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Till folkskolornas bruk af L. v. Babo. Ofvers. af Axel Carl-quist. Pris 24 sk. B:ko.
Ofversättareu, sjelf läiare vid en landtbruksskola, rekom-mendefar detta arbete, af en författare som redan förut för-värfvat ett käudt och aktadt namu såsom skriftställare iämnen rörande landtbruket, såsom varande lämpligt att gag-na vid den första förberedande ^undervisningen i landtbruket,for dem, som icke hafva tillfälle att i landtbruksskolor in-hämta denna kunskap.

VINBEREDNING UTAN DRUFVOR
och med högst ringa kostnad.
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ÖRT-BOKEN,eller kortfattlig vägledning till kunskapen om vextriket i all-mänhet och isynnerhet till igenkännande af de förnämsta hososs förekommande, i ekonomien och husmedicinen användbara,vilda och odlade örter, buskar och träd, jemte anvisning attinsamla och förvara s. k. Apotheksväxter. Af J. C. Chri-stiansson. Pris 16 sk. B:ko.
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Äornet, (om äfioen oblab båbe (om (ömmars
och wintersforn, innehåller minbre näranbe bes
(tånbSbelar än fauetet, i bet att bet wib li?a qmantis
tet ftärfe((e innehåller minbre mextlim, men mera
(lem, h^arigenom fornet mäl är ett minbre näs
ringbrift (äbebflag än tyndet, men beremot lätts
(mältare och minbre retanbe, famt berföre i form
af (oppor od) wattenaffof ferbeleS egnar [ig för
(fula. 3 anfeenbe till fin ringa haIt «f tweytlim
är bet enfamt minbre amoänbbart till bröbbatnntg
och flfftäer; till och meb blanbabt meb h^ete, blott
ett fämre och färft bröb.

afren oblab blott fom fommarfruft och
amoänbeS äfiven tiU bröbbafningz h^at^K ben
enfam lifmäl är minbre tjenlig, emeban ben ins
nehåUer obetijbligt mextlim och fo^er. 9J?en bå
ben mib fofning ntmecflar temligen mpcfet flemz

få begagnab ben till åtffilliga näranbe anrättnins
garz ehuru benz fåfom innehåUanbe mera ivextlim
an fornet, är få lättfmält för retonvalefens
ter, fom betta (ebnare.

Stågen, fom oblaS båbe fåfom (ömmars
och minterfrnft, lemnar tiU följe af (in näranbe
beffaffenhet och egenftap att bet bcraf batabe
bröbet längre bibehåller (ig mjuft, ett förträffligt
mjöl till bröb och utmärfer (ig be^utom (erbeleb
berigenom att ben innehåller ett något farligt
aromz (om mebbelar bröbet en ganffa angenäm
(mat ©meban rågen innehåller jemfÖrelfetoiS m^cs
let fotfer, (å blir, wib enfam amnänbning af rågs
mjöl till begen, bet beraf berebba bröbet lättes
ligen (nrt: men betta fan afhjelpaS genom en af-
»aSfab tillfats af hwetemjöl, hroarom mera längrefram.



5

®oba odj båltga egenffaper mjölet,
©en [om tke fjelf är i tillfälle att mälja oc^ löpa
ten fpaiinmål, ^an bet)öfiverz måftc meta att mib
intöp ffilja emedan gobt odj båligt mjöl. ©å
^mete? cd) rågmjöl utgöra be ^o§ o# näftan ute?
jlutanbe tiU bröböafniug anmänba mjölfortcr,
torbe bet äfmen mara tillräkligt att uppgifma
fänneteknen på ett gobt ^mete? od) rågmjöl.

©etbäfta ^metemjöl, f. t förfta pmarfä
mjöl, fom måfte mara fint målet, är tungt,
torrt, ljuggult *) od) flibbar lätt mib fingren, om
man trpker bet meb ^anben; bet tan lätt formaS
tiU en bott, fom litmäl åter lätt fönberfatter; bet
är luttlöft odj, taget i munnen, $ar bet en fmaJ,
fom litnar ben af färftt flifter, ©et flt, fom mebföljt
mib figtningen, Ikfom fåbant fom tittblanba§ efter
målningen, upptäker man på följanbe fätt: man

trpker på mjölet meb tumnageln eller meb blabet
afenfnif, od) Råtter ben feban mot bagen, bå fliet
lätt marfeblifmeö.

t anbra ^marfé ^metemjöL ^milfet bet
finajte mjölet är frånfktabt, ^ar ofmannämnbe brag?
ning i gult, bok i mörtare npanfering; bå bet
fammantrpke^ i ^anben, Ijänger bet mera tittfam?
man§. ©etta får ej etter $afma en inblanbning af fli.Sämre ^metern jöl afmker till färgen gam
ffa mpket från föregåenbe, litfom man af be#

*) ©en Ijttögula färgen får boet ej öftvergå titt futttont^
ligt gult, tv erfarenheten fjar roffat att mjölet bå manltgenär förfalftabt genom ttttblanbnfng af ärtmjöl. ©en högflula
färgen tan äfroen ^ärteba fig beraf, att bå n^ upphuggna
ftenar begagnaö mib målningen fjelfroa ftalet fönbertroSfaS
oth maleö titt ftoft, famt mebföljer bet finare mjölet mib ptt«
ningen.



6

fmäf od) (u¥t äftven titt någon bet fan ftuta titt
be# fämre beffaffen^ct. fRoft gifiver bet en bitter
[mat od) branb gör bet roftgult etter mörft.
©et inne^åtter afttib en bet af ftietz fom blifmit
mera fönberfroSfabt.

Oobt rågmjöl är mer etter minbre mörf*
gult, Ijar en milb oc^ föt fmaf o^> fan lätt fop
ma§ meb Ijanbcn titt en bott, äfmén om bet ej är
fuftigt, ifpnuer^et bå bet är fint malet. Sämre
rågmjöl är röbaftigt odj för fänfcln groft. ■

STorfabt mjöl Ijar fmarta fläcfar. C^rått eb
ler gulgrått är mjölet, om fina flibelar ^afma
mebföljt mib fiftningen, ^marigenom mjölet Ijar
förlorat t märbe odj gob^et. §örberfmabt mjöl
är uäftan atttib furt, röbaftigt etter matt fjmit-
aftigt, odj ^ar en ffarp odj ftiefanbe efterfmaL

((

^ju finare fäben är malen, befto mörfare är
mjölet ©ålig fäb gifmer mera fIt odj ju mer fIt,
mjölet inne^åtter, befto minbre matten tager bet titt
fig mib begbilbningen. Sätt mjöl är mjuft för
ränfelm SRjöl etter bröb, fom imteljåtta fanb af
qmarnftenarna inblanbabt, fniftrar mellan tän?
berna.

SÖib unberföfningen af mjölets qualitet, fan
man gå tittmäga på följanbe fätt: man tager en

^anb futt af bet unberföfanbe mjölet, begjuter
bet meb en titträcflig mängb frifft matten för
att bilba en mebelmåttigt ftabig beg, ^milfen man

några minuter låter ftå i luften. 4)ar ben infu-
git mattnet od; fnart blifmit faft, famt låter för-
länga ,fig utan att brifta, få anfeö mjölet för
gobt. Slnnu bättre o^ fäfrare går man tttlmäga,
om man förut afmäger mjölet od) om twå migte?
belar beraf upptaga mer än en migtSbcl matten,



famt begen berefter mäl bearbetad — ©enua
goba egenffap tjog mjölet beror af be^ rifebom
på mextlimz ^marom utförligare fira? öärneban
tömmer att af^anblag.

Stt ringare odj fämre mjöl tgenfänneg på
ett motfatt för^åKanbez om nemligen mib ofman*
nämnba förfaranbe mifar fig, att begen blir mjuf,
flibbar mib ^ngren odj fer ut fom om ben mille
fmetta; om ben flutligen är fort odj brifter mib
uttänjning, i ftället att förlänga fig, få fan man

beraf braga ben fäfrafte flutföljb, att mjölet är
af fämre qualitet.

2ltt ben mib ofmannämnbe prof bilbabe be?

gen fnart blir faft, tjäntober på torrhet ^oS mjö?
let; blir ben beremot lög od) efter någon tib fna?
rare löfare än faftare, få mar mjölet fuftigt od)
^abe förlorat fin förnämfta egenffap, ben att mät
binba mattnet. 3)ian erpåUer af gobt torrt mjöl
mera bröb än af lifa migt fuftigt, emeban bet

förra abforberar mera matten, luftigt mjöl är
få mpcfet mera att förfafta, fom bet är malet af
illa mogen, eller mib inbergning af mäta ffabab,
fäbz eller af fåban, fom förmaratg på fuftiga
päden odj illa anfatg. (^åbant mjöl blir lätt
unfet odö, inom fort "origt", famt förberfmäg al*
bcleg. Cfmat om fäben fuftag för flarft mib
matningen eller om bet, af ben mib målningen
Öelt od) Råttet torra fäben berebbaz mjölet förmaraS
på fnftigt ftäUez mifar fig ett fåbant mjölminbre
tjenligt tid bröbbafning.

SåbesmejdernaS beflånbåbelar. ©äbeemep
ternag frönz ifpnneÄ inneöåda en för*
ening af omebelbara beftånbgbelar, fom gör bem

fullfomligt pagfanbe till näring för ett fiort antal
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bjur, ^blanb beSfa ferftiljer man en qmäfméhftU
tig, mer eller minbre ritligt företommanbe, ma*

terta, feta ämnen, ftärfelfe, fotter,, famt altalifta
od) jorbartabe falter. Oa beöfa ämnen fpela en
lita ounbgängligt nöbmänbig “roU mib troppen©
näring eller unberhåU.

Öm pmetemjöl utröreS meb matten till en

ftabig od) litformig beg, (om ihtnpte^ i en lärftS-
påfe, ^milten fnåbaS i matten, få länge betta
gntmlaS; få uppflammas ftärtelfen i mattnet od)
i påfen återftår en gråhmit, elaftift od) tlibbig
maSfa, ^milten af be älbre femifierna fattats
me^tlim odj 53eccariaS gluten, odj fom cgent*
ligen beflår af flere ferffilba ämnen, ©en grunt*
liga mätftan affätter, om ben lemnaS i pmila,
ftärtelfen, famt innehåller i löSning en liten por*
tion meytlim, famt aUa be öfriga, i mjölet inne*
hållna, lösliga ämnena. ©m, feban ftärtelfen
lemnatS tib att fätta ftg, ben afijällba mätftan
upphettas till totning, få bilbarfig på be£ pta ett
ftumz fom bär feen ftörfta analogi meb toagulerab
("ftannab") ägghmita odj utgörcS af ben beftånbSbel
hoS fäbcSmexten, fom faUaS fröhroita. £>m benna
affiltercraS odj ben återftåenbe mätftan afbunflaS
i mattenbab tiU ftrupS tonfiftenS, få är bet lätt
att åbagalägga närmaron af forfer beri, famt af
ett gummilift ämne.

©ftjrabt bröb. ^nåbar man mjöl och
ten till en beg, få erhåller man en feg, för men*
niftanS matfmältningSorganer iete mäl paSfanbe,
maSfa. SUen genom inmertan af elben åftab*
tommaS få mäl meb meytlimmet fom ftärtelfen t

begen mäfenbtliga föränbringar, få att beSfa äm*
nen, inibertaftabc gräbbning, lättare ftola funna
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Bearbetaö afmatfmältninggsorganerna. ©erföre be=
ftob ben älbfta met^oben att bereba bröb beruti,
att man af matten, falt o^ mjöl meb en tillfatS
af mjölf, ägg, fmör eller anbra feta fubftanfer etc.
tiUrebbe fafor, ^milfa flutitgen utfatta för ^ettan
i en Bafugn erbjöbo ett gobt näringésmebel. ©ås
bant bröb ^ar lifmäl ej bet fmampiga. od) poröfa
utfeenbe och ben egenbomligt angenäma fmar,
fom f^rabt Bröb. ©et Bröb, fom jubarne äta uns

ber fin påff^ögtib till minne af ftn flpft ur ®gpps
ten, är ett fåbant ofprabt bröb; äfmen bebuinerna
i öcfnen brufa ännu bereba ett bplift. £it ^öra
äfmen be i ©fottlanb odj till en bel äfmen i @ngs
lanb brufabe forns od) ^afresfafor. ©et migtis
gafte ofprabe bröb odj för funb^eten mefl ^elfos
famma, är be f. f. ffeppSfforporna, fom
berebeä af ^metemjöl, Ijmilfet man frånfiftat blott
bet groffta fliet. ©egen göreS få ftabig fom
möjligt, preSfaS berefter i formar od) gräbbab i

ugn: bet bafabe bröbet fätteö feban att torfa fa
mpefet fom möjligt på öfmer ugnen anbragte ftäll-
ningar. 112 SE mjöl lemna på betta fätt 102®
torra ffeppbfforpor. ©alt får tiU bem ej anmäns
ba§, emeban betta brager fuftigljet tiU fig. $
^ranfrife berebab be meb något furbeg, ^war?
igenom be fmafa bättre, men ide ^ålla fig få
mät

