea.  Bdre ¢s8 aber der Fal, daf vad Brod nicht ge
nn'ﬁ[ Sarbe erhuelte, m mufi mit einem Fletnen Vorfeus
nachgeholfen und die Ofenthiive etwasd gevffrer wevden,
Bamit fich die Flamme hinemjteht,

Brod von qrober Frucht foll 2 Stunfen tm Ofen
Bleiben, Dingegen von Kernen vder Wargenmehl nue
41/3 Gtunve, wobei ohuedie der Ofen auc) gelinder
geheizt feyn muf.

Den gawohnlichen Sauertelg nimmt man, wenn 008
Sneten beendigt ift, und bewabrt ihn in ciner Sdiuffel
an cinem temperivten Svte auf, — tte Mittel, die Bier
Pefe oder Den Saucrreig i eine gewifle Gabhrung ju

Bringen, Damit dad Brod rvedbt aufgetricben wird, {nd

verwerflidh,  Die einfachiie Bebandlung iyt audy die der
Wicfuudbett guiraglichfie. Die Bierhefe muff 1edoch inv
ey eintge Tage gfm-ﬁﬁ'*rt msrun. — Die Hab ode
Hebi, welde man jum Semmeles und %silt[wbw“[ﬁﬂrﬁ
braudyt , nehme man imner beim Bader, wo {e am
be; u.!:l fﬁ*

5. Gemmelbrod, 2RIl man Semmelbrod bacden,
fo muB auerft auf rved)t gutes Miehl gefehen twerden,
wetl geringed IMehl Hiczu durcdhausd nicht taugr. Man
nimmt nacd) Berbhaltnif Mehl, f{tellt e an etnen fenv
perivten Ort, und madyt am Abend juvor etnen :-ﬁrn:rq
in die Mitte des Wehld. Man nimmt ndmlich fur 5
Krenger Hab (Hebt) vom mm‘fm, einige Ll*ml poll Bier
hefe und faues ABaffer, madht eine Hohlung in die Nitte
bes Meh(8 und rithrt denw Leig damit an, boch nehmi
man davon nidt zu piel, daf dad Brod nicdht fauc
werbe; danu decft man das Mehl zu und [Aft e8 ube
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Bem Brodbadem B

Tacht flefen. 2m anbern Morgen wird dann Der Teig
mit [auem 2Bajjer und tem nothigen Ealge vecht locker

{

angemacht,  Jtun bildet man WBrodden von belicbiger
Srofe, (gt {te auf ein mit einer Leinwand bedeted
Bret und E&fr fle gEI}:’J‘ri; aufgehen. Wenn der Ofen
gut geheizt 1t und nicht mehr zu viel Hige hat, {o wird
ev fauber quégepult, und die Broddyen, nachdem fle mit
Ef Deffrichen find, {dnell hHineingejeit und {dyonm gelb
gebacken.

4, Mildhbrod. Man madt eine Hoblung in die
Mitte ded MMehld fiir ben Wortetq, qany wie bei dem
@emmeln, nur mit dem Unrerfchicde *, taf man flatt
MBaffer [auwvarme INildh mmme, aucdh) etwad weniger
Nab, damit vie Drodchen nidht fauce werden; fo [dEt
man’s die Nacht u{m ftehen, Um anlern YMMorgen jer:
[Aft man je mlr ) Vf. Mehl, 1/ Pf. Dutter mir Mild),
madyt den Lcig gang locler Damit an, und thut tad
nothige Saly daju; nun werden fleine Brodchen darqusd
gebtlbet, und dtefelben auf e mit Wiehl begtreutes Tud
auf ein Bret gelegt, die man fodamn in ber TWarme
fehr aufgelhen [afit, 2Wenn Der Ofen geborig geheizt
und auggereinigt ift, werden ot Broddyen mir dem
Giolben vom €t beftvidien und eme Stunde langfam ges
I."'ﬂ[:fl”-

5. KaffeesVBrobd,
ein Bret und (chueidet /4 Df. Duttce darein, reibt Diefcs
fo lange unter cinander, bi8 von ber Dutter im IMehl
nichtd mebr ju fehen ift, und thut dad ndthige Salz
Dimzu.  Daun macht man mit diefern und Mildy, ober
nody Deffer, mit fugem Mahm, 4 Cicen und einer Mefs
feripize voll Potajde, nebft 3 bis 4 '1':"1 el vofl gufe
icter Vierhefe ectmen etwas loderen Teig an; bdiefen
wirff man auf dem BDrete (o £4113c, bid er gang ¢ J!ntt
witd und grofie Blafen wirft; bdann legt man ibhn,
ein Tuch gefhlagen, in den Keller und [ift ihn ubu
Nadyt fiegen. Um Morgen wird ev wicder fehr ffark,
und zwar eine ganze Stunbde lang, gearbeitct, wornad)
man ifn wieder 3 Stunden tn den Keller legt,  Eine
Dalbe Stunve, bevor er in dew Ofen fommt, muf man

