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IV.

Nachricht
von angestellten Versuchen

Erdäpfel auf Brodt
zu verbaken,

vo»

Serrn AM. w"*.





Nachricht
»on angestellten Versuche»

Erdäpfel auf Brodt zu baken.

«x)n befolg der mir aufgetragenen commißion,
die proben in fabricirung des Vrdäpsclbrodts, dcr
mir übergeben«» Vorschrift nach zu wiederholen,
und wo möglich eine leichtere verfahrunqsart zu

zu erfinden; fo habe ich den aufang mit sieben ver«
schiedenen kleinen vroben gemacht, die da Haupt«
sächlich znm zwek hatten, die beste manipulation
zu endeten: weilen aber felbige mit der grösscrn,
so ich unten betreiben werde, in allen theilen
ziemlich genau, fowohl gewichts als andrcr umstän«
de halber übereinstimmet, fo will ich sie kürze we«

gen übergehen.

Ich erachte vor nöthig, damit die allzuöftern
Wiederholungen vermieden werden, folgende
erfahrungen festzufezen und vorausgehen zu lassen.

i) Die beste manier imgrossen die geschwel«

ten oder abgekochten Erdäpfel zu zerdrukeu, ist, daß

ma» felbige durch eine mühle presset, und ohne
anders



lsS Nachricht

anders in die gehabene hebi (fauerteig) thue, man»
der teig soll geknättct werden ; es ist aber dem
teig besser, wann die Erdäpfel noch klein gekörnt
als alljufein zerrieben in denfelben kommen, in»
dem Ke in diefem zustande dem teig minder feine
Zähigkeit benehmen.

2) Will man diefes brodt in blossem ofen
baken, fo muß der teig dazu dik oder feg feyn,
nnd der ofen muß eine lang anhaltende, anfangs
aber nicht allzustarke hize haben ; will man aber
diefelben in irdenen, zinnernen, oder eifernen fchüssel»

Vaken, fo müssen diefelben mit butter wohl ausge»
schmierr feyn, und alsdann kann man de« teig
dünner und den ofen heisser machen.

z) Den preis des Erdäpfel gege» anderes
Srvdt zu bestimmen, mußte ich erforschen, wie stch

die rohen gegen die gesottenen, und diefe gegen
die verdrukten verhalten. Viele gemachte proben
haben mir gezeiget, daß die rohen gewascheuen Erd»
öv.fel in dem schwellen nichts an «.ewichte znaenom.
men, und kommen auf folgendes heraus: Als

W loth
Rohe gewafchene Erdäpfel eingewogen 2 16
Gesotten oder geschwellt, worunter zwey

zersprungen waren 2 is
Geschält 2 6!
Durch eine mit kleinen löchern Versehe.

ne mühle gepreßt haben selbige gewogen 2 4

4) Ferners habe ste auf zwey kleine mit
papier überzogene Hürde vertheilt, mit papier be.

dekt,



Erdäpfelbrodt zu büken. 157

dekt, und sie zweymal in den bakosen zu dem

brodt/ als es halb gebaren war, gethan, und sie

vom zi decemb. 177 ' bis den 4 jenner in der
bakstube an einer wärme von s grad gelassen/
und völlig ausgedört, und haben gewogen 22^ loth.

s) Da ich noch zu wissen verlangte, in was
vor einer Verhältnis die rohen gewaschenen gegen
die ungekochten gedörrten sieben, so habe den za
deeember ii 5K rohe auf einem koblhobel in dünne
scheiben zerfchneiden und darauf in gleicher hize
wie vorhergehende in dem ofen dörren lassen, da
selbige dann ungefehr in z stunden gedörrt, gold«
gelb an der färbe, und glänzend wie mit einem
strnis überzogen waren, und haben gewogen 14 loth.

Kon. Hier ist zu bemerken, daß die ge«

schwellten ihre wässerigen theile viel ungerner als die

rohen fahren lassen, und diefes habe ich nicht nur
allhier, sondern auch in allen brodtproben gleich
befunden.

Nach diefen vorangezogenen behandlungen und
erfahrungen komme ich auf die den s<5 decemb.

1771 gemachte bakprobe des Erdäpfelbrodts.