©tjrabt bröb. ©m man fnåbar mjöl od)
matten tiU en beg, ^milfen man lemnar åt fig
fjelf mib en temperatur af 20°—30° C., få merfa
be i begen innehållna mextlimmet odj foefret på
^maranbra fålunba, att mextlimmet, ^milfet tfpns
ner^et i futtigt titlfiånb är en fönberbelning lätt
unberfaftab fropp, inleber fotfretå jäSntng. SOlen
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näv nu focfret fommer i jäéniug, fä ffer betta
unber afffiljanbe af Mfpva od) bilbanbc af alfo?
pol; betta fattar man m t H jäsning; ©å benna
inträbt, upptager ben förpanbenmaranbe alfopolen
fpre ur luften ocp bilbar unber wärmeutwealing
ättiffpra; betta fattar man ättif jäbning. <Slnt-
ligen öfmergår maSfan, lifalebeS unber märmes
utmecfling, futtftänbigt t förruttnelfe; betta fattar
man rutten jäSning. ©eSfa tre olifa graber
af jäSmng öfmergå omärfligcn i pmaranbra ocp
bet är berföre mib berebning af bröb mäfenbtligt
att funna qmarpåtta beraS öfmergång mib en

beftämb gränb. ®n beg, fom befinner fig i ben
grab af jä§ning , bå winfäSningen ännu egcr
rum, men ättifjäöning äfmen titt en bcl inträbt,
fattaö fur beg ocp är ett af be migtigafle mebel
för bröbbercbning. ©et är fmårt att genom jäs-
ning af en af mjöl ocp matten fammanfnabab
beg bereba furbcg, emeban man ej få lätt 'fan an-

träffa ben bepöriga gränepunften för jä§ningenz

men beremot par furbegcn ben märfmärbiga egens
ffapen att, bå ben en gång finncS, ben efter be?
pof fan föröfab ocp betta ffer bcrigenom att man
mäl fammanfnåbar en portion furbcg meb mjöl
oc^ matten, odj öfmcrlemnar åt fig fjelf benna
blanbning mib en måttlig temperatur. 3 betta
fatt förmanblaö ^ela ben fammanfnåbabe mabfaii
fmåningom titt furbeg, men ffutte om ben finge
följa jä§ningen§ naturliga gång omftber öftvcrgå
i förruttnelfe, om man icfe more betänft på att

genom en np iittfatb af mjöl od) matten återföra
ben i maöfan för^anbenmaranbe jäöningcn till
ben urfprungltga minjäåniugen. ©erföre ^ar
man t furbegen ett förträffligt mebel att bibehålla



11

på en mi£ odj beftämb höjb af jäsning
odj anmänber, för att ej behöfma förnya furbegenS
få froåra, urfprungliga, bilbaitbe, alltib en bel
af ben, tvib fifta bafningen på en höjb af
jäSning befintliga, begen titt att bilba furbeg,
hmartill ben manliga bröbbegen af fig fjelfförs
manblaS mib bet naturliga fortffribanbet af
ningen.

Sitt mföl utrörbt meb matten gifmer ben ela«
ftifta odj fega maöfa, fom fallaS beg, beror blott
af mer t limmet, pmilfet liffom innefluter od)
upptager be öfriga pufmubbeftånb^belarna af mjö-
let. ©et är fålmiba mertlimmet, fom förlänar
begen egaiffapen att låta uttänja fig, få att ben
mib jäsningen fmätter etter går upp. ©et mjö?
let innehållna ftärfclfcn od) focfret, ffutte en?

famme mäl jäfa, men maSfan af brift på mert^
lim tcfe höja fig. @n tillfatö af ägghmita’ od)
mjölf crfättcr titt någon bel, ehuru ofuttfoms
ligt, briften på mertlim. ©å uiibcr måta år fä?
beSfornet utmerer t aret etter bcgpnner att gro
och bertgenom mertlimmet går förlorabt, fan man

ej af mjölet efter fåban fäb göra en beg- fom går
mäl upp; ben har en fötaftig fmaf, emeban ftärs
felfen, liffom mib mältning, titt en bel blifmit
förmanblab titt f. f. flärfelfe= eller flemsfotfer.
Slf mertlimmet beror hnfmubfafligen mjölets gob?
het

©å nu cttgobt och titträdliga mertlimhaltigt
mjöl blanbaS meb matten od) ett jäSningSmebel,
famt lemnaS i h*»tta på ett ftätte, hmarS tempe=
ratur uppgår titt 25°—30° C-, få förfiggår ben
migtiga föränbringen i be| beftånbSbelar, fom
fattaS bröbjäSning. ^äSningbmeblet börjar nenp
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ligen att inmerfa på mextlimmct, ott något Wpp»
töfa od) föränbra betta, fom bertgenom åter er?

Råtter förmågan att inwerfa på mjölets flemfoefer
od) på ftärtelfen: flemforfret förmanblaS unber
utroetfling af folfpra till alfofjol odj ftärfelfen
till flem= eller ftärfelfefocfer, broilfet åter till en
bel öftvergår till alfofjol. ©röbjäSnitigen är få?
limba i egentlig mening en winjäSning. ätten
fortfätteS nu benna jäSning för länge, en öfmer?
jäSning fter eller eger ben rum mib för ljög tem?
peratur, få börja reban en bel af alfoljolen att
ofmergå till ättiffpra odj en bel af ftärfelfefodret
att förwanblaS till mjölffpra. ättan måfte bet»
före mib jäsningen noga ginva af’t på tiben för
benfamma odj på temperaturen, få att ben fura
jäSningen, fom gör bröbet ofmalligt, få mpefet
fom möjligt unbmifcS. 2ltt jäSitingeit nått fin
fulla ^öjb igentäuner man enflaft beraf att begen
id?e mera böjer ftg od) beraf att ben, bå man

trpefer på ben meö ^anben, gifmer ftg utiban oc^
fänter ftg eller, fom bet od? falla§, går tillbafa
eller faller.

©en unber jäsningen utmecflabe folfpratt
fträfwar att bortgå, men qmarbåUeS genom weyt»
limmets feghet, få att bett uti begen åftabfommer
en otalig mängb fmå blåfor, ^ivilfa aUt mer od)
mer utmibga ftg odj göra att begen böjer fig od)
fmäHer eller, på bagarfpråfet, går upp. @f’itUe
man låta betta förbåttanbe fortfara för länge, få
ffuUe ben i blåforna inneflutna folfpregafen f(ut=
ligen alltför mpefet förminffa begcitS fonfiftenS,
man måfte berföre afpaSfa ben tibpunft, ba upp?
fmäUtitngen nått en behörig grab od) företomma
begenS alltför flora uppluetring genom att bringa
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ben i ugnen. (Strax efter infattningen, uhvibgaS,
genom temperaturens ^aftiga förhöjning, ben in?
iieflutna folfpregafen, en bel af mattnet bringaS
i gaSform, hmarigeuom jäsningen afbrpteS, i bet

folfpran och ölfoboUn bortgå, famt tillifa ben för
jäSningenS fortbeftånb nöbwänbiga fuftigheten af?
lägSnaS. ©et bafabe bröbet h^r i anlebning af
be genom foKpranS utioccfling bilbabe fmå blå?
forna ett poröft och pipiQt utfeenbe, har förlorat
aU begartab jeghet och ®r S«wm förenämnbe
proceSfer förmanblabt till ett angenämt och l®tt5

fmäft näringsämne. — S^loga taget finner man

att af mjölets beftåbSbelar, ftärfelfeu, loextlimmct
och foefret, ingenbera förefommer i bet bafabe
bröbet t beraS urfpmngliga femiffa farafter, utan
att be hafma ombilbåt fig till anbra för begag?
nanbet fom näringSmebel änbamålSenligare för?
eningar. Stärfelfen förenar fig nemligen meb en

bel af bet till begbilbningen amoänba ivattnet till
ett geleartabt hVbtot/ hmatföre man till ett gobt,
ftärfclferift mjöl behöfmer mera matten, än tiÖ
ett minbre ftärfelfchaltigt, od; mcjtlimmet förenar
fig meb betta ppbrat ©å bet tid hpbratbilbnins
gen amoänba mattnet i förening meb ftärfelfcn
ocp toextlimmet blir faft genom gräbbningen, få
föröfaS härigenom bröbctS loigt betpbligt, fom
nebanför närmare ftaU toifaS. Sllfobolen, fom
SilbaS unber jäSningcu, hnr tmbgått tibigarc
forffare o<$ berföre loar ben åfigten temligen aH«
män att ingen alfohol alftrabeS unber nämnbe
proce£. SÖib noggrannare unberföfning har Wi5

fat fig, att ioiSferligen alfohol h®*^ bilbaS,
men fom förffpftigaS genom hettan toib grabb?
ningen. Sftan h®r förfött itppfamla alfoholn ge?
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nom anbringanbc af partitt tfenliga inrättningar
i bafugnen, men ben cr^öUS ^ärmib t få utfpabt
tillftånb, att bet ef lönabe möban att tittgobogöra
ben.

®egenå t ill fl agn ing. ©åfom reban
nämnbt, måfte bröbbegen författad i jaöning meb
furbeg; men på bet benna fäsning må för
långt framftriba od) H e^cr blifioa ofiillftänbig,
måfte iviSfq reglor iafttagab, ^marförntan en beg,
font lemnår ett gobt od) finätligt bröb, ef tan
er^åttaö.

äJJfölet, fom amvänbcS till begen, måfte
mara af gob qualitet od) ^äntvifaS i betta affe*
enbe till fib. 5, ber närmare är rebogforbt för
mföletS egen ffaper.

SSattnet till begen måfte ivara rent od)
man anivänber bcrtill företräbeSivié tällivatteii/
flobivatten eller reginvatten. ^uantiteten af bet
till begbilbningen erforberliga wattnet beror bele
af mföletS torrhet, belb af ben temperatur, ivib
^ivilfen bearbetningen ffer, tp ivib lägre tempera*
tur blir bröbbegen meb famma quantitet ivatten
ftabigare, än ivib högre, ^ivarförc man nnber
ivintern ^ar bepof af mera ivatten än nnber fom-
maren. $ allmänhet erforbraö till 3 belar mföl
tivå belar ivatten; tillblanbar man för mpcfetivatten,
få erpåUer man ivib utbatningen ett på brebben
utflptanbe bröb, ^ivarS fforpa ivib gräbbningen lätt
lo^nar från infromet, dc^ fom blir minbre poröft,
^ivarföre bet är fmårfmält; tillblanbar man för
liten mängb matten, få fan intet mföl^pbrat
mift förening af mföl od) ivatten) bilbaö brö*
bet blir fegt odf torrt, famt er^åtter en obehaglig
fmaf af rått mföl. ^tvab begfpabetb temperatur



beträffar, måfte ben mara ^ögre unber ivtiitcni
(30°—36° C.) od) lägre unber fommarcn (18°—
25° C.).

®u behörig gcnomfnåbning af begen bibras
ger mpdet till ben rigtiga abforptionen af ben
erforberliga mattenquantiteten od) om mjölet är
gobt, få upptager bet beftomera matten — naturs

ligtmiS bod blott ti^eu mi£ gränS — ju mera
bet genomarbetas meb betfamma. (

@n tillfatS af falt unbcrftöbjcr ide blott
mattiietS abforption, utan är äfmcn oaflåtlig för
bercbiiingeu af ett gobt odj funbt bröb, Ijmilfet
beraf ide blott blir mera mälfmafanbe, utan od
mera lättfniält. .

Utom be anförba mäfenbtliga iiigrebienfcrna
för bilbaubet af bröbbegen, är be^ blanbning
meb fur b eg nöbmänbig, emeban ben förutan
gen jäSning af bogen fan ega ruin od) penna
tillblanbmug ffer i för()ållaiibe af 11 U furbegpå
eu beg till 40 S bröb.

2lf bmab fom förut är fagbt aiigåcnbe furs
begenS bilbniug od) bc^ merfan på bet iufnåbabc
mjölet,.är flart, att till åflablommanbc af eu gob
bröbbeg ljörer, att tjela begmaSfan lifformigt bri^
gaS tiU en mi^ böjb af jäöning, mib Ijmilfen foU
fpranS bilbniug förfiggår meb tillbörlig lifligljet,
utan att ättiffpra får tillfälle att bilöa fig, i

Ijwiltet fall bröbbegen fhittr erl)ålla eu mfperwär?
big od) fur fmat j^ör tillmägabrhiganbet af en be«
börig jäSuing, måfte furbegen förft utröraS i ocb
fammantnåbaS meb en beftämb portion mjöl od?
ivatten, Ijmilfct fallaS att friffa upp benfamma;
feban ben mjbilbabe bogen någon tib lemuatS i

ijlvila, förnpaS benna • uppfriftning åter odj fås



lunba fortfareS i förnpabe portioner od) omgån*
gar, tidö ben bc^öfltga begmaSfan är fudftänbigt
färbigbilbab. ®enom ^marje uppfriffning od) maö*
fans bcrpå ffeenbe ligganbe i Ijmila, blir jäöningö*
ämnet lifformigare förbelabt i begen od) be^ masfa
tiQifa ftörre, emeban genom ben på ^marje upp*
friffning följanbe jäöningö&roceöfen nptt jäöiiingö*
ämne bilbar fig. ©å mät genom ben lifformiga
förbelningen af jäsningsämnet, fom genom ett

afpaSfabt Ijinbranbe af en alltför ^aftig jäSning
mebelfl förnpabt infnåbanbe af frifit mjöl od)
matten uti ben uppfriffabc od) jäfta begen, är
man i ftånb att få ^anb^afma jäSningSproceSfeu
att Mfpran blott lan utmedla fig i (må blåfor i

bela begmaSfan, men ej bilba några ftörre ^ålor,
liffom ej eUer ättiffpra alftraS i en bel af begen,
unber bet i en annan bel af benfamma en or*

bentlig winjäSning fnappaft lommit tid ftånb.
Cm man på en gång mide fammanfnåba furbe*
gen meb $ela mjölmaSfan, utan att genom förut*
gången uppfriffning förft bringa ben till ben rig*
tiga jäSningSgraben, få ffude man utan tmifmel
erhålla ett onjutbart bröb, ^milfet belmiS ffude
fmafa furt, unber bet att en annan bel af bet*
famma Ijabe fma€ af rått mjöl.

