sweigent der Dausfrauw gelangen, Sitrfen wir das Vacken nicht vergefien, einen
75 @eil der HochPunt, der im Haufe frither eine et grofiere Rolle fpielte als
in unferer Beit. BVefonders fitw die Stadte gilt dies, in denen Bicker und Seinbdder
die verloctenditen Hudyen darbieten. Schade iff es darum, denn die befte Honditorware
fann dodh nidyt das gute Hausgebidt evfesen, daju ift die Seinbiderware u fabrit-
mifpig hergeftellt, es mangelt ihr der Eigenaefdymack, weldher dem Hausgebddd den
pragnanten Unterfchied vor gefaufter Badware aibt.

Yody weit weniger als Hausgebdde bacen wiv in der Stadt Hausbrot,
und audy auf dem Lande gibt es jebt diberall einen Bicker, der das Brof bdcdt,
wenn die Dausfraven dort audy den Vrotteia noch anriibren, denn die gewdhulichen
Hodhherde geben in den wenigften Jdllen die andauernde, ftarfe Hitse, deren Vrot
bedarf. Das nviihren des Vrotfeiges jollten aber auch bdie Dausfrauen in der
Stadt verffehen, es Fann inumer eine fage Fonumen, wo ibnen diefe Henntnis von
Wugen fein wird, deshalb ift die BVefdeibung der Teigbereitung allen Hausfrauen
gleich niigslich.

Dicfe Teigbereitung jerféllt in jwei Abteilungen, i das Anjduern wund
in das §ertigmadyen des Teiges. Fum Anfdavern muf man am beften am
2bend vor dem Bacen etwa ein Viertel des sum Vacken beftinumten 2Tehles mit
foviel 1affer ufanumentneten, daff ein diimmer Teig entffeht. Diefen Teig mifdht
man entweder mit Defe oder mit Sauerteig und jwar rechnet man 2 Teile Hefe oder
4 Teile Sauerteig auf 100 Teile 2ATehl. Der angefduerte Teig wird verdectt im
BVacktrog oder in der Vadt{dhijjel die Wadyt durdy bet 15 bis 20 ° &. ftehen gelafjen,
Die Starke des Aiehles wird in diefer Reit duvchy die Ehmwirtung dev Hefesellen odex
des Sauerteiges evft in Dertrin (Starfegunmmi) permandelt, dann verwandelt diefes
fid) in Bucer, der wieder bei Anwefenheit von Befesellen fich in Hohlenfdaure und
Alkohol jerlegt. Der Vorfeig it durdh @Bibrung ein in feiner wrfpriinglichen
Sufammenfebung gdnzlich verdnderter. Diefem Teig wird das iibrige iehl wund
Waffer sugemifcht, indem man abwedelnd nadh nd nady Nehbl und Wafjer jufiiat,
man vedmet auf 5 Prund Utebl etwa 114 bis 114 Siter Wafjer. Der Teig nuf
gut gemijcht und gefdhlagen wnd danacdh su Broten geformt werden, die wiederm
erjt verdectt einige Stumden rubig ftehen miijfen, damit die Wirkung der Defe oder des
Sauerteigs fid) auf die ganze Teigmajie tibertrigt. Die Vrofe werden, wenn diefe
Wirkung eingetreten — bdie Brote aufgegangen find, gebacten, woju bei grofien
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Roggenbroten eine Hite von 250 bis 270 °, bei fleinen Broten, Weifibrot etwa
150 bis 180 © Wirme ndtig ift. Durdy die Hitge bildet fid) die dufere Hrujte, weldpe
¢z verhindert, daff die inmeren Teile ju ftarf evhifst werden, fodaf das BVrot imnen
weidy bleibt, durch die Hike werden aber aud) Hohlenjdure, Altohol und ein Teil
des Waifers ausgetvieben, wobei fich die fleinen Blajen in der Hrume bilden, das
Brot wird auf diefe Wheife locker. Diefe Locerung ift auch mit Bactpulver méglidy,
bodh ift Siefes fiir gemifchtes BVrot nicht fo empfehlenswert wie als Defeerfats fiiv
anderes Bebict, da die mit der Gahrung verbundenen Derwandhungen des Ulehles
und feiner Veftandteile bei Amwendung von BVackpulver mur in geringem Ulafe oder
gavnicht ftattfinden, und der BGefchmact diejes Vrofes ein anderer wird, der auf
die Dauver uns nicht jujaat.

