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M. Badwert.

et e

Dorbemerfung.

Bei einem RKodhbuch, befonders wenn e8 mit Sorgfalt und
Qiebe gearbeitet wurde, wird ftetd bdie inbividbuelle Anjchauung,
ver perfonlidhe Gefdhmact in den Vordergrund treten, fo febr
man i) anch der RPflicht bewuft ift, der allgemeinen und viel=
filltigen Gefhmactanfhauung und Beurteilung Redhnung tragen
au miiffen.

Diefen Febler flivchte i) nun aud) ju verfaflen, wenn id
al3 Anhangerin der Mefhode, den Kuchen mit Hefe gu bacfen,
diefer ben Borzug gebe und bem BVadpulver nidht das Wort
rede. ©o mandie Pausfran johmwérmt fiir dag lehtere und er-
Blictt Darin eine auperordentlih richtige und vortreffliche
Neuerung. I finde nun aber den Gefdymact des RKudhens, dexr
mit Bérme oder Hefe bereitet mwurbe, angenehmer und werde
vaber andh vorwiegend bei den Quchen, bdie eined Treibungs-
mitte(d Debiirfen, Hefe in den Jezepten anfithren. €8 bleibt
ja body jeder Hausfrau iiberlaffen, swifchen Backpulver und
$efe zu wabhlen.

G5 ift richtig, Dap gutes Bactpulver die Hefe vollittndig
erfegt und fann man e§ bei Brot, jowie bei Pfannfudhen,
Napffuchen und Blechiuchen anwenden. Natitclich mup man
parauf feben, dafs dad Backpulver rein und gut ift, aud) dap
bei Mijchung des Teiges die Mild) falt jugegeben wird. Das
Bacdpulver mup gleidhmapig verteilt, das-Mebl gut durchgefiebt
weren und darf das Backpulver erft in den Teig gerithrt
werden, wenn die fibrigen Buthaten jhon darin find.
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