®n på beöfa grunbfatfer baferab föreffrift
tid berebning af 40 & gobt bröb är efter ^rec^tl
odj Ctto följanbe. Cm aftonen före ben bag,
man ffad bala bröbct, utröreö ben erforberliga
mängben furbeg, nemligen 11 & meb 4 U roarmt
matten odj i benna mätffa tnfnåbaö i tre omgån*
ger 1} ® mjöl*), få att Ijäraf uppflår 3| & beg,

*) 3 bet mjölet nemligen belaS i tre belar ben ena

belen efter ben anbra intnåbaö.
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^uu^eu man beftrör meb mjöl låter Itaga
öfmer natten eller ungefät 8 timmar på ett matt?
ligt marmt ftäUe.. ©enna förfta uppfriffning
af furbegen par för änbamål att bcmara ben för
en för ftarf utmecflmg af ben fura jäsningen odj
tiUifa förffaffa fig ett merffamt jäsningsämne,
tp man fan anfe be genom benna procej? bilbabe
34 & beg fom lifafå mpefet, i en för ånbamålet
paSfanbe jäSningSgrab befintligt, jäSningSmebel *).
©ni morgonen fammanfuåbaS ben fålunba upp?
friftabe furbegen meb ungefär 2 SE matten od) 3
SE mjöl i tre omgångar, ^marigenom er^ådeS
84 ® beg, ^milfen man betäcfer o^ låter ligga
tills ben går upp. ©å, efter 4 till 5 timmar,
jäsningen är tiUräcfligt framffriben i benna beg,
^milfet man förnimmer beraf, att benfamma går
upp, få tiUfätter man unber beftänbig fnåbntng
ånpo i tre omgånger 9 SE mjöl meb 5 SE ljumt
matten, få att en beg på 221 & bilbaS. 2lf
benna begmaSfa tager man bort ett få flört
jlptfc, fom crforbraS för bafningen tiU näfta bag,
för att bå anmänbaS fåfom furbeg, oefy lägger bet
affibcS. ©jelfma begen lemnaS nu i ^mila 2

timmar, ^marunber jäsningen förfiggår i ben odj
ben ntmecflabc folfpran fommer ben att åter gå upp.
9hi änbtcligcn fan infnåbningen af bet öfriga
mjölet förfiggå. SUan tager till ben änban 16|
SE mjöl, fom få uttämmeS i baftråget, att mib
bettaS ena änba bilbaS ett rum, af trågetS fibo?
mäggar odj gafmcln famt af mjölet, od) t ^mil?
*) Uppfriffntngen fan antingen ffe t fietfiDa baftråget,

etter beqnjäniare cd) bättre t en btitta etter ett änibar, fom
inan efter bc^of fan ftätta på ett tenipererabt ftatte, för att
feban uttönnna innehållet t baftråget.
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fet rum ben förBerebba jäfta begen läggeS, famt
förtunnas meb 181 S matten, [om unber mintern
tillfätteS ljumt, men fommartiben icfe fullt faUt;
oc^’ ^mart man förut upplöjt ben erforberliga
mängben falt, ungefär | *5. Uti betta matten
fönberröreS begen mäl, ^marcfter en öppning gö?
reS t mjölet, få att ben lifformigt förtunnabe be-
gen flyter tid mibteu af tråget. ©er infnåbaS
mäl i benfamma förft j af ben febnaft tillfatta
mjolquantiteten odj efter en fiunb ^älften af ben
fifia trebjebclen. därefter afftrapaS tråget meb
begfpaben, få att allt mjölet fommer i begen:
man fäller genaft berpå 2 A ® eller ungefär | af
bet ofriga erforberliga mattuet på begmaSfan, fän^
fer f>äuberna rafft i mibten af benfamma, få att
betta matten mäl fan intränga i begen, Betäcfer
benna i alla rigtnhigar meb återfioben af bet er*

forberliga mjölet odj gör fig omebelBart t orbntng
till bcgenS genomfnåbanbe, ^marmib man afbelar
ben i fmärre portioner, af ^milfa ^mar en för
fig genomfnåbaö odj famlaS i ena änban af trå-
get. ©enna fnåbning måfte fraftigt oc^ ^aftigt
utföras odj ben fpänfliga begen bermib bragaS
^ögt i luften, få att benne fommer i behörig 6c=
röring meb begen, Ijmilfet är ett ^ufmubfafligt
milfor för framfananbet af en gob BröbjäSning.
^nåbningen för änbamål att åftabfomma få
mäl mjöl^pbratbilbningen fom en innerlig mefa=
niff förening mellan mattuet ocl) mjölet, famt att
tiuifa fätta jäSningSämnet i ben närmafte berö*
ring meb alla betar i begen, ^marigenom jaBningen
icfe Blott Blir fraftigare, utan äfmen mera jemn.
^5å bet att benna migtiga proce^ i intet måtte
förfummaö, förnyar man fnåbningen ännu en
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gång, i bet man alltib belmiS fnåbar begen od)
famlar ben i ena äuban af tråget., 91är betta

fBett oc^ begcn är mäl gcnomtnåbab, få gjuter
man flutligen på begcn återftoben af bet erforber*
liga mattnet, |mi(^t utgör ungefär 11 ncb?

ftirfcr genaft i benfamma på flere ftällen fnutna

^änberna, fjmilfa man åter öppnar t mibten af
begcn, för att be^örigen förbela wattnet, bwarefter
begcn ånpo BnåbaS 1 till 2 gånger på, förut an*

gifne fätt, ^marmib man för att erhålla ben få
IWformig fem möjligt, ide får förfumma att af*
ffrapa tråget meb begfpabem 3 början förfiggår
rnåbningtn alltib lätt odj meb måttlig anfträng*
ningen, men feban påffpnbar man arbetet attt

mer od) mer od) anmänber Ijärmib flutligen all

fraft man förmår, ©mfiber famlaS nu begen i

en ma§fa, beftröS meb mjöl od) får fommarti*
ben ligga 1 timme od) unber mintern för att

gå upp. Still furbcgenS uppfriffuing ^ar i fer*
Itilba omgångar anmänbtS, förft 1| SE, berefter
3 *5, feban 9 ® mjöl od) tiU fnåbmngen 16| ®,
fålebcS inaUeö 30 U mjöl, förarbetabe meb erfor*
berlig mängb matten [20| ‘tE], l)marafman erhåller
ungefär 40 SE bröb.

3 mcbeltal fan man räfna att 3 SE mjöl
ger 4 < bröb etter noggrannare, att 7 S mjöl
ger 10 SE beg odj benne SE bröb.

SS ib betta berebningofätt af begen, fom är

nöbmänbigt för ett fullfomligt bröb, od) l)marmib
jäsningsämnet tittfätteS blott efter od) mib för*
iipab jäSning af ^cla marfan, eder egentligen
furbegen genom förnpab uppfrifhiiug föröfaS änba
titt ^älften af Ijela begenS migt (ti) efter ^marje
jäsning är mängben af jäbningSmä^anbe ämne
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föröfab)z uppnåö bet änbamåletz att en fuKfom?ligt lifformig förbelmng af ett tillräcfligcn merf?
famt jäsningsämne i tyda bcgmaSfan åftabfom?meS. Sn fåban förbelning ffittle be^förutan ejfunna merfftätfaSz äfmen genom ben forgfälligaftefnåbning, om furbegen genaft efter förfta upp?friffnmgen (34 &) fammanfnåbabeS mcb ^elamjölmaSfan odj wattuet; utom bet att ben i pro?portion ringa mängben furbeg, genaft mfnababodj jemnt förbelab t ben friffa bcgmaSfan, blott
jfullc lemna ett fmagt odj otidrärfligt jäSnätgS^ •ämne. @å fnart betta icfe är jemnt förbelabt i^ela bcgmaSfan, få ^öjer fig bcgen ej blott Djemnt,utan unber ben tib fom ben be^öfmer för att gå
upp, inftätter fig äfmen fur jäSning på cnfTilbaftäUen i benfamnta. ©enom ben fuUftänbiga fnåb?ningen blifma äfmen ftörre luftblåfor, fom äro
inneflutna i begen odj jom förorfafa oregelbunbna^ålig^etcr i bröbet, bortfFaffabe, — ^ör fättet attfnåba begen funna i öfrigt inga beftämba före?ffrifter gifmaS, bå ^ärutinnan bet mefta beror afarbetarens ftprfa odj wana«

©m manz fåfom för^åHanbet är i enffilbaf»uSz $ar att göra meb fmärre quantitetcrz fåfan man förforta ofmannämnbe proce^ odj gåtiU mäga på följanbc fätt 3?tan förrättar upp?friffning af ben etforberltga furbegen om aftonen
genom att fmåningom infnåba få mpcfet mjölo^ matten, att bcraf bilbaS åtminftone fjcrbebe?len af ben be^öfliga begen. STibigt anbra bagenföuberftamqr odj utrör man mäl i baftråget ben
unber natten uppjäfla begen odj tiöfätter få mpc?fet mjöl, att ben npa begen utgör mer än ^älf?ten af ben nöbiga begmaSfan. %må timmar ber?
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efter intnåbar man bet öfriga mjölet på förut*
nämnbe fätt.

Slrbetaå mera i ftort, fåfom i bagerier, ber

ugnen måfle elba§ flere gånget om bagen, få upp*
friffaS furbegen (t. ej; ungefär 2 manltgen
meb 6 *5 matten od) erforberltgt mjöl, pmarigenom
bilbaö en beg på ungefär 17 U. fätyta eller fem
timmar berefter uppfriffa§ benna beg meb unge*
fär 30 ® matten od) bepofligt mjöl, pmarigenom
en beg på circa 130 S bilbaS. ©eöfa uppfrif^
ningar mcrfftäUaö uti en tillrådligt flor balja
eller få. Slf benne för trebje gången uppfriffabe
beg tager man efter ^alfanuan timme ett ftpde
om 30 fom man qmarlemnar betädt meb
mjöl uti baljan eller fån, för att för ben följanbe
bafningen på famma fätt uppfriffa, fom man

gjort meb furbegen mib ben förfta, ^marmib man

lifmäl tager minbre mjöl od) matten än förfta
gången, ^ör öfrigt måfte mängben af ben beg,
fom ftad tjena till jäbningSämnc för en påföt^
janbe batuing, mara ftörre än tlU en föregåenbe.
©en återftåenbe begen, utgöranbe 100 U, läggeb
nu i baftråget, ber ben utröreö meb 70—80 $

matten, pmari erforberligt falt är upplöft, od) in*
fnåbaö meb 100 U mjöl, för att tnaUeé er^åUa
en beg af ungefär 280 St.

®eban fnåbuingen förfiggått, lägger man

begen på ett meb mjöl beftröbt linne, beftrör
fjelfma begen meb mjöl od) betäder ben meb ett
täde eder meb fädar *)♦ ®fter en gob Ijalftimma
är ben mlb behörig märmegrab tiUrädligt upps

‘) ®n fäban bctäcfntng be^froeS ej, om märmett t baggp
flugan uppgår åtminfione utt en temperatur af 20° C;



22

gången; ben påbörjabe jäguingen fortgår ännu
efter begeng formning tiU bröb, ^vårföre jäö-
ningen i magfan icfe får brifmag för långt. ©es
gen mib en efterföljanbe bofning bepofmer längre
tib för att gå upp, än mib en föregåenbe, eme*

ban ben febnare innehåller en i proportion ftar?
fare furbeg. ©e efterföljanbe batningarna lemna
bocf ett bättre bröb^än be föregåenbe, emebau,
fåfom tpbligen mifar fig af be förutbcffrifne manis
pulationerna, inmängningen af bet migferligen
fmaga, men till mängben föröfabe, jägninggämnet
i begmagfan alltib måfte bli mera jemnt förbelabt
benna.

©en färbiga begen afbelag «u i bröb, fom
man formar genom rullning i mjöl, och h'u^a

man lemnar någon tib för att ptterligare gå upp,
ungefär en b^lf timma mib mam od) en timme
mib fatt mäbcrlef. ©e fmärre bröben görag förr
än be ftora, emeban ftörre magfor bchöfma fors
tare tib för att gå upp.

SDm man ide anmänber furbeg utan jäft
till bröbbegeng jäsning, få fan benne procej; lifas
lebeg förfortag. OJtan tager bå till bilbanbe af
ben förfta begen en trebjebel af hela ben mjöls
quantitet fom ffall amvänbaö, utrörer jäften i få
mpefet matten, fom beböfmeg för att mcb betta

mjöl bilba en beg, ocb i hmilfei matten bet erfors
berliga faltet är upploft. ©eban man genom be^
hörig fnåbning bilbåt en merajög än ^abig beg,
hmilfen måfte mara fri från alla flimpar, beftrör
man ben mcb något mjöl; betäifer ben meb ett
tätfe cl. b. odj låter ben flå på ett måttligt marmt
ftäUe. SKärfer man att begen, efter en eller tmå
timmar, ^jt fig (men ben får ej ^a bilbåt några
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blåfor, yimifet ffer genom for hög ivärmegrab
eller genom ojemn inblanbning af jäften, famt bå
begen lemnaS för länge att gå upp), att ben är
behörigen uppgången, få utröreS benna beg, af
bagarne fattab raffbeg, i bet öfriga behöfliga
begfpabet och genom forgfättig fammanfnåbning
tittblanbaS ben öfriga mjölquantiteten på ofroan
angifmet fätt. XJian lemnar nu pela begmaSfan
1—11 timme att ytterligare gå upp, ^toarunber
jäsningsämnet utivecflar fig, ocp omarbetar ben
bugtigt flutligen ännu en gång, ^toarefter ben är
färbig titt uppflagntng.