*,',? LANDESBIBLIOTHEK

o

tan nimmt 2 PL Mehl auf

Baden-Wi i_i-rrt-::mht:rg



'\ BADISCHE
;' LANDESBIBLIOTHEK

420 AGtandywanytgfer Ab{dnitt,

thn wieder eme halbe Stunbde lang vecht arbetfen, Damy
bildet man ganz Fleine Vrepeln daraus, und [Aft fie,
nacdhoem fie mix €i befiricdhen find, langfam baden.

6. Kaffee-Brod auf andere Art, Man nel:
me etwa 46 Pf, IMebl, und bereite darin den Vortei
in einem warmen Simmer, wie oben gezeigt, nur (aft
man ihn nidt dber Nadyt ftehen, {ondern fobald bder
Lorteig redht aufgegangen ift, madht man mit Mild

und 4 Pf. rvedht guter frifcher Butter, unter einander |

warar gemadt, den Teig an, thut das ndthige Salz hins
ju, wirft hn lange, und formiet Breseln oder Bride
then daraud, AWenn fie vecht aufgegangen find, wer
pen fie mit Cigelb befirichen und langfam gebacen.

7. &eined Kaffeer Brod, Man thur 4 Pf,
DDl auf dad Bret, fdneidet 1/2 Pf. Butter Hinein,
reibt Diejes fo lange, Dbi8 nidbt8 mehr von Der Vutter
in Dem IMehl su feben ifi; aledann madit man eine
oblung in die Mitte ded Mebld, madyt mit 4 Clern,
2 @gioffel voll guter Bierhefe, einem Glad {ifen Rahm
und Pem nbthigen Saly einen Teig, arbeitet ihu eine
halbe Stunde, fdylagt ibn in cine Serviette, [legt ihn
fiber Nachit in den Keller oder an einen frofifrefen Plag:
2Am Morgen arbeitet man ihn wieder cine halbe Stusde,
fhlagt thn abermald in das Tudh und 36t ihn nodh 2
Stunden rufen, RNad) diefer Seit wird der Teig nodyy
mald gearbeitet, dann formirt man Breseln oder Rings
fein Daraud und bacft fte bei mdfiger Hie.  Man
Fann Dte Breseln mit Mild) flatt Siern beftreichen, bevor
fie in den Ofen fommen,

8. Seines TheesBrob. Man madit 1/2 Maf
guten {iffen Rabm lauwarn, riabet dad Gielbe von 2
Eiern wnd fo otel IMebl, 3 EHloffel voll gute Bierhefe
und 4 CHloffel voll geficbten Sucher barein, bdaf Det
Zetg wie ein [ocferer Nubelteig yird, welchen man
redyt tichtig auswirft, Nun gerrupft man ihn ju e
nen Brocelein uad wirft ihn wieder ufammen, wund
fo wiederholt man das Jervupfen und Sufammenwitfen

10 bié 42 mal, wobnrd) der Teig' fehr gut wird, Alde |

dann formivt man Wedlein daraus, legt fie auf cin |
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mit Mehl Deftreuted Vret uud (GGt fie an cinenr tempes
virten Ort langfam geben, Dbacft fie, nacddem fte mit
Cier befteichen find, bei magiger Hibe.

9, Kfartoffel-Brob, Kavtoffeln miffen bicgu

weiff- oter mehlig feyn, die, nacdytem fie fauber gwa:
fchen find, am Aetbeifenr gericben und aber Nady= in
ein Tuch qebangt werben miffen. Lamit tad rohe LWaffer
pavon ablaufen fann, Um Morgen thut man fie i
ein Gefdff und giept gany Fochendes Waffer daviiber, rubrt
eé recht unter einander, und [afit ¢8 wobl zuaedeckt (tes
pen.  Um Ubend wird guted Mehl tn Dad Jimmer ges
ftett und ein Sauerteiq gemadt. 3u 2 Theilen Erds
dpfel nimmt man gewdbhulich emen Lhetl Rogaene odee
Gerftenmehl.  SNit den  zubereiteten Croapfeln Fretet
an nun am  andern orgen dag Mehl, und bebans
delt ¢8 wie andern Brodreig, dod) muff diefer vedht feff
feyn, Denn er glebt gewobulid) gerne nach., 2Benn dep
Feig wie gewohnlich gegangen ift, o werden grofe Brob-
laibe Daraus gemaddt, und Diefe in cinem ftarf gebelze
ten Ofen gebaden.  Nady 2 Stunden Fann e erauds
genommen und verfehrt auf Breter gelegt werden.

