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Bag du everbt von beinen Vatern DHalk,
Crwivhd e8, um es ju befigen;

Wad man nicht nigt, it eine {dweve Lait —

Sdthe.



VWorwpozrt

Wenn in unfrer induftrielen eit fo viel Se-
werbe durd) bdie gefteigevten Jyntereffen der Men-
fhen an bas Leben, einen Hdheren Auffchroung
* genommen Daben, fo finden wir dagegen anbdere,
welche auf ibrem friberen Standpunfee verblicben,
weil ibre technifchen Cinvidyeungen zur Cryielung
foldyer Produfte, die den einfaden Bedurfniffen
bes Lebens gentigend entfpredhen, ausreichend waren.

Cin folches Sewerbe ift audy die Vaderei;
penn die Mittel, welche man feit einer Reihe von
abren jur Beveitung eines nabrhaften und robl:
fhmecfenden Brotes angewendet bat, find bis
jest fo velifommen gewefen, taff man mwenig ober
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gav feine BVervanlaffung genommen bat, Veranbe:
rungen eintreten 3u laffen.

Cin YAnderes aber, wag mit den Fortfdhritten
jener Geroerbe ing Leben gerufen rurde, und wag
die julest erwabnten Handwerfe ju begrinden ver-
faumten; das ift eine geiftig- hobere Seellung im
burgerlichen Leben. Daf diefe Stellung von ih-
nen nod) nicdht eingenommen ward, liegt jedod)
weniger in dem einfachen Betriebe des Hand-
werfs, ald vielmebr in der Ave und Weife, daf-
felbe au lehren, fo wie in den geringen Anforde:
rungen, weldye fpater an die Ausgelernten und
Betreibenden geftelle werden. So befchrante {id)
namentli) die Ausbiloung der Lebrlinge nur dars
auf, fie yu mafchienenmagigen Arbeitern yu madyen,
eingig und allein braudybar fite den praftifchen Theil
ibres Gewerbes; und es ift deswegen einleud)tend,
dap die Gefellen nacy vollendeten Lehrjahren einen
Standpunft gewinnen, welcher faft gar Feine Fore:
bilbung Ddesjenigen Untervid)ts ju ecfennen giebe,
der ihnen vov ibrer Lebryeit jur Tbeil wurde, Cs
feblt daber Den beregten Gewerben im Cingelnen
wie im Gangen, an aus ibnen felbfi Hervorge:
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gangenen Cinridytungen jue Belebung von Kennt-
niffen, und jur Crfullung seitgemafer, bHoberer
Anforderungen, —

Alle viefe Beobadytungen aber waren es, welde
mich bewogen, eine Darftellung des Wiffensroiic-
digften Diefiger Badferei ju verfudyen, theils um
bett toabren Standpunfe meines Gewerbes vou:
jufibren, theils um eine ®elegenbeit darjubieten,
weldye jum Weiterftreben Anlaf geben Fonnte,
damit auch einft die Baderei {ih denjenigen Ge-
werben anfchfieflen moge, welche im burgerlichen
Leben eine fo bobe Achtung geniefen, zu deren
Crlernung ein theoretifch-prafrifher Untervidye ge-
bort, und Dderen Jndividuen fid) einer nidyt Llof
mechanifchen Prifung unterwerfen mitffen, bevor
fie sur Meiftecfdat gelangen. Man glaube bda-
ber nidyt, im Borliegenden NRecepte ju Badmaaren
und SHefen gu finden, i)y babe nur dasjenige All:
gemeine und Zugeborige Ddarjiellen wollen, mwas
Jedem gegenmwartig fein dirfte, weldyer die Bade:
vei Detreibe.

Jndem i)y nun dies Bidylein der Oeffent:
lichFeic nibergebe, bitte ich um fo mebr um Nady-
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ficht, wenn die Ausfubrung binter dem Wollen
juciifblieb, afs meinem Wiffen nady meine A
beit die erfte iff, welhe in obbevegter Are Hber
die Vacferei bHandelt, und fo empfeble idy es Al:
fen, welche fidy fire Jeit und Gewerbe interefficen,
und bin gern beveif, jeber veellen Belebrung nady-
jufommert.

Berlin, im November 1843.
A W, Hamann,
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Ginleitung.

%&derei nennt man bdas Getverbe, weldhed aus
dem Mehle ded Getreides durch Gdhrung und BDaden
Nabrungsmittel darftellet, Sie hat ed ald ein fir
fich Deftehended Gerverbe vorjugdmweife mit der Ber-
arbeituntg jroeier Mehlforten, ded Weijen- und des
Roggenmehles, sju thun,

Dad Crieugnifi Heift im allgemeinfen Sinne:
Dadmwaare. 38 fommt dem eufern nach in
mannichfaltigen Formen, dem Jnnern nady durd)
Weie und Feinheit von einander unterfdhieden vor.

Die Theorvie der Bdckerei berubet davauf: mit-
telft Waffer bdad SNehl bei angemeffener Wiarme in
weinige Sdhrung ju bringen, und dad fo entftandene
demifche Produft su bacfen, d. h. bdurdy fchnelle
NRéftung die mebligen und Sucferfoffe geniefbar ju
madhen, roobei die tweingeiftigen und Wafferdbdmpfe
entbunden toerden.

Die Prarisd lehrt die Handthierung der verfchie:
benen Mehlforten durc) Einfduern, Hefenfticke, Eins
teigen, Brotrodrfen und Backen,

Den Werth ciner Badwaare beflimmt bdie Bes
nugung aller der guten Cigenfdyaften, welche fich bei
der Ummandelung ded Mebled su Brot jeigen, und
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die durch die 3dbigkeit ded Mebls, d. i. den gréfern
Gebalt an Kleber, bedingt werden. Die Erfahrung
bat dafilr folgende Kenngeichen heraudgefelle:

a) dufiere:

1) gefchickte, immer gleiche Form, e8 fei glattes,
abfichtlich aufgefchnittenes oder jum Auffpringen
veranlafited Brot;

2) fein geborftene Oberfrufte, iberall gleichfarbig,
mehr ober weniger gelbbraun, jugleidh) dinn aber
hartlich;

3) ftarfere, in bder Mitte brdunlidhe Unterfrufte
(guter Herd);

4) Rundung und

5) facglang.

b) innere:

1) durdytveg elaftifdy-pordfe Befchaffenbheit der Krume
ohne Spuren von unvermengten Mebltheildyen;

2) Feudytigheit, jedoch nur in dem Maafe, daf bei
eben ausgefipltem Brote die Krume tvdhrend
ded Durdhfdyneidensd nicht anbaftet;

3) reiner, fuglidher Gefdhmact und Geruch, (reldye
jedodh beim NRoggenbrot ein wenig fauerlich find).

Bon der Wahl bded Materiald jum Backen hangt
die mebr ober tweniger gute Handthierung ab, weds
halb der Backer mit denjenigen Kenntniffen, um backen
su Fonnen, aud) die vom Getreide und Mehl vereinis
gen, fo toie die Defanntfchaft mit der Mullevei be-
figen mug,




Crfter Abfdhnice.
CGinridtung ded Badhanfes.

s gotal jum Detriebe dev Dackerei befieht gervdhn-
lich aud bdrei ZTheilen, aud der Dadftube, dem
Dacdhaufe und dem Bacdofen.

Sn der Dackftube gefdhieht dad Cinfauern, Cin-
teigen und Brotwirfen, wesdhalb in ihr beftdndig eine
Temperatur von 18 bid 20° NR. gehalten und jede
Sugluft vermieden werden mug. Jn ihr find bdie
Badtrdge oder Dauten jum Teigmachen aufgeftellt.
Jum Wegftellen der aufgewiiriten Waaren befinden
fiy darin:

1) Gtander mit Armen, PFldcke genanne;

2) 3wei in gewiffer Cntfernung von einander

parallel laufende fdywadye Dalfen, Sdbhrifangen
genannt, welde in Manneshohe und briber quer
durch bdie Dackfiube gehen.

3ur Crhaltung der Wdrme, bder Wafferddmpfe
und ded DHeifen Wafferd it ein Ofen mit einem
Wafferkeffel, Dlafe genannt, in der Dackffube befindlich,

Dad Badhaus ift der Raum vor dem Backofen,
mit Pfdcken jum Wegftellen der gebackenen Waaren
verfehen.  Seine Grofe Hangt von der ded Bacfofens
ab, weil die Drotfdyieber in ibrer gangen Ldnge, fo-
bald fie fich auferbalb ded Dfend befinden, in gevader
Ridytung mit demfelben Tliegen miiffen.



Der Vackofen ift hinfichtlidhy der Bauart von
grofitem Cinfluffe auf die BDackerei, weil von ibm dasd
mebr ober tweniger gute Yusdfeben der Bacdmwaaren
abbdngt; denn er foll nidyt blof backen, fondern
atch den Waaren ibren Glang geben. Der obere
heil ded innern Dacfofend bHeift dad GSewdibe.
&8 geht faft toagered)t und wdlbe fih in einem Ffur:
zen Bogen nacdh unten. Wo der Bogen aufhore,
fangt cine Schicht Steine von 5 ol Hihe an, RNoll-
fhyicht genannt, welche fich durch ihre Stellung von
der der Wilbungdfteine unterfcheiden, tweil fie ndm-
lich auf der fdymalen Seite ftehen. Diefe Stellung
ift deStoegen gewdblt, damit man nicht mit ben
Schiebern den MOrtel aud den Fugen ftofen Fann,
masd leichter gefchehen wiirde, toenn die Steine liegen.
Die Form ded BVackofensd ift fechBfeitig, und joar
fo, dag man fih von einem DOblongum bdie beiden
rechten Wintel an einer Furjen Seite durch gerabe
Linien abgefchnitten denfen fann. Die ovier Winfel,
toelche die Nollfdyicht bildet, werden Hafen genannt,
und jwar diejenigen junddyft an der Deffnung bdes
Dfend liegenden, die Borderhafen, die beiden an-
dern aber die Hinterhafen. Da in dem Ofen felbft
bad Hols jur ndthigen Vacthise angefeuert wird, fo
ift derfelbe mit fiinf iigen verfehen, telde den
Raud) und vefp. die Dampfe ableiten. Die Lage dies
fer Rnige ift folgende: Imwei davon find untoeit der
beiben Borberbafen, jwei unmweit der beiden Hinter:
bafen und einer auf der Mittellinie ded Gerodlbes,
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nahe an der bintern Wand deffelben angebradht, Sie
fteben durd) 52 bid 6300ige, quadratifdye Oeffnungen mit
dem innern Ofen in Verbindung, und fihren in glei:
cher MWeite iiber dad 15 Joll ftarfe Gewdlbe nad)
vorn. IWo fie in den Nauchfang miinden, find fup.
ferne Néhren mit dergleichen Stirgen jum Oeffnen
und Verfchliefen aufgeftectt und cingemauert. Der
untere $heil desd innern Ofens beifit der Hevd, eine
fid) von binten nach vorn fenfende Flache, fo daf
die Genfung ungefahr 3 ol betragt. Der Herd
gehet bid ju den Borderhafen, wo die Hihe vom
Herde bid jum Gerdlbe in der Mitte gegen 15 Foll
ausmadht, und bilbet mit ibnen ein redhtwinkligesd
BierecE. BVon bier an falt der fortgefeste Theil ded
Herded mit flarfer Neigung von ungefdhr anbdert-
hald redyten Winfeln nady der Deffnung ded Ofens
pinunter. Diefer Theil heift die Druft. LHerd und
Bruft werden von fantig abgericbenen Dackfteinen in
Sand dicht neben cinander gelegt. Die Deffnung desd
Ofensd, weldye Mundlod) heift, trite um 2 big 3
3ol qus dem Gewsdlbe heraus, und wird duvch eine
ciferne Thir jum Schieben, Schruft genannt, over-
fdhloffen. Dad Schruft bhat 18 Joll Lange und 9
3ol HShe, und ift fo tief angebracht, daf cine wage:
rechte Linie, toelche man fich von der oberfien Kante
bes Sdrufted nad) dem Dbintern Gewslbe gejogen
denfen fann, 4 300 von dem Theil ded Herbesd
entfernt iff, wo die BDruft anfangt. Um bden innern
Raum ded Dackofens ju beleuchten, fo iff vechtd vom
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Mundloche, unmittelbar dber der Nolfdhicht eine
Deffnung angebracht, welde Leudytlod) genannt
wird, und mit Thiren jum Oeffnen und BVerfdliefen
perfeben iff. Ferner dient jur Beleuchtung nod) eine
am Sdyrufte vechts angenietete, mit mebreren Gelen-
fen verfebene Feuerforge, Lampe genannt. Diefe
beiden BVorrichtungen aber in eine ju vereinigen, bat
man  die fogenannte Stofiflappe confirnirt. Sie
befindet fich an derfelben Stelle, two das Leuchtloch
ift, und befteht aqud ftarfem gegoffenen Gifen, und
jwar aug einer Jarge, gegem bie von bder Jnnen:
feite eine Klappe fchlagt, welche mittelft einer an der
untern Geite der Klappe befefiigten Stange nadh
oben geoffnet twerden fann. Go glinftig nun aud
die Stofiflappe gur Beleudhtung ift, fo erfillt fie ihren
SwecE dann nidyt pollfommen, wenn der Backofen o
wenig al8 mdglich gedffnet werden mug, um die beim
Nufbacken der feinen Weizenmwaaren fich entwickelnden
Dampfe anjufammeln und ju balten, was durd) die
Denusung der Lampe erveicht tourde. Diefen Uebel:
ftand ganslich su heben, befonders aber auf die grofiee
ReinlichFeit Hinguwirfen und Koblen und Afche aus
der Nahe der Backwaaren ju bringen — ausd diefen
Griinden wende ich jest das Gaslicht al8 Cplinder-
flamme von 12 Lochern an, tweldye den Ofen volfom:
men und mit rubigem Lichte beleuchtet, Damit nun
aber nie mebr alg die dberfchiiffigen Ddmpfe entweis
dyen Fonnen, fo laffe ich das Licyt durch Spiegelfdyei
benn in den Ofen fallen, twogu eine genietete, farfe,
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eiferne Laterne dient, deren eine Seite, und jwar die,
weldhe in den Ofen fomme, cine fdhrdge Rage hat,
und fo eingevichtet ift, daf obige Spiegelfdheiben ald
6 fchmale oblonge Ctreifen jiifchen Fugen eingefcho-
ben twerden, bdamit fie fich in bder Hige willkirlich
und ungebindert ausdehnen Fonnen. Diefe Laterne
toird in dbas Leuchtlod) gefest und immer dann heraus:
genommett, fobald Feuer in dem Ofen ift.