W beg af ett mjölflag, fom innehåller minbre
quantitet iveytlim, förbragerej en för länge fortfatt
jäSntng, en öfmerjäSning, emeban ben lätt bert-
genom blir fur, b. f. öfmergår i ättiljäSnmg.
©erföre måfte man wib ett fåbant mjölflag, bwars
titt rågmjöl ccQ ringare flag af htoetemjöl tunna
räfnaS, tillfe att ben förfta jäSningSutwe^lingen,
b. tv. f. raffbegenS jäSning, förftggår på fort tib,
etter häftigt utivecflar fig och man måfte i anleb*
ning beraf taga i proportion mera jäSningSämne
för att uppnå betta änbamål, liffom ö^få begen
måfte göraS mera ftabig, emeban ben ttine^åuer
minbre quantitet ivextlim, och fålunba ef behÖf^
iver få mpdet ivatten till bettaS mättanbe. Söib
ett mjölflag, fom är mera ritt på ivextlim, få*
fom prima hiuctemjöl, måfte begen fållas löfare,
liffom man, tvib beri flutliga tnåbningen af en få*
ban beg, gör ben få löS fom möjligt och ^ott
ftabig, fom är nöbivänbigt, för att funna gifma
bröbet behörig form.

S5röbet§ gräbbning. ^ör ätt förivanbla ben
jäfanbe och faöb formabe begen i ätligt bröb,
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crfortraå amoänbaiibet af en befybltg ^ettaz ^mar*
igenom å ena fiban ben pågåeube jägningen af*
brpteg ocp å anbra fiban ben femijraz å pag. 13
omnämnbaz föränbring förftggår meb begen.

®et bäft pagfanbe brännmaterial titt ugncnö
elbning är ftn odj långtlufmen torr gramvebz
pioilten forgmig inläggcg odj itänbeg förft ibatre
belen af uanenz ^Därefter elben genom inlägganbe
af nptt brannmaterial lebeg framåtz ^varwib man
tilltfa måfte fe tittz att iueben brinner meb flar
lågez tp enbaft på betta fätt är en lifformig upp*
wärmntng af ugnen möjlig* ©å fnart webcn ar

utbränb, frambragag fölen meb en jernrafa titt
främre belen af ugnen, ber i anfeenbe titt ugng*
öppningen affplningen är flarfaft. @eban ugnen
uppnått erforberlig märmegrab, utrafag folen ^elt
od) Råttet odj fläcfag i ett pagfanbe metattfärl,
pioarefter be aro titt månaa tetnifta bepof lita
amvänbbara, fom fol branba i mila* Sitt baf*
ugnen par bepörig märmegrabz igenfänner man

bcraf att fmå gniftror mifa ftg, bå ärilcn etter
malfwet rifmeg meb en träfticfa; men för bcftäm*
maubet af ben rigtiga grabén, erforbrag bocf nå*
gon öfntng. 53äft öftvertpgar man ftg om ben
rigtiga temperaturen ljög ugnen bérigenom att
man ftrör litet mjöl på ärilen; om betta tänber
ftg etter ^afligt fwartnar, få är ugnen för $etz
men om mjölet, utan att tänba ftgz långfamt
fmartnarz fa tan man antaga att temperaturen
är rigtig. äften icfe attt mjöl buger för betta
prof; gammalt mjöl förbrinner wib en ^ettaz iuib
pmilfen nptt mjöl tnappaft blir fwart; berföre
måfte man »ib betta prof atttib begagna ftg af
nptt.



25

Unber bet ugnen uppelbaö, ^tpilfet; alltefterfom ben oftare eller niera fäUari begagnaö, erfors
brar en tib af 4—1 timme, öfmerpcnflaS bejor?niabe bröben meb i matten utrörbt

omjöl, på bet
att ej ben öfre fforpan på bröbet må fprida fön?
ber unber gräbbniugen. @n mpefet litformigare
uppmärmning af ^ela bröhet bitr följben, om en

faban öfmerpenfling eger rum, ^marigenom brö?
bet bejjutom ertjåUcr en glänfanbe pta.■ SöiU man

gifma benna en gulaftig färg, få anmänber man
till öfmerpenfling mjölf i ftället för matten.

9tär alla fölen är utrafabe ur ugnen, ren?

görcS benna meb en futtig f. f. ugnSfop, pd) fe?
ban man funnit att ugnen ^ar behörig märme?
arab, ffriber man till infättningen, fom merfftäl?
le§ meb ben f. f. bröbgrmlan, pmatwib man aUtib
börjar meb infättningen från menftra fiban i ug?
nen o^ fätter bröben få nära ^maranbra fom
möjligt, utan att be bermib funna beröra ^mar?
anbra, längS muren mot ben Ijögra fiban. ®fter
flutab infättning, tiUftängeö ugnöludan cd; får
unber ben förfta tiben af gtäbbttmgéh ide öppnaS.
Sänkte fram fan man iblanb något öppna ben,
för att öfmcrtpga fig om operationens fortgång.
@nbafl om man marfer, att bröbet genom alltför
ftarf Ijetta blir för ^afligt brunt, måftc man

öppna ben. förre bröben äro, befto längre
tib be^öfma be för att gräbbaS, o^ Ijioitt bröb
blir fnarare färbigt än fwart, emeban bet titt?
följe af fin ftörre ^alt af ftärfelfe bättre binber
mattnet an bet febnare. ^u mera pta i förbål?
lanbe till fitt qwantitåtiwa inne^åU bröbet erbju?
ber, ju förr blir bet lifalebeS gräbbabt, ^warfpre
aflånga bröb förr blifma färbiga än runba. 3

9
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allmänhet antager nian att ett 8 *5:8 bröb behöf?
mer något öfmer 2 timmar, ett 6 $:§ något öfmer
1 timme o^

o
ett 3 *5:0 ungefär 1 timme för att

gräbbaö. ©å fnart bröbcn äro gräbbabe, uttagaö
be mebclft grillan nr ugnen i famma orbning
fom be infatteS. SJhw unbmiter få mpctct [om
möjligt att gräbba olifa ftora bröb på famma
gång, emeban ugnSlucfan bå ftuUe behöfma öpp?
nag för uttaganbe af be tibigare grabbabe, o^
ett fåbant öppnanbe af ugnglmfan, unber bet
be öfriga

o
broben ännu icfe äro fullt gräbbabe,

ej ^ar någon gob inmertan på beéfa. ®fter ut?
tagningen läggaS bröben pa ^oaranbra uti en

torg odj betactaS, få att be ej genaft förlora fin
ugngwärme, emeban till följe af en alltför ^aftig
aftplningo fforpan lofnar från intromet od) ifpn?
ner^ct bå eger rum, om man fer fig nöbfatab
att inlinba be alltför bruna blifna bröben uti meb
matten futtabe bufar för att mebbela bem en lju?
fare färg, ©enna uppläggning af bet npbafabe
marma bröbet ^ar ben ftora förbclen att, genom
ben långfamma affmalningen, märmen ännu tan
mara mcrffam i bet inre af bröbet, ^marföre ocf
ett fåbant f^neö mara bättre gräbbabt, än bet
häftigt aftplba, famt Råtter fig längre mjutt.

®cnom ben fÖrbunfhiing, fom eger rum un?
ber gräbbningen, förlorar bröbet en femtebel i
migt och bå begen innehåller * af fin migt mat?
ten, få går genom gräbbningen hälften af bet tid
begbilbningen anmänba mattnet förlorabt. fiånga
brob förlora mera matten än be runba, emeban
be erbjuba ftörre pta för ugnSmärmen än be
febnare och l;oå be bröb, fom blifma längre tib
i batugnen, utfaller äfmen benna forluft ftörre.
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SSäl gräbbabt bröb [fatt i för^åttanbe titt fin
florlcf icfe mara för tungt; bet ifatt Ijafma en
^marten för ljuå etter för mörf fforpa, famt mib
geuomffärning mifa talrifa, fina ocf> brcbiuib ^mar*
anbra ligganbe, fmå fyål. ©enna t)ålig^et l)oöbröbet för^Öjeé ganjfa modet genom mjölets filte
ning för beggörningen. §ör att ^inbra fforpanö
uppfpringaitbe, ^milfet ^ar fin grunb i en alltför^aftig bortgång af folfpregafen oc^ mattenångornai början af gräbbningeu, brnfar man på flcreftällcn genomftiefa bröbet etter gifma bet en ffårapå tmären. Oenom för ^äftig uguSmärme blir
fforpan för mörf, af bitter fniaf, famt för ^årb.^nfromet måfte Ijafma en lifa färg, får ej mara
^marfen för mörft, fe begigt ut, etter innehållaljufare färgabe, mjöltga ftällcn, utan alltigenom
mara poröft odj fmafa ^marfen fart etter unfet.
$8röb, fom berebeé af mjolfortcr,^mi(faimiefyåttaobetpbligt meb meytlim; blifmer efter fort tib
oangenämt fnaggligt oc^ torrt: betta är äfmen i
fpnner^et för^åttanbet meb finare ^metebröb, bå
bagarnc titt .^wctemjöktS utblanbning anmänba
mjöl af ^äflbönor etter fornmjol, för att genombebfa billigare mjölforter fpara på bet förra.
93röb, fom inne^åtter mpefet fli, Råtter fig mäl
länge mjuft, men blir, emeban bet infuger mpcfet i
matten, lätt fegt oc^ får ett begigt utfeenbe.
Uppenbarligen utgörcå bet bäfta odj mcfl näranbe
,bröb af ett, fom är berebt af ^metemjöl meb en
lämplig tittfatS af rågmjöl, | gf bet förra odj |af bet febnarc. £>m ett fåbant mtb begenb till*
flagning od) gräbbning rigtigt be^anblaö, t>ar bet
atta ofmananförba goba egenffaper odj Råtter fig



28

längre mjutt än ett fåbant, (om berebeå enbaft
af ^metemjöi,

©röbetå näranbe haft flår uti ett beftämbt
för^åttanbe titt mjöletå ^alt af meptlim o^ betta
tan på förut auförbt fätt (fe fib. 8) utröna^
©extern beror be^ näranbe förmåga titt en ftor
bcl af bröbetå mattcn^alt, fom tan mara betpbligt
olita od) genom mwfa tonftgrepp uppbringaå
temligcn ^ögt. ©et är uemligen befaut, att mjöl
fnåbabt meb flimatten, aftot på fli, lemnar be=

tpbligt mera mjutt bröb än annaråz cd) betta

eger i ännu ^ögre grab mm, om mib tnåbningcn
anmänbcå ett tunnt flifter af Ijmetemjöl, få att

man bå erfyåtter titt od) meb 10 ^roc. bröb mer

än manligt; men betta bröb förftämmeå ganjta
lätt, om bet förmaraå i mjutt tillftånb od) ger,
om bet torfaå, icfe ftörre utbyte än annat bröb,
famt forbrar bermib betpbligt längre tib od) mera
förfigtig^et mib berebningen, få att ^ela benna
procebur mebför något gagn.

Säöningömebel. ©et fäfrafte jäåningåmcb=
let mib öerebanbet af finare bröbftag är jäft
©en ^ar berutinnan företräbet för furbegen, att
ben mertar Saftigare od) att ben bermeb berebba
begen icfe få Saftigt öfmergår i fur jäsning,
^milfet är fallet meb furbegen, få fnart ben

minfta förfummelfe eger rum. SSitt man öf«
mertpga fig om att ben jäft, man tänfer anmän=
ba, är frijt od) anmänbbar, få låter man några
broppar af ben fatta i fjub^ett matten; är jäften
gob, få blir ben fimmanbe på ptan af mattnet

od) ftelnar, litfom fett i tattt matten; bålig jäft
fjunter. ^Jrattijtt tan man förfätra fig om jä«
ftcnå gob^et, om man titt ett lob jäft tager 4—5
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lob mjöl oc^ fammanblanbar båba meb marmt
matten titt en löB beg, tymilfen man mib Behörig
märmegrab, 32—37° C., låter jäfa. xlr jäften
gob, få bar begen fuUborbat fin jäsning, längft
inom 11 timme, od) fämicB elaftiff uuber jäB*
ningen.

"

®år beremot jäéningen ide för fig od)
fer begen på ptan ut liffom ffiitte ben fmcttaS

Blir ben mibare få lö§, fom om ben mille
fmälta, få är jäften bålig, om annarB mjölet mar
af gob qualitet. ^int ^vetemjöl be^öfmer me*

ra jäft, emeban bet mncbållcr mera mextlim, fom
ffau upplöfaB, od) minbre foder, ^milfet lätt jä*
fer, än rågmjöl eller tid od) meb fåbant ^mete*
mjöl, från ^wiWet blott bet gröffla flict är från*
fiftabu Slf benna orfaf är mib ftora maöfor
rågmjöl jäft ide rigtigt anmanbbar, emeban, mib
fäftenö ^aftiga merfan, ben på jäsningsämnen ri*
fa begen lätt jhitfe funna öfmergå t ättifjäöning,
ferbeleS fom ftora ma§for beg jäfa Saftigare od)
fraftigare. ®eremot är wib bet på wcytlim rifa

^vetemjölet jäften att förebraga, emeban, mib
ben långfamma od) längre maranbe fäBuingen
meb furbeg, ben blott fmåningom fig bilbanbe
alfo^olen mib luftenö tiUträbe lätt ffuUe funna
inleba ättifjäöniiig.