W loth
Vin aufgehäuftes mäß gewafchene

rohe Erdäpfel wägen 2s 8
Davon habe zur probe abgewogen 12 ,«

Geschwellt und geschält habe« sel.
bige gewogen 10 4

Diese
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Diese habe ich diesmal in einer multe C vük«

trog) mit den Händen verdruken und laug knättt«
lassen, und sie wohl bedekt an der kälte übernacht,
und den ganzen morgen «n der warmen Hube ste«

hen lassen; «ach ungefehr »o stunden da ich fel.
bige habe in das wähl thun motten, ha« tK loth
ben sie gewogen iK
Mithin ausgedünstet. W i« loch

L
Wozu einzügigs blos kernigs

mahl eingewogen W lg
Davon zum stauben zu»

rükbehalten "« 8

Ist alfo mahl in den teig gekommen li 24
Salz 8 loth, und faueneig eingewo«

gen 4 loth, thut zusammen 12

I» der multe befände sich alfo öS 21 22

An laiben ist in teig ausgewogen worden.
4 brodt in teig à 2 W n> 8 »«

«0 brodt à i iL 2s .>,

der resten .« g
28 8

Ist alfo wasser in den teig gekommen s is



Erdävfelbrodt zu büken. 559

0
Nachdeme die kleinen lZ, und die grossen s

Kund haben baken müssen, so haben solche hcis
aus dem ofen gewogen:
4 grosse netto N5 6 10

20 kleine netto 14 iL
der resten - s

2« ZI
Teig ist wie oben in den ofen gekommen 28 8

Hatten alfo abgang im einbaken. 8s. 7 9

Mich wunderte fehr bey diefer probe, gleich,
wie ich es bey den kleinen erfahren habe, nicht nur
keinen Zuwachs von den Erdävfeln, fondern noch

verlurst in dem brodt von den dazu fsurnirlen
festen theilen erhalten zu haben ; zu diefen festen

theilen rechneich das kernige mahl, die geschwell,
ten Erdäpfel, das mähl in dem fauerteig, und das
sal,. Es wird nicht undienlich feyn / durch folgen«
de verfchiedene berechnungen die sache aufzuheitern.

M. Da ich zu ausbrodtung des teigs 2 W
wähl in einem gefchirr a parte abgewogen, den
teig ausqebrodtet, alles mähl exacte zusammen ge«

than, fo hatte nach verrichteter arbeU > W 24. loth,
mithin zum würken verbraucht 8 loth: dies ist d«
«rund, warum noch 2 loth staubmahl anseze.
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K loth

Einzügiges wähl, Erdäpfel, hebt und

falz haben gewogen K 2l 22

Würkmähl habe verbraucht S

Staubmähl des teigs in der multe, und

zum tn den ofen einfchteffen der brodte« «

incirca ^

Solide theile stnd alfo in den oft»

gekommen »22
Die heissen brodt haben gewogen nachbe»

rechnung l) 20 zl

Verlurst der folide» theile » r

Das wasser fo in den teig gekommen, laut

berechnung O 6 i5

Total abgang im einbaken 7 lS

Mein Verlust ware alfo, über alles dazu gebrauchte

wasser auS i iL i loth, und diefer kann nicht

das wähl und falz, fonder« muß die Erdäpfel be>

treffen.

Die abtheilung der brodten hatte einen dsp'

Velten zwek, nemlich zu erfahren, wie viel der ganze

teig in kleinen oder in grössern brodten geben soll?

Folgende berechnungen werden beides determinare».

Falls man nur kleine brodt gemacht hätte,

so würoe man erhalte» haben:
«a klei.
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so kleine brodt haben ausgebaken ge> lotg
wogen 14 16

Die 4 grossen in 8 kleinen wurden wägen s 25^
der rest hat gebaken gewogen 5

>l ^
20 14^

Obige solide theile so da in den ose»

gekommen 22
Hiebey wurde also verlurst von den

soliden theilen seyn i 17z

Wann man aber nur grosse brodt gemacht
hatte, so würde man erhalten haben td loch

4 grosse brodt haben laut rechnung 0
zusammen gewogen 6 i«

io grosse vor die 22 kleine würden wägen is 2z
der resten s

8». 22 il
Nach der berechnung l? stnd solide

theile in den ofen kommen 22 ."
Auf '4 grössere brodke wnrde über ,'?','",»:^ "^^ZS

die foliden theile Zuwachs seyn - l 1

Wir mögen die Erdävfel in dem rohen odcr

geschwellten zustand betrachten, so kommt es uns

unbegreiflich vor, daß selbige so viele feuchtigkeiten

darreichen können, und dies ware der gründ, daß

ich die anfangs befchriebenen erfahrungen zum öf,
tern mit aller forgfait wiederholst habe; die dritte
erführuna bewerfet, daß die Erdäpfel ob dem sis«

