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Bweitend ift dbas befte Mebl dasjenige, weldes aus
gut berlefenem audgeftdubtem, oder beffer nod) aus getwa:
idenem und mieber getvodnetem Rorne evhalten fvird,
Denn twenn angefd)immelte Kbrner, Unfrautfamen, Staub
und Mdaufejdmut, tm Korne bleiben, Tann e fein reines
Meehl geben.

Drittend darf da3 Korn nur grob gemahlen werben,
foeil bei bem Feimmablen bdie Mithljteine su nabe an
einanber avbeitend su febr fid) erhiten, und tweil durdy
diefe Crhisung der Wohlgefdhmad und ber Néhriverth

und die Sutvdglihfeit bes Mebhles in hohem Grade per:
mindert ioird,

Biertens foll guted Mebl nicht fein ausdgefiebt wer-
ven, fonbern dad Gribere und Feine follen jujammen:
bleiben, fo tvie die MNatur e hervorbringt, Denn fo wie
die Bferde im Grafe die Grashalme und die Grasdhren
und im Hafer bas innere Korn und die Aufere Hitlle
freflen, und fo ie die Bigel auf dem Grbboden gar
mandes Sandidrndien mit aufpiden, in dhnlider Weife
hat aud) der Menfd) Ballaft su feiner Nahrung nitig,

Fur wegen der naturwidrigen LebenSweije und der
varand hervorgegangenen Berdauungd-Schwadhe der mei
ften. Menjdgen it e8 im Algemeinen vathjam, vorlanfig
folcged MWiehl 3u verwenden, aud welhem die grobite
Slete Hevausgefiebt ift!

Wm dag Mehl sum Baden jebedmal frifd) haben ju
fonnen, empfielt 3 fid) fiir jede Familie und jeden efjdifden
wunggefellen, eine fleine Handmithle fidy anjujdhaffen.

¥8. Weizen: Sdhrotbrod.

Weizen-Sdhrotmehl, von weldhem die grobite Kleie
abgefiebt ijt, twird mit lauem Wajfer 3u einem weidjen
(waflerreidhen) Teige gefnetet. Diefer wird warm juge-
dedt und an’ einen warmen Ovt gejtellt. Sobald nun der
Teig anfdngt fidh ju heben und RNifje su befommen, wird
ev in ben heifen Ofen gefdioben, am DBeften in platten
Pfannen von unversinntem Gifenblech, und gahr gebaden.

Die Brode mwerden am bejten in ber Form und
©rife der Mauerfteine gebaden, in der Weife, dap 10—
20 Brode in eine grofie Cifenbled)-Pfanne ohne Stwifdhen:
{dpeiben did)t nebeneinanber gelegt mwerden, twobei die Un-
ter: und Geitenfruften niemald zu hart werden.
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