©å jäft öfiverafft, ferbcleö fommartiben, ide
flår att erhålla, få föfer man erfätta ben ge*
nom fonftgjorb. ^agarmäflar ^ranf i SÖicn
mebbelar i betta affeenbe ett af. fjenom bepröf*
wabt förfaranbe: man tager 6Å $ lufttorfabt
^vetemalt od) 3 4 ® lufttorfabt fornmalt, baba i

gröpabt tillftånb/bereber beraf meb behörig mäugb
matten, 7—7| ftop, en tjod ivälling, fom in*
alkä utgör omfring 6—64 fauna, man infofav
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fceiina unber omrörning i en fittel titt pälften.
<©eban magfaii infofat titt ungefär 9—9| ftop,
tittfätter man 2 lob gob pumla odj fortfätter in=
fofningen fåfom ny# angifmit§, Ijmarefter ivätffan
frånfilaö genom ett groft tinne etter en fin fil od)
Åtcrftoben mäl utpreöfaé* 91är ben frånfilabe od)
utpregfabe mätffan affylt fig titt 75° C., få
tager man 6—61 *5 finfiftabt ytoetemaltmjol,
utrörer betta i få my&t fattt matten att
bermcb Bilbaö en tjodÉ gröt, pmilfen tittfätter ben
titt 75° C. affylba mätjfau, fom nu unber ftäns
big omröring ytterligare affyle§ titt 221 å 19°
C., l)marpå 1 ftop gob jäft meb ben fammanrös
re§ od; mäl inblanbaS. 2ltttfammanö lemnaS att
jäfa unber 24 timmar på ett ftätte, ^marS tems
pcratur l)ögft utgör 15°—17° C.

©cniia jäft är bå färbig titt begagnanbe od)
Råtter fig fommartiben, på ett gobt ftätte, 2—3
medor, famt fan mintertiben förmaraS ätiba titt
tmå månabcr, utan att förberfma*. (©fatt en ny
portion berebaå, få fan benna jäft anmänba§ att
fätta ben jäftbilbanbe mabfan t jäöning.

®yuru furbeg är ett minbre pålitligt odj fäs
fert fäéningémcbcl titt finare bröbforter, faftän
bet lifmäl titt bem fan amvänbaS, egnar bet fig
fcrbeleä mäl odj bättre än jäft titt probuceranbe
af rågbröb od) bröb af en blanbuing ^oetes od)
rågmjöl (j af bet förra od) | af bet febnare).
Utom be manliga od) för be flcfta, fom fy^elfatt
fig meb bafning, befauta fätten att förmara furs
beg, fan ben ganffa enfelt förmara?, om man

går titt mäga på följanbe fätt: Seban bröbet är
utbafabt, ftrör man öfmer ben wib tråget ännu
flibbanbe begen få mpefet mjöl, att man meb
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bänberna bcraf fan fammanrifma ftpcBen af en

ärt§ titt en baöfelnöté ftortef. ©eSfa lemnar man
några timmar att torta på en tattrif, ^varefter
be tömmaS i ett torrt färl, fom öfmerbinbeö meb
linne etter betäcfeS meb en tattrif, famt förmarab
på ett torrt, men i&t för marmt etter folbelpft
ftätte. 9tågra bagar före begagnanbet, uppmjutaS
ben be^öftiga quantiteten i ljumt matten, fönber*
framaS beri od) anmänbeS på förut angifmet fätt.

Enligt uppgift af bagarmäftaren i SSien,
§rant, bereber man på följanbe fätt en gob
furbcg, fom länge båtter fig gob od) frift: SWan
tager 2 lob ^umle, fofar ben i 4 ftop matten tiH8
en fjerbebel af mattnet infoft, frånfilar ^itmlen
odj gjuter bet fjubbeta affofet på 4—5 ® ^mete-
fli. @eban betta lemnatS en ftunb att braga,
frånfilaS mätffan genom ett groft linne odj åter?
ftoben utpreSfaS mäl, ^marefter flifpabet erhåller
ett uppfof, famt berefter affpleö titt 37° C. ©å
tager man 3—4 U gob 0$ frif furbeg, fönber?
framar odj utrörer ben mäl t Hifpabet, ^mari
titträcfligt mjöl (1 bel Jommjöl, 1 bel ^metemjöl
od) 2 belar rågmjöl) tröreö, för att bilba en fta*
big beg. £ar man ej fornmjöl, tageS i be^
ftätte ^metemjöl. ©egmaöfan ftätteö på ett ftätte,
pmarö temperatur Råtter fig emellan 22° odj 25°
C. ®fter 7—8 timmar, titt odj meb ännu förr, bar
jäsningen förfiggått meb en fpritattig luft. €Rär
betta ffett, få formar man af ben jäfta maSfan
tulor af ett bönSäggg ftorlef, b^itta man torfar
i luften men ej i folen, emeban be bå fönberfalla
ocb beraS fäSningSfraft förftöreS. (Sfter mebcr?

börlig tortning laggaS beSfa fulor i mäl torrt

rågfltz bwa^ be förmaraö på ett torrt ftätte ocb
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funna fålifnba bibehålla fin gob()et odj bndbar*
bet i flere måiiaber.

©fota bedfa tulor anivånbaS i flåttet för
manlig furbeg, få går man tid ivåga på följanbe
fått: titt en qioantitet af 50 U fcfitnba ^vetemjöl
etter en btaiibiiing af ^ivete« od) rågmjöl, tager
nian 8—10 af beöfa fnlor, men titt rågmjöl en?

famt, btott 6—8, |ivilfa man fönbertramar odj
utrör i 2—3 ftop ivarmt tvätten, famt bermeb
od) betjöfligt mjöl bilbar en ej alltför faft beg,
bivilfen unberfaftab ben nöbivånbiga jåöningbut?
ivedlingen, ^ivilren ivertftåtteb uti ett paSfanbe, meb
lod förfebt tråfårl, emeban uti ett fåbant ben be?
böfliga ivärmen ide tan få baftigt bortgå, ^nom
4—5 timmar år benna, ben förfta jåöningbut?
medlingen, förfig^ången od) man öfivergår bå
titt ben anbra förofningen af fitrbegen, b^arivib
ben jåjta begen fönberhamaS od) utröre§ i 6—9
ftop ljumt iuatten, ^tvaraf tittifa meb be^öftigt mjöl
göreb, alltefter bet begagnaubemjölflaget*), en mera
löå etter ftabig beg, Ipvilfen efter 2—3 timmar
gjort fin futta jåbning. Slit öfivergår man titt
tnåbningen af begen, ^ivarivib bet ofriga mjölet
od) bel)öfligt matten tagab. Slf lufttemperaturen
beror, ^urmutba marmt etter tattt matten bör ta?

^aö. föör rent rågnyöl år tattt matten båttre,
an ivarmt. ©en jåfta begen föuberframab od)
utrörcb ivål ocb jenint i ivattnet, i Ijivilfet för
()ioarje ftop 1—11 lob falt år upplöft; begen
fnåbab få ivål fom möjligt od) man pirfeer ber?
efter genaft titt utbafuingen, få att jåSning ide

*) ©e^agnaö ^wetnijöt, Jör benen fätfaS (i>3, men om

rägmjöt anmänbeä, göre? ben ftabigare.
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^npo finner injlätta fig i begen, emeban berigc*
nom ffer en menlig inmerfan på bröbetS goöa
fmaf. Cm man på betta [ätt går till mäga mib
jäSningSutwc^flingen, få ffatt man, fåfom <^err
^ranf förfäfrar, meb flörfta fäfer^et funna rät*
na på att ersatta ett gobt od> fmafligt bröb. ©m
man på ett lättare fätt wiU bereba fig en furbeg,
tan man gå titt mäga fålunba: man ffalar od) fön*
bermofar foft potatiS: famt utrör benna maSfa
meb fot^ctt matten tia en tunn gröt*fonfiftanS.
Sått ett ffålpunb potati§ tageS bå 6 lob firup,
od) bå maS|an fmalnat, tiUfätteS en jumfru gob
öljäft. (Stälib på ett marmt ftäUe, tömmer maS*
fan fnart i jäsning oc^ tan fcban begagnas att

fpra bröb meb.
^metebröb meb jäft „ @tall af prima ^mcte*

mjöl meb taft bereba# bröb, få förfar man på
fÖljanbe fätt: titt en quantitct af 50 ® mjöl ta*

gcS | ftop gob jäft, fom ittröreS i 7—8 flop
marmt matten etter mjölf, ^mari tillblanbaS få
mpcfct mjöl, fom be^öfmcö att bilba en löS beg,
^milfcn lemnaS att jäfa. ©en bäfta odj fäfrafte
gråben är unber mintern brif^ttSmärmc, 30°—37°
C. od) uubcr fommarn, 18°—25° C. §0?an låter
jäsningen uppnå fin fulla ööjb, ja en liten öf*
merjäSning ftabar ej (^marmeb ntmäl ej förflås
någon öfmerjäSning änöa titt fprebilbning). SRär
bctta ftctt od) en fpritaftig Jutt täuneS, famt be*
gen bibe^åHer fin feghet, få är bet nöbmänbigt
att öfmcrgå titt tnåbningcn, ^marmib begen ^ål*
leS få löS fom möjligt, att ben blott ^ar få myc*
fen faft^et, att ben fan Wtb utbafningcn afbelaS
odj formaS i minbre ftpden.

©erbelcS mib ^mctebeg måfle fnåbningcn mäl
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tiflar inåt funna förena fig meb mattnet, o^ få
långe fortfättaö att ingen flemmig beg blir flibbanbe
mib ben fnåbanbeö ^anber» ©etta är ett bemib,
att mattnet öar upptagit od; mättat allt meptlims
met odj nu fan man förft, få att fäga, ^anb^
gripligen öfmertpga fig, ömilfct refultat en mäl merfs
ftäub fnåbning af begen för meb fig. ©egen
befitter nu en ftörre tänjbar§et, l;marigenom bröbet
erhåller fin jemna porofitet oc& fin goba fmaf.

SÖib bafning af ^vetemjöl af ringare quas
litet meb jäfl, förfar man på famma fätt, enbaft
meb ben afmifelfe, att raffbegen får göra en full
jäöningz men ingen öfmcrfä§mng, od; att begen
Öållc§ mera ftabig ocö torr mib fnåbntngen.

SRågbröb meb jäft ©fall fpiSbröb bafaS.afrågmjöl meb jäfl; få går man på följanbe fätt
till mäga: till en quautitet af 50—100 & rågs
mjöl, tageb tre ^alfftop gob jäft; benna utröreö
uti 14—24 fauna ljumt matten, ^mari nöbigt
mjöl inröreS till en löb beg, fom lemnaä att bes
Öörigen jäfa. 9lär jäöningen uppnått fin fulla
pöjb od; begen början fjunfa eller gå tillbafa (fe
fib. 12)Z få öfmergår man till ben anbra jäés
ningdutmecflingcm <$ar ben förfta jäbningen ut*
mccflat fig ftarftz b. m. f. meb fpritluft, få tar
ger man 2$—3| fanna matten, fom fan mara
minbre marmt än till raffbegen, fönberframar
begen mäl meb ^änberna ocp utrörer ben bert,
©å beita ffett, tillblanbar man beljöfligt mjöl för
att bilba en t/orf gröt eller löfarc beg, än ben
förra, låter ben åter jäfa få länge tillä ben irft
mer fig utan börjar gå tillbafa. SSib bens
na jäsning får man ej förbife begeng tillbafagås
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enbe, emeban begen el jefl lätt öfmergår i fur JäS?
ning; tv rågmjölet tål, i anfcenbe tiU fin rtnga
balt af weytlim, aUbelcS ingen få långmarig öf?
werjäSning, fom ^vetemjöl. SRär ben anbrajäS?
ningen natt fin fuUänbning, ffriber man tiU be?
genS fnåbning, tager bet erforberliga faltet Q—1
lob på ^warje fauna afbet amvänba begfpabet), Vtvil5
fet upplöfeS i bet ännu be^öfliga, mer falla än mar?
ma mattnet, od; gör meb bet öfriga mjölet en lö?
fare eller faftare beg, alltefter fom mjölet inne?
^åHer mera eller minbre meytlim; famt genom?
fnåbar mäl o^ bugtigt begen, emeban beraf, få?
fom förut aumärftS, ganffa mpcfet beror.

©m ftora quantiteter rågmjöl på en gång
ffola bafaS tiU bröb, få är bet ej råbligt att an?

wänba jäft till jäSningSmebel, emeban wib ben
ringafte forfeelfe mib jäSningSutmecflingen od) meb
jäftenS ^aftiga merfan, ben på ftärfelfe od) flem?
focfer ritare begen lätt^ fan öfmergå i ättifjäS?
ning odj äfmen ganffa lätt ben ruttna jäsningen
inträba, ^varigenom bröbct blir onjutbart. äHeb
mera fäfer^et fan man ^ärmib amoänba furbeg.

^JotatiSbröb. ^otatifen, fåfom ej innehål?
lanbe något mextlim, fan enfam icfe formanblaS
tiU bröbz utan blott t förening meb ^mete^ eder
rågmjöl, ^ill od) meb om ben anmänbeS i form
af f. f. potatismjöl, ffuUe man af betta, utan tills
fats af Ijrocte? eller rågmjöl, ej funna bereba en

beg, emeban bet icfe innehåller något binbemebel,
b. ä. me;tlim, l)trilfctz enligt h^ab förut är nämnbt,
är oaflåtligen nöbmänbigt för begbilbniugen.

^ör att funna anmänba potatis tid bröb?
bafning, fgn man gå tiUwäga på flere olifa fätt.
Antingen rifwer man ben ffalabe, råa potatifeij
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titt cn ivädinglif ma§fa, filten upvfamlaS i (tt
bögt, meb ivatten fplbt, färl, i ^ivutet ten rifna
potatifen fätter fig till botten. ®emmi

o
bet i

öfmerffott tidfatta wattnet borttageé ben råa obe^
bagliga fmafcn af potatifen ocb af^ädcS efter fii^
tab rifning ocb nu fan ben ivunna, på jlärtclfc
rifa, bottenfatfen i färlet anivänba§ tid utblanb?
ning af begen. ©fler ben råa potatifen ffrapaä
o^ jtäreö i ffifivor, fom utlafaS i matten öfwer
natten, få att ben råa fmgfen borttages,
janbe morgon npptaga§ be åter ur ivattnet oc^
fofaö meb mjuft tvätten tid en orbentlig iväding,
^ivdfen man låter fadna, ^»varefter ben genom
en fin fil rifiveb i baftråget. Om aftonen tiU^
fätteS furbegen od) få mpaet fäbcbmjöl infnåbaö,
fom erforbraö, för att giftva maöfan fonfiftenb
af cn tvanlig bröbbeg, ^ivilfen lemnab i b»ila
9—12 timmar. Morgonen berpå intnåbar man

i ben genom jäsningen löfare blifna begen ånpo
få mpefet mjöl, fom be^öftveö för meberbörlig
fonfiftenö, låter begen berpå ftå 3—4 timmar i

måttlig tvarme od^ utbafar ben feban tid bröb,
fom måfle gräbbaé i cn ugn, fom är »armare
än för manligt bröb.