Mian ifit in Deutfchland meift Roggenbrot und Weifbrot. Das
Roggenbrot wird meift mit Weizenmehl vermifcht, das gemijehte Brot ijf an belieb
feften, veines Roggenbrot ift fchwer verdauli)y. E€s gibt aber aufier den beiden
genannten Hauptbrotforten noch verfchicdene andere, die teils gefundheitlid) empfohlen
wevden, teils als Delifatefibrot dienen, das lefstere trifft befonders bei den verfdhiedenen
Fetnen 1Deifsbrotdhen su.  Vom didtifdhen Standpunft empfiehlt man das Stein-
mep brot, das auf befondere Art appetitlich subereitet wird, das Aleuronat-
brot, das Pilanzenciweifs enthalt und fie Sucterfranfe befonders wertvoll iff, das
befannte Schwarsbrot und den ebenfalls betannten Pumpernictel.

Siir die Bausbideret der Huchen find 6 verfdhiedene Teige ju unterjcheiden:
Der Defeteig der Blittevteig, dev Uliivbeteig, der Falte und warme
Bistuitteig, der gerviihrie Kucdienteig und der Schnecteis.

Beim Hefeteig Fommt es vor allem auf die Biite des Locterungsmittels,
auf die Hefe, an.  Bute Hefe erfermt man am Gevudy), am Ausfehen wund an ibrer
Befchaffenheit. Sie muf gelblidy weifs, nicht etwa grau ausfehen, fie muf nadh Rum
viechen, aber nidht einen fauerlichen an Hafe evinnernden @Gefdymact haben, muf
fidy leicht serbrdcteln laffen wnd in Wafjer gebracht, vajd) jevfallen. Lange halten
famn man efa iibrig geblicbene Hefe nicht, dies gelingt mur bei Fiihler TCemperatur
nicdht iiber 8 © R. in einem feuchten Tuche, dann aber nur fite einige Tage.  Ltadft
der guten Befchaffenheit der Hefe Forumt alles auf denvidhtigen Gebrau y der-
felben an. Webder u grofie Hitse, noch ju tiihle Temperatur vertrdgt Hefe, um wirfjam
su bleiben, man follte davum die §litffigkeif, in der man bdie Defe auflsft, mit dem
Speifethermometer mefien, fie muf 16—24 ° X. befragen und 3u einem diinnen Brei
angeriihrt werden, welcher durd) forgfiltiges Niihren oder Hnefen in dem 2Tehl
mdglidhft gleichmdfig verteilt wird. Die LHefe bewirft beim Teig, daf fie defien
Starfemehl in Dertrin, dann in Traubenjucter unuvandelt wnd diefen in Alfohol
und Hoblenfaure zerfest. Die lessteve fucht fich in der umgebenden Lujt ju verbreiten,
wird durdy die Rdbigheit des Teiges daran verhindert, fodaf fie an der Stelle, wo fie
cingefdylofien wird, mu Bldsdyen bilden Famn, wobei fie einen Druct auf den Teig
ausiibt, unter weldhem diefer ,aufgeht”. Die Hefe hat die Eigenfdhaft, fich wdabrend
der Bihrung auf Hoften des AUlehles 3 vermehren, von 100 Teilen des angewandten
Niebles gehen 2—3 Teile verloven, fie werden in Hohlenfdure und Altohol umgefest.
DIl man diefen Verlujt von Alehl vermeiden, fo mufy man anitelle der Hefe ,Bact-
pulver” verwenden, weldhes das DVolumen des Teiges infolge feiner Vefdhaffenbeit
-~ es enthilt die Hohlenfdure, weldye die Defe auf Hoften des 2iehles durch Bihrung
crjt bildet, felbft — nidht vermindert. Da die mwendung des Vackpulvers jur
focterung des Teiges eine weit cinfadjere, billigere und ebenfo ficher zum Siele
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fithrende, wie die mit Hefe ijt, fo it fein Eindringen in inmmer grofere Hreife
begreiflidy. 2lan rechnet auf 500 Gramm ANiehl 20 Gramm Bacpulver, weld
lefstere 2ngabe fiir das in der Prayis fich inmmer gleidh gut bewdlre Oetferfdhe und
Cratofdye  Bacdpulver verftebt. Jm Gegenfab 3u Defe darf Backpulver mnicht
crmdrmten Juiaten jugefest werden, da fich damn ein Teil feiner Hoblenjdure
verfliidhtigen mwiirde.

