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und ist zum Verbacken untanglich. Man verschaffe sich daher
eine Schrotmiihle und mahle den Weizen bei jeweiligen Bedart
selbst. Das Mehl muf mittelgrob sein, wenn es zu fein ist,
wird das Brot zn fest. Nimm einen Liter lanes Wasser, einen
Efloffel Salz, zwei EbBliffel Zucker und zwei EBlofel Ol und
rithre die Mischung. Riihre soviel Mehl hinein, dab ein dicker
Teig entsteht, der noch mit dem Kochloffel bearbeitet werden
kann. Riihre rasch und griindlich. Dann bedecke das Gefib
mit einem Tuche und lasse es an einem mibig kiihlen Orte drei
bis sechs Stunden, je nach der Jahreszeit, stehen. Wenn am
frithen Morgen gebacken wird, kann der Teig am vorhergehenden
Abende angemacht werden, in diesem Falle muf er an einem
kithlen Orte aufbewahrt werden, um Sauerwerden zu vermeiden.
Die griberen Teilchen des Mehls schwellen durch dieses Kin-
weichen an und machen das Brot leicht und Iuftig. Vor dem
Backen muf der Teig griindlich, ungefihr eine halbe Stunde
lang, geknetet werden, bis er gummiartig wird. Wiihrend des
Knetens fiice man nach und nach Weifmehl (nicht Vollweizen-
mehl) hinzu, bis der Teig anfiingt fest zu werden. Nun bringe
man iln in gut geilte und mit Deckel versehene Backpiannen,
welche hochstens zn zwei Drittel gefilllt werden diirfen, weil
der Teiz beim Backen noch steigt., Man schiebe die Pfannen in
einen nicht zun heiben Ofen und lasse das Brot vier Stunden
lane backen. Vor Ablanf von drei Stunden soll man es nicht
beweeen, Um das Backen zu befordern, stelle man in eine
Ecke des Ofens eine kleine Kanne mit Wasser., Wenn das Brot
fertic oebacken ist, packe man es fiir ein bis zweir Minuten in
ein nasses Tueh, um eine weiche Kruste zu bekommen, oder
man bestreiche es mit einem Pinsel, zuerst mit Wasser und dann
mit Eiwei, Wenn es erkaltet ist, wickle man es in Wachspapier
und bewahre es in einem irdenen, mit Papier bedeckten Topfe ant.
So hiilt es sich 8—10 Tage. Dieses Brot ist auberordentlich
schmackhaft. leicht verdaulich und befirdert den Stuhlgang,
Um befriedizende Resultate zu erzielen, ist es auberordent-
lich wichtig., daB alle angegebenen Einzelheiten sorgfiiltiz be-
obachtet werden, wie z B. die soigfilltige \Wahl des \Weizens,
das richtize Verhiiltnis von Salz und Zucker (1:2), das Beifiigen
von WeiBmehl wiithrend des Knetens und die Dauer des Backens
von vier Stunden. Letztercs ist besonders wichtig, um das
Stirkemehl vollstiindig zu dextrinieren. Ungeniigend dextrinier-
tes Stirkemehl verursacht immer Girung. Auch Hetfe soll nicht
verwendet werden, wenn wir uns von dieser Krankheit, genannt
Giirung, befreien wollen. Wir kommen nun zur Besprechung
dieses wichtigsten Punktes der Diftetik, der Abhandlung fiiber
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