©enna met^ob är miSferligen gob, reban
berföre, att potatifen betageS ben elafa fmat fom
i fpnner^ct är egen för några ftöne forter; men

manipulationen erforbrar en förftånbig bagare,
fom förftår att bebömma, buru mpefet mjöl, adfc
efterfom ^ivete- eder rågmjöl begagnab, bör tagab.

Otto råber att på följanbe fätt förivanbla
potatifen tid ett torrt oefy bådbart mjöl: ben
ffrapabe o^ i tunna ffifivor ffurna potatifen ut^
lafab i matten, torfaö berefter unber flitig om-
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ftpffling på en måttligt marin €Mnaz ^varigenom
ten förmanblaS titt en Jjmit, lätt brptlig, icfe
^ornartab, maSfa, fom på en manlig qmarn, lif*
fem fäb, tan malaS titt ett ^ögft fint ocb blän*
banbe ^mitt mjöl, ^miltct blanbabt meb mjöl af
fäb utgör ben bäfta od) bittigafie tittfatS titt bröb=
begen. ^önberftärningen ffer på ben manliga
ftärmafd)inen od) utlafningen på bet fätt, att

man pumpar matten på be i tunnor uttömba po*
tati^lifmorna od) efter någon tib aftappar betta.

^ågjutningeti af mattnet måfk få ofta förnpaS
fom bet aftappaS färgabt od) ftummaube. ^an
man tillfätta litet marmt matten, få går ntlaf*
ningen få mpdet förr för fig.

©å ben ftörfta uppmärtfam^et crforbraS mib

bröbberebningen af betta potatismjöl, liffom mib

^warje annan flagS tittblanbning af potatis titt
en bröbbeg od) bå manipulationen mib jäsningen
är olita meb ben, fom begagnaS mib probuce»
ranbet af bröb på manligt fätt, milja mi l)är
mifa, ^uru man |fatt gå tittmaga för att erl)ålla
genom tittfatS af potatis ett gobt bröb.

23röb af potatismjöl meb tillfatS af
^m etcmjöl. ^metemjöl anmänbeS till pota*
tiSmjölctö utblanbning, fan man taga hälften af
^marbera forten. ^äSningSiitmedliugcn ffer på
olifa fätt, antingen benna mcrfftätteS meb jäft
etter furbeg.

SReb jäft: Still en qmantitet af 60 $ mjöl,
b. ä. 30 u förfta ^marfS Ijmetemjöl od)
3p & potatismjöl, tageS omfring 3 qmarter gob
jäfl. ^äjten utröreS t 9—11 qmarter ljumt mat*
ten od) få mpefet mjöl tittfätteS, fom bcijöfmeS
för att bilba en löS beg, Ijmilfen utgör ben f. f.
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raffbegen. äftatt tager tid ben blott pivete*
mjöl, emeban benna raffbeg ffaU göra en gob
jaSning, ja titt meb en ofmcrjägnmg, för att
belg betaga weKtlimmet be# fega traft ocp utmedla
foderämnet ur fatämjÖlet, bets för att funna er*
pålla en fraftig minjägning wtb ben följanbc jäg*
ninggutmedlingen. $ill ben anbra jägningen ta*
ger man åter 11—13 qmarter ljumt matten (matt*
netg märmegrab måfte alltib rätta ftg efter at*
mogferiffa lufteng temperatur), utrörer raffbegen
bert od) tiUblanbar få mpdet mjöl, fom bepöf*
mcg till att göra en mera ftabig beg, än raff*
begen. 2öib benna tiUblanbning tagcg tre fjerbe*
belar pmetcmjöl odj en fjerbcbcl potatibmjöl.

^ar jägninggutmedlmgeii uppnått fin fitUa
pöjb (en öfmerjägiiing får ej ega rum), få ffri*
ber man till fnåbningen, pmarmib af allt bet öf*
riga potatigmjölet mäl blanbabt „meb bet åtcrflå*
enbe pmetemjölct odj bepöflig mängb matten gö*
reg en ftabig beg, fom mäl gcnomarbetag, på
förut (fib. 18) angifmet fätt, få att potatigmjölet
mäl od) lifformigt förenaS meb pmetemjölet, på
bet att bet matten, fom upptagitg af potatigmjö*
let, ide måtte ffilja fig ifrån betta»

SOtan fammanblanbar ide genaft före jäg*
ningen pela bet quantum Ijmete* odj potatigmjöl
man par, tp berigenom ffulle ett pmber uppftå
fÖr jägntugen, emeban bet fålunba fammanblan*
babe mjölet lätt fläpper bet upptagna mattnet,
pmarigenom unber jägninggutmedlingcn en fpra
bilbag, fom betager bröbet beö goba fmaf odj mib
ett mauipulationgfel ganffa lätt fluUe funna göra
betfamma onjutbart.
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SReb furbeg. ®öreS bröb af potaHSmJ6(
mebclft furbeg, få fan man meb mera fäferbet
räfna på att erhålla ett gobt bröb. SJlan förfar
hå på följanbe fätt: mib anmänbanbe af betta
fäSmngSmebel, fan man reban före jäsningen
fammanblanba pmctc= och potatismjölet. ^ill
ofmannämnbe qmantitet, 60 S (hälften ^mete^ od)
hälften potatismjöl), tageS till förfta jäsningen
5—6 £ friff odj gob furbeg. ©enna febnare
utroreS i 11—13 qmarter marmt matten, få mpc?
fet mjöl tittblanbaS, fom erforbraS titt en löS
beg, ^milfen unberfaftaS en full jaSning, äfmen
en liten öfmerjäSning ffabar iefe. ©å jäsningen
uppnått fin fulla pejb, få fan man ffriba till
ben anbra föröfningen af jäSningSutmccflmgen.
£öib benna tager man åter 11—13 amarter ljumt
matten, fönberframar odj utrörer mal och liffor?
migt beri ben jafta begen, tillblanbar beljöfligt
mjöl, för att bilba en ftabig odj något torr beg,
hmilfen nu unberfaftaS en fömpab jäsning, ^mar^
mib lifmäl it£e någon ÖfmerjäSning får tomma i
fråga, ^är jaSurngen uppnått fin fulla Ijöjb,
fnåbaS begen, ^marmib bet öfriga mjölet tageS,
meb erforberfigt matten, för att bilba en ftabig
odj torr beg. ©å fnart fnåbningen är förfig*
gången, mertftällcS genaft utbafniugcn tiU bröb,
få att begen ej för länge unberfaftaS en np jäS'
uingSutmecfling; tp begen ftulle i maSfa lättare
ocb Saftigare unbergå en np jaSning än förbelab
i fmärre portioner, odj ftulle äfmen förlora fin
nöbmänbiga torrhet, famt blifma löS odj mjuf,
berigenom att potatismjölet,, lätt fftljcr fig från
fitt abforberanbe matten. ^lr bet i ^metemjölet
innehållna mextlimrnet till fullo mättabt och fritUé
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eu np jaSning inträba, få ffer betta Blott titt ffabd
för ett gobt odj c^nner^et fniatligt bröb.

SBröb af potatismjöl meb till fats af rågmjöl.
S8ib potatismjölets tttblanbnuig meb rågmjöl,
erforbraS 3 af bet förra od) j af bet febnarc.
^äSniiigS*utmedlingen meb jäft eller fitrbeg är
afwen ^är olifa.

SReb jäft förfar man på fÖljanbe fätt: Still
ett qnantnm af 60 j rågmjöl odj 3 potatis*
mjöl, fammanblanbaS ml båba forterna genaft
Still förfta jäSningS*utivedlingen eller rafebegen
tager man ett ftop gob jäft, fom utrörcS i 11—13

qmarter ljumt tvätten, odj bmavaf meb erforberligt
mjöl göreS en ftabig odj torr beg, fom får göra
en full jäSning, men ide öfwcrjä fa. SDleb benna
mjölblanbithig får ide företagas en anbra jäS*
ningSutmcdling, utan bå förfta jäsningen är full*
änbab, få ftriber man till tnåbningen af begen,
^vårtid bet öfriga mjölet tagcS od) få mpdet
matten, fom erforbraS för att bilba en ftarft torr
beg, filten wäl bearbetas, få att potateSmjölet
litformigt förenar fig meb rågmjölet, emeban bet
förra ej förmår qmarbåfla bet upptagna wattnet
odj om betta afffiljer fig, få ffuUe bet mib gräbb*
ningen affätta fig mot botten af bröbet, pwari*
genom ftorpan lo^nabe från infromet odj bröbet
blefme, fom bet fallaS, begigt, famt efter tortnin*
er^ölle f. f. ftålranb. ®meban wib benna mjöl*
blanbning en anbra jäSningS*utmcdling, titt följe
af rågmjölets ringa ^alt af w^tlim eder binbe*
mebcl, ej får företagas, få måfte en ftörre mängb
jäSningSmebel tiUfättaS raffbegen; på bet ej wib
en långfammare ntmedling af jäsningen mattnet
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måtte ^inna att afftilja fig från potatismjölet
odj en fämre probuft er^ållaS.

SJleb furbeg. SlmvänbeS fitrbcg fom jäs*
ningSmebel till en blatibnmg af potatiS* odj råg-
mjöl, fa förfar man wib manipulationen på
följanbe fatt: tid ofwannåmnbe quantitct af 60
«, tager man till raftbegen 6—7 & färjT furbeg,
utrörer benna meb 11—13 qwarter ljumt matten,
tillblanbar be^öfligt mjöl för

n
att bilba en lös

beg (till benna raffbeg anmånbeS enbafl råg*
mjöl), filten får göra en full jäsning, men ej
Öfmerjäfa. ©å jäsningen är pa fin fulla tjöjb,
ftriber man titt ben anbra jäSningS*utmed’lingen,
bmarmib tittfättcS titt raftbegen j af bet famman*élanbabe mjölet odj behöflig mdngb ivatten, för
att meb gob bearbetning åftabfomma en mera

torr än löS beg, ^vilfen man unberfaftar blott
en fmag jäSning. ^ar benna ffett, få öfwergår
man till begenS fnåbntng ocb amvänbcr härmib
bet öfriga mjölet od) beljöfligt watten, för att
bilba en beg, fom ej allcnaft måfte l;afwa ben
flörfta möjliga torrhet, utan äfmcn på bet häfta
bearbetas, od) fom före utbalningen tcfe får lem*
naS att unbergå någon ptterligare jäSning, i bet
ben lättare, än ben af tillblanbabt ^vctmjöl bil*
babe, afffiljer bet abforbcrabe wattnet, fom wib

gräbbningen affätter fig mot botten af bröbet,
tamt tvib fortfatt jäSning ganfta (ätt blir fur.
©eban begen blifwit wäl genomlhåbab, få att

potatismjölet noga od) lifformigt förenat fig meb

rågmjölet, få ffriber man genaft till utbatnmgcn,
hwarwib bröbcn ej få göraS för ftora (be flörfta
få titt bet ljögfta wäga 4—5 ®), på bet gräbb*
ningen må lättare od) futtftänbigare förmå ut*
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öfma fitt naturliga inflptanbe. ©c formabe brö*
ben placeraS i fmå mjölabe Borgar af mibe el. b.,
ber be lemnaS att något gå upp, bocf ^eUre för
litet än för mpcfet. Såter man jäsningen i bet
utbafabe bröbet fortfättaS för länge, få förorfafaS
berigenom att bet af potatismjölet abforberabe
mattnet affBiljer fig från betta od) bröbet blir,
fåfom förut nämnts, mått dc$ begigt. Dm man

på ofmanbeffrifna fätt går titt mäga mib bereb*
ningen af bröb af en blanbning råg* od) potatis*
mjöl, få fan man räfna på att erhålla båbe ett
naranbe och fmafligt bröb, fom äfmen ^ar ben
goba egenfrapen att bet länge Råtter fig mjuft.
©et måfte förmaraS på ett torrt od) fpligt ftätte,
emeban betta bröb, förmarabt på fnftigt eller mått
rum, lätt möglar od) får en unfen luft.

SSitt man tillrcba bröb af rå etter fofab po*
tatiS meb rågmjöl, få får man titt ett quantum
af 100 U blott taga omfring fjerbcbelen, fålebeS
20—25 potatis, om man mitt cr^åtta ett gobt
odj ätligt bröb. Still ett quantum af 50 ® får
man fålebeS blott taga 10—15 S potatis. SSib
betta qmantum af 50 U, förfar man på följanbe
fätt: 5—6 ® gob od) friff furbeg utröreS i 11—13

qmarter marmt matten, ^maraf meb be^öftigt
rågmjöl göreS en löS beg, fom får unbergå fin
fulla jäSning, ^marefter ben fönberframaS od)ut*
rörcS t 11—13 qmarter marmt matten od) få
mpcfct rågmjöl mibare tittfätteS att en något torr
beg bilbaS, Ijmilfen får unbergå en ytterligare
jäSning. ©å benna uppnått fin fulla ^öjb, öf*
mergår man titt begenS fnåbning, ^marmfb ben
råa rifna etter fofabe potatifen, 10 förft fer*
ffilbt utröreS odj fönberframaS mäl meb ^änber*
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na uti ben obetpbliga mängb matten, fom erfor*
braS för att bilba en mättinglif maSfa, odj ber*
efter i benna form tittifa mcb bet öfriga råg*
mjölet tidfätteS titt ben uppjäfta begen odj ber*
meb mäl bearbetas, få att potatifen noga odj
Hfformigt förbelaS od) fammanblanbaS meb ben*
famma. ®fter flutab Bnåbmng öfmergår man

gengft titt utbafwngeiv innan begen fan göra en

np jäSningSutmccfling. ©et utbafabe bröbet får
icfe göraS för flört; be fiörfta bröben få på fin
höjb mäga 4 U, tp ju ftörre bröben äro, befto
lättare tunna be mib gräbbningen titt od) meb ge*
nom för ftarf etter för fmag ugnSmärme erbåttaS
få felaftiga, att be blifma måta o^begiga, afmen
om intet fel mib jäSningSutmecflingen egt rum.