Yiimmt man Befe, fo miifjen alle Hutaten sum Teig diefelbe Temperatur haben,
jie miifjen alfo langere Seit im BVackraum, der fitr alles Defegebdct erwdrmt fein muf,
aeftanden haben, etwa 20 @ . ift die ricbtige 10drme fiie die Sutaten.  Im Bacraum
muf reine, warme Luft fein — vor allem ijt Sugluft 3u vermeiden — das Hefen:
ftic, . b 14 des Alehls mit der in warmer Nl aeldjten Defe angeriihrt, wird
am beften sugedectt in einen Topf mit Wafer von 25 ° R, das an warmer Herdfelle
iteht, wo das Waffer fich nicht ftdrfer evhien famn, geflellt, wm dort aufzugehen.
Nian bat auf diefe Weife eine nicht friigende Probe von der guten Vefchajjenbeit
der Defe.  Erjt wenn dies Hefenitiict gegangen, wird es it den iibrigen warmen
Sutaten 3u dem beabfichtigten Teige verarbeitet, der auf dem Vlecdh oder in der Sorm
noch eimmal wieder gehen mufs, bevor ev i den Mfen, der gute ittelhite haben
joll, gefdyoben wird.

Sym Gegenfas 5 Defenteig, der warm angenengf  wird, ftehen jowehl
Bldtterteig, wie aud Nldivbete ig, bet deffen Lerftellung jowoll der
Bacdraum, der nicdht wdrmer wie 12--15 © R. fein foll, wie auch die Autaten Fit by |
fein mitffen.  Die Hutaten miifjen fo fein wie méglidh fein; ein Durdhiieben von 2Tebl
nd Aucker darf niemals wnterlaffen werden. Yur die befte Tafelbutter follte jur
Bereitung von BVldtter- und Uliirbeteig genonmen werden.  Die Vutter davf nie
fury, foudern fie foll 3dbe, aber gefchmeidig, vor allen Dingen gany frocken fein;
idhlecht ausgewajchene Vutter perdithbt das Bebdcd. DVor der Derwendung leal man
fie ldngere Heit in den Eisfhrant, fuctet fie dann fdhnell mif wenig ANiehl duedy
und legt fie damn nodhmals eine furje Reit Fibl.  BVei der Vereitung des Teiges Lapt
man von vornherein einen gevingen Teil des Mehles, etwa 100—125 Grammny,
suriick, unt dies jum Ausvollen 3u benutsen, da der @eig, wenn man bejonders
NTehl um Ausfchwellen nimmt, imtmer su feif wivd.  Der fertig jufammengewirtte
Teig muf eine Stunde Fiibl flehen, bevor er ausgerollt wird.

Alle BVledhe und Formen, in denen Niiirbe- wund Bldtterteig gebacten
werden, mufs man mit Waffer fchwady beitreichen, um das Sufammengichen des
@ebide ju verhiiten. Die Vacthibe fir Blitterteig wnd Utiicbeteig nug siemlich
ftavt fein, man fuf deshalb gut, wamt man diefen Teig 3ur Unferlage fiiv DDt
aebrawchen will, die Sriichte vorher anzufdymoren, da die Hiivze der Vackseit jum
Garwerden hivterer Sritdhte nicht gentiat. Sertiges Blatterteig- und Mtiivbeteiggebact
darf bis sum Erfalten nicht fibereinandergeleat werden, da diefes fchwist und alsdann
weich) werden wiirde.

Der Falte und warme Visfuitteig erfordert ein gany bejonders gutes
Aujammenriihren jum Gelingen.  2AUlle Rutaten miifjen gefiebt werden. Befonders
wichtig it das Schaumigriihren des Eigelb mit dem Bucter; das Eigelb darf
dabei nidyt ehwa auf einmal mit dem Fucker verniifdht, fondern muf nach und-nady
hingugerithrt werden. Don dem im Rezept angegebenen Sucter foll der vierte Teil
suriicEbehalten werden und dami, nachdem das Eiweifs halb ausgefchlagen iff, dem
Eijchaum [3ffelweife beim Sertigichlagen jugefefst werden.
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Yur auf diefe MWeife erhilt man einen fleifen Schnee, der nicht beim Unter-
mifchen unter den Teig fchon wieder jufammenjillt. Der fejte Eiweiffchnee muf
unfer fortwdhrendem, langfamen Drehen der Schiiffel leicht unter die fchawmige
Eiermaffe gemengt, dann das ATehl ebenfalls behutfam darunter geriihrt werden und
der Teig fofort in die fdhon beveit ftehenden Fovmen gefiillt und gebacken werder.
Der warme Bisfuitteig wird auf gleidhe Weife bereitet, mur mit dem Unter-
idhicde, daf Eigelb und Jucker erfi auf fehr gelindem Feuer (man muf die Hand,
obne fich ju verbrennen, unter den Bactfefjel halten Fomnen) lamwarm und danad
wieder falt gefdylagen werden, bevor man Eiweifdynee und tehl davunter jieht.
Siir alle Bistuits, weldye ihrer leicdhten und loceren Vefdhajfenbeit wegen fo vedht ein
Badwert fiir Hrante und Refonwalesienten find, ijt eine gleidymdfige, aber nidyt ju
ftarte Dige ndtig sum Vaden.

