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ckene und verdorbene Käse werden dadurch verbessert u»d
schmackhaft gemacht . .

XXVIH. \) om  örsLüack §n.

1. Vom Brod und Mebl km Allgemeinen.
Das Brod , als gewöhnlichstes Nahrungsmittel des Men¬
schen, hat vor allen aus Mehl bereiteten und gebackrmn
Speisen den Vorzug , daß vvr seiner Bereitung eine Gäh-
rung vorangeht , daß die feinsten Thcile des Mehlr-
dadurch aufgelöst werden , daß ein Thcil der fixen Luft
dadurch ausgestoßcn ist, und daß es den Magen gelinde
reizt . — Das Brod aus reinem Roggenmehl gebacken,
empfiehlt sich dadurch , daß es weich ist ? lange saftig
bleibt und kräftiger ist , als das von Gerste oder einer
andern Frucht . Es ist denen zu empfehlen , die leicht
an Verstopfung leiden , so wie es hinwieder jene meiden
müssen,  die leicht Saure in den Magen bekommen.
Waizcnbrod ist milder , auch wohl nahrhafter , allein cs
verschleimt eher den Magen und die Eingeweide . Ger«
stenbrod ist das schlechteste, es verursacht Blähungen,
lägt sich nicht gut ansäucrn und kneten, wird auch nicht
so leicht gahr . Kartvffelbrod läßt sich von starken Per,
soueu recht gut genießen , schwächlichen hingegen möchte
es zu schwer zu verdauen seyn.

Das Mehl muß , sobald cs aus der Muhle kommt,
ausgesiebt und in möglichst lockeren Zustand gefttzt wen
den . Am besten sichtet man es in einer luftigen Kam¬
mer auf ein reines feines Tuch , lagt «.6 einige Tage so
liegen , schüttet es oft um , und verwahrt es dann im
Mehlkasten . In kleinern Haushaltung , n, wo dies; nicht
immer seyn kann , oder wo auch das Quantum Ffc ncr
ist , mutz doch das Mehl in den Mehlkasten en gesittet
und wöchentlich umgeschaufelt werden . Um die Milbeu
abzuhalten , ist es gut,  wenn man einige nnabgeschaltt
Hasi ' Inußstä .bch.eu hirremsiellt , die jedesmal beim Unnüb-
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V'vm 93t ob b'a ck en. 41r

reu so lange herausgcnommen werden . Zst das Mchft
verbraucht , so muß der Kasten , besonders die Ecken,

mit Fleiß gerciniget werden , damit keine Mil -ben ent¬
stehen.

2 . Hausbrod zu backen.  Das erforderliche
Mehl muß am Abend im Backtrog in ein warmes Zim¬
mer gebracht , und ein Vorleig darin gemacht werden,
wozu man nach Verhalttnß , auf ein Sester Mehl 1/ 2 Pf.
Sauerteig und 6 bis 8 Maß warmes Wasser nimmt.
Mit diesem Vorleig laßt man das Mehl die Nacht über
stehen . Am Morgen wird nun , wenn ein Theil von dem
zum Brovbacken bestimmten Holze , wie ich angebcn werde,
in dem Backofen verbrannt ist , das Mehl geknetet.
Man muß beim Kneten aber beobachten , daß das Was¬

ser weder zu wann noch zu kalt ist ; dann auch darf
das Wasser nicht plötzlich in den Borteig geschüttet wer¬
den, sondern der Vorteig muß zuerst in dem Mehl her¬
um verrührt , und das Wasser nach und nach hinein ge¬

