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artige Sterilisationsmetode erreicht der Saft eine
unbeomlute Haltbarkeit, darum der Gesundheit
besonders zutraglich und Arztlicherseits hoch-
geschétzt und empfohlen, ein Getridnk fiir jeder-
mann, das erfrischendste und Auverlasswste Lab-
sal zu jeder Jahreszeit.

Brote.

Unter allen Brotarten ist weitaus das billigste,
beste, gesiindeste und wohlschmeckendste das-
jenige, welches aus dem geschrotenen ganzen
Korn der Cerealien und aus Wasser unter Aus-
schluss jeden sonstigen Zusatzes oder Abzuges
bereitet wird. Es ist dies das Schrot- oder’
Grahambrot.

Bereitung von Grahambrot. Man giebt

das gut ausgelesene, gereinigte, Oewasehenc und

wetrocknete Korn oder Wewen in d1e Mihle, lasst es

emmal durch die fest aufeinander gesetzten Steine
laufen, die Kleie absieben und nun die Kleie fiir
gich und das feine Mehl auch fiur sich nochmals
auf den Stein geben und dann erst beides mit-

einander verlmschen Diese Mischung wird mit,

lauwarmem Wasser angeriihrt, liingere Zeit tich-
tig geknetet, 1—2 Stunden stehen gelassen, in
12 pfiindige flache Brote geformt und i
Stunden in einem gutoehel/ten Ofen ausgebacken.
Die obere Rinde wird, damit sie nicht zu blasig
wird, vor dem Backen etwa 20mal mit einem Holz-
chen durchstochen und, nachdem sie etwa eine
Stunde im Ofen war, mit einer mnassen Biirste
{iberstrichen. Das Grahambrot darf, damit es
nicht schliffie wird, hochstens 3 bis 4 em hoch
geformt werden. Auch tun diejenigen, welche
sich daran gewohnen wollen, gut, dasselbe in der
ersten Zeit etwas salzen zu lassen. Das Graham-
brot hilt sich im Sommer nur 4—5 Tage, im
Winter jedoch mehrere Wochen. Man backe,
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