Detgerviithrtie Hudenteig, aus dem wir 3. V. die weltbefannte Sand-
torte bacten, ift wohl am {dywierigften ju beveiten, da ex ohne Sufa von Hebemitteln
dod) eine lodere Befdyaffenheit seigen foll. Diefe wird eingig durd) die LUtenge der
€uft, die man beim Rithren in den Teig bringt, evreicht. Schon das mehrmalige
Durchfieben aller utaten ift 3u empfehlen, da diefe dabei fchon Cuft aufnehmen. Ein
gleidyméfiges und Lingeres Rithren ift aus diefer Grunde ebenfalls nicht etwa iibev:
fliffig, aud)y muf der Eiweifijdhnee fo feif wie mdglidy fein und man verfibrt
deshalb beim Schlagen desfelben nadh der beim Bistuitteig angegebenen Weife. Evfi
im lesten AugenblicE muf der Scnee gefchlagen werden, damn leicht unter den
Kudyen, damit feine Suftblaschen nidyt serfallen, geriihrt werden wund diefer fofort
in den Mfen.  2Audd) ift eine Vermifdhung des geriihrien Huchenteiges mit etwas Rum
oder AlFohol sum Loctern jwectmdfia, da diefe durch das BVeflreben fich ju verfliicd)-
tigen den Teig hLeben. Die Sorm, weldhe den gevithrien Huchenteig aufnimmt,
darf beim Backen weder erfdyiittert, noch der Sugluft ausgefest werden, da die durd)
e Dise noch nidht gendigend erftarvten Sujtblaschen jufammengallen und damn dent
von allen Hausniittern gefivdyteten , Strich” geben. 2Alle gevithrten Kuchen darf man
nicdht unmittelbar auf die heife Ofenplatte ftellen, fondern man muf fie ftets auf
cinen Roft fesen. Der fertige Huchen muf nody 510 Utinuten in dem gedfineten
Ofen bleiben, wird dann ebenfolange vor die Ofentiie geftellt und damn in der Form
im warmen Rawme vdllig sum Erfalten gebradht und davauf evit geftiivst. Alle
Hudyen, welde lingere Seit in Bled)- oder Porellantajten aufbewabrt werden follen,
ditrfen weder mit Sucker befiebt, nodh mit BGuf iiberjogen fein, beides wird feucht,
serfesst fich und erzeugt beim Huchen Schimmelbildung und dunipfen Gefdymadt.

Der Shneeteig endlich, der su mancherlei Fleinem Gebdic verwandt wird,
ift einfad) hersuftellen, wenn man vor allem davauf achtet, daf dev Eiweififcdmee
véllig frifdy und obne jede Spur von Eigelb ift.  Suwr affe nuf flets Jur Hiljte
Staubjucter, jur Diljte gewdhnlicher Hucter genonmmen werden. Nian {dhldagt die
Halfte in den Schnee, wenn diefer halb ausgefchlagen ift, wdbhrend der Reft des
feinen Sucers nady der vollftandigen Steifbeit des Scnees untermeliert wird. Auch
die BGewiirze werden evjt im lesten Augenblict hingugefiigt.  AWlles Schaumgebdct
bedarf mur febr geringer Difse, e muf mebr troctnen als bacfen. Unterhise gebraudyt
es fajt garnicht, mur gelinde Mberbhitse.

~Weim die Hausfrau weifs, wovauj es beim Vaden anformmt, wird ihr das
Badwert audy gelingen und die Hausbdckerei wieder mehr ju Ehren Fonumen.

Cuife Holle.
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