Ueber dem Backofen, oberhaldb der Jige, iff cin
getodlbter Raum, der gewdhnlich sum Trocnen und
dergl. m. benust wird. Die Grofe der Dackofen ift
verfchieden, im Durdhfchnitte aber gegen 12 Fuf lang
und 6 bid 8 Fuf breif.

So weit nun die Kenntnif von den verfdhiedenen
Sheilen eined Badkhaufed, und id) fiige nun noch fol-
gende nothigen Gerathe bingu, deren man fich beim
Betriebe ciner Bdckerei bebient.

Gerathbidbaften.

3u bden Gerdthfchaften gehoren folgende Werkfseuge:

1) Gdffer jum Tragen ded Mehles,

2) Dorfiwifche und Haarbefen jum Jufammenteh:
ren deffelben.

3) Meffer von Holy und Stahl jum Kerben ded
Brotfes.

4) Stollz und Mangelhdlser sum Aufmacdhen von
Kuchen und Stollenn.

5) Pinfel, um Bleche und Formen ju fchmieren.

6) Dretter, um BDacfmwaaren darauf ju fepen.
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7
8)

9

10

11)

12)

13)
14)
15)
16)

17)

18)

Bleche su demfelben Behuf.

Leinene Ticher u gleicher Benusung und tool-
lene jum Jubecken.

Zrogfcharren, um den etwa in oder auf den
Bauten guriictbleibenden Teig fortsufchaffen.
Suder, um die efwa angetroctneten Stiddhen
Zeig beim Neinigen der Dduten abjuftofen.
RKérbe, um darin dad Vrot gdhren ju laffen,
und andere jum Wegftellen bder gebackenen
Waaren.

Ctreidhen. Dasd find an cinander gereihete Bii-
fohel audgedrofchener Uehren jum Blanffivcichen
der Drote 1.

Sebrvifche, jum Neinigen ded Ofens.
Ausfiofer, um den NRuf aud bden 3Jiigen ju
ftofen.

feicken jum Borjiehen der Koblen.

Cine 28fche, d. i, ein Wafferbehalter, in einer
RNifche unter dem NMundlod) befindlich, um darin
bdie Kebrwifche eingutauchen.

Cinen Koblendampfer jum Bergen der verglim=
menden Koblen,

Schieber, und swar a) Brotfchieber, jum Sdhie-
ben des Droted. b) Schlagldhieber, dasd find
12 bis 14fugige, lange, gany fdymale Schicber,
sum Gdhieben der Weizenwaaren. ¢) Ausbdcker,
bag find fehr breite Sdchicher, welche an der
linfen und Hinterfeite einen fleinen Rand Haben,
jum Herausnehmen der Weizentwaaren.
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19) Berfchiedene Kleinigleiten , Feuersange, Ofenga-
bel und £5ffel :c.  Enbdlich
20) Getreides und Mehl- Sdcke.
Hiermit todre dad jur Einrichtung ciner vollfdn:
digen DdcFerei Gehorige angefiibre, und ich gebe fo-
fort jum Matevial felbft tiber.

BVBom Getreide.

Man gebraudyt jur Bdckerei nur jweierlei Setrei-
dearten, die fich wefentlich von einandber unterfcheiden,
namlich Weizen und Roggen. Unbdere Feldfrudte,
alg: Gervfte, Crbfenund Kavtoffeln, werden hichfE
felten von einem Vacker in Untendung gebradht.

Wenn man auf dad Setreide ald8 Pflange Niick-
ficht nimme, o fellen fich folgende Merfmale heraus.

Dasd Getreide gehdrt ju den fogenannten Gras:
pflangen oder Grafern; ¢8 bhat einen vohrigen, mit
Kndtchert verfehenen Halm; langettformige, ungefticlte
Blatter; die Art der Blithe nennt man Aehre, el
dyes regelmdfig 1iber einander geveihete eingelne Blu-
men find, deren Kelch und Krone ausd Fleinen langects
férmigen Bldttern befteht, Spelten genannt, und von
denen eine mitunter eine feine BVerldngerung hat, die
Granne heift. Die Frudyt, getwdhnlich Korn genannt,
febt frei auf dem FrudytFnoten und falt bei der
Reife leicht Herausd; fie hat eine ovale oder langettfdrs
mige Geflalt, iff mit einer Furdye verfehen, hat einen
deutlichen Keim, Embrpo, und iff am andern Eubde
mit mebr oder tweniger feinen, jarten HArchen befest.
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Der innere, roeife Theil ded Getreides heift Kern-
maffe, welche vorgugsiveife aud Stavfemehl (Amy-
Ion) und Kleber beflebt; auch ift damit verbunden
efivad Jucker und Gummi.

Gtarfemebhl erhalt man, wenn man Getreide ftark
anquellen 1aff obne e8 Feimen ju laffen, und unter Waf=
fer in leinenen Beuteln audwdfcht, Dasd milchig ab-
laufende Waffer enthalt dad Starfemebl, dad fich auf
dbem Dobden ded Gefdfed abfest. Stdarfemebhl ift in
MWaffer und Weingeift nicht aufldslich; ed ift weif,
pulverig und ¥senig Fryftallifch.

RKieber ift dicjenige Flebrige Maffe, weldhe beim
Ausdwafdhen ded Starfemehld mit den Hilfen jurick-
bleibt, @t 15fet fich ebenfalld nicht in faltem Waffer
auf, wedbald man durch fleifiged Wafdhen die Hill-
fen davon trennen fann. Jn reinem, trocfenem IJu:
ftande ift er hart, geld wie Horn. Er ift die Urfache,
daf fid) aus der Stdrfe beim Gdhren Jucker erjeugt,
der dburch Ferment, dasd iff, den Sdphrfioff, in Ulcohol
und Koblenfdure vertandelt toird,

Alle verfchicdbene Gattungen ded Getreides, forwobl
ded Weizend ald auch ded Roggensd, find inbe§ fie
den Bdcfer von feiner Wichtigkeit, sweil er ed immer
mit der Gefammemafie der Getreidetdrner, toie fie
ihm vom Landwirth oder DHandeldmann jugefihre
werden, ju thun hat,

Den biefigen Béckern twird Gecreide jugefdihre aus
gang Preugen, mit Ausfdhlug der Rheinprovingen, aus
Sadyfen, Deffau, Mecflendburg und ruffifch Polen.



I

Dad Getreide diefer verfdhiedenen Provingen unter-
fcheidet fidy siemlich genau von cinander, fowohl in
feiner dufern Crfcheinung (eldhe man indef nur
aug der Crfahrung fennen lernen fann), ald durch
das aud ihm gewonnene Mebl, fobald leBteres Hand:-
thiert toird.

Sndeffen giebt ed DHauptmerfmale, woran Giite
und Brauchbarfeit ded Getreided ju evfennen find.
Diefe find: Farbe, Gefibl, Gerud), Gemwidye,
Trocenbheit und Reinbeit. Dasd Getreide muf
immer einen weichen Metallglany und durdhfcheinende
Hiilfen haben; einen guten Sriff jeigen, d. b. beim
Anfiblen durd) die Hand gleiten; eine gewiffe, dem
BVerhdltniffe der ju prifenden Duantitdt angemeffene
Sdytoere ju erfennen geben, und von einem fFaubigen,
dumpfigen oder an den Diinger erinnernden Geruch
befreiet fein. Ulle diefe Cigenfdhaften bedingen jugleidh
die Srocfenbeit ded Getreided. Wad die Reinbeit
deffelben betrifft, fo muiffen ibm feine anderen Sdme:
veien beigemengt fein, al8 ;. D. die Frudht der Rabde,
ferner Knoblauch, Wicke u. dergl. m,

VWom Weizen,

Der Weigen ift die im Allgemeinen weniger ange-
bauete Getreideart, toeil er einen guten, fetten Boden
verlangt, Cr it dem NRoggen twegen des rveidyeren
Neblgebalted und feiner Weife und Feinbeit aller-
bings vorjuziehen. Dic Ufermarf, Deffau, befonders
Polen liefern die befte Frucht.
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Der Weigen bat cine ovale, am Embryo breitere
Geftalt, ift am entgegengefesten Cude fein bebaart
und mit ciner breiten Jurche verfehen. Die Farbe
ift gelblich oder braunlid).

Diejenigen Sattungen, toelche im Handel porfom:
men und in verfdyiedenem Preife fiehen, find:

1) Der Weiff- Weigen von beller, flrohgelber

Sarbe.

2) Der braune Weigen, von gelbbrauner Farbe.
3) Der bunte Weizen, der aus ciner Mengung
beiber Arten beftebt.

Cine fehr merfofirdbige BVerdnderung entftehee
wabrend der Blitheseit ded Weizensd, der Brand,
weldper  ein Staubpily ift, im Frudhtfnoten der
Blithe, und toovon es jwei Arten giebt, namlich
den Stein: und Schmierbrand., Der Steinbrand
bat cine granlich-graue Farbe, fieht einem Weigen-
forn dbnlich, und fchlieft ein grinlides Puloer cin.
Beim Drefchen  serfchldgt er fich nicht leicht, und
theilt dem IWeizen einen gevingen, aber unangenchimen
Gerudy mit. Der Sdymierbrand ift etiwad grofer,
von bunfelbrauner Farbe, und enthalt ein Oliges,
fhwarges Puloer.  Oft jerplast er fchon auf dem
Gelde, beim Drefchen aber jerfd)lagt er fich gang,
wodurd) dad Getreide am befiederten Ende fdywars
wird, ein oliged Gefiihl und den widerlidyen Ge-
ruch) annimmt.
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BVBom Roggen

Der Nogaen wird Farf angebauet, weil er leicht
in jedem Boden fortfomme, Er liefert dasd fdttigendifte
Drot. Sadifen, Ufermarf, Schlefien und Polen brin-
gen Die befte Frudyt.

Die Geftalt ift langertfdrmig, am Cmbryo fpis
julaufend, und am qubderen Enbde wenig befiedert; die
Jurdye ift eng; bdie Farbe mebhr ober tveniger gelblich,
auch filbergrau und bleigrau.

Sm Handel fommen feine durch Farbe auffallend
unterfdyiedene Gattungen vor. Die Werfdyiedenbheit
bed Preifed rvidhtet fidh nach der Schvere und bden
bellen Kornern.

Audh bei dem NRoggen entflehet wahrend der Blithe-
geit eine ergentbiimliche Berdanderung, dad Mut-
terforn. €8 wdad)ft von der Gréfe eined gerodhn-
lichen Roggenfornes bid u 1 und 2 Follen Lange
aus, und hat mehreve Linien Dreite. Die Farbe ift
duntelviolet und der Gefhmadt M. Man bhalt 8
fiir eine Art Schywamm oder fchreibt dad Entftehen
dem Stidh eines Jnfefted ju. Der Genuf deffelben
ift fchaslich.

Anmerfung. €8 bot fid) miv die Gelegenbeit dar,
die Entwidelung ded Mutterfornd auf folgende
Weife ju beobadyten. Jch fand namlich jwifchen
ben Kronenfpelzen bded ficdh entwickeluden, noch
mildyigen Korned ein fehr Fleines, helled, durdy-
fidhtiged, flebriged Trdpfchen HAngend, tvelches
von Tag gu Tag grofer, friber und dinnfliffi-
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ger tourde, bid ed julesit dad ganze Korn umgab,
weldyed nun anfing anfsufdhroelen und flarf ju
wad)fen. Nach und nad) farbte fich dad Korn
blaulidy, dad Trdpfchen trocknete ein, ebenfo dasd
Korn, bid lefitered endlich die violette Farbe an:
nabm.

BVBom Unfraut.

Unfer diefem Namen verfiehe i) alle anderen,
dem Getreide beigemengten Urten von Samenfornern,
gleich wie Unfraut alle diejenigen Pflansen bheifen,
tveldye 3toifchen dem Gefreide mudyern.

Se nady dem Baterlande ded Setreided find auch
jene Gridyte demfelben beigemengt. Die Hauptfachlich-
ften, allgemein vorfommenden find Nade, Wide,
Tredpe und Knoblaudy.

Die Rade ift cin fhwarses, furdyiges, rundliches
Korn.

Die Wicke, wenn fie fehr flein ift, BVogelwicke
genannt, ift eine glatte, runbde Frudyt, der Erbfe dabhn-
lidy, und von fehr verfdyiedener Farbe, griinlich, blau-
lich, gefprentelt,

Die Tredpe ift die Frucht ciner GSrasdaret, der
Sredpe. Dad RKorn derfelben ift nicht wie dad Ge-
treide von feinen Spelgen umfdyloffen, fondern e8 iff
mit ihnen vertwadyfen, fo daff man fie immer al8 eine
gelblid)-griine, glatte, mit gesdhntem Rande und einer
Granne verfebenen Grasfrudyt findet.

Der Knoblaud) ift eine tviecbel, feilfdrmig, von
rothlicher, blaulicher und weifer Farbe.
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Bon der Wabl des Getreidesd,

Bei der Getreidewahl iff e dem Backer nidyt
mdglidy, fich nach dem Uusfehen ded Getreided eine
ungtoeifelbaft gute Handthierung ju verfprechen, erft
nad) erhaltenem Deble und dem BVacken Fann er die
Giite deffelben ermeffen. e vollfommener daher
die oben angefibhreen duferen Befchaffenheiten herpors
treten, defto juverfichtlicher Fann er den CinFauf felbf
auf grofe Duantitaten unternehmen. Dod) find obige
Kenngeichen nicht audreichend, man hat noch folgende:

1) Wenn die Hilfen fo durchfcheinend find, daf
man die Kernmaffe in ihrev Weife und Jartheit
fhimmern fiehé; man nennt foldyed Getreide
milde,

2) Wenn dad Korn felbft recht abgerundet ifE, fo
daf bdie Kernmaffe firaff eingefchloffen wird, und
pie Jurche breit erfcheint; man nennt fold)ed
Getreide quidk.

3) Wenn dad Korn dabei eine mehr FeilfSrmige
Geftalt Hat.

Wenn nun dad Getreive auferdem rein, trocken
und fchwer ift, o iff fein veelled Getvicht fir den
Berliner Schyeffel vom Weizen 88 big 92 Pfund, vom
Roggen 86 bid 88 Pfund.

