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Vorbemerkung.

Bei einem Kochbuch, besonders wenn es mit Sorgfalt und
Liebe gearbeitet wurde, wird stets die individuelle Anschauung,
der persönliche Geschmack in den Vordergrund treten, so sehr

man sich auch der Pflicht bewußt ist, der allgemeinen und viel¬
fältigen Geschmacksanschauung und Beurteilung Rechnung tragen
zu müssen.

Diesem Fehler fürchte ich nun auch zu verfallen, wenn ich

als Anhängerin der Methode, den Kuchen mit Hefe zu backen,

dieser den Vorzug gebe und dem Backpulver nicht das Wort
rede. So manche Hausfrau schwärmt für das letztere und er¬

blickt darin eine außerordentlich richtige und vortreffliche
Neuerung. Ich finde nun aber den Geschmack des Kuchens, der
mit Bärme oder Hefe bereitet wurde, angenehmer und werde
daher auch vorwiegend bei den Kuchen, die eines Treibungs-
mittels bedürfen, Hefe in den Rezepten anführen. Es bleibt
ja doch jeder Hausfrau überlaffen, zwischen Backpulver und
Hefe zu wählen.

Es ist richtig, daß gutes Backpulver die Hefe vollständig
ersetzt und kann man es bei Brot, sowie bei Pfannkuchen,
Napfkuchen und Blechkuchen anwenden. Natürlich muß man
darauf sehen, daß das Backpulver rein und gut ist, auch daß
bei Mischung des Teiges die Milch kalt zugegeben wird. Das
Backpulver muß gleichmäßig verteilt, das'Mehl gut durchgesiebt

werden und darf das Backpulver erst in den Teig gerührt
werden, wenn die übrigen Zuthaten schon darin sind.
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