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A ted Kapitel

Antoeifung sur Jubereitung  verfchicdener tten
funfilicher Hefe oder Vdrme,

710,

@ic Hefe ober Barme ift cin in den landlidyen
und fradtifdhen Haudhaltungen allgemein erfordetlidhed Bes
diefuifi,  Die landlidhen Bicrbrauercien (in weldyen
nur dann und yann gebraut wird), cben fo dic Brannts
weinbrenneveien und dic Bacdercien, u deren Prie
vatgebrauch , Gefonders jum Sudien, Hefe erfordert wird,
milffen foldye oft, mit Jeit und Koftenaufroand , mehreve
Meilen entfeent Heebei helens €3 ift aud dem Grunde ein
allgemeiner Wunfdh, cine Hefe ober Barme zu befiken, die
Seder fidh felbfi, ju jeder Seit ifhres Bedarfs, in Feinen
Quantitaten anfertigen fann, und die alled das feiftet, was
man von der beften Bicrhefe (Kopfz oder Oberfhefe)
au den verfchicdenen Sweden gu erwarten beveditigt ift, Swar
giebt ¢3 cine Menge Geheimnififramer, bie Recepte gu ol
dhen Finfilidhen Hefenarten fite Geld audbieten, die aber nur
felten dem Swece entfpredhen. Jey memerfeitd bin cin Todfeind
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von allen ®cheimmifitramereien, und will daber bier die Wns
poeifung jur Darjtellung foldher Flinfilichen Hefenavten er-

theilen, auf die man fich verlaffen fann.

Erfte Abtheilung.
Bereitung einer Henfilichen Hefe fir die Semmels und
Brotbadereien.
§. 711

Bur Darftellung diefer Hefe wird 1 Pund 2ed feinfien
OB eigenmehls mit 2 Pfund mildywarmen Waffer
jum Reige eingecihet, fo baf Peine KGiimpdhen brig bleis
ben.  DMan [ft den Teig 5 6id 6 Stunden lang bedeckt ru-
big fiehen, damit dad Mehl fich vollig mit dem AWaffer durdy=
bringen Fann. Nun fept man 2 Loth vorher in wenig
PWaffer geldfien Buer ju, nebit 4 Loth guter Oberhefe
vom Bicr, ober an deven Stelle 7 Qwuart guted nicht faus
red mouffirendes Biere Man vihet alled vedyt gut
durdy cinanbder, und 1aft das Gange in cinem bedeckten 2opfe,
in ciner mafig warmen Stube, oder fonft an cinem magig
warmen Orte, deffen Temperatur 16 Grad Reaumiir nidyt
{iberfteigen darf, rubig fiehen: da dann nady einigen Stuns
den die Mifhung in Gahrung Fommt, und nun fie die Baf-

fercien ald die Defte Hefe benubt werden Fann.

Ymweite Abthetlung,

Hefe in trodner Form, fiur bdie Badereien.

B 1 Piund auf 50 GSead Reaumitr erhibted reined
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Wajfer vihet man 5 Pjund deé feinfien Roggenmehls
nad)y und nach dergeftalt ¢in, daf Feine Klumpen fidh bilden
fonnen, 2Wenn der Jeig bid auf 25 Grad Reaumide abs
qefiiplt ift, werden demfelben 4 Loth in Waffer geldfter
Bucter, nebft 6 Loth guter Oberhefe von Bier (oder
an deffen Stelle ; Quart guted mouffivended Bier) juges
geben, und alled wobl unter cinander gearbeitet. Um folgen=
den FTage Fommt dad Gemenge in Gahrung. Nun, febt man
vemfelben 13 Pfund ded feinfen Mehld von tihefifdhem
AWeigen (cder an deffen Stelle von Crbjen, oder von
Gerfre, nur nidt von Weigen) zu, nilhet alied vedst qut
unter cinanbder, damit feine Klumipen 1ibrig Oleiben, und ein
Enetbarer gleichformiger Teig davaus Hervorgehet.

o 713,

?p

iefer Reig wird nun vedht qut durchgeFneter, alddann mitz
telft einer holzernen Melle audgercllet, fo daf cine Fladhe von
4 Linien did davaus hervorgeht, weldie man, mittelfF der
Miindung cined Bierglafed , ju runden Tafeln audfdyneidet, die
man auf ein Papicr gelegt, und mit Abhaltung der Feuchtig=
feit von aufien, an der Senne teocknen 1aft, wobei fie tage
lidh umgerendet werden miffen, bid fie fo hart wie Sehiffé=
awicbact geworden find,
§. T14.