I. Stük. 1772. L den
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den kein wasser eingesogen haben, indem dabey
ehender etwas Verminderung der gewicht sich
zeiget. Damit ich nun die reale gewicht bestimmen
könne, wie viel (laut berechnung 4) die gebranchlen
i2 llZ rohe oder is tL 4 loth geschwellte oder 9 W
18 loth zerdrukte 2« stund alte Erdäpfel, nach der
berechnung I! solide theile equivalent von dem ke»
«igen einzügigen mähl zu dem brodt fournirt ha»
ben, muß ich folgende berechnung machen z«
dessen fundament angenommen ist, daß z iL mahl
4 tK brodt/ nach der berechnung L geben.

Zu 22 W 11 loth brodt würde es an bloß ker¬

nigem mähl erfodern tK 16 24
Feuchtigkeit oder wasser würde in dem

brodt feyn 5 19
Summa des brodts nach der be« ^—'

rechnung iK 22 n
Berechnung

ö an einzügigem mähl
tum teig w Ii 24

Würkmähl 8 loth, falz 8 loth, 16
in 4 loth fauerteig rechne in cirea

2z loth mähl 2z
L staubmähl des teigö in der

multe und schüssel 2
Feuchtigkeit würde in dem brodt s 19

sey«/ wie obe»

Z2 W rohe oder 10« 4 loth geschwellte Erdäpfel
haben also solide theile fournirt 411z

22 ir
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Es muß also folgen daß 12 W rohe Erd,
apfel folgendes enthalten / nach den berechnungen:

^ fchelfen oder fchiNte» W t 28
Abgang im sieden nach der

erfahrung no. z in circa iz
Abgang im zerdrukcn in circa 4
Feuchtigkeit nach berechnung 5 19

7 20z
Solide th. il? equivalent dem

kernigen mähl 4
Gewaschene rohe --

Erdäpfel 8a. 12 -
Wann wir diefe berechnung qcgen die 4te er«

fahrunq halten, fo follten derfelben nach, ödige
io « 4 loth Erdäpfel nicht mehr als z iL > i loch
folide theile zu dcm brodt fournirt haben, allein es
tnüß folgen, daß mcine gedörrten trokner als das
Mahl feyen wie es in der that sich auch verhäir :
Wenn man kernigs mähl in dcm ofen auströkne»
läßt, fo hat es noch einen ziemlichen abgang.

Die gesottenen Erdäpfel ändern dem mahl
von dinkel in vielen sinken feine natur, und m».
chen das brodt demjenigen von sicilianischcm wai-ett
und nicht dem hiesigen oder deutschen gleich, wie
selbiges folgende befchreibung der Mnipcchuum
bey emt und anderm darthun wird.

Brodt-
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Brodt - Mm^lation,
von I

deutschem
Waizenmähl.

Hebt muß groß seyn.

Teig,
kann dünn scyn
giebt eincn zä>

hen teig.

Haab Habt ungern,
und mag cin
starkes haab er-
leiden.

Hize des

ofens.

muß sehr groß
ftyn, das brodt
färbet nicht,
baket ungern.

von I

sicilianischcm
Waizenmähl.

muß klein seyn

muß dik scyn,
gibt eincn brü>
chigen teig.

habt niir allzu«
geschwind, und
muß nicht v?l>
lig gehaben
scyn.
n,uß anhaltend
sc«», färbet
stark, brennet
gern auf, und
batet langsam
aus.

von

Erdäpfel, mît
kernigem mahl

vermischt,
muß ilein seyn.

verhält sich
gleich.

verhält sich völ«

lig gleich.

verhalt sich auch
also, und baket
noch langsamer
aus.

Uebrigens behält das eine wie das andere
brodt die feuchtigkeit viel länger als das kernige,
und sind in diefem stük von der natur des roggens.