Dernckfichtiget der BDadrer obige ECigenfchaften, fo
fann er auf 3dbigfeit ded Mehled bei der Hand-
thierung verfrauen, vorausdgefest, dag er dad Vater:
land oder die Gegenden Fenne, in welden dad Getreide
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gewadhfen ift: denn VDrudhland oder mit Schafmift
ftarf gedlingter Boden verfprechen feine gute Hand:
thierung, wogegen fetter Hihenboden gany juverldffig
ift, fo roie denn dad Betreide Polensd dem aller ibri-
gen Provingen vorgejogen twird.

RNod) ware ded glafigen Getreided ju gebenfen,
dag Defonders in trockenen Jabren entfteht, einem
verhdrteten, durchfdyeinenden Harge dhnlich fieht, und
pon geringerem Mehlgehalte iff. MWabrfdheinlich hat
¢8 davon feinen Urfprung, baf e8 auf dem Felde
uberreif tourbde,

PBor feuchtem und angefeimtem Getreide hat man
fih twobl ju biten; e8 ift jur Yufberwabrung, Mepl:
bereitung und Handthicrung febr unvortheilhaft.

Selten fommt gang veines Gefreide im Handel
vor. Die unfchadlichfte Beimengung iff die Wicke.
Klcinere rird durd) Fegen und Klappern grogtentheild
ausgefondert, und grifere vevanlaft eine fraufe, twol-
lige Gahrung. Der Gefchaftdmann wird aber hierbei
mwegen ihres fdytoeren Gerichtes Abervortheilt. Kieine
Lredpe wird theiltoeife audgefegt; dod giebt bie iibrig
bletbende und grofe Tredpe Fleiiges Mehl. Nade und
Mutterforn farben dad Mehl bidulich; Knoblaud) und
Drand madyen e8 f{chmierig.

Demerfendwerth ift, daf im Getreide jutveilen
gwoel Arten von JInfeften niften, die demfelben grofen
Cdyadben jufiigen, ndamlicy bdie fogenannte weife
Kornmabde und der {hrwarze Kornurm (eine
Fleine Rdaferart ausd bder Gattung Curculio) vor
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telchen man fid) febhr in Ayt ju nehmen bat, Jft
die fornmade im Getreide, fo findet man ausdge:
Hoblte Korner, an denen Feine Theildyen der Kern:
maffe und der Yusleerungen der Mabe an feinen
Favchen Dangen. JIm Sommer uberfpinnt fie dasd
Getreide, jumal swenn ed auf Bdden frei lagert, in
feiner gangen Yusdebnung, verpuppt fich alddann,
und vertandelt fich gu fleinen, weiflichen Schmetter:
lingen. Der fdhtvarse Kornmurt iff eigentlih von
punfelbrauner Farbe, Hat cinen langen Naffel und
barte Fligeldecken, ev ift febr flein, 5 Foll lang unbd
pon (dnglidher Geftalt, MNan entbeckt ibun leicht,
wenn man das Getreide ein tenig aufrihee, wobei
er aufgefcheucht mwird, und ausd den hHoblen Kdrnern
friecht. Fleifiged Umfchaufeln und Reinigen ded Ges
treides fann fie beide verfreiben.

RNad) diefen, dag Getreide betreffenden Paragra:
phen, gebe idy jur FMeblbercitung tber, jedoch) fiihre
idy vorber noch ecinige Analpfen von Getreide an,
tvie folgt:

1) Weigen. Seterland. | @tirtemest.]  Rieter.
Mittel- Effex 76,5. | 19,0.

= Gommertveijen 70,0, | 24,0,
ficilianifcher dicEfchaliger | 72,5. ! 23,0,

z diinnfdhdliger | 72,2. | 23,9.

polnifcher 75,0. & 20,0.
nordamerifanifcher 73,0. | 22,0.
mebithauiger engl. 17,8. | 23,0.
branbdiger engl. 52,0. | 13,0,

2
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Baterland, | Stirlemebl. RKleber.

New = Porf 51,96. | 22,97.
Richraond in Birginien 2c. | 58,79, | 12,98,

( Sdubarth

Ghemte. )

2) NRoagen, obne Angabe desd

Baterlandesd 61,07. | 12,76.

( Beryeliug

Chemtie.)

BVon der Mehlbereitung.

Die Kenntnif ded BDackerd von der Millevei be-
giebt fich nicht forwobl auf die Cinvichtung und bden
Bau der Miblen, fondern auf die Art und Weife
wie fein Getreide vermablen toerden mug.

Cine méglichft vollftandige Trennung der Hilfe
von der Rernmaffe ift dad Ctreben bded Millers.
Diefe Trennung gefchieht durch Neibung ded Setrei-
ded stoifchen jwei fharfen wagerecht liegenden, foge-
nannten M hlfteinen, von toeldhen nur der oben:
liegende (Laufer) fich betwegt. Dasd hievdurch entfte-
hende germalmte Korn heifft Sdhrot.

Die Meblbereitungsdiveife gefchieht entiweder auf
trocdenem ober angenestem Wege, wenn man
fidy sum Bermablen der feinfdrnigen, mweifien (fran-
sofifchen) Candfteine bedient, und dad Getreide in
feiner natirlichen Troctenbeit verarbeitet; auf ange:
neptem Wege, tvenn man die grobEdrnigen, rothen
Ganbdfteine benugt und das Getreide vor dem Ber-
mablen anfeudhtet. Der et beider Bereitungsivei
fen bat ein und daffelbe Jiel, ndmlich die Kernmaffe



19

mit fo wenig Spuren von Hilfe oder Kleie ald irgend
méglidy su getvinnen.

Die BVorrichtung, mwodurch dad Mebl von der
Klele getrennt tird, heift Beuteljeug.

Dei der trocenen, englifchen odber awerifanifchen
Bereitungsicife wAable man feine getvebte feidene
Seuge, weldye uber einen boblen Cplinder gefpannt
finb und fid) beflandig drehen, wdhrend dad Schrot
durd) denfelben rvutfcht, und fich dad Mehl beim
Hindurchfallen fondert. Dagegen bedient fich die
anbere, dltere Deveitungsdveife twollener  flanellener)
Seuge, weldye unaufhorlicy beftig hin und her gefchire-
telt werdben, damit dad Mehl durch diefelben ftqube.
Nach der erflern Are Eonnen fid) gleid) mehrere Sor-
ten Mehled trennen, el der lange Cplinder mit
perfchieden didyten Sengen befpannt ift; nad) der les-
teren Urt ift bagegen nur immer ein Beuteltud) cin-
sufpannen moglich, und muf jedesmal ein neues ge-
nommen toerden, fobald eine geringere Sorte IMehl
fommet. SWie viel mehr Mibe und Yufmerffamfeit
bierbei al8 bei jemer SMillevei angetoendet tverden
mug, leuchtet wohl Jedbem ein, unbd bder Miiller mug
ein fehr feined Gefihl in den Fingern, cin fehr geiib-
ted Uuge haben, damit er crfenne, wann der Augen:
blicE, bag Gemahl durch cin andered Beuteljeug lau-
fen ju laffen, gefommen fei.

Cin Defudy in den verfchiedenen IMibhlen tvird
jeden Defchauenden leicht fpesialiter untervichten.
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Man folite indeffen bei der Cinrichtung der jweck:
mdgigften SNiiblen jede Veforgniff ded BDackers um
bad BVermablen ded Getreided flr grundlod Palten;
allein immer bat er Dbic Aufmerffamfeit bdabin ju
vichten, daf bdad Getreide enttweder nidyt ju fdharf
permablen, oder nidht gequetfcht twerbde.

Das ju fdyarfe Bermahlen viihre von drei Umftan:
ben ber:

1) von frifd) gefcharften Steinen;

2) von ju grofer Vefchleunigung ded Getriebes;

3) von ju naber Stellung der CSteine.

Dagegen ird bei fumpfen Steinen, langfamer
Bearbeitung und ju lockerer Stellung jener dasd Ges
treide gequetfcht.  Jm erfern Falle Hat das Nehl
ein raubes, fandiged Gefiihl und enthalt oviel Kleie
fpigen; im letern Falle toird e teid) und fchmierig.

Der grofte Kummer der Ddacker begieht fich aber
immer auf dad fogenannte Verfchvinden des Gewichts
beim Bermablen.

Died liegt aber in der Natur der Sache, daf
beim NReinigen ded Getreided fo manched magere Korn,
Cpreu und Etaub, fo toic beim Bermablen felbft
Mehl verfliegt und verloren geht, und der Miller
toeiff dies ju begriinden: denn bald find die {dyarfen,
bald die fiumpfen Steine, dasd ju alte odber ju junge
Getreide, dasd ju trockene oder ju feuchte Korn, bald
aud) die Jabreszeit die Urfac), wedwegen mitunter
viel Mindergericht beim Vergleiche der usdtvage ges
gen die Cinwage Statt haben Fonne.
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Bid jest ift e8 mir jedoch nicht gelungen, eine Norm
fir dad Jeblgeroicht su finden, fo dag i) bied bei
der Cintvage vorausd berechnen FSnnte. Nady einer
Durd)fdhnittdrechnung von je 100 Wipl. Weizen und
je 100 2Wfipl. RNoggen, die ich von verfchiedenen ame:
vifanifchen SAHlen ald Mehl jurid empfing, differirte
basg Fehlgewicht auf 1 Sdyeffel Weigen von 90 Pfd.
givifchent 34 Loth und 48 foth; und auf 1 Scheffel
Noggen von 86 Pfd. jwifchen 3 Pfund 20 Loth und
5 Pfund.

Dody glaube i), twenn id) recht unterrichtet wwurde,
daf der Milller gefeslich dreiviertel yon der Cintwage
ded Getreides, Mebl liefern mug.

BVBom Mebl.

MWas in der Naturlehre Kernmaffe beift, dasd
toird vorjugsweife im gewophnlichen Leben Mehl ge-
napnt; und o hat e8 denn alle Cigenfyaften, welde
Bereitd von jemer angeflibrt tourden, jeboch mit dem
Unterfcyiede, daf ed bdurd) die SMeblbereitung von
mehr oder toeniger weifer Farbe, und vermengt mit
Kleiefpigen ift.

Cobald man dad Mehl vom Miller erhdlt, muf
man e$ auf luftige, reinliche Kantmern bringen, weldye
mit guter Dielung und Schalung verfehen find, dawmit
man ¢s8 vor dem Berdevben betwabre; denun durch dagd
Bermablen erhist fidh) dad Mebl, und fiblt befonders
im Commer nicht voliftandig aud. Aud) ertvdrmt fid
vas Mehl von felbf, umal hoch aufgefchittce oder in
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Saden ftehend in der Blithegeit ded Getreides.
€8 wird junddft warm, nimmt eine Temperatur ge:
gen 50° R. an, bacft in grofen Stiden jufammen,
fchimmelt, toird dumpfig, erfaltet wieder und ift dann
fieinbart. Man ift dann gendthigt, diefe Meblfticten
su jerfdhlagen und fein ju fieben, allein den bdumpfi-
gen Geruch und Gefchmack verliert dasd Nebl niche
toieder. Diefem Werderben vorjubeugen, pflegt man
dag Mebl fleifig ftechen, d. h. umfchaufeln, und follte
e ettoa fchon (ilckig getvorden fein, al8dann fein fie-
ben ju laffen. Nach diefer Umvandlung, welde nur
ein’ Mal ftatt findet, erleidet ¢d feine neue, und man
fann e8 dann lange Jeit aufbetvabren, doch muf man
fih wobl buten, daf nicht Milben und andere Jufef-
ten (Mehlmabden, Meblwirmer 2:¢.) darin lberhand
nehmen.  Dei diefem Projef fcheint dag Mehl alle
Feuchtigteit, weldie tros des trocfenen Bermablens
in ibm riadfandig blieb, entbunden ju bhaben; tvie
denn ein folched SNehl bei der LHandthierung mebr
Waffer ald dasd frifche annimmt.

Wasd nun die verfdyiedenen Sorten Mehles anbe-
trifft, fo unterfcheiden fie fidy durd) Weife und Fein-
heit von einander, weldyed theild von der Befdhaffen-
heit der RKernmaffe, theild von der Mehlbereitung
herriibre, und twerden gerodbhnlich in 5 Nummern ein-
getbeilt, wovon basd toeifefte Mehl RNo. 0. erbdle,
und dann folgen No. 1, 2, 3 und 4.

Wenn man die Kernmaffe unter dem Mifroffope
unterfud)t, fo bemerft man, daf fie
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1) aus abgerundeten, glingenden, durchfcheinenden
Kornern befteht, weldyed die Stdrfemehlhiillen
find, und

2) aud cinem feinen Pulver, tweldyed die ubrigen
Beftandtheile der Kernmaffe enthdle.

Die Farbe der Kernmaffe in mildem gelben und
mildem tocifien Weizen iff nicht ju unterfcheiden, und
nur das glafige Korn fale etrvad dunfler aud. Eben
fo zeigt ed fich beim Roggen.

Srockened Mehl jeglicher Art, vom Weizen, forvohl
ald aud vom Roagen, in feinfter usddehnung beobachtet,
giebt dad ndmliche Refultat ald die Kernmafie felbft.

Didhtere Haufchen verfchiedenen Mehlesd, durch eine
fupe DBetvadhtet, jeigen jtwar einen Unterfchied in dev
SKarbe, jedod) nicht deutlicher, ald mit unbemwaffnetem
Nuge.

Wenn man aber dad Mehl mit Waffer anfeuchter,
e8 in feinfter Ausdehnung trodnen 1, uud es fo
unter das Mifroffop Oringt, alddann findet man
cinen deutlichen Unterfchied jwifdhen feinem und grsd:
berem Meble heraus, ndmlid) den, daf, je feiner dasd
MMebl ift, defto mebhr Starfemehlbillen, je grdber das
Mebhl, defto weniger find davin enthalten, o wie
von der abrigen Maffe mit Siderheit angunehmen
ift, daf fie nidyt allein Klcbertheile enthalte, fondern
aud) nod) oiel jevriebene Stdrfemehlhilien. Bei
groberem Meble bherrfcht died Legtere vor, fo toie
man aud) bei demfelben die feinen Kleiefpigden heraus:
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finbet, wenn nicht bdie dunflen Punfte auch Spuren
vom Steine find.

Diefe Deobadytung trifft mit dem praktifchen BVer-
fabren der jesigen amerifanifchen Meplbereitung ibers
ein: denn je feiner die reibenden Milbifteine find (ivie
3. D. die franydfifchen), defto tveniger fonnen fic die
Starfemeblbiillen gerreifen. Da nun auferdem beim
erften Male Auffchitten ded Getreides auf die Mipl-
feine, bie barten Getreidefdener jermalmt toerdett
und fid) jugleid) unter cinander jerreiben, fo muf ta:
bei ein feinered Tehl mit oviel mebr ganjen CStarfes
weblbiillen geliefert werden, ald wenn dad Sdyrot
noch cinmal unter den Steinen jerrieben toird.