Man Fanu die Grdapfel audy fieten, und wenn fie
falt ftind, am Jleibetfen reiben, und diefelben unter dasg
Mehl vithren, Der FTeig jum Kartoffel-Brod foll feftes
fenn,

10. Crbfen:VBrod. Man nimmt Piehl, aus fauber
erlefenen Grbien jubereitet, und madbt tm warnen Jummer
ben Vorteig, der tber Nadht fiehen bletbt, Um andern
Morgen witd es gehdrig gefalzen, und der Teig mid
Taffer und einigen Cieen recht did angemadht. TWenu
Derfelbe recht gegangen iff, werden Latbe von beltebiges
Grofiec davaus gebilbet, und bdiefe dann in ftarfer Hise
gebadfen, — Diefed Ebienbrod ift um Koden fehr gut
anguwenden, befonders u Speifen von Crbjen odee
Cinfen, audy ju Wilbpret, Fifden, Saucen u. dgl, —
Auch zum Maffen des Geflligels ift s fehr u empfely
tien, doch Fbnnen bann die Gier weggelafjen werben.

1. Brod vor Schimmel 3u bewabhren, NMan
fegt Dag Brod, nadydem ¢8 gebacken und uber Nadyt

G LANDESBIBLIOTHEK
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422  Dteunundiwangiger Ubfdnitt.

erfaltet tff, wieder i den audgctiflten Ofen, und fTreut
Crbien pwifchen jeden Laib Brod,  Danm wird der Oy
sugemadht, und das BVrod wird nidt fhimmeln, fon.
bern die Crbfen, Ober man mifdht beim BVacfen 2 big
5 Cleffel volt Lavendelwaffer in ben Tetgq, Uuch fann
man das Brod anf gedodrrte Wachholberftauden legen,

N R .

XXIX, Sucht und MAlaftung des Gefliigels,

{. Hubhner. Jn ciner Hauéhaltung, befonders auf
dem Lande, 1t Dad ufzichen bed Federviches fehr 3u
empfehlen, befonters ber gewdhnliden Hibhners dief
brauchen wenig Sutter, denn e muffen fich dag meiii
felbft fuchen, CEin Hubneritall mug an cinenr Orte ans
gebracht feyn, wo eé pell iff, tm Winter nicht friert
und tm Sommer mdt zu Heif i, aucdh {o verforg
fepu, dag weder YNavder nody andere Thicre in Fdnnen,
Dad Futter muf thnen ftetd ju beflimmter Seir gegebon
und auf Heinlichferr gefeben werden. Nachlaffigfeit hier
in tourde fdaden. IMan firtert fte mit abgebrubter
Kleie, auch) mit Dafer und gefottenen Erdapfeln. SBu qus
ted Sutter tt den Hubnern hinderlidy jum Briiten. Sin
sehnten WMonat fangt eine gute Henne an ju legen, oft
nocdh) frither., &ie taugen nur 3 Jahre zur Sudit. 3
6 Hibhnern, wenn man gute Eier haben will, gehirt ein
Hahn, Die Cier bewahre man in der Ufdie an einein
Piihlen, jedoch trocfeners Orte auf, ZWenn die Hibuer
auf threm Neftern fiben Oletben, fo wolten ffe briten,
audy hovt man ¢8 an ibhrer Stimme.  Man madst i
nen Dann cin Nejt aus Heu und lege ibnen frifche Eier
unter , gewovhnlich 43 fiir eine Hennes denn mefy brins
gen {te felten aus, Die mehr fpibigen Cier {ind beffer
gur Brut, alé die vunden, ZWiahrend der Brutjeit davf
e8 Den  Dibnern nidbt an Futter und Waffer fellenm.
Man giebt ihnen meiftend n Mild) gewelchtes Brobd ju
freffen. Um gwangigfien Fage fieht man nach, ob nicht
fbon cinige ausfriechen; diefen nimmt man die Schar
fen weg, um mebr Pla zu gewinnen, Die Sungen
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