gossen werden . Har man Mebl , welches gerne nachgiebt,
so muß zuletzt , ehe man mit Kneten aufhort , noch eine
Schüssel voü von dem gleichen Mehl eingeknetet werden,
damit sich der Teig auftrocknet . Ist dieses geschehen , so
laßt man den Teig zugedcckr au einem warmen Orre
stehen und gehörig aufgehcn . Wenn nun der Ofen fer¬
tig geheizt und ausgereinigt ist , so bricht man große
Laibe aus , schüttelt sic in der Brodwanne und bringt sie
einen nach dem andern in den Ofen , tlm den Backofen
recht gut und jedesmal gleich Heizen zu können , nehme
man weiches und nicht hartes Holz , auch muß dieses
Holz gedörrt und klein gespalten scyn , und damit man
immer gleich gutes Brod bekomme , so müssen die Hotz,
stücke abgezählt und von gleicher Große seyn . Zum Rog¬
gen - und Gersten -Brod muß der Ofen immer 2 Stun¬
den geheizt werden . Ist das Holz abgebrannt , so müs¬
sen die Kohlen so gleich als möglich in dem Ofen herum
gezogen werden , und wenn diese sich zu kleinen Kohlen
abgelegen haben , und die Hitze im Ofen nicht mehr zu
stark ist , welches man daran erkennt , wenn der Ofen
obM und in der Zuzröhre weiß ist, kann das Brod in
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den Ofett gebracht werden . Auch kann man , wenn der
Ofen sauber gereinigt ist , eine Hand voll Mehl hinein
werfen ; verbrennt dieses schnell , so ist es ein Beweis,
Last der Ofen noch zu viel Hitze hat , bleibt cs aber nur
braun , so kann das Vrod cingeschoben werden . Solln
das Brod , wie es oft der Fall ist, oben zu schnell Farbe
bekommen ^ so ist es gut , wenn man vorne im Ofen
einige Kieselsteine legt , und sie nach einer Viertelstunde
wieder herausnimmt , denn diese ziehen die ärgste Hitze
weg . Wäre es aber der Fall , daß bas Vrod nicht ge¬
nug Farbe erhielte ^ so muß mit einem kleinen Vorfeucr
nachgelassen und die Ofculhüre etwas geöffnet werden,
damit sich die Flamme hineinzicht.

Vrod von grober Frucht soll 2 Stunden im Ofen
bleiben , hingegen von Kernen oder Waizenmchl nur
.11/4  Stunde , wobei ohnedieß der Ofen auch gelinder
geheizt seyn muß.

Den gewöhnlichen Sauerteig nimmt mau , wenn das
Kneten beendigt ist , und bewahrt ihn in einer Schüssel
an einem rempcrirte » Orte ans . — Alle Mittel , die Bim
Hefe oder den Sauerteig in eine gewisse Gährung zu
bringen , damit das Vrod recht aufgetrieben wird , sind
verwerflich . Die einfachste Behandlung ist auch die der
Gesundheit zuträglichste . Die Bierhefe muß jedoch m*
wer einige Tage gewassert werden . — Die S) ab  oder
Hebt , welche man zum Semmel - und Milchbrodbacken
braucht , nehme man immer beim Bäcker , wo sie am
besten ist.

3 . Scmnrelbr 0 d. Will man Semmelbrod backen,
so muß zuerst auf recht gutes Mehl gesehen werden,
weil geringes Mehl hiezu durchaus nicht taugt . Man
nimmt nach Verhältniß Mehl , stellt es an einen tm»
perirten Ort , und macht am Abend zuvor einen Vorteig
in die Mitte des Mehls . Man nimmt nämlich für 3
Kreuzer Hab ( Heb !) vom Bäcker , einige Löffel voll Bier-
Hefe und kuK6 Wasser , macht eine Höhlung in die Mitte
des Mehls und rührt den Teig damit an , doch nehme
man davon nicht zu viel , daß das Brod nicht saun
werde ; dann deckt man das Mehl zu und läßt es über
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Vom Brodöacke  nv F/A

Nacht stehen . Am andern Morgen wird dann der TeiS
mit lauem Wasser und dem nöthigen Salze recht lecfnr

augemacht . Nun bildet man Brodchcn ron beliebiger
Große , legt sie auf ein mir einer Leinwand bedecktes
Brct und laßt sie gehörig aufgehen . Wenn der Ofen

gut geheizt ist und nicht mehr zu viel Hitze hat , so wird
er sauber auSgeputzt , und die Brödchen , nachdem sie mit

Ek bestrichen sind , schnell hineingcsetzt und schön gelb
gebacken.

4 . Mikchbrod.  Man macht eine Höhlung in die
Mitte des Mehls für den Vorteig , ganz wie bei den
Semmeln , nur mit dem Unterschiede , daß man statt
Wasser lauwarme Milch nimmt , auch etwas weniger
Hab , damit die Brvdchen nicht sauer werden ; so läßt
man ' s die Nacht über stehen . Am andern Morgen zer¬
laßt man je auf 2  Pf . Mehl , 1/4  Pf . Butter mir Milch,
macht den Teig ganz - locker damit an , und lhm das
uöthige Salz dazu ; nun werden kleine Brödchen daraus
gebildet , und dieselben auf ein mit Mehl bestreutes Tuch
auf ein Brct gelegt , die man sodann in der Wanne
sehr aufgehen läßt . Wenn der Ofen gehörig geheizt
und ausgeremigt ist , werden die Brodchcn mit dein
Gelben vom Ei bestrichen und chic Stunde langsam ge»
backen.