Fir die Nidytigkeit deSjenigen, daf, twenn bdie
Gtarfemehhillen am wenigfien durch das BVermahlen
gelitten baben, dad Mebl am toeifefien ficd) handthie:
ven muf, ift auc) der Berfuch ecined biefigen Mihs
lenbefigers anjufiihren, weldher davin beftand, daf in
demy Meblfaften, bder dad Deuteljeug umfchlieft, ein
Sud) angebangt, und tvorauf dasd feinfie umberfidus
bende Mebl aufgefangen wourde. Diefer allerfeinfte
Meblftaud twar jwar von weiferer Farbe und tweicher
angufiiblen, al8 die feinfte Sorte gewdhnlichen Mehls
(RNe. 0.); aber mit Waffer angeriihre, wurde ed faft
fo grau wie die 3te Sorte Mehl, namlich Neo. 2,
ein Beweid alfo, daf dad fo gewonnene Produft,
Pulver war, berrdhrend von den jervicenften Theis
len dev Kernmaffe. Aud eben dem Grunde leudytet
¢in, daf fich feined Mebl nicht allutveich anfiiblen
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barf, wofiir der BDdcker eben den Auddruck fhmies
rig bat.

Uebrigensd find die Stdvfemehlhillen twegen bder
perfdyiedenen Getreidefdrner nidyt von einerlei Farbe,
und fallen verfchieben grof aus; fo haben fie auch
nidyt einerlei Schmwere und Didytigheit, und died lehre
ung ein andered Getverbe, die Starfefabrifation, daf
fich durch biofes Ausdtvafchen leichtered und fdyteres
res, weifered und grauered CStarvfemehl abfesst.

Alle biefe Deobachtungen find aber gewif gentigend,
um den Grund, woher die verfchiedenen Sorten Mepl
ibren Urfprung baben, gu erfennen und fie ju unters
fcheiden,

VWom Weigenmebdbl,

Das Weigenmehl [afe fid) leidht durd) Gefipl,
Gerudy, Gefdhymack und an der Farbe erfennen. €3
pat ein feinforniged Gefdhl, einen eigenthimlichen
Gerudy) und Gefchmadk (welche nidyt vevgleichbar find)
und cine s Blafgelbe frechende Farbe.

Dad Gewidyt von ciner locfer gemefferten bevliner
Sege ift von feinem Meble, ungefahr 3 Pfo. 5 — 6
foth, von groberem Meble 2 Prd. 22 — 24 Coth,

Feftgeroordened Mehl hat die Cigenfchaft, einen fo
bittern Gefchmack anjunchmen, daf man ed ju feiner
Bacfoaare nicht benugen Fann.

Weizenmebl durd) blofes Waffer bei angemeffener
Temperatur in tweinige Gahrung ju bringen, migrdth
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gerodbnlich, man mug fich dagu eined Gdhrungdmit-
tel8, der fogenannten Hefe oder Bdrme bedienen.

Analyfen von Weizenmebhl,

SGorten. Waffer.] Kleber. e.,f,“ﬁf" Ruefer |Gummi
frang. 2Weizen 10,0.[10,96.|71,49.14,72.13,32.
barter dito v. Odeffa[12,0.|14,55.156,50.18,48.14,90.
weidyer dito v, Dbdeffa |10,0.[12,00.162,00.{7,56.]5,80.
diefelbe Ave 8,0.{12,10.170,84.14,90.]4,60.
diefelbe Are 12,0.] 7,30.]72,00.|5,42.13,30.
patifer Bdcfermehl  [10,0.[10,20.172,80.(4,20.]2,80.

Mehl fir o meves | 8,0.10,30.}71,20.)4,80.3,60.

oeﬂ;ei?gid)e fhlechteres [12,0.( 9,02.(67,78.14,80.(4,60.

(Baugquelin,)

BVBom Aoggeumebhl,

Roggenmehl ift ebenfalld durch) Gefihl, Gerud),
SefdymacE und an der Farbe ju ecfennen. €8 ift
weid) und zare; riecht und fdhymeckt fuglich - veilchen-
artig und fdyimmert mehr in’s Blduliche,

Dad Geroicht der berliner Mege it dem bded
Weizenmehled gleich.

Dad Noggenmehl hat die Cigenfdyaft, leicht in
weinige Gabrung aberjugehen, fobald man 8 mit
lanemn Waffer einvidhet und an cinem warmen Ovt
fteben [aft.

Anmerfung., BVon der Art und Weife, toie Mehl

iberbaupt und im Eingelnen handthiert wird, ift

im gweiten Abfchnitte die NRede.

Rad) dem Mehle sieher die ndchfte Yufmerffamfeit
das Waffer auf fich).
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BVBom Waffer.

Ueber diefen Stoff jur Beimifchung ded Mehled
4Gt fich nur toenig anfitbren, und dody liegt in ihm
ein Geheimnif, dad alle Analpfen nidht bervorlocken
fénunen. Die Crfabrung jeigt nicht allein beim Dat:
fen, fondern auch bei anderen Gewerben, wo ¢ ange:
wandt wird, daf in verfchicdenen Gegenden deffelben
Landes, ja derfelben Stadt, die Wirfungen ded Waf-
ferd mebr obder tveniger gut find, und died twegen
der in ihm aufgelSfeten mannidhfaltigen Stoffe. Neines,
Hlares, reinfdymeckendes und fihled Brunnentvaffer
ift am tauglichften jur BDackerei.

Cdlicglich erwdbhne ich nur nod) ded verfchiedes
nen Gewidytd eined Duarted Waffer bei verfchiebenen
Tempevaturen, und gebe fodann ju dem Projef dber,
ber entfteht, wenn man Mebl mit Waffer mifcht,
ndmlich: die Gabrung. ‘

1 Duart Waffer von - 100° €. %) tviegt unge-
fapr 2 Pfd. 9 &¢hy.

1 = = von 4 10° €. ungefdhr 2 Pfd.
14 £th.

1 : von +4 30° €. ungefdhr 2 Pfd.
13 £¢h.

Unmerfung. Nady Epteliwein twiegt ein Duart deflil:
lirted FWaffer von 4 14° R.*) (171 €,)
797 5., d. i. 2 Pfo. 155 £eh.

*) @elfius,
**) Reaumir,
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VWonu der Gahprung.

€3 ift eine Cigenfdhaft der organifchen Subftanjen,
baf fie fidh durch Cinwirfung von Luft, Warme und
Seudytigteit nach einer getiffen Jeit freiwillig zerfesen.
Died nennt man gabren, und je nady der Umivands
fung, weldye dabei ftatt findet, fann die Gahrung eine
faulige, faure und weinige fein. Diejenige Gahrung
nun, welde der Backer beim Gabren ded Nehles
beobachtet, ift die weinige Gabrung, und ed bilbet
fich dabei durch die Cintvirfung ded Gabrungdfioffes,
Kerment genannt, cine Jerfepung ded Judkers, und
goar in Alfohol und Kohlenfaure,

Alfobhol oder Weingeift ift eine flffige, eigens
thiunliche Subfian, weldye man im Branntwein und
Cpiritud findet. Beim Gahren ded Mehled bleibt er
in BVerbindung mit der Feuchtigleit ded Teiged, und
toied erft Geim Dacken durd) die Hige entbunden,
wesbald man vorjugsweife in Cngland Cinrichtungen
bhat, die alfoholhaltigen Dampfe aufjufangen, um darz
aus Dranntiwein ju- bereiten.

Die Koblenfdure ift eine gadfdrmige, farblofe
CSaure. Sie fammelt fid) im gdbrenden Teige in grds
fieren und Feineren Bladchen an, und da fie tvegen
der 3abigfeit bed Teiged nicht entweichen fann, fo
macht fie denfelben pordd und auffteigend,

Wenn man JRoggenmehl in GSabrung bringen
twill, fo bedienet man fich dajt ded fogenannten Sauz
erteiges, welder cntficht, wenn man Mehl mit
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lavem Waffer mifdht und an cinem toarmen Ort
fehen 1agt. Gerodhnlich aber nimme man von einem
fritheren Cauerteig ein Stiddyen ab, weldyed man
unter Mebl aufbetvabhre.

Um Weisenmebl ju perbacken, gebraudyt man ein
Gaprungsmitel, ndmlid)y die Hefe ober BDdrme,
weldye enttoeder die Bierhefe oder bie Prefhefe iff.

Barme entfieht aud dem Kleber durch Gdphrung
und erjeugt tviederum Gdaphrung. Sie ift von graus
gelber Farbe, undurchfichtia und geht in der Wdrme
leicht it faure Gdabrung uber. it heifemn Waffer
angeriibhre, verlievt fie einen Theil ihrer Gahrungsfraft,

Die BDierbarme bildet fid) bei der Gabrung
bed frifhen Biered, unbd fest fich theild ald dinner
DBrei auf dem Boden ded Gefdfesd, theild ald8 Schaum
auf der Oberfidche der Fliffigfeit ab. Died Abfesen
nennt der Bierverleger Stofen. Jn diefem Juftande
fann bie Darme fogleich gebraucdht twerden, wenn das
SBier davon getrennt sourde. Vid et geht noch fein
Gdabrungsmittel uber die Cigenfchaften einer frifchen,
fraftigen Weifbierhefe.

Die Pfundbirme oder Prefhefe mird qus
dem gabrenden Maifch bei der Dranntmweinbrenneret
bereitet. Das eingemaifdyte, jum Gabren angeftellte
Sdyrot et auf der Oberflache einen Schaum ab.
Diefer wird durch fiebartige Vorridytungen von den
SHiilfen 1. getrennt, und langfam ausgepreft, big er
trocfen wird.  Died ift nun die Prefhefe; fie ift in
der Untwendung febr gut und fogar im Sommier
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ficherer al8 Bierhefe, toeil lestere in der Warme leidyt
fauer tird.

Biele Weigenteige erfordern eine Borbereitung,
um fcpneller ald durdy blofe Barme in SGahrung ju
fommen, und biersu hHat man dad Hefen i ange:
wandt, weldyed cin febr teicher Teig mit viel gerin-
gerer Ouantitat von Hefe iff, ald jur ganjen Maffe
geblren wirde,

Die Stdrfe der Gdbhrung ift ein wichtiger Punft;
fie darf nicht ju ftarf, fie darf nidht ju fdhoach fein.
Al3 Normalverhalinif fann angenommen toerden, daf
ein ju gabrended Stick Teig, ciner Temperatur von
20° X. ausdgefest, in 15 big 20 Minuten den vidhti-
gen Punft der Gahrung erreidhen fann, um e3 ju
verbacken. 3Ju tvenig Gdhrung an einem Teige be-
merft man daran, daf die leichten Cindricke, telche
man auf ihn macht, fdhnell wieder verfdywinden. Fu
viel Gdhrung aber erfennet man bdaran, bdaf jene
Ciudriicke nidyt toieder ausdgefullt werden. Auch finke
ein folcher Teig von felbft in fich jufammen: bdenn
die Aufenfeite wird dabei fo pordd, daf die fih an
der Dberfladye befindenden Gdbhrungsbldsdyen plasen,
und auf diefe Weife ein vollffdndiged Cutreichen der
Koblenfaure Statt findet.

Unmerfungen,

Cin Verfud) bat mid) belehre, daf Weizenmehl
fo gut al8 RNoggenmeh! ohne Antoendung von Hefe
in Gabrung Fomme, aber ju fortgefester Sdbrung
und jum SGenuffe nidyt tauglich ift. I that in j1vei
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verfchiedene Gefafe Weisenmehl und Roggenmebhl,
jedes filr fih, gof gleiche Ouantitdten warmen Wha>
ferd von 30° €. hingu, madyte einen weichen Teig
daraus, und feste die Gefdfe einer Temperatur von
25 —30° €. qud. Nach Verlauf von 12 Stunden
toaren beide Sorten Seig in toeinige Gabrung iiber-
gegangen; der MWeigenteig fogar oviel ftarker ald der
Noggenteig. Jch gof wiederum gleiche uantitdten
Waffers von 30° €., feste neued Mehl bingu, und
brachte die daraus gefertigten Teige wieder in bie
erfte Warme. Nad) 3 Stunden war der Weigenteig
ftarf, twie mouffirendes Bier aufgegangen, hatte aber
einen hochit unangenehmen Geruch angenommen. Der
Noggenteig dbagegen tvar unur langfam aufgeftiegen
und batte einen oeinfauerlidhen Gerudy. Jdy fer-
tigte nun jum dricten Malc einen Teig an, und jwar
madyte ich mit neuemn Meble und Waffer von 20°
Q. fleine Dritchen. Deide fehte id) wiederum der
fraberen Temperatur aud; allein dad Weizenbrot
seigte feine Cpur von Gabrung, wogegen bdasd Rog-
genbrot nach Berlauf von 4 Stunden fo tweit ge-
dichen war, daf idy ed bacen founte. Died Brot:
dien toar genicfbar; jedod) das Weigenbritchen,
welched ich ebenfalld nac) 4 Ctunden buf, war
gany feft unbd fitfchig, und wegen desd Hdd)ff unan-
genehmen Geruchd nicht in der Ndhe ju leiden.
Der Gefdhymack war faulig.

Cin anderer Verfuch war folgender: BVon cinemn
DHefenfticke hatte id) ein fleined Stick abgenommen,
febr feft gearbeitet, und unter faltem Waffer im
Reller aufberoabrt, Nach 12 Stunden madhte ich
ein falted DefenftlicE, weldhed in der Backfiube 6
Stunden gdhrte und alddann den redyten Grad
erveicht batte. DHierauf gof ich todrmer u ecinem
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goeitens, nach) 3 Stundenr noch wavmer ju eintent
dricten Defenftick, und auf diefe Weife brachte ich
eine grofe Duantitat in Gaprung. Der Erfolg
aber tvar der, daf bdie einjelnen darausd angefertig:
ten Brdtchen nur langfam gabreen und nach dem
DBacten einen fauerlichen Gefdhmad angenommen
hatten.

Wenn nun  gleid) Waffer und Mehl bei anges
meffenet Wdrme gdbren, fo iff doch dasd Gefdyafe,
weldyes Temperatur und Duantitat ded Waffers bez
fiimmt, cin cigened, und wird Gicfen genannt.