©et är mi^t, ^mab fom ocB befräftaS af er*
farenbeten, att potatis icfe blott meb förbel fan
anmänbaS mib bröbbafning, utan att ben öfmer*
bufmub lemnar ett gobt, fmafligt, fött od) milbt
bröb, få miba mib bcttaS bcrcbanbe intet mani*
pulationSfel eger rum.

S3röb af fornmjöl. Äcrnmjölet innehåller
betpbligt minbre meytlim än råg* odj Ij^etemjöl
od) bet är berföve icfe råbligt att wib bafning
meb betta mjöl anwänba något annat jäSningg*
mebcl än futbeg, emeban jä§ningenz ba jäft an*

mänbeS, för flarft utmecflaS od) mib minfta för*
feelfc mib jäSningSntmeöflingen, benna må nu
bero af en felattigljet i mattnetS temperatur etter
luftenS imverfan etter ocf i en öfioerjäSning, få
fan berigctiom ffe att ett felaftigt od) onjutbart
bröb er^åtteS. S)2an är bcrföre alltib fäfrare på
fin faf, om man aumänbcr furbeg mib bcrebnin*
ningen af fornbröb. äKan förfar bermib på föl*
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fanbe fätt: tid en guantitet af 50 ® tornmföl
tager man 6—7 U frift furbeg, utrör benna i

11—13 qmarter ^ett matten ((inval ef brännans
be bettz emeban bet jtulle menligt inmerta på furs
begen) od) tfllblanbar bc^öfligt mjöl, för att bil*
ba en torr, men Hfwät ef för ftabig beg, fom
lemnab att fullt fäfa, men någon ofmcrfäbning
får ef tomma i fråga, emeban begen bå lätteli-
gen blir fur genom intråbanbe ättitjäbning.

Sitt man till benna grtmbläggntng af fäbmngen
be^öfmer en jlörre portion furbeg än tid Ijmetcs od)
rågmjöl tömmer fig beraf att ej blott fäbningbuts
mectlingen måfte gå för fig på fortafte tib, utan
äfmen att bet förft anmänba mfölet måtte genom
benna fäbning förlora ben bittert fota fmaf, fom
är egen för fornmfölet

@n beg af tornmföl får ej unberta^ab för
lång fäbning af bet ftäl att betta mföl innehåller
få utet meytUm, ^tvilfct genom fäbningen ganjta
häftigt upplöfeb, od) fålunba all traft ijoö begen
förfminner att längre tunna motftå ättiffäbnius
genb inträbanbe. Slf benna orfat får mib fåbana
uifölforter, fom innehålla obetybligt meytlim, jäbs
ningen ej för länge fortfättab. ©å förfta jäbs
ningen är fudänbab, ^viltet igentänncb beraf,
att mib trycfning meb ^anbjcn på begen intet
mottryet fänncb od) begen är full af båHg^ct^,
genom ben utivectlabe tolfyran, öfwergår man

till ben anbra od) ftfla fäbningbsuhveitlingen,
pivanoib man åter tager 11—13 qwarter ljumt
matten, utrörcr beri ben fäfta begen, fönberfras
mar ben mäl odj tillfätter få mycfet mföl, fom
erforbrab för att bilba en något löfare beg än
ben förfta. Slnbra fäbuingen får blott till en
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tinga grab forftggå, ^marcftcr begeng fnabning
genaft företaget, ba bet återftåenbe mjölet meb

beljöfligt matten anmänbeö för att göra en torr

od) ftabig beg, ^milfcn man låter göra blott en

fmag jäSning; man flriber nu titt utöatningen,
pmarmib bröben ej i ftorlcB få öfmerfBriba 4—5

ftålpunbö migt, emeban mib rin^afte fel mib ma*

uipulatiouen, ^martitt äfmen grabbningen ^örer,
be ftörre bröben ganfBa lätt blifma begiga od)
fBorpan löfer fig från infrometz famt fåbantbröb
blifmer onjutbart odj titt odj meb fBabligt för
pelfan. $u fmärre beremot bröben göraö, beflo
fätrare Ban man mara att be blifma njutbara,
titt odj meb om ett manipulationöfel ftulle begåö
mib jäömngöutmecBlingen, i bet att ugnémärmen
bättre förmår att utöfma fitt iuflptanbe på brob*

fBorpan poö ett minbre bröb, än bå bröbetö mo^

Ipm är för ftort.
S3röb af ^afremjöL ©etta mjöl ^ar t ftna

naturliga bcftåiibébelar näftan litnanbe egcnftap
meb BornmjÖlet, bet innepåtter uemligen litet

mextlim, ^oarföre man oef toib betta mjölflag Can
anroänba föregåenbe förfaranbe wtb jaSningbut*
meeflingen, enbajl meb ben afmi!el|ez att man titt

jäöningené grunblägguing tager 3—4 U mera

furbeg än till fornmjolet, famt genaft tmåtrcbje?
bclarmjöl titt raffbegen, ^milfen man låtermäl jäfa,
pwarefter man omebelbart Ban fBriba titt Bnåbnin?
gen af begen. $ öfrigt går man titt mäga på
jamma fätt fom mib Bornmjöl är angifmet.

finare bröbforter. Sftcrföljanbc uppgift på
finare bröbforter, lemnab af en bagare i ©toef*
^olm, torbe ej mara omälBommen för puämöbrar
odj puö^åtterffor, ferbeleS å lanbet boenbe, for
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att wib fommanbc be^of hinna mcb fäfer^et på?räfna att erhålla ett gobt od) t pttre affccnbeiibet ©tod^olmjfa fullfomligen lifnanbe bröb.
©en tittflagna begcn är i foljanbe uppgifterirfe tilltagen ftörre än efter 1 fauna begfpab,mjölf eller matten, ^mar8 märmegrab måftc rätta

fig efter be inflptclfer, fem mib en bcg§ tiöflag?
ning i attmänpet måftc iafttagaö od) ftnnaö om?
nämitba å fib. 14. ^iU benna quantitet begfpab,faii

o
man öfmer^ufmub bcräfna att 10 SE mjölåtgå, uppflagbmjölet inbegripet, od) erhåller man

bå en beg på ungefär 15 SE. ^ör att ide bi?
bringa bröbet något beff od) oangenäm bifmaf,bör man ej anmänba manlig tunnjäfl eller fur?
beg, utan f. f. prefbjäft, bmilfen i bet foljanbe
alltib förftåS.

SSib tiUflagning af foljanbe begar, ^ar man
att obferwera att, bå mib tillfälltg^etöbaf 1 fauna
mjölf etter minbre tage§, bör man alltib fönber?frama od) utröra jäften i ^älftcn af ben mjölf,
man ämnar anmänoa, ^varefter tillblaiibaö få
mpdet mjöl att en någorlunba tjod mälling bil?
baå; uti reften af mjölfen upplöfeö fodret, bet
ffirba fmöret ^älleö i löbningen tillifa meb be
fönberftagiia äggen od) atttfammanb omroreö mä^famt uttömmeé i ben förft tillrcbba ivättiuglifä
begen, ^varefter be fint förbelabe frpbborna till?
fättaö Dcb beljöfligt mjöl för att bilba en beg af,
för ^marje ferftilb bröbfort föreffriftven, toufipten8>©egen, fom enligt förut (fe fib. 18) lemnab fö?
reftrifr mäl genomfnåbab, får berefter ligga minft
tre qmart§ timme för att gå upp etter ta fig,innan ben uppflåä.
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temperaturen i bagarftugan Bör uppgå åt*
minftone titt 20° 6., i annat fall måfle man för
att få begeno att gå upp taga något mera jäft,
1—2 lob, på tjmarje fanna begfpab. ®n fåban
tittöfning af ben anmänba jäften är qfmen be^öf*
lig om man, för att förbättra migfa begar, till
bem mitt anmänba mera fmör eller focfer, än
neban nämneg.

©er ej annorlunba ferffilbt är föreffrifmet,
placeraö bet utbafabe bröbet, för att ytterligare
gå upp, på mjölabt linne, fom är utbrebt på
bräben, på fätt att ett mecf af linnet blir emel-
lan ^marje längre bröb, cd) om bröben äro min*
bre, blott ett mecf mellan ^marje rab af bem.

©fall en ftörre beg tittjlåg,o titt ^milfen man

anmänber flere fannor mjölf, få bör atttib raff*
beg fättag, ^martitt anmänbeg ^älften af ben titt
^cla begen ämnabe mjÖlfqmantiteten, ^milfcn tilli*
fa meb en fgnna af ben anbra ^älften uppmät#
meg att ben erhåller behörig temperatur (fe ftb.
15), ^marefter ben titt ^cla begen be^öfliga jäft#
quantiteten, 4—6 lob på ^marje fanna begfpab,
bert fönberframag ocb tttröreg ocb be^öfligt mjöl
tiHfätteg, för att bilba en lög beg, [om lemnag
att fullt gå upp. ©å jäsningen är på fin futta
^öjb, ^tutlfet man noga måfte obfermera, få att

raffbegen ej börjar fatta etter gå tittbafa, tittflåg
ben öfrtga mjölfen, ^tvari foefret bör mara upp*
löft, berefter bet ffirba fmöret odj få frpbborna famt
flutligen bet återjlåenbe mjölet, ^warefter begen
mäl genomfnåbaS, enligt förut gifmen föreffrift
(fe ftb. 18). ®n timma efter flutab fnåbniug,
är en fåban beg färbig titt uppjlagning.
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©å i bet eftcrföljanbe bet är förejfrifmet att
anwänba watten tid bröbenb beftrpfanbe, när be
tagab ur ugnen, måfte bet adtib begagnab marmt

©å bröfcen före infattningen i ugnen ffola
beflrpfab meb ägg, anmänber man bcrtitt båbe
^mitan oc^ gulan |ammanblaitbabe. ^ör bcfpas
ringb ffull fan man, utan någon menlig inmcr*
fan, utblanba äggcii meb litet fmagbricfa.

^amburger finbröb, företräbcb*
wi8 fermerab mib frufoftborb, tittrcbab på följan^
be fätt: Uti 1 fauna ljumt matten föiibcrframab
odj utrörab 4 lob af rågfift bcrcbb furbeg od) 2
lob jäft, pmarefter meb beljöfTigt ^metemjöt göreb
en mcbelfaft beg, ^mari tiUblanbab en l)anbfull
fummin. Sröbenutbafab runba, liffom limpor,
men något pögrc än bebfa, titt cirfa 1 migt,
jtättab på mäl mjölabt bräbe att ptterligare gå
upp, ^varefter be på betfamma (bräbct) inforaS
i ugnen, ur ijioilfen be åter meb famnta bräbe
uttagab, fcban be blifmit mäl genommarma. ©e
ffårab bå meb en ffarp fnif på mibten titt tmå«
trebjcbclar af berab tjocflef, bcftrpfab i ffåran
meb ägg, bcftröb meb fummin, famt infättab
fcban |mar för ftg t ugnen odj gräbbab mptfet
^årbL ©ebfa bröb få ej infättab uti för ijet ugn.

®a talani b röb. xitt 1 fauna matten tagcb
4 lob af rågfift berebb furbeg, 4 lob jäft, 3 «

firup pd) en ^anbfutt finffurna fofta pomeranbftal,
^maraf meb bepöflig mängb Ijmetemjöl fnåbab en

0abig beg, af ^milfen utbafab aflånga bröb, till
cirfa ett SEjb migt, Ijmilfa gräbbab uti ej för ^et
ug«. Söib uttagningen ur ugnen beflrpfab be
meb matten.
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Äungöbvöt. Stitt 1 fanna mjolf tagrå
uågot finftött falt, fom i mjötfen upplöfeb, 4 rob
jäft od) be^öfligt ^vetemjöl för att bilba en lös
beg, ^waraf utbafaS aflånga bröb, titt cirfa 1
® loigt, ^oilfa ftättas på ett tneb fint ^metråli
beftröbt bräbe, bwarefter be gräbbab i ef för ^et
ugn, famt beftrptab efter uttagnin^en meb watten.