Es bleibet mir noch übrig den preis zu
bestimmen wie theuer die 22 5K 11 loth Erdäpfel«
brodt nach der berechnung Uin zweypfündigen lai'
ben, gegen eine gleiche quantität und grösse von
blos kernigem einzügigem mähl, in einer HauS-
Haltung, wo man es felbsten fabrteiren würde,
zu stehen kämen.

I Nach
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Nach der berechnung ^ hat ein mäs Erd«
äpfel gewogen 22 tK 8 loth, » 6 Hz. bringt vor 12 t!5

bj. z i
Holz vor selbige zu schwellen in eirca' 2
2 loth staubmàhl i kr. 4 loth hebi l kr.

8 loth salz i kr. tt L z
12 W mähl, » 28 bz. das mäs kerne»,

nach dem tax, bringt ö 2r

22 w 11 loth brodt in 2 pfundigen laiben

wurden kosten bj. 25. »

Von blos kernigem würde die
gleiche quantität brodt kosten :

i6tL 24 loth mähl, foes brauchte,
würden kosten bz. 29 l

Etaubmählchebi und falz, wie oben z
22 W 11 loth brodt würden j»

stehen kommen bz. zo
das Erdäpfelbrodt würde wohl«

feiler feyn 4 2

2s. 2
R

Der lezte gesichtspunkt, worunter wir diefeS

Vrodt betrachten und vergleichen müssen, ist dieser:

Falls eine Haushaltung von 12 « kernt«

gem mähl das brodt, und 12 tkrohe Eräpfel neh«

men würde, wie viel ste zu speisen hätte.

L s Von

5,
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Von l2 iL mähl das brodt iL 16 „
is iL ryhe Erdäpfel nach

der berechnung ^ is 4
_ ss 4

Nach der berechnung c? würde man er«

halten gn brodt 22 11

Verlurst an gewicht in dem Erdäpfel,

brodt iL z 26

So folget die natürliche frag: ob das Erdäpfel-

brodt um dieser z iL 26 loth mehrere nahrung

den leuten verschaffen würde? als welches da sey»

sollte, wenn ihnen die mehr auffallende arbeit

und kösten anzurathen wären.

Zum beschluß muß ich noch melden, wie daß

ich von Mmwhhrn. Chorschreiber Tschiffeii den

Ohringischen kaiender von diesem jähre erhalten,

worinnen auch eine Vorschrift und anpreifmig è»

einem fehr nüzlichen und viel Überschuß gebenden

Erdäpfelbrodt enthalten ist. Zu diesem brodt schreibet

Hr. Autor vor, man folle gefchwellte, besser aber

feye rohe gewaschene, auf einem meerrättich reibeistn

geriebene Erdäpfel dazu nehmen, so sollen diesel»

ben auf 4 stmeri mähl und 4 stmeri Erdbiren ein

Vorschuß vou io? iL brodt geben. Auch diese

proben wollte ich unverfucht nicht lassen, zu diesem

ends hat mir auch Hr. Chorschreiber von seinem

rohen Erdäpfelmähl dazu fournirt. Weil es laut

diefer vorfthrift nicht wohl zu bestimmen ist, ob

das bakwerk zu Oehvingen auf sauerteig, bierhefen,

oder Hopfen qesühret wird, fo habe ich mich der

My MMN MG, «W glaubende, daß ße^tl'
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dorten auf fauerteig baten, weil der Vorschrift
nach man nur faureS, mithin ungesundes buodt be«

kommen würde/ sondern in dem abfehen / eine ver«
fahrungsart zu finde«/ welche unfern landleuten
bekannt ist.

Den 6 jenner babe folgende probe gemacht:

Einzügigs mahl tiz 1 16
Rau, fehr weisses EHäpfelmähl is
Hebt 2

Ausgegeben in teig
2laiben » is loth

i ditto

Vusgebaken gewogen
2 brddtli

i grösseres

8^

24
i 27

8a. 2 19

Eine andere probe von gleichem Erdäpfel«
mähl mtt zweyzügigem kernigem mähl vermischet
und auf bierhchn qebaken, ist auf den gleichen
produki herauskommen, und da obige proportion
mit der proportion des brodts von blos kernigem
ziemlich genau übereinstimmet, hingegen gegenden
Hrn. Autor weit zurük bleibet, wie selbiges
folgende berechnung zeigen wird.