VWom Giepen,

Der Guff ded Wafferd ju den verfdhiedenen Saus
erteigen, Hefenfilicken, fo wie jum Teige felbft, ift das
widhtigite Gefchaft in der ganjen Vackerei; ed erfor:
dert die meifte Umficht und Gewandtheit. Ulle Febler,
weldpe man am Teige oder am Brote bemerft, Hhaben
faft immer einen unmittelbaren ufammenbang mit
bem Guffe.

Die Temperatur ded Guffed iff febr verfdyieden,
teil diefelbe theild von der Defchaffenbheit ded Mehles,
theil8 anc) von der der Sauerteige ober Hefenfiicke
(im Ulgemeinen tvird Beided BVorteige genannt)
abbdngt, und wovon im wen AUbfchnitte ausfibhrlidy
gefprochen tird. Ju beobadhten ift indef, daf man
gern recht Deifed Waffer mit recht faltem mifcht,
weil died fiir den Gefdymack vortheilhafter iff.

Wenn man auf die Menge ded8 Guffed fieht, twie
fie fidh jum Meble verhdlt, um einen gerodhulichen,
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nidyt ju toeichen und nidyt su feflen Teig ju gebent,
fo findet darin folgendes Berhdltnif flatt (tweldhed
aber nur in Durdyfdynittdsablen geredhnet iff):

1) Dem Volumen (Raum) nad). Man rechnet
getodbnlich auf eine locer gemeffene, Fabl abge-
firichene Mee Mebl, ein Ouart Guf.

1 Mee enthdlt 192 cheinl. Kubifjoll und

1 Duart = 653 z woraug alfo

dasd Berhdltnif von 192: 6557, oder ungefdbr ie

3 : 1 entfieht.

2) Dem Getoidyte nach. Hierbei fommt aber bdie
Gattung ded Mebled, ob grobed oder feines,
und die Temperatur ded Waffers in Betradht,
Die Mese fein Mehl tviegt (tvie oben) circa
3 Pfund 5 Loth, dagegen grobes nur 2 Pfd.
22 foth; s fellt fich alfo ein Durdyfchnittdge:
wicht von 2 Pfund 291 Loth bHeraus. Das
Duart laumarmer Guf tiegt (wie oben) civca
2 Pfd. 13 8th., unbd fo entfieht denn das Ber-
bdltnif von cicca 93 foth su 77 Loth, alfo
ungefabr twie 6:5.

Nach dem Giefen folgt ummittelbar

Dadg Ginteigen

Dem Teige eine folde BVefchaffenbeit geben, daf
er durchiweg einerlei Iabigfeit und Feudhtigkeit Bat,
und wie ein Ganged erfcheint, nennt man Kueten oder
Cinteigen, d. b. Waffer und Mebl vermiteelft der Hande,
und joar durch Kneifen ded Daumens gegen die an=

3
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deren Finger fo durchiuarbeiten, daf webder eine Spur
pon Waffer nody eine Spur von Mehl urickbleibe.
Noggenmehl mifcht fid) leichter mit dem Guf ald
Weizenmehl, und ift dedtwegen leichter gu bearbeiten.
MWenh tun der Seig o gefnetet wird, daf er jugleidh
permdge ber fidy entwickelnden GSdhrungsblischen
fraus uhd toenig flebrig iff, fo nennt man died den
STeig flav arbeiten. Die Feftigfeit der Vorteige, fo
wie der Teige felbft, hangt theild vom Meble, theild
pon der darausd amjufertigenden DacFwvaare ab.

Da nun bie gange Duantitdt eined Teiges nicht
gum Berbacken geeignet iff, fondbern fie erft in fleinere
Gticfe abgetheilt und geformt wird, fo entflebt bar-
aud cin eigened BVerfahren, Wiirfen genannt,

BVom Wirfen.

Durd) dbad Wirfen tird dem Teige dicjenige Ge-
ftalt gegeben, wie er ald Nabrungdmittel in blichen
Gebraud fonmet, Dad Wirken iff, je nach der Grofe
ded Teigftickes, verfchieden, namlic) entmweder ein von
fich Drebhen unter der hoblen Hand, und gwar fo,
daf bie Fingerfpigen, der ettvasd eingefniffene Daumen
und bdie Handtoursel fortiodhrend den BVacktrog beriih-
ren, und ficdh) fonach in der Hand felbfi die Dberfeite,
auf der Baute aber die Unterfeite, der Schluf genannt,
bilben — obder e8 ift ein nadh fich Drehen, und
stoar o, daf die Mausd ded Daumens mit der Hoblen
Hand den Sciug Lilden, obne die Bdute ju deridh-
ren, und auf bder Baute feloft die Dberfeice gefertiget
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wird. Lesstere vt ded Witrfensd twird beim Brote
angetvandt, erftere dagegen bei den Weisentwaaren,
welched man aud) blof Drehen nennt,

Bei grofen Sticken von Teig wird gemeiniglich
erft ein getiffed, metiermdafiged Jufammenfiofien vor:
genommen, ehe dad Stad gedrehet wird.

Der et ded Wiirfend aber ift der, bie Koblen-
faure, die fich im liegenden Teige entwickelt hat, heraus-
jutreiben, damit die auf den Vrettern ffehenden Waa-
ren einerlei Form Haben und gleidymagige Saphrung
annehmen.

Comit wdren nun alle Cingelbeiten bid ju dem
Puntte ded wirflidyen Berbackens erwdphnt und aus:
geflibre; ebe ich jeboch sum jweiten Abfchnitt, al8
bem, jene Cingelbeiten verbindenden, dbergebe, fibre
ich nodh) mebreve andere gur BDdckevei gehdrige Avtis
fel an.

Ver{diedene Waaren jum Bedarf
der Baderei.

1) Salje Man nimmt gern cin fcharfes, trocfe
ned Sals, weldyed man beim Himjufigen sum Brote
am beften in den Guf fchuttet, und e darin aufliz
fet, dbamit fich feine Wikrge vecht gleichmagig vertheile,
Schiietet man s dbagegen jum Borteige oder gar erft
jum aufgeriebenen Teig, fo pflegt ed fich mitunter
nicht ganglich aufjuldfen. Man befomme cinen untla-
ven, fchmierigen Teig, und bemertt an den gebackenen
Droten fleine dunfelbraune Flecke, Mit der Quantiz
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tat ded Salged gehe man vorfichtig um; bei gréferer
Menge macht ¢ ten Teig fdymierig und firbt die
Dackwaaren vdehlichbraun.

2) Kimmel. Der Kimmel findet fid) haupt:
fachlich in jtoei verfdiedenen Arten im Handel vor.
Der befte ift der ballifche; er bat eine grdue Farbe
und einen ffrengen Gerudy.  Der fchlechtere ift der
Bruchfimmel, deffen Kérner an den Enden ind Griin:
lidhe ober Néthlihe fdhimmern, und deffen Gerudh
ettvad matter al8 beim vorigen iff.

Der Kummel ift im Algemeinen febr unrein, per:
mengt mit Lehm= und Thontigeldyen, mit Steindyen
und fehr vielem Staub. Biele Ddcker fieben ihn vaher
febr forgfaltig, d. b. fie veiben ibn in feinen Sieben
fo lange, bid der Staub durdhgefallen iff. YUndere
dagegen laffen ibn wafchen, twobei dag Waffer jede
Gpur von Staub und Lehmbigeldyen annimme, und
die Steinchen, leidyte Korner und Cpreu ausgefpile
toerden.

Aufer obigen Gattungen Kimmel Fommt noch
eine febr fchlechte im Hanbdel vor, weldye von dunfel-
brauner Farbe, uund fehr mager iff. Dies fommt
aber daber, daf der Kimmel in Brennereien benupt
und dann tvieder getrocknet tourde.

3) Dutter. Die Cigenfdhaften ciner guten But-
ter befteben darin, daf fie fettig, aber nicyt fdhymierig
fein muB. Gerud) und Gefhymadt find nufartig, und
bas fid) abfesende Waffer darf nicht untlar fein. Wenn
man die Dutter verarbeiten 1ill, fo darf fie niemalsd
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porher ausdgefdymolzen toerben, wweil bie veine, fetfe
Dutter die Gdbrung in bedeutendem Maafe hemmt,

4) Hols. Jur Heijung bebienet man fid) eined
trockenten, alten, aber fernigen RKiehnen:-Klobenbholsed,
in der Art, daf e mit heller, Fraftiger Flamme brennt
und doch Koble balt, toeil der Dacker feinen Ofen mit
Ober= und Unterhige verfehen mug, Die Kloben
terden sum Deigen der Ldnge nad) gefpalten, und
joar in grofere Sticke von der Stdrfe eined magi-
gent Armesd (Auffeshols) und in fleinere von einem
pid andevthald 3ol CStarfe ( Dackfpreifel). Der
Riebn icd in nod) Fleinere Sticdkchen gebauen, unge-
fabr 2 bid 3 Finger breit und farf und wie eine
Hand lang,
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Sweiter Abfhnice.
W o m B a & ¢ n,

Ginleitung.

mad)bem im erften AbFhnite fadmmtlide BVorfennt:
niffe abgehandelt find, fo gehe i im jtveiten, jum
Dacken felbft, fiber,

Dad Mep! jum BVerbacfen muf vorber auf den
veinlichen PMehlfammern fein  gefiebt werben, bdamit
fein Jnfeft, Cteinchen, Strobbalm u. dergl. m. das
joifchen fel.  Dann wird ed in Fdffern in die Dadk-
ftube gebracht, und bdort behutfam (den Staub ju
verhiiten) in die Dduten gefdhtittet, wm dle Temperas
tur der BacFftube anjunchmen,

Fe gerdumiger die Dackftube iff, deflo mehr Bdu.
ten find darin aufjuftellen, um bdie verfchicdenen Sors
ten SNebl ju den verfdyiedenen BDadwaaren fogleidh
ifolire 3u placiren.

Die Avbeit der Backer beginnt in der Negel ded
Ubends, und dauert die Nadyt hindurdy 6id Mittag,
felbft bid Nachmittag. Man bkt gerwdhnlidy erft
Noggenbrot, dann Weizenmwaaren und fpdter ieder
Drot.  Je nad) dem Umfange ded Gefchafted oder
nady der Grdfe ded Vackofensd iff die Anfangsseit
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verfdhieden, um 6, 7, 8, 9 und 10 Ubhr Abends, Die
Dacker vichten fich gewoshulich fo ein, daf dad Dacken
ded AWeisenbroted (audh weife Waare genannt) unge:
fabr um 5 Ubr FMorgensd beendet iff.

Cinen Ofen voll Brot nennt man einen Sdhof
obet Schuf, oder €inmal bacfen. 3u jedem
neten Schoff 1ird twiecder Feuer angemacht, und fo
giebt e8 Dadker, toelde felbft 8 bidg 9 Schoffe oder
8 bi8 9mal ded Taged backen, tvad jedod) von der
Grofe ded Dacfofens abbangt.

Die wahre Grofe einer Bdcferei wird indeffen
nach der Confumtion des Mebled bevedynet, und dicfe
fiebt unter bder Controlle ded fdnigl. CSteueramtes,
Bon demfelben wird eine Lifte jeder einjelnen jahriidhen
Confumtion dem Gewerbeftener-Amte uberrviefen, und
lesteres wdhlt toiederum aus der Mitte der Bdcker
Commiffarvien gur Derechnung jeder eimzeinen Gerwers
befteuer.

Rundcdyft nun gieht die Handthicrung ded NRoggen-
brotes, ald ded nabhrhafteften und gebvaudhlichffen, die
Aufmertfambeit auf fid).

VWBom NANoggenbrote

Jum Berbacken ded NRoggenmehled bedienet man
fich cines Stiickes unter Mehl verwabhrten Sauertei-
ges, und madyt suerft damit den Grundfauer, indem
man dagu TWaffer von 30 bid 35° xR. vertwendet,
cinen feften Teig anfertigt, und diefen wieder mit Mehl
bedeckt.  Nady ungefabr 4 Stunden iff der Grund-
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fauer veif, d. b. der Sauerteig ift nachy Verlauf diefer
Beit fo farf in Gahrung gefommen, daf er dasd SNehl,
mit dem er bebecFt twurde, fo gerborften hat, daf e
nur noch in Ffleineren Ctidden auf ihm feht, und
die Gabrungsbldschen anfangen fu plagen, wasd man
durd) cin Kniftern gewahr toird. Nunmebr fertige
man den Anfrifdyfauner an, won man Waffer von
25 bid 30° NR. gieft und den Teig etwasd weicher
al8 jum Grundfauer macht. Nad) ungefabr toieder
4 Stunden ift auc) diefer Sauerteig reif getworden
und man bereitet alddann den BVollfauer mit der
Temperatur ded Waffers von 20 bid 25° R, AYudh
muf bdiefer Teig tiederum ettwad teicher gemadye
werden, fo daf aud) cv nad) BVerlauf von 4 Stun:
denreif ift. Die ganye Jeit vom BDereiten ded Grunds
fauers an big jur Neife ded Bollfauers betragt fonach
circa 12 Stunden. Dad BVerhaltnif ded Guffed jum
Grundfauer ju dem Guffe ded Unfrifchfauers ift wie
1 3u 2, Der Vollfauer vidytet fich nad) dem Brots
teige, und bie Gefommtquantitat ded Wafferd ju den
drei verfdyiedenen Sauerteigen betrdgt faft ebenfo viel
ald die Duantitdt ded Juguffes jum Teige. It dasd
Mebl nun von foldyer Befdhaffenbeit, daf ed viel tve.
niger Guf ju den Cauerteigen ald jum Leige felbft
vertrdgt, fo wird das BDrot um fo fchduer von Ges
fchmack werden; im Gegentheile aber wird dad Brot
nach dem Sauerteige {hmecken. Wenn man aber den
Cauerteig vervingern oder vermehren muf, fo fei
wan ja vorfihtig beim Unfrifchz, mehr aber noch beim
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Grundfauer, weil diefe von grofem Cinfluffe auf bdie
Gaprung und den Glany ded Brotes find.

Biele Bader madhen nach dem Grundfauer, der
aber von nidyt geringer Duantitdt fein darf, fogleich
dent Bolifauer und giefen dagu FiHl, efra 16° R,
laffen ibn gegen 6 Stunden gabren, und giefen jmn
Drotteige warm, fber 25° N.

