der Wirme der Backstube, des Wassers hezw. der Milch und von der
Hitze des Backofens.

Die Hefe leidet sehr unter dem Einflusse der Witterung; namentlich
sind Wirme und gewitterschwiile Luft von schédli Wirkung auf sie.
Deshalb muf der Bicker darauf bedacht sein, dafi sein Hefevorrat
besonders im Sommer nicht verdirbt. Dies kann durch die richtige Arf
der Aufbewahrung geschehen. Der Ort, an dem die Hefe aufbewahrt
wird, mub kil und luftig sein; am besten eignet sich hierau ein Keller,
der hinreichend Fenster zur Liiftung besitzt. Als Gefif ist ein irdener
Topl am zweckdienlichsten. Derselbe muf aber ofter mit heifem Wasser
ausgewaschen werden, Um jede Verunreinigung zu vermeiden, cmpfiehl
es sich, denselben mit einem Deckel oder Teller gut zu verschlieBen.
Im Winter verursacht die Aufbewahrung keine Schwierigkeiten, da die
Hefe weniger von der Kalle als von der Wirme leidet, Jedoch ist dafiir
Sorge zu tragen, dab sie nicht gefriert Geschielt es aber dennoch, so
legt man sie einige Stunden vor dem Gebrauch in die warme Backstube,
jedoch nicht etwa auf den heifien Ofen. Auch darf sie nicht in heifiem
Wasser aufgetaut werden. In beiden Fillen wiirde die Hefe ihre Gir-
kraft fast vollstindig verlieren, da die Hefepilze durch die Hitze getiitet

werden. Nach mehreren,

252, Bom Baden ded Brots,

Das Baden ijt cine jdwere Avbeit. Da find jchwere  Miehificte
betbeizufdiaifen; Ginteigen und Auswirten jind fn mdglidyjt rajdjer Beit
au voltbringen, wnd das Stehn vor dem feifen Ofen, wenn die Brote
hineingujchicben find, ift audy foin Bergnitgen. Do) brddyte mit all feiner
Gejdyictlichleit wnd Miihe alfein der Biicter nod) fein Brot und feinen
Rudyen guftande, wemn iHm nidyt die Natur in fohem Mafe  bebilflidy
tdre; denn wm aus Wajfer und Dichl Brot gu berciten, genitgt ¢8 nod)
lange nicht, beide ju cinem Teige it vermijchen und dicjen im Backofen gar
werdent gu lajfen. Man wiirde auf joldhe Art mue cine 3dhe Srujte evhalten,
dic nidyt viel befjer wive al8 Harter, getvodneter Rleifter.  Wiirde das
Weehl mit gu wenig Waifer vermengt, 3t cinem Teig vevarbeitet und dann
i Ofen gebaden, jo gibe ¢8 muw ein umverdanlidjes Gebdd, aber fein
lujtiges, fdhwammiges Brot. Wie Dilft nun die Natur dem Biicer ?

Dag Meh{ wird mit (amvarmem Waijer dtbergoffen tnd ju Teig ver-
arbeitet. Die Loderung desjelben wird durd) ein Gdrungsmittel (Sauerteig,
Defe, Badpulver) bewirlt. Dabei geht ein Teil des Stiivfemehls in Deptvin
umd Buder iiber, und [efstever verwandelt jid) in Altohol wnd Kohlenjtinre,
Der Alfohol entwidelt fic 31t Gijigfiure und giot dem Teige jenen fein
jucrliden Gejdmad, den wiv von einem guten. Brot vevlangen. Die
Koflenidure aber, cin Gag, fuc)t ans dem Teige au entioeichen, tann jedody
nid)t, da der Keber fie davan hinbdert.  Umjomehr aber tveibt die Roflen-
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