5 . Kaffee - Brod.  Man nimmt 2 Pf . Mehl auf
ein Bret und schneidet 1/4  Pf . Butter darein , reibt dieses
so lange unter einander , bis von der Butter im Mehl
nichts mehr zu sehen ist , und rhut das uöthige Salz
hinzu . Dann macht man mit diesem und Milch , oder
noch besser,  mit süßem Rahm , 4 Eiern und einer Mes¬
serspitze voll Potasche , nebst 5 bis 4 Eßlöffel voll guter
dicker Bierhefe einen etwas lockeren Teig an ; diesen
wirkt man auf dem Brete so lauge , bis er ganz glatt
wird und große Blasen wirft ; dann legt man ihn , in
ein Tuch geschlagen , in den Keller und läßt ihn über
Nacht liegen . Am Morgen wird er wieder sehr stark,
und zwar eine ganze Stunde lang , gearbeitet , wornach
man ihn wieder 3 Stunden in den Keller legt . Eine
halbe Stunde , bevor er in den Ofen kommt , muß man.
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chn ttiebcr sine halbe Stunde lang recht arbeiten , dann mi
bildet man ganz kleine Bretzeln daraus , und laßt sie, rir
nachdem sie: mir Ei bestrichen sind , langsam backen. Ei

6 . Kaffee - Brod auf andere Art.  Man neh¬
me etwa 16 Pf . Mehl , und bereite darin den Vorteil wc
in einem warmen Zimmer , wie oben gezeigt , nur laßt sch
man ihn nicht über Nacht stehen , sondern sobald der eir
Toricig recht aufgegangen ist , macht man mir Milch da
und 1 Pf . recht guter frischer Butter , unter einander en
warm gemacht , den Teig an , thut das nöthige Satz hin- ; cs
zu , wirkt ihn lange , und formirt Bretzeln oder Bröd - ' he
chcn daraus . Wenn sie recht aufgegangen sind , wer- ff
den sie mit Eigelb bestrichen und langsam gebacken . är

7. Feines Kaffee - Brod.  Man thut 1 Pf . ! E
Mehl auf das Bret , schneidet Pf . Butter hinein , m
reibt dieses so lange , bis nichts mehr von der Butter de
in dem Mehl zu sehen ist ; alsdann macht man eine st!
Höhlung in die Mitte des Mehls , macht mit 4 Eiern , T
2 Eßlöffel voll guter Bierhefe , einem GlaS süßen Rahm la
und dem nöthigen Salz einen Teig , arbeitet ihn eine te
halbe Stunde , schlagt ihn in eine Serviette , legt ihn g'
über Nacht in den Keller oder an einen frostfreken Platz:
Am Morgen arbeitet man ihn wieder eine halbe Stunde , kt
schlägt ihn abermals in das Tuch und laßt ihn noch 2 A
Stunden ruben . Nach dieser Zeit wird der Teig noch- st
mals gearbeitet , dann formirt man Bretzeln oder Ring¬
lein daraus und backt sie bei mäßiger Hitze . Man ei
kann die Bretzeln mit Milch statt Eiern bestreichen , bevor d
sie in den Ofen kommen . 9

8 . Feines Thee - Brod.  Man macht i/rMaß 2
guten süßen Rahm lauwarn , rührt das Gelbe von 2 d
Eiern und so viel Mehl , 5 Eßlöffel voll gute Bierhefe L
und 4 Eßlöffel voll gesiebten Jucker darein , daß der g
Teig wie ein lockerer Nudelteig wird , welchen man a
recht tüchtig auswirkt . Nun zerrupft man ihn zu kleb $
ncn Bröckelein und wirkt ihn wieder zusammen , und $
so wiederholt man das Zerrupfen und Zusammenwirken l
10 bis 12 mal , wodurch der Teig sehr gut wird . Als>
dann formirt man Wecklein daraus , legt sie auf ein l
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mit Mehl bestreutes Bret und laßt sie an einem tempe-
vtrtcn Ort langsam gehen , backt sic , nachdem sie mit
Eier bestrichen sinv , bei mäßiger Hitze.