Der Dackofen twird jum NRoggenbrote folgenders
mafien bebanbdelt; etiwva anderthald bid jwei Stunbden
nach dem Bolfauer twird der Ofen mit Auffeshol;
gum Hinterfeuer behdlst. Dasd Holy wird biersu
Freugweid auf einander gelegt; von der linfen Seite in
geraber Richtung sur vedyten gefchichtet, und ungefabhr
cinen halben Fuf vom bhinteren Gewdlbe entfernt,
bamit man, wenn dad Holy nur nod) al§ Koble
glipet, (Cinfohlen) mit der dagu ndthigen Kriicke
alle Soblen vom bintern Gewdlbe an nach vorn hin
fehaffen fann, (Vorjiehen genaunt). Fft der Ofen
grof, fo bebdlst man noch eine Schidyt davor, aber
niemal8 dber die Hadlfte ded Ofend. RNunmehr fann
man auc) vermittelt ded Ausdftofers bdie RNohren und
Rige reinigen, damir beim Unbrennen ded Holzed bder
NRaudy fogleich fchnellen Abjug babe. Darnach wird
per Dfen jugelegt, d. b, Nobren, Schruft und
feuchtlod) toerden gefchloffen, und dag Hol; mug
nun cine balbe bid dreiviecte] Stunden trockuen,
Dann, um angubrennen, Sffnet man juerft die Nobh-
ren, danu dbas Sdyruft, damit, falld dasd trocknende
Holy mit einer Koble in Veriibrung gefommen wdre,
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und fich beim fchnellen Juge von felbft entsindet hatte,
nicht die Gefabr entfehet, dag die Flamme aug dem
Mundlod) fchlage.

RNady etwa anderthald Stunden ift dad Holy fo
cingefoblt, daf man voriehen Fann. CEin guted Cin:
foblen ift von grofem MNupen, toeil bdied dem Brote
een guten Herd giebt; auch ift dann die Dberbige
nicht mebr ju fengend, wad man flidytige Hige
nennt.  Nun werden diec Koblen vorge;ogen und jivar
big ind Mundloch; dann fleckt man in jeden Hafen
(rechtd und linfd) cinige Backfpreifel, und dasd Mund-
Toch felbft dicht voll davon, und jroar in gerader Rid)-
tung, fo daf dic Enden berfelben mit dem Schruft
gleich liegen.

Dad Ausheizen ded PMundlodhd toird gern von
allen  Ofenarbeitern (Werfmeifiern) umgangen,
obgleich ¢8 von der groften Wichtigkeit fir die Farbe
(bdie fich im Ofen fammelnden Ddmpfe) iff. €8 bin-
bert und belaftiget den Uvbeiter mehr, ald wenn das
Porderfeuer auf der Bruft gemad)t wird, allein der
Rupen ift groger; denn dad Mundlod) muf, wenn
der Ofen voll Waare gefchoben und verfdhloffen twor:
den ift, die Farbe nidht leidyt entiocichen laffen, fo
dag fie fich auf dag Fiblere Drot fenfen, fid) dann
darauf niederfchlagen, und ibm bden Glanj geben fanau,
Aud eben dem Grunde mug auch, wie bereitd im
erften Abfchnitte evivdbnut worden iff, das Munbdlodh
pidht 3u hoch und die Bruft nidht ju tiefj angelegt
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fein, dbamit fich die Dackwaaren befldndig in der tal-
lenben Farbe befinden Ednnen.

Die Higegrade ded Dackofens find febr verfchies
dpen,  Wabrend ded Einfoblend find fle auf bdem
Herde fo ftarf, daf Eifen bei Tage roth-glifhend twird,
twad bei 464° be fuc gefchieht; gtoar verringern fie fich
bedeutend durch immer ftarferes Einfohlen und durdy
dad nachherige AbISfchen und Reinigen des Ofens,
boch) Dleibenn fie immer nod) flarf genug um Blei
mit grofer Leichtigfeit su fchmelsen (262° d. &) und
im Fableven Juftande {dhmiljt noch) Widmuth (190°
b. £.) und Jinn (164° H. &)

Die Oberhige, d. h. die Hige im Gerodlbe, ift
immer ftacfer al8 die Unterbige, aber nicht von fo
langer Dauer, und fann durdy die Jige leicht AUbsug
paben. Tor NAlfem aber ift beim Heizen ded Dfens
parauf ju achten, daf der Ofen beftdndig vorn beifer
alg binten fein muf, TWdare ed der umgefehree Fall,
fo twirde dad Drot hinten eber ald vorn backen, und
boch fonnte 8 miederum nicht eber Heraudgenommen
toerden, al8 b8 dbad bavor fiehende fore ift, und fo
toiirde ¢8 denn leicht ju braun twerden und verfengen.

Wenn das Vorderfeuer brennt, fingt man an
eingutcigen. (Die Gefellen, welche diefe Arbeit vevridh-
ten, nennt man Kneter).

Man nimmt pundchft etwad Sauerteig gurid,
tolicft died Stickdyen mit Mehl feft aud, bewahrt
8 unter Nehl 10 bid 12 Stunden auf, und benupt
¢8 dann wicder jum Grundjamer, Der Guf zum
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Seige ift toenig verfdyieden pon dem ded lesten Voll-
fauers. Jm Winter gieft man wdrmer, im Sommer
etivag Fibler. Der Drotteig mwird, je nadybemn er ju
langem oder runbem Brot verbraucht werden foll,
mehr oder teniger feft gemadht. Nan fnefet des-
twegen nach dem Gicfen Mehl und Waffer gehdrig
toeich) durd), arbeitet dann ecinen Theil, fo viel gu
rundem Drote beftimmt wird, Har bdurd) und legt
ibn auf die Baute. DHiernach wird die jurickbleibende
Maffe fefter durchgefnetet, wie ¢8 fich filr langesd
Brot cignet. Sobald nun bie Teige fertis auf der
Ddute liegen, fo faume man nicht Idnger, fondern
gebe fmell jum TWicfen, damit die SGdahrungsfraft
der Teige micht verloren gebe; denn e8 jeigt imumer
pon feinem vortrefflichen Meble oder von falfcher
Dehandlung dev Sauerteige, wenn der Roggenteig
erft auf der Daute reichlich Gdhrung entwickeln mug;
died nennt man den Teig jufommen laffen. Defters
fale aber audh) der Kueter auf den Gedanfen, feinen
Teig nicht flar ju arbeiten, um fich die Arbeit ju er-
leichtern, und 146t ibn dann quf der Bdute jutom:-
men, damit er dba flar twerde (was der Bicker flar
freffen nennt); died ift aber eben fo nadytheilig fiv die
Gabrung al$ audy fiir dad Unfehen des Brotes.
Der gute, fertige Teig wird nunmehr von dem
Wertmeifter in eingelne Stickdyen abgewogen, und
bie Kneter wirfen fie fogleic). Suerft die Schrippen,
weldye erft rund und dann lang gemacht werden, und
gulegt das vunde PBrot, und gwar dabei jucrft dasd
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Fleine, dann dad grifere Brof. Died gefchicht aud
dem Grunde, tveil in einem fleinen Drote fidh) bdie
Gdbrung fpater entroickelt al in einem grofen, und
wiederum in einem feften Teige fpdater ald in cinem
weichen, Dad aufgetoiirfte Brof wird fogleid) mit
dent Schluffe nach unten auf mit grobem Mehle be-
fiveucte Dretter gefeBit, und bdiefe tverden dann juerft
an Ffiblere, dbann an todrmere und warmfte Orte der
Dackftube geftellt, damit mit dem erfien Brote audh
dasd lesste in den Ofen gefdyoben werden, und died alfo
einen moglichit gleichen Grad der Gdhrung anneh-
men fann,

Auch ift wobl darauf su achten, daf diejenigen
Arbeiter, weldhe wiirfen, einerlei Kraft antwenden und
einerlei Jorm geben, bamit dad Brot nidht ungleich
gabrt und ungleich ausdfieht.

Wenn nun in der Dackftube felbft fo viel Feudy-
tigheit ift, daf badjenige Brot, welches ein glangendes
Unfeben erbalten foll, beim Gdbren gefdymeidig bleibe
und feine Niffe befommt, fo ift ¢S nidht ndthig, das
auf den Brettern fiehende Drot vor dem Wegftellen
mit veinem Waffer ju befiveichen; im entgegenge:
festen Falle aber muf e8 gefirichen werden. Brot,
weldyed oben meblig roerden foll, wird nicht geftrichen.

St nunmebr alled Drot aufgerwirft mworden, fo
wird dasjenige, weldyed blanf werden foll, nod) ein-
mal tieder dbevgefiridyen. Dierbei fichet jugleich der
Kneter, wie viel Gabrung e bat, und follte bdiefe
nidyt fchleunig genug vor ficdh) geben, 1as mitunter
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feinen Grund in gu tibler Temperatur der Backfube
bat, groGtentheild aber an der Befchaffenheit der Sauz
erteige liegt, fo twird dad Drot um o haufiger fbers
geftrichen, um die Dberfrufte ausddehnfamer und nady
giebiger ju madhen, :

Sobald nun aber dag Brot den richtigen Punfe
der Gdabrung erveicht bhat, fo toird e$ fdhynell und
fleifig Uberfirichen, bid e8 ein weifliched Unfehen
befomme, twobei fich Gummi und Juckertheildyen im
Seige aufidfen. Died Gefchaft wird blanf fireichen
genannt.

3u gleidher et wird dem Werfmeifter gefagt, er
folle den Ofen veinmadyen, wasd derfelbe auch (o
gleich ausfibre, indem er juerft auf den glimmenden
Koblen Kiehn anglindet, dann Rébhren und Leudhtloch jus
fegt, die Koblen in eine Molle Fricft und in den Kohlens
dampfer fchiittet, und endlich vermittelft ded Kepriviz
fches den Dfen reinigt.  u diefem Behufe taud)t er den
Kehrivifch in die 8Sfdhe, lagt das eingefogene Waffer
cin  wenig ablaufen, fabrt damit fdynell auf bdie
Sruft, fprudelt ihn durd) fchneled Drehen didyt hinter
der Bruft aus, um die aljuflidytige Hige abjus
1§{chen, und wifcht nunmebr den Ofen von der linfen
Seite, im DHinterhafen anfangend, jur vechten Seite
fibergebend in langen 3tigen von Hinten nach vorn,
beftdndig auf dem Herde bleibend, vorfihtig ab, um
jebe. Unreinigfeit an Koblen und Ufdye fortjurdumen.
Gbenfo terden auch bdie BVorderhaken, Druff und
undlodh gereinig.
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Died Neinigen, ALISfchen genannt, wird getvdhn:
lich jtvei= bid bdreimal mwiederhoit.

Sollte der Ofen aber cinmal fehr ffarf gebeise
toorden fein, twad man daran erfennt, tvie toeit dagd
Getvolbe tveif gebrannt iff, fo muf der Werfmeifter
die Nohren beim erfien E6fchen noch offen laffen, da-
mit etwad Hige mit dem Wafferdampfe entiveichen
fann.

Dasd Weifibrennen ded Ofensd bhat davon feinen
Urfprung, dag durd) die beftige Gluth desd eben qud:
gebrannten Holjes, erjeugt durch die Koblen, bder
NRuf, telcdher fidh ju Unfang ded AUnbrennensd an dasd
Getodlbe anfest, toiederum gerfest und verjehre wivd,
fo dag bie Steine rein und weiff werbden,

RNachdem nun der Ofen mit grofer Schnelligeit
gereinigt tworden iff, legt der Werfmeifter den bren-
nenden Kiehn in dad gedffuete Leuchtlodh, mimme 2
Brotfchicber jur Hand, und jtoav cinen langen, um
big Hinten in den Ofen, einen furjen, um vorn auf
die Bruft und big gur TNitte ju reidyen, und erivar:
tet dad Brot, welched nun blanf gefirichen und mit
den tiblichen Schnitten verfebhen, auf den Ruf: Heraus!
fchleunig gebracht, und fofort gefchoben werden mug,
damit bdie im Ofen durch dad UbISfhen hineingebrachte
Sarbe nicht verloven gebe, wad durd) dasd gesfnete
Leudytloch fehr leicht fatt finden fann.

Dasd Brot wird in umgefehreer Ordnung Herans
gebracht ald e aufgerolrft wurde, damit dadjenige,
weldyed weniger Gabrung hat, hinten, dasd, weldyed am
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meiften bat, vorn ju fleben fomme; denn die Brote von
geringerer Gabrung miffen langfam aufbacken, fommen
alfo in bie gevingere Dige, dagegen bdie von mebr
Gabrung fdhneller aufbacken miffen. Dasd Drot wird
pon ¢inem Kneter von den Brettern eingeltn abgenom:
men und auf den Schieber gefest, und ift alled bis
ouf dad vunde Drot in den Ofen gefchoben tvorden
— tyorin ed reibentveife nid)t ju didht neben einander
ftebt, weil e8 entroeder fonft jufammenbdckt oder an
per Seite ftarfe NRiffe befommt —, fo tird der Ofen
fdhmell jugemacht, d. h. Schruft und Leudytloch twerden
gefchloffen, und das Drot mug nun Gberfiofen, d. h.
pig auf cinen gewiffen Punft aufbacken. Dann wer:
den die mittleren drei RNohren, und nach einer Eleinen
Paufe auch Schruft und Leudytlod) gedfinet, damit die
Farbe, toelche fich vom Aufbacken nod) mebr angefam:
melt hat, entweidhen fann. Died gange BVerfahren
nennt man einen BVorfdyub.

Hatte dag Drot im ANgemeinen etiwad ju tenig
(fnappe) Bdbrung, old e8 in den Ofen fam, fo muf
e8 der Werkmeifter gut, hatte e8 ju viel Gdphrung,
twenig aberfiofen laffen. Do) fonnen bierbei leicht
goel Febler vorfommen, ndmlic) das Juviel und IJus
wenig.  Im erften Falle Halt nicht allein die Farbe
das aufbackende Drot ab, fich heraudsubeben (heraus:
werfen), fondern fie drice noch das Brot hinunter,
fo daf ¢3 breit wird und leidyt Fleine Riffe befomme.
MWird dagegen im jweiten Falle die jum Aufbacken
ndthige Javbe allzufchnel abgelafien, fo wirft fich das
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PBrot ju Fraftig beraus, und ba die Oberfeite durdy
pag Tlanffircichen gefchmeidig und aqusdehnfam ge-
macht toar, fo plagt ¢d unten ansd, und twird hobl
ober badt ab. Die eit ded Ueberfiofensd iff durdh-
fchnittlich eine big anderthald Minuten.