Um bag Uubtrocnen jencr Sdheiben ober Tafeln ju be-
fdbleunigen, thut man yoohl, fie mit ciner Gladglocfe gu bes
Dectenn, wic man folched bei den Melonen oder Gurfen
s thun plegt. Sind bdie Tafeln vollfommen audgetrocs

net (aber nur an der Somme, oder im Winter m der
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reemien uft ciner geheipten Stube), fo werden fie, in gut |
jugebundenen Glifern  cingefdyloffen,  jum Gebraughy . auf= |

bewalrt,

Ienn mit vorgedacdbter trodner Hefe ein Kudpenteig
qubercitet werden foll, fo nimmt man, nach der grofern odev
fleinern Mafle ded cinguteigenden Mehld, cinen oder mehreve
Hefenfuden, bridht foldhe n Fleine Gticfe, weidt diefe
in reinem Waffer ein, und LGFt fie fo cingeneicdht die Nadt
hindurd) auf cinem mifig wavmen Ofen ftehen, Den Mor=
gen barauf findet man alled ju ciner Liquiden Hefe umges
wanbdelt, die nun wie gewdhnlidhe Hefe in Anwendung ge=

fefst wird.

Boefrehende Finfiliche Hefenavten find blof jur Ku=
denbackerei beftimme, daher fic Feinen Jufaf von Hopfen
exhalten, weldher die Hefe bitterfdymedend madt. Soll da=
qegen eine mehrere Wochen  Daltbare Hefe dargefrellt yer:
ben, twie foldhe fitr die DBicrbrauercien anwendbar ift, fo

darf der Hopfen dabei durdhaud nidyt fehlen.

-

Yuferbem daf die (§ 712.) erbetecte trodne Hefe
in Kudjenform, wenn foldhe mit Laffer crweidht wird,
eine liquide Hefe davfielle, dient fie audy dagu, um fidh
ju jeder Beit und ju jedem andern Behufe cine Hefe damit
su Bereiten, wodurd) gahrungdfidhige Subftangen in Fermens
tation gefet werden Fommen; in weldhem Fall fic alfo aud



245

felbft die fonft jum Cegeugen der Feementation erforderlidye

Hefe beim Brauen ded Bierd entbehrlich madyt,

Duritte Ubtheilung.
finfiliche $Hefe ober Bdvime aud Malzfyrup.
§. 718,

Hat man die genannte frockne Hefe vorvathig, die niche
leiht der Werderbnifi audgefelt iff, wenn fie nur an cinem
trocfnen Orte aufboowahet wird, fo Fann fie audy dagu dienen,
um aud Syreup (ed fey Malzfyrup, Sucerfprup odex
Stacfefyrup) cine gute Hefe ju beveiten. Ju dem Be:
huf (ofet man cinen Fheil ded Cinen oder ded Undern
dber gedachten Syrupe in feinem gleidhen Gewidht warmen
O8affer auf, vihrt Hald fo viel, wie der Syrup betragt, feis
ned Weigenmehl dagu, und felt dem Gemenge fehr wenig
pon ber cvwdibnten trodnen Hefe in Kudyenform u
nadhdem fie vorher mit warmen FWaffer gerlaffen yoorden
wars da man dann, an cinem mafig warmen Orvfe, in wenig
Stunbden die gange Maffe in {haumende Hefe ibergehen
fieht, die zu jedem Behuf, wozu gute Hefe erfordert wird,
in WUnwendung gefelst werden Fann,

Unmerfung  Dafi die Gine ober die Andeve jener Hefen:

arten aud sum Gdbren bder Vierwhiraye benuft werden

fann, bebarf feiner weitern Grdrterung.
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