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halbes Kilo Salz beigemengt, um bdie Sdmadbaitigfett des
Broves zu erhoben.

Sauerteiq und Dehl werden mitteljt eines Fabritubles
{iber die SKnetmajdine qebhoben und bhineingejchiittet; gleid)-
seitig wirtd dbas Waffer aus der Waage bhineingelajjen. Die
Teiafnetmajdhine Dbejteht aus einem Troge von CEijenbled),
worin fidh) eine Welle mit {pivalformig gedrehten Fligeln be-
findet. QLeptere find mit der Welle dburd) mejjerartige Arme
perbunden, weldhe die zu Enetende Mafje halb jdnetvend hald
pritfend bin und berjchieben und innerhald acht WMinuten n
einen o gleicdhmapigen Teig verwandeln, wie er durc) DMenjdyen-
hande faum in einer balben Stunde bherzujtellen tit. Hierauf
wird die Majdhine umgefippt und in einen darunter jtehenven
Backtroq entleert. Lepterer jteht auf etjernen Ravern und lauft
auf Sdienen jum Fabrjtuble, der ihn nad) dem *parterve
beforbert. Hier wird er wieder auf ein Sdjicnengleis ge-
jchoben und riict nad) und nad) vor, bis er jum Verarbeiten
reif ijt. Dies bauert ca. 3'/,—4 Stunbden, wabhrendoem jid)
ber Teiq, welder von bder Majdyine Fommend 197 balten
joll, um 2° aljo auf 21° erwdrmt. Jn diejer Fett fritt
er in Gdbrung. Hierbei entwidelt fich Koblenjaure, weldye
ihn pords madyt, auseinanbdertreibt und jein BVolumen ungefabr
perdoppelt. Dat die Gdbrung ibren bhodjten Grad erveidt,
jo it ber Teig reif und muf verarbeitet werden. C€r wird
nun in eimzelne Brode abgewogen und in Bad)dhityjeln, bdie
aus Weidenholz und Spdbnen von Fidtemvurzeln gerlodten
find, vertheilt. Hierauf werden dbie Brode gewirft, n Yatbe
geformt und Dbleiben jo langere Hei iteben, wobei e etner
nodmaligen Gdbrung untermworfen jnd.  Um eme glatte
Oberrinde 3zu erzielen, werben bie Brode mehrere Vial mit
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