Hat dag Brot nun fo lange geflanden, daf die
Unterfrufte vom Herde aufbackt, d. h. da e8 erft gang
flach auflag, nunmebr fich fo bevaudgeworfen bat, daf
¢8 ber Werfmeifter mit dem Sdyicber aufnehmen Fann,
fo wird e vevradt, d. h. von der Stelle, auf weldyer
e8 ftebt, genommen, und auf eine andere gericft;
benn bleibt dag Brot auf einem und demfelben Plage
fichen, fo bacdt die Unterfrufte nidht gut aus, jieht
fich nach Jnnen, und bleit weidh. Ferner muf beim
Berricken bdasdjenige Vrot, welhed binten geftanden
hat, nach vorn gefest, und dadjenige, was vorn
geftanden bat, binten placivt werden, mit Yug:
fcylug der grofen Brote, die binfen flehen bleiben,
weil fie langfamer ald fleine Dacfen miiffen. Yudh
fepe man bdag Drot nidht ju didht, weil fonft die
Ceiten deffelben fpringen und weid) und blag bleiben.

Gobald nun dicd Gefchaft verrichtet worden iff,
fo toerden die verbergesogenen drei Nébren wiederum
jugelegt, und 8 fommt das runde Brot hinein, der
RNachfchub, der ebenfalld fir fich dberfiofen mug
und gur Jeit verviickt toird; Fleine Brote mwerden gez
wibhnlich nicht verriicke.

Solite guerft, aid Vorfchub, viel Brot fein, fo daf
ju vermuthen ftebt, die erfien Drote wirden reifen,

4
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toeil der Ofen ju lange offen flehen muf, und auf
piefe Weife dem Trote die auf ibm cintwirfende Farbe
verloren gehet, fo muf weimal hinter einander gefcho-
ben terden, bevor verviicFt wird, jedod) muf jedes
Cingelnemal tieder fir fich ﬁberﬁoﬁen.

Dad DBrot fleht getwdhnlich, und jwar Feineresd
gegen eine halbe Stunde, grifered dreiviertel Stunden,
noch groferes ber eine Stunde im BDacfofen, ehe ed
gcbacken ift. Cin gar gebackened Brot erfennet man
daran, baf ¢8, fo toie ¢8 aud dem Ofen fommt und
gedrickt wird, beftig tiederfiehbt und farf Fniffert.
Hat ein Drot gu lange gebacken, fo fagt man, e ift
perbacfen, wad leicht vorfommt, tvenn der Ofen
FIbl ift und dad Drot gelbbraun werden foll,

Wenn dad gebacfene Drot aud dem Ofen fomms,
wird ¢ mit reinem Waffer fberfivichen, und jwar
fo weit bdie Dberfrufte reicht. IJuviel Waffer tveicht
die Krufte auf, und ju twenig Waffer giebt ihr nichet
Glang genug. Auch muf das Ueberfireichen fo fchnell
alg mdéglich audgefihre twerden, und nicht erft wenn
bag Drot Hibler mwird.

Jeded Drot backe ein, d. h. ¢8 wird dem Teige
dburd) dad8 Dacken fo vied Waffer oder Feudtigheit
entsogen, daf ed gegen ungebackened Brot leidyter in'd
Gewidyt fallt, Dad Einbacken betrdgt durd)fchnictlich
auf 1 Pfund drei Loth; feined Brot bdckt aber noch
mebr ein.  Jedoch verdunflet im Laufe des Tagesd
dad Drot nodh im Ulgemeinen (o viel, daf ¢8 nach
18 bid 20 Ctunden um ein bid anderthald foth
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leidyter toiegt. AUlted Brot phat nod) mehr an Ges
idht verlorven.

Died ift im Ulgemeinen die Methode, twonad) man
Roggendbrot anfertigen (GG, und wer mit der Handz
thierung ded Noggenmehled Befcheid tweiff, der wird
fich leicht mit der ded Weizenmehled verftanbdigen.

VWom Weigenbrote

Die jtoeite Gattung Backrerf iff dad Weizenbrot.
E8 ift weniger fattigend ald bdad NRoggenbrot, fichet
in einem boheren Preife und wird groftentheils ald
feines Lifdy- ober Kaffeebrot genoffen.

Dasg Weizenmeh! Fomme, wie ich bereitd friher
ertwdbnt habe, nicht gut anund fir fidy in Gdhrung,
toeil ¢ bei langfamer Cntwidelung bald in faure
ober faulige fibergeht; man wmufl desmwegen bie DHefe
ober Bdrme und darauf das Lefenftick anwenden,
Se fleiner die Duantitat ded ju handthierenden Meh-
[e8 iff, verhdlenifmagig deffo mebr DHefe, je grofer,
befto toemiger ift ju gebrauchen. Die TMittelzeit uud
Sitteltemperatur, tweldhe i) beim Noggenteige als
Norm bid jur Cntwictelung des vedyten Gahrungs:
graded angenommen babe, gilt aud) pon der Gahrung
des Weisenteiged,  Man muff bei lauwarmen Guf
auf 1 Po. Mebl, 2 Foth Hefe, dagegen auf 4 Prd.
gegen 6 Loth Hefe rechunens und eine Partic von circa
100 Pfund fommt bei Unwendung ded Hefenftiickes
mit 13 Pfund Hefe in Sabrung. Man fann aud)
wmit noch  weniger Hefe und doppelten  Hefenfticken
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opeviren, dod) Hite man fich ja vor faurer Gahrung,
bie befonderd leidyt eintritt, toenn man Mild) jum
Teige gebraudyt. Die Duantitdt der Hefe vidytet fich
aud) nodh) nach der Jabresyeit; denn man nimmt
mebr im Winter, weniger im Sommer.  Dad BVer:
baltniy von guter, dicfer Ticrhefe su Pfundhefe fFellf
fich fo, daf ein Dnart von Criterer dicfelbe Wirfung
giebt ald 1 Pfund von Lefiterer.

Die rechte Duantitat der Hefe muf erfl audges
probt werden, und man fann fid) ecimnal darnad
vichten, baf man jeme Mitteljeit jur Gabruug in Cr:
twagung jieht, fo toie man davauf adyten muf, dag
die Hefe die Dackoaare nicht gelblich farbt oder der=
felben ihren Gerudy oder Gefchmack mittheilt.

Die Duantitat des Sufed ju den Hefenfticken
im Berbaltnig jum Tcige it verfdyicden, je nadydem
der Teig jur Unfertigung der hauptfadhlichften Weis
genteaaren befiimmt wird.  BVornehmlich find ed jroel
Arten von Dackwaarcn, weldyeleiner etwasd anderen Be-
arbeitung beddrfen, ndmlidy Semmeln und Mildhbrote,

Dag Cemmelphefenitict verbalt fich jur gangen
Maffe fo, daf ¢d faft die DHadlfte derfelben betrage.
€38 mug fdymell aufgehen in civca dreivievtel Stunden,
und fehr toeidh angefertigt werden; fo wie denn aud
der gange Cemmelteig teich fein, und febr gut gah-
ren g,

" Dad Mildhbrothefen fiick verhalt fich jur gangen Maffe
fo, baf e8 ungefdbhr den dritten Theil derfelben aus:
wadht, €8 gabre civca in einer bid funfoiertel Stunden,
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und wird fo feft wie Senuneltcig angefertigt; Nilchbrotd:
teig aber noch viel fefter. Der Juguf beftebet in IMild),

Undere Teige, ald 3. B. diejenigen ju Salzfudhen
und Scrippen, werden bei Fleinen Duantitdten ohne
HefenfticE bereitet, Vei gréferen Maffen it bdas
Berhdltnif ded Hefenftucked jum gangen Teige unges
fabr fo tvie bei der Cemmel.

Die Weigenteige pflegt man einige Jeit, beinabe
eine Ctunde, guformmen ju laffen, damit die Gahrung
erft die gange Maffe durchdringe, um defto fchneller
und wirffamer fir die FHeineren Sticke ju toerden.

Hierbei darf ich nicht vevgeffen ju bemerfen, daf
Pfundhefe nicht allyu leicht in Gdhrung bringt, erft
fpdter toirft, und durchausd weichere Teige erfordert,
ald wenn man Weigbierhefe nimmt, weldye fehnelleren
Gabrungsprogef veranlaft und derbere Teige vertrdgt.
Smgleichen iff ed ndthig, bei Pfundbhefe rarmere Hefen-
fificke und Fdlteren Suguf anjutvenden, ald bei Dierhefe,

Was die Temperatur ded Guffed anbetrift, fo
nimmt man fie ju den Hefenflicken von 20 bisd 25° K.,
und jum Juguf von 16 bid 20° N,

Die Vdckevei dev tweifen Waare fdle, toie idh
bereitd vorn erwabnte, ausdfchlieflich in die Nady,
und gvar nad) den evften Drot{dh)offen ded Ubends.
Rur toeifen Waare muf der Dacfofen fehr ftarf aus-
gebeist twerden, da er mebrere Stunden mit Leichtig-
Feit backen muf. Died Ausdbeien rvidtet fih nun
freilich nach dbem Umfange ded Gefchafted: denn wenn
der Ofen vier Stunden ausdhalten mug, fo bedarf er
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natlirlid) einer grogeren Hige, ald wenn er nur srvei
Gtunden iber{choben toird. Man beizt ihn dedwegen
im erferen Jalle noch einmal binten ausd; indeffen
genodhnlich nur mit Dadipreifeln, weil das Feuer
fchnell ausdbrennen muf, aud) der Ofen noch) Herd:
hitie genug enthalt. Dagegen wird er jededmal vorn
mit Yuffeshols audgebeist, und bauptfadlich Bruft
und Dundled).

Sobald das Hol; anfingt eingufoblen, fo fangen
indgefamme bdie Gefellen an, die weiffe Waare aufju-
madyen. Dev Teig liegt natitelich fhon groftentheild
fertig auf den Bdauten. Die feinfte Sorte Mebl ift
su den Milch=, Mundz und Tafelbrotchen, fo wie jur
Butterwaare, Sie jweite Sovte jur Semunel, die dritte
su den Dreierfchrippen, die vierte ju den Calsfuchen
verbraudyt worben.

Dasd Yufrofivken gefchichet gervdhnlidh in nadfols
gender Weife und NReibe:

1) Galjfudyen, (toeldye indeffen bei grogeren Ges
fdhdften friber gemadyt werdend. Sie werden
evft rund getwiivft, dann ettwad breit gedrickt,
meblig gemacht, und auf mic SNehl Deftvenete
Sidyer gefent, fo daf der Sdhluf unten ju fies
hen fommt,

2) Gemmel. Gie toird erft rund gewlrke: je
el oder drei fogenanute Hellinge twerden alds
dann Iofe neben cinanber, aber verfehre, mit dem
Shluf nady oben gefest und erft auf den Schie-
bern umgekehre, toedwegen die Thdyer nidht mit
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Mehl befireut fein dirfen. Dasd Seen mit dem
Cdyluf nach oben gefdhiehet aud dem Grunbde,
dbaff die Dberfeiten vedyt gefdymeidig bleiben, und
nidyt im geringfien fprode tverden follen, tweil
fie obne bdiefe Behandlung leicht Niffe befommren.
Mildybrote. Cie werden ganj rund gewiirfe,
und mit dem Sdhluffe nad) unten gefest. Aud
permeidet man, daf fie fprode tverden, wesdhalb
man fie gern, fobald fie Gabrung genug bhaben
und aud der Dackftube an Ffiblere Orte fest,
mit Tadhern judeckt.

Dreierfdhrippen. GSie werden erft vund ges
wirff, dann ein toenig lang und an beiden Enbden
fpisig gemacht, mit dem Schluffe, wie die Sems
mel, oben gefest und erft vor dem Ofen umge:
tehre, weil fie gefchnitten twerden und diefer Schnite
fich mie Leidytigheit auddehnen und fraus tverden
wmuf, wad man augdbinden nennt.
Mundbrote. Sie werden erft vund getvlite,
etivad flach gedbriackt, mit einem Hilschen oder
mit der Hand in der Mitte tief eingedriickt, unbd
mit dem Drud nach unten anf die Thcher gefest,
toeldhe alddann in Falten gejogen werdenr.
Tafelbrdtchen. Siewerden erft rund gewdicte
und, wenn fie glaft werden follen, fogleich lang
gemadyt, an den Cnden aber flumpf gehalten,
und wie die Mundbrote auf Tidher gefest, Sol-
fen die Zafelbrdtchen aber ausbinden, fo werden
fie tief eingebricft, bevor fie lang gemacht merden,
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Jngtoifchen werden auch die Blechwaaven ge-
madht, fo wie denn auch die Butterwaaren gleidy-
geitig oder nachber angefertigt werden.

Die gange weife Waavre toicd niemald geftrichen,
twenn fie auf den Tichern fieht, fo audh) vor bdem
Dackofen nur einige, ald 3. BD. Dlechmild)brote, Dlec)-
fchrippen u. dergl,

Dasd Arbeiten der mweifen Waarve erfordert vicl
GefcyictlichEeit, denn fie muf fchnell und bdabei gleich-
magig angefertigt werden, jumal da fie nicht wie die
DBrote abgemwogen, fondern nur dann und wann paatrs
toeife auf die Wagefchale getvorfen toerden, ob fie mit
dem Geridyte fiimmen. Auch toirde dad Abtiegen
febr oiel Jeit und IMiihe erfordern, ohne daf dabei
toefentlidy getvonnen wirde. Die tichtigen und aufs
merffamen Gefellen befonumen durd) die Uebung ein
fo fichered Gefibl in der Hand, daf fie nur felten
ndthig haben, die Wagefchale ju benugen.

Wenn ungefdbr die grofere HdAlfte der ganjen
tocifen Waare aufgemacht worden ift, fo geht der
Werfmeifter vor den Ofen, d. h. er fdngt an ihn rein
su machen und jum Dadfen cinjurichten,  Died gefchieht
toie beimt Roggenbrote, Die ubrige, Fleinere Halfte
der Waare wird, je nach der Grofe ded Sefchaftes,
von einem obder mehreven Gefellen nachgemadht.

Der Badofen muf nach dem NReinmachen fo we:
nig al8 mbglich gedffnet tverden, fo toie die grofte
Gorgfalt darauf ju verivenden ift, daf der Dfen bes
ftandig eine grofe TMenge Farbe enthalte, damit die
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Backwaaren einen fo fdhyduen und sarten Glang erhal:
ten, daf fie mit Yusdnahme dev Semutelnn und ciniger
Blechwaaren nachher niche mehr tbergefivichen u
erden brouchen,

um Schieben der weifen Waare benust der
Werkmeifter die Schlaglchiedber. Auf diefe, bderen er
beftdndig gtvei Haben muf, toerden die eingelnen Stiicke
in einer gevaben NReihe gefest, in den Ofen gefchoben,
und mit ecinem Furjen, beftigen Nud oder Schlag
nach) der recdhten Ceite abgefest. IJum Uuffegen der
Waaren iff noch ein Avbeiter aufer dem Werfmeifter
evforderlich.