©mörbröb. Samma beg, |om titt föregå^
enbe, meb tittägg på nämnbe quantitet af 12
lob fmör, famt något finftött fancl od) farbe-
mummor, ^wilfa infnipab *), feban begen är
fäcbig titt upptagning, ©eraf utbafab runba
bröb, titt cirfa 8 lobb migt. ©enna beg måfte
fpnnerligen wäl ältaö. ©å bröben äro balft
uppgångna, trptfab be meb en tmå finger lång,
runb pinne längb efter, famt fättaS meb ben
trpdta fiban nebåt, titts be titträd!ligen gått upp,
bå be meb ben trpdta fiban uppåt ftättaö på
plåt, famt bermib utlängab något, ^marefter be

på plåten gräbbaö uti femnmarm ugn. — Stitt
od) meb mib batning af en ftörre quantitet (mör^
bröb, är bet, om man mitt ^afma en fpnnerli^en
gob fmörbeg, atttib förbelattigare att infmpa

*) Sitt infnipa tr^bbor, fmör etc. i en beg, taffad af
bagarne, att meb ben färbiga begen etter en bel af benfam»
nia, fom man mitt ^afma af bättre beftaffen^et inför<=
lifma be i betta fatt ferftilbt bc^öfliga tngrebienfer. S)et-
ta tillgår få att^ begen utfafTaö, bepr^tef meb en bel af
fmöret, om fåbant antvänbeS, beftrcö meb en portion af be

ftnjlötta trpbborna, famt fammanläggeS bubbel o$ ältad,
uttaflad å n^o, beflrpted meb bet återftåenbe fmöret, beftröd
meb refien af trpbborna, o^ fammanlägged åter fom förut
oip ältad, ^marefter ben utfaflad ånpo, for att återtaga fo=
'renämnbe forfaranbe, ifatt något ännu återfår att titt wffcpt*
ning odj be^röenbe anroänba.

3



fmöret i ben förbigå begen, än att tillfätta bet
mib begenS tillflagning.

^inafte fnacfebröb. 1 fauna mjölf, 5
lob fäft, | ® fmör, | SE råfocfer, något anis od)beljöflig mängb fint pmetemföl, for att bilba en
lö8 beg, bmaraf mpdet tunna fafor, till en ^anbSftorlef utbafaS, ^milfa fättaö på mfölabe bräben,famt naggaS feban be äro uppgångna od) gräb?baö i femntoarm ugn, men torfaS ef.Sftanbelbröb. SWanbelbegen berebeS af 1
fanna mfölf, 6 lob fäft, 1 & råfoder, 1 ® fmör,fanel odj farbemumnia efter bc^ag, 4 matffebarffalab od) ftnrifwen fötmanbel *), famt ett par
broppar ceberolfa, ^toaraf meb be^öflig mängbfint moetemföl göreS en mpefet löS beg, fom fan
utbafaS ^ufmubfafligen titt följanbe- bröbforter,pmilfa gräbbaS på plåtar uti femnivarm ugn. —SRanbelbröb utbafaS runba titt ^ögft 3 lob§ migt,famt utlängaS något, bå be fättaö på plåten,pmarmib be tittifa flappaS mät ut meb ^anben.©e beftrpfaS mib uttagningén ur ugnen meb mat=
ten. ÉRanbelbullar utbafaS runba famt utflappaSmeb ^anben; be beflrpfaS före infattningen t ug*
nen meb ägg odj beftröö meb fin^atfab, ffalabmanbel. — ©mörfafor utfaflaö aflåtiga titt en
^anbS ftorlef odj ett manöfingerS befirp^fc§ meb ägg od) påfättaö ruSfin efter beljag. —Örfilar utfaflaé titt famma ftorlef fom fmörfa-for, men något tunnare, beflrpfaö meb fmör,^marefter be från ena änban ^opruttaS odj, bå
■ *) ntanbeln öfwergjuteS meb ^ett matten, odj får tigs
ga litet bert, fläder ben lätt ffalet, $marefter ben, båfl i en
anarmormortel, meb tiKfattS af litet ftött foeter, lätt låter rif»
»a ftg.
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be fättag på plåten, jfärag i bem meb en penip
fmf längg efter trenne parallcla ftårfor, bwilta
wäl utwifag oc^ beftrptag meb ägg. — ^riblän?
bare er^åUag, bå ett ftpcfe af begmagfan utruttag
till ett mangfingerg tjocflef odj en ^alf alng längb,
^varefter benna rulle ^opläggeg i fpiralform,
fom en urfjcber, beftrpteg meb ägg odj påfätteg
rugfin.

©affrangbröb. därtill tan anmänbag
manbelbeg, uti ^mitten, bå ben ärfärbig, faffran
infnipeg *). Slf faffrangbeg bafag en ftor mängt
brob af olifa form, ^wilfa påfättag rugfin eller
forintcr, men företräbegmig utbafag f. f. flätor
famt bullar, på 6—10—12—16 lob, ^milfa feb*
nare, liffom manbelbuUar utflappag meb ^anben,
beftrpfag meb ägg, beftrög meb focfer, påfättag
rugfin efter be^ag odj gräbbag i jemmoarm ugn.

Slggffcrpor. 1 fauna mjölt, 5 lob jäft,
4 ® fmör, | råfocfer, fanel odj farbemummor ef-
ter be^ag, några broppar cebroolja od) | tjog
ägg, ^maraf meb beljöflig mängb finafte ^toetemiöl
göreg en lög beg, fom utbafag till längre ftpcfen
af | tumg tjDcflef odj 8—10 tumg brebb, bioilfa
gräbbag på plåtar. @fter ffebb gräbbning ftärag
begfa ftpaen meb en ftarp fnif tmärtigenom till
tumgbreba ftrimlor, ^oilfa feban afbelag titt
4—5 tumg längb, famt flpfmag odj torfag ^årbt
uti affwalnab ugn.

*) Saffran torfaS pitlroertferaö fint, ^»varefter ben
meb tiKräctftg manab renabt bränmin, ungefär. jumfru på
1 quintin faffran, far ftå ett bpgn på en forfabflaffa; af benna
faffrangtinttur införtifwaö få mprfct meb begen, att benna
trpåUer onffab färg, ^nfntpningen ffer på famma fätt,
font om fntör är tiamnbt (fe noten ftg. 49).
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^unba foctcrfforpor. ©amma be$( fomtill äggfforpor meb uteflutanbe af ägg. ©rdbbaöpå plåt o^ tortab efter flyfningen i afpvalnab
ugn-

Äallffålbff orpor. ©amma beg fam till
rnnba focferfforpor, mcb tiUfato på ^loarje tan?
na begfpab af 1 fumfru fimp, famt 1 jumfmtotta odj finftnrna pomcranbftal, fymilfa febnareförft få ligga i fimpen, titt§ be ^elt oc^ falletinfugit benna. ^fall en bel af en tid rnnba foc-terftorpor färbigberebb beg auwänbeS, infnipaö *)fimpen od) pomeranbjfalen i benna. ©e§fa Jorspor be$anbla§ i öfrigt, bwab utbafning, grabbsning odj torfuing angår, på famma fätt fomäggftorpor.

Ärpbbftorpor. ©amma beg fom tid äggsfforpor, meb tidfatb af ftrup odj pomeranbftal,Hffom wib föregåenbe, famt be^ntom af en ^alf^anb fuU fenfol på ^marje fanna begfpab. Uts
bafaö od) be^anblab i öfrigt liffom rnnba ffors
por, meb ben ftilnab litwäl att f?orporna i förestvaranbe faU fättaö få nära ^maranbra på plåtenatt be genom ben ffcenbe efterjäSningen tomma
att beröra ^oaranbra odj efter wcrtftädb gräbbsning bilba en famman^änganbe ma§fa, ^miltenmeb en |Jarp fnif afbelab på längben o^ påtmären, få att fforporna erhålla en aflångtsfprsfantig form. Älpfivab od> torfab liffom rnnba
focfcrfforpor.

^ollänbffa äagfforpor. 1 tanna mfölt,2 «gg, 1 « fmör, 1 U pnberfotfer od) finasfie fitvetemföl, ^oaraf åtgår ungefär 10 «för att
*) Se noten fib. 4(1),
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bit^a en mpcfet lö§ beg, (om utbafaS HK fforpor
af famma form [om runba fofaerfforppr ofa
gräbbaS på plåt i ^et ugn; be torfaS uti mera

gffmalnab ugn än foregaenbe tmenne farter. „
53 er linewt un tar. 1 fanna fat gräbbe,

6 lob jäft, 1 $ fmör, 1 ® råfacfer ofa finafte
bmctcmjöl, bwaraf göreö en mpcfet lö§ beg,hmil*
fen afbelaS i fatå runba ftpcfen, till form lifnan*
be fforpor, bmilfa utfaflaä till en fafa. ®p(tz
af favilfen fart man behagar, läggeS på mibteii
af begen, b^arefter benna lfapfmp«$ få att faltet
blir bdt ofa ^ålkt innefluteto i munfen, ^ivilfcn
meb ben bopfnipta fiban nebåt fatte§

o
på ett mjö*

labt bräbe. ©å be äro ioäl uppgångna, fofaS
be i fmält fminifler, att be blifroa bruna, famt
ruttaS berefter i puberfacfer.

^öljanbe tittblanbningar .
funna egentligen

fägaS tift^öra focferbageriet, men bå be tnuepå^
la mfal ofa funna af bioar ofa en utan fwårig*
bet tillmerfaS, famt infättaS i manlig bafugn,
upptagab be äfmen bär till beraS tjenft, fam on*

ffa att bcreba f. f. fapbatnierf.
(Sigarrbröb. 2 S finafte bmetemjöl, 1

puberfacfer, | ® maubel, fam bn^a$ ft»t wfb
bebållna ffal, 8 ägg ofa 3 lob fint pulmeriferabt
bfortbornSfalt *). ^)äraf göreS en begmaSfa på
falfanbe fätt: mjölet upplägges på borbet i en

bög, fam urgräfmeS på mibten, få att ben bilbar
böga fanter, bmtlfa bårbt tillpacfaS. ©en fins
bafaabe manbeln ofa focfret läggaS i förbjupnin«
gen, äggen uttömmaS berpå ofa flutligcu hjort*
hornSfattet, bmarefter aUt mä fammanblanbaS
•) ^faåtteö »å Slpot^efet.



ocb mäl genomfnåbag, bå beraf en mpcfet faft
beg erbålleg, ^caraf utrulla^, ftpden af be begags
nabe plåtariiag längb af ben tjocfleJ, att be,bå be mcb ^anben utflappag, blifma ungefär tina
finger brcba; be bcftrpfag nieb agg ocb bafag uti
jemnwarm ugn, ^varefter be afbclag på fnebbenuti ftpcfcn af 4—5 tumg längb.

©Uronbröb. 4 & finafle bwetemfSt, 2
® jHrt fmöt, 8 äg$ od) 4 lob fint puhoeriferabt
bjortborngfait. 9?ijöict uppläggcg på borbet ocb
urgräftveg i mibten, fåfom wib föregåenbe, be
ofriga ingrebienferna uttönimag bcrefter t upptas
gen orbning uti förb^upningen od) faften af en
paif citron tidfätteg ptterligare, b^arefter ben wäl
gcHomarbetabe bcgen utfaflag tid 1 jfillingg tjod’=
tef, btoaraf mcb manliga formar urtrpdag ^jerstan, fifernor o. b., tyvilta beftrpfag mcb ägg,
beftrög mcb grofftött foder, famt gräbbag på
plåt i b«t wgu.
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Nyttiga anvisningar till tjenst för
nyborjande jägare, landtmän och på landet emellanåt varan-
de stadsboar, hvilka önska att genom sjelf-undervisniug in-
hämta sättet att till nöje och med fördel bedrifva

JAGT, FÅGEL- och DJURFÅNGST.
Efter Baron v. Ehrencreutz. Med träsnitt. Pris 24. sk. B:ko.

Fullständig anvisning att

UPPFÖDA och DRESSERA
Jagt-, Kammar-, Knä- Gårds-, Vall-, m. fl.

HUNDAR,
äfvensom att skydda dem emot och hota deras sjukdomar. Af
Baron v. Ehrencreutz. Pris 24 sk. B:ko.

Inga giftiga förger!
Kortfattad afhandling om de allmännast förekommande far-

ger, deras för helsan skadliga eller oskadliga beståndsdelar,
deras användande till ätbara varor, samt om förtennta och o-

fortennta kopparkärl m. m. Af C. J. Grafström, Sockerbagare
i Stockholm. Pris 12 sk. B:ko.

En liten oumbärlig; handbok för hvarje tillverkare och
förbrukare af ätbara varor.

DANSBOKEN
i västficksformat.

Lättfattliga anvisningar att lära dansa polonaise, vals,
galopp, polka, francaise m. m. samt utvalda turer till co-

tillon. Pris 8 sk. B:ko.



NERVÖSA LIDANDEN.
Om orsaken till dem samt anvisning att genom rationel

behandling med kallt vatten säkert bota hysteriska krämpor,
ansigtsvärk, smärtor i öronen, tic douloureux, höftvärk &c.
Af D:r E. Johnson. Pris 8 sk. B:ko.

Den skicklige
SOCKERBAGAREN

och LIKÖRFABRIKANTEN
eller hvarje husmoder sin egen Sockerbagare.

Tillförlitliga anvisningar att tillaga karameller, mandel-
konfekt, brända mandlar, biscuiter, sockerbröd, thébröd, ba-
kelser, kakor, tårtor, konserver, marmelader, sylter, safter,
lemonad och mandelmjölk m. m., af J. Juliusson. 2:a uppl.,
tillökad med anvisningar att på kall väg erhålla utsökta li-
körer, flera tårtsorter m. m. Pris 16 sk. B:ko.

Hdle LENORMANDS SPÅBOK
eller hennes sätt att af ansigtets' bildning och anletsdrageu
samt af handens linier, på sig sjelf och andra förutsäga kom-
mande öden. Troget efter författarinnans efterlemnade an-

teckningar och tillökt med E. Guinots intressanta lefvernes-
beskrifning öfver M:lle Lenorroand, samt med många prof af
hennes konst af Grefvinnan G*. Med 12 teckningar. Efter
i:e uppl. Pris 12 sk. B:ko.

Praktisk

BLOMSTERSKOLA
eller lättfattlig anvisning att genom sjelfuudervisning lära

förfärdigandet af
TYG- och PAPPERS-BLOMMOR.

Af Fru Af. Siebert, Med 73 mönsterteckningar. Pris 16
sk. B:ko.