9 . Kartoffel - Br  od . Kartoffeln muffen bie ;u
weiß orer mehlig sevn , die , nachdem sie sauber gewa¬
schen sind , am Reibeisen gerieben und über Nach : in
ein Tuch gebangt werden müssen , damit Las rohe Wasser
davon ablaufen kann . Am Morgen thut man sie in
ein Gefäß und gießt ganz kochendes Wasser darüber , rührt
cs recht unter einander , und laßt es wohl zugedcckl ste¬
hen . Am Abend wird gutes Mehl in das Zimmer ge¬
stellt und ein Sauerteig gemacht . Zu 2 Theilen Erd¬
äpfel nimmt mau gewöhnlich einen Theil Roggen - oder
Gerstenmehl . Mit den zubereiteten Erdäpfeln knetet
man nun am andern Morgen das Mehl , und behan¬
delt es wie andern Brodleig , doch muß dieser recht fest
seyn , denn er gicbt gewöhnlich gerne nach . Wenn der
Teig wie gewöhnlich gegangen ist , so werden große Brod-
laibe daraus gemacht , und diese in einem stark geheiz¬
ten Ofen gebacken . Nach 2 Stunden kann es heraus-
genommen und verkehrt auf Breter gelegt werden.

Man kann die Erdapfel auch sieden , und wenn sie
kalt sind , am Reibeisen reiben , und dieselben unter das
Mehl rühren . Der Teig zum Kartoffel -Brod soll fester
styn.

10 . Erb se n - B rod.  Man nimmt Mehl , aus sauber
erlesenen Erbsen zubereitet , und macht im warmen Zimmer
den Vorteig , der über Nacht stehen bleibt . Am andern
Morgen wird es gehörig gesalzen , und der Teig mit
Wasser und einigen Eiern recht dick angemacht . Wenn
derselbe recht gegangen ist , werden Laibe von beliebiger
Größe daraus gebildet , und diese dann in starker Hitze
gebacken. — Dieses Erbsenbrod ist zum Kochen sehr Hyt
anzuwenden , besonders zu Speisen von Erbsen oder
Linsen , auch zu Wildpret , Fischen , Saucen u . dgs . —
Auch zum Masten des Geflügels ist es sehr zu empfeh¬
len , doch können dann die Eier weggelassen werden.

11 . Brod vor Schimmel zu bewahren.  Man
legt das Brod , nachdem cs gebacken und über Nacht
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erkaltet ist, wieder in den ansgckühlten Ofen , und streut werde
Erbsen zwischen jeden Laib Brod . Dann wird der Ofen Brod,
zugcmacht , und das Brod wird nicht schimmeln , foiii Na
dcrn die Erbsen . Oder man mischt beim Backen 2 bis n ac*)
5 Eßlöffel voll Lavendelwasscr in den Teig. Auch fann tcrsil,
man das Brod auf gedörrte Wachholderstauden legen. ihnen

. Dii

XXIX. Zucht und Mästung des EcflÜZels. Gersti
-- nannt

1 . Hühner.  In einer Haushaltung , besonders auf spitze,
dem Lande , ist das Aufziehen des Federviehes sehr zu kennt
empfehlen , besonders der gewöhnlichen Hühner ; dich und d
brauchen wenig Futter , denn sie müssen sich das meiste imme!
selbst suchen . Ein Hühncrstall muß an einem Orte an> Sand
gebracht seyn , wo es hell ist , im Winter nicht friert Dü
und im Sommer nicht zu heiß ist , auch so versorgt Käse
scvn , daß weder Marder noch andere -Tbicre zu können . wenn
Das Futter muß ihnen stets zu bestimmter Zeit gegeben so fü
und auf Reinlichkeit gesehen werden . Nachlässigkeit hier- Leinsa
in würde schaden . Man füttert sie mit abgebrühter Mehst
Kleie , auch mit Hafer und gesottenen Erdäpfeln . Zu gu- es zu
tes Futter ist den Hühnern hinderlich zum Brüten . Im Wintt
zehnten Monat fängt eine gute Henne an zu legen , oft gen,
voch früher . Sie laugen nur 3 Jahre zur Zucht . Zu Die
6 Hühnern , wenn man gute Eier haben will , gehört ein Hühm
Hahn . Die Eier bewahre man in der Asche an einem nachdc
kühlen , jedoch trockenen Orte auf . Wenn die Hühner nach i
auf ihren Nestern sitzen bleiben , so wollen sie brüten , ftyn st
auch hört man es an ihrer Stimme . Man macht ih- Um
neu dann ein Nest aus Heu und legt ihnen frische Eier allem
unter , gewöhnlich 13 für eine Henne ; denn mehr brin - gehöri
gen sie selten aus . Die mehr spitzigen Eier sind besser Pfen
zur Brut , als die runden . Während der Brutzeit darf Ma
eö den Hühnern nicht an Futter und Wasser fehlen. als 2
Man giebt ihnen meistens in Milch geweichtes Brod zu Die 8
fressen . Am zwanzigsten Tage sieht man nach , ob nicht mit g
schon einige auskriechen ; diesen nimmt man di< Scha - geweic
len weg , um mehr Platz zu gewinnen . Die Jungen lein o
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