Jn ber Neihe toie die tweife Waare aufgemache
wurde, fo fomme fie audh in den Ofen. Crft Salj-
fuchen, dann Semmeln, darnach Blechmilchbrote und
DBlechfchrippen, die grofen und Fleinen Milchbrote,
die Dreierfchrippen, die Tafelbrotchen und die per:
fdhiedenen Butterivaarens julest wird nod) Iwicbact
gevdfiet.

Diefe gange Avbeit beginnt der Werkureiffer vorn int
linfen Haken, und fest eine Reihe Dackwaaren ldngs der
Seite ded Hatend, fo daf fie vom Anfange der Bruf
big gur linfen Nollfchid)t ded DOfend veidyt, (ein voller
Sdlag genannt); dann wird ein Schlag daneben
gefest, der halb fo grof ift (ein halber), und dar:
auf ein  piel fleinerer Schlag (Keil genannt ).
Dev vierte Schlag fangt wiederum gany vorn bei der
Druft an, gebt an ben bdrei erfien Schldgen didhe
pordber, b8 jur linfen Nolfchicht, bdied ift micder

)
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ein poller &dylag, darauf folgt der halbe und
dann der Keil. o fabre der Werfmeifter fort, 68
er einen €chlag von der Druft an bid in die Ccfe ded
linfen Hinterhafend gefeit hat, worauf erfe ein drei-
viertel Sdhlag, dann cin hHalber und der Keil folgen,
nnd fo bletbt er dabei, b8 er mif cinem ober el vollen
Sdyldgen die linfe Hdlfte ded Herbed tiberfchoben hat.
DHievauf twartet ev eine fleine Jeit, und fingt nun an,
mit einem ober jwei vollen geraden Sdyldgen bdie
redyte DHalfte ded Herdesd ju iberfchicben. Nac) dem vol-
fen 1olgt erft ein dreiviertel, dann ein hHalber Schlag
und dann ein Keil, bis jur Ecke desd vedhten Hinterhafens,
von wo ab er den dreiviertel Sdlag fortlafe, und nach
dem vollen jogleich den balben und daun bent Keil nimmt,
Auf diefer Seite ded Herded verfirsen fid) bdie beiden
legsten ftarf, weil man fmmer toeiter vorricken mug,
bid endlich tm rechten Lorberhafen mit einem svolen
gefchloffen toird.  Um  rvecdht fchleunig ju arbeiten,
werbden gewdhulich vor dem Ofen die vollen und hals
ben Schldge befet, und nadybem der volle abgefchla-
gen und der Schicber Heransdgenomuen tworden ift,
fest der sweite Uvbeiter fogleich auf demfelben den
Seil nady, damit diefer unmittelbar nach dem Halben
Cdhlag gefchoben werden faun.

Go gleidht denn bdie durd) ein foldhed Ueberfchie-
ben auf dem Herde entffandene Figur im Gangen
ber eined mit Strablen abgebildeten Kérpers,

C3ift bad Sdyicben der reifen Waare die fchiverfie
Arbeit in der Bdckerei, weil fie eine fehr grofe Ucbung
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und Sidperheit erfordert; nidyt allein beim Abfchlagen,
fondern auch toegen der Derechnung der dreiviertel
und balben Schlage und ded refp. Keild; denn ed
muf bdie Dackwaare fo eng an einander ju fiehen fom:
men, daf Fein Plasdhen 1brig bleibt, wobin noch ein
cingelnes Stk gefest werden Fonnte. Der Raum
yoifchen den Schldgen betragt Faum einen halben Soll.

Died ift die gewdhuliche vt und Weife, tveife
Waare ju fdhieben, und man fweid)t davon nur unbe-
dentend, faft niemald ab.

Wahrend nun der rechte Herd vollgefdhoben twor:
den ift, ift dev linfe DHerd gebacken, und wird bdicfe
Waare nunmehr mit dem Uusbacker heraudgeholt,
und auf eine fogenannte Bricfe (dasd find ztvei neben
cinander gelegte Bretter, tweldye vor dem Dacfofen
liegen) gefchiittet. Semmeln toerden fogleich auf
Bretter gefest, und mit reinem Waffer iberfivichen;
andere Waaren twerden dagegen fortivt, und gleid) in
Korbe gefchietet.

St der linfe Herd audgebacten worden, fo wird
ev in obbefagter SBeife tvieder fberfchoben, twdhrend
toelcher Jeit der vecyte Herd backe; und fo tird be-
flandig fortgearbeitet.

Dasd Ueberftofen, weldhed beim Noggenbrote von
fo grofier Widytigheit iff, findet bei der toeiffen Waare
nicht Satt,  Chen fo toenig iff e8 ndthig, cfwa die
Dampfe abjuleiten, toeil ausd dem Mundloche fmmer
fo viel Farbe entweicdht, daf die weiffe Waare beim
Aufbacken nicht herunter gedrlcke wivd.
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Dad Cinbackenn der Weisentvaaren ift theild tvegen
groferer Porofitat, theild wegen der fleinen Stiicke
bedeutender ald betm Noggenbrote, ndmlich durdy-
fehnitelich drei Coth pro Pfund.

it toie grofer Cigenbeit und Genauigheit die
gange Behandlung der Dackerel der teifen Whaare,
olg: dle Unfertigung der Hefenfidcke, der Tcige, bded
Wiirfensd fo twie ded Vackensd felbff, vollyogen twerden
mufi, dag twird Jebem cinloudhtend fein, der in Be-
tracht jiehet, wad idy bei der Behandlung ded Nog:
genbrofes angefibre Habe, und {dhase ed fidh ein Backer
ju greBer €hre, oenn e bievin Ruf erlangen Fann.

Anmerfung.

Um indeffen noch weifered Backwerf ju ergielen
alé bei Antvendung ded Dbeften Materiald und dey
beften Debandlung miglich wird, fo frellte ich) fol-
gende el Berfuche an:

1) Jch feste gu cinem Ctickdpen Mildybrotteig
von 2 Pfo., L Prd. reined Searfemehl hingu. Die
Gabrung wurde dabei nicht gehemmt, fondern blicd
fidy gleich); die gebacdfenen Drotchen aber {chmeckeen
nadh) ungerfeptem Starfemehl, und waren durdjausd
niche weifer.

2) Jdh verfudyte Wiener Gried, feinfie Sorte, und
ging bierbei pon der Unficht ansd, daf, je grofer
dic Mebltheilchen feien, defto toeniger twlirde bdie
Rerfepung felbft i’ Jnnere dringen, fonbdern nur

_auferhald vov fich gehen, fo daf beim gebacfenen
Brotohen die givar aufgeldfeten, aber nicht jerfessten
ebltheilchen vecht tweif bervorleuchten whrden;
allein auch bievin faud ich midy getduidyt.
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Nach Deendigung bdev weifen MWaave folge, twie
oben angedeutet tvorden, ticder Brot, und iff diefe
Dackerei vollendet, fo wird nod) Swieback gebacken.

Der Leig hievsu toird mit Mild) und mit Juthat
von DButfer und Jucfer angefertigt. Der Iwicback
wird erft vund gewdrft und danu ein wenig lang
gemacht.  Diefe langlichen Stidkdyen toerden reibens
weife an cinander auf BDleche gefest, und nach voll
ftandiger Gdbrung gebacken. Einen Tag fpdeer wird
der 3wichack gejdhnitten und bdann gevdfiet. Sm
erftern Falle nennt man ihn gerwohalich) weichen Jnvies
bact, im lesitern gerdfieten,

BVWom Bdadrmbrote,

Cine eigene Gattung Brot ift dad Bdrmbrot. €9
wird entweder aud reimem, niche ju grobem Roggen:
meble gemacht, oder ed befteht ausd einer willkirliden
Mifcdhung von Noggens und Weisenmehl. Jur Sdh-
rung bedienct man fich enttweder blof devr Hefe, ober
wman fest aud) eine geringe Quantitat Sauerteig hiugu.
Der Guf bicrsu muf nie ju warm fein.  Auch muf man
fih mit ber Duantitat dev Defe vorfehen; denn bei
befdyleunigter Gahrung backt dad Brot nidyt gut aus,
und fangt wegen der allju grofen, jurickblcibenden
Feuchtigtcit leicht an ju fdhimmeln (befonders bei gro-
berem Mehle).  Cin Gleichesd trite Gbrigensd aud) ein,
wenn dic Gabrung su {hivad) ift,
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BVerfdhiedene Hulfdmittel bei der
Handthierung.

PBon verfdhicdenavtigem Getreide erhalt man auch
perfchiedenartiged Mehl, und muf die Handthierung
jedesmal darnad) modificivt twerden.  Gleicheriveife
fann aud) den, durdy falfche Handthicrung Hherbeige:
fibreen Feblern nadygebolfen twerden. Hieriber Fon-
nen aber nur Andeutungen und Vemerfungen mitges
theilt terden, weil die Meinungen jur Anwendung
verfchiedener Hilfdmittel fehr verfchieden find.

Man findet hdufig ein IMehl, weldyed nachldfe
oder flieft und nidht rund ftebt, d. b., weldyed nad)
Anfertigung ded Teiged die ihm gegebene Feftigkeit
nicht bebalt, fondbern toeicher und fdymieriger wird;
piersu fann feftere und warmere Hanbdthierung empfol:
fen toerden.

Gin andered Nebl bhandthiert fich) fprode, d. b.
8 ftebt su rund und fpringt leicht. Man pflegt fiih-
lere und toeichere Hanbdthierung anjusvenden.

Mitunter vipre die fliefende fo wie die fprode
Gdabrung un Teige von falfcdher Dehandlung der Vot
teige ber; man muf alfo auf die Anfertigung devfel=
ben grofe Unfmerffameeit verivenden,

SMatted Uudfehen ded gebackenen Broted, Dlafen,
g8dyer, gefprungene Krume u. dergl. m., ribhren theild
pon unvidtiger Dearbeitung der Vorfeige obder bder
Seige her, theil8 von mangelhafter Arbeit beim Wiirken,

u fiarf gdhrende Vorteige evfordern fpater fil-
lere, ju fdyivach gahrende twarmere Handthicrnng.
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Goen fo pflegt man farf gabrende Backwaaren
mit weniger, fchoad)y gabrende mit mehr Gabhrung
s BDacken jugulaffen.

Sunges Mehl nimme tweniger Waffer an ald alted,
Crters pflegt man wdvmer, lesterd Hibler ju Hand:
thieren,

ChlieGlich mill i) noch demjenigen Aufmerffams
feit fdyenfen, von toelchem fi) der Vdcker einen be-
fonderen Vortheil verfpricht, namlidy: vom fdywerern
Brotgeivicht, und von groferer Yusdbeute bei Hand-
thierung bes INehls,

MWad dad Crite anbelangt, fo fann man ein fchtve=
re$ Drot dadurch ergiclen, daf man alte, fiihle und
fefte Sauerteige, auch fefte Teige madht, fo wie, twenn
man beim Ausdbacken febr vorfichtig iff, dbamit dad
Brot nicdht ju fehr einbacke.

Was dad Ftveite anbetrifft, fo darf man nur ey
Mebl antvenden, tveldhed viel Waffer annimme  Wenn
3. B. 8L Pfdo. Noggenmehl mit 2 Duart lauem Waf:
fer von 2 Pfd. 13 Loth Sdytvere geftietet mwerden, fo
giebt died einen guten Leig, bder nunmebr 13 Pfund
10 foth roiegt. Wenn man aber Mehl nimme, welchesd
2% Duart Maffer obiger Temperatur annehmen fann,
fo erivad)ft baraus, daf der Teig um 193 Loth fdymwerer
werden muf; woebel freilich ju berldfichtigen ift, daf,
fe mebhr Waifer ein IMebl annimme, deffo mephr backe
¢8 aud) ein,
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Sn beiven Fdallenr liegt indeffen der Gewinn dbeut:
fich vor; dagegen ift jedoch die Cinwendung ju madhen,
dag von einer reellen Scdidnbeit ber BDacfivaare (ein
Riel, welched fidh) jeder umfichtige Bdcfer frecke) niche
die Nede fein fann: denn fchivered Brof wird nie
foder und fraud, nimmt feine gute Farbe an und
fchmeckt faucr, fo toie alted Mebt, als foldyes, weldyed
bad meifte Waffer verfchluckt, niemald den angeneh-
men, fif(duetlidien GefhmacE und Gerud), niemald
den fchonen Glang an fid) tragen wird, weldye fich
Beim frifchen Meble berausfiellen.

Died Uled tvdre nunmebhr dad Wiffendwirdigfle
desjenigen, wad ein Backer inne haben muf, nm dber
fein Getverbe Redyenfchaft ablegen und wm ein fdho-
ned, nabrhafted und gefundesd Brot liefern ju Fonnen.

Des Dackers grofte Yufmerffambeit aber begiehe
fidy barauf: die eingelnen Abfdhnitte der in
einander greifenden und von verfdicdenen
Sefellen vervidpteten AUrbeiten mit fiderem
Blicke ju tberfdyauen; in Yllem und Jedem
feined Gefcdhdfted die befte Drdnung und
Reinlichfeit Herrfdhen su laffen; fo twie die
natiivlichen Cigenfdhaften ded Mehled be-
Taufdyen und verflehen ju levnen, um fie mit
- gutem Crfolge anjutvenden.



Nadytrag ju Seite 28,

Koblenfaures Magnefia, weldyed von Herrn Hermbd:-
ftade, und doppelt Foblenfaured Natron, dad von den
Sranzofen neuerdings, jum Aufgehen von Teig em:
pfoblen toorben ift, baben mir nach vielen Proben
fein eingiged Nefultat gegeben, weldhed dem natirs
lidgen Gdbrungsprogeflfe angureiben rdve. Jch erbielt
goar bei dem Rufage von Sduren auf jene Salje,
wodurch ecine Bildung andever Salgbafen und Ent-
bindung der Koblenfiure Statt fand (und two bei der
YAntoendung vom Natron mit Salifdure eine Erjeu-
gung von Kodyfal; herbei gefibrt werden follte), ein
aufgegangenes Dackrerf; doch fonnte dies mit feinem
anderen verglichen werden, weldyed nur einigermagen
Anfprddhe auf Geniefbarfeit und Sdhymacthaftigkeit
macht.
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