L 4 Anfangs
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Anfangs der Vorschrift ist bestimmet, daß

mauzn zo iL mähl zo iL Erdbiren nehmen folle
(diese - sollen unftre Erdäpfel seyn). In der be»

rechmmg, dcr gross« bek brodts ist deutlich gesagt,
daß ein stmeri mäh! 20 iL brodt gebe; nun nach
diesem fundament muß es vor 2« iL brodt 15 iL
mahl ftyn, uad da ich gefunden habe, daß daS
ratte' Erdäpfelmähl zu dem brodt gleich dem
kernigen mahl stch verhalte, fo würde es geben
von iL loth

4 stmeri mähl und 4 stmeri Erdbiren,
thut^ stmeri, à is iL 120 ,F

Wann nun z K mahl 4 K brodt ge>

ben,fo sollen diese 120 iL mähl an^"'«''»^^,'«
brodt gehen Xu. in grossen laiben 160 ^

Der Hr. Amor will brodt bekommen
haben 189

Auf 8 stmeri, differenz iL 29

und nach ^der probe l. würde es nicht mehr als

is 2 iL 20 loth brodt geben, mithin die differenz
z6 iL i2 loth seyn.

Da ich nunmehr sahe, daß ich weder auf
sütttteig noch bierhefen so viel brodt hcrauöbrin-
gen konnte, zudeme dieses brodt, wegen dem ro>
hen geschmak so dasselbe bekommet, recht ekelhast

wird, so habe ich mich mit fernern proben nicht be>

mühen mögen. Hingegen aber habe ich noch eine
mir geschwellten und durch die mühle gepreßten
Erdäpfeln, mitfemmelmühl vermenget, auf bierhe«

ftn gebaken, gemacht, welche dsnoch das beste brodt
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gegeben hat. Da aber diefts batwerk mühsamer
Und kostbarer ist / und in der Verhältnis des her.
auskommenden brodts gegen das gebrauchte mähl
sich l«e die probe L verhält, mithin den armen leute«
nicht dienen kann, so will ich es hiebey bewenden
lassen.

Ich habe geglaubt, Hochgeehrteste Herren dem
zutrauen, so ste mir in aaftraqung dieser com«
Mißion gezeiget haben nicht besser entsprechen zu
können, als wann ich Denenselben die ganze reale
Verhältnis deö Erdäpfelbrodls, unter den vcrschie«
denen gcstchtspunkten, samt beygefügten berech«
nunqcn, vor äugen lege ; nur möchte ich erwünschen,
daß ich etwas nüzliches hätte endeten, und dadurch
Dero beyfcill erwerben können.

Bern den 22 jenner

1772.

R. W.
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Unfehlbare Methoden.

das Haab des Teiges und die Hize des
Bakofens so zu bestimmen, daß man bestän¬

dig ein gutes uud gesundes Brodt
erlangen wird.

Von Hrn. A. M. w"*.

so dem menschen die besten nahrungs'
säfte geben soll, muß weder zu viel noch zu we«

nig gehaaben, nicht sauer, und hingegen wohl aus-

gebaken aber nicht verbrannt seyn.

Da die manipulation zu machung des brodts

jedermann bekannt ist, so stnde ««nöthig in den

detail desselben einzutretten; eint und anders aber,
so da zu der perfection desselben dienet, werdeich
gelegenheit haben zu berühren.

Der punkt des gehadenen teigs, wmn er foll

zum baten in den ofen gebracht wcrden, ift:
man haue mit einem fcharfen messer oder fchecre

einer bohnen groß teig ab, ohne denselben viel
zufammen zu druken werfe man denfelben.in helf»

ses, besser aber in siedendes wasser, so wird er zu

boden fallen und soll etwa nach vier puZsfchtä»

gen wieder emporkommen, nach mnßgebung daß

es länger anstehet cM. ohne daß er an dem boden
ankle-
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anklebe / und dieses zu verhüten kann man selbi'

gen mit dem messer von seinem plaz bewegen) nach

proportion braucht es noch zeit bis er gehaaben

tst, mithin daß man ßch mit Heizung deö ofens

darnach richten kann.

Diefer punkt des haabs ist unfehlbar, zu
allen zeiten und allerorten, die teige mögen loker,
fest oder dik, ße mögen mit fauerteig, bierhefen

oder Hopfen getrieben, mit blossem wasser oder

milch, ja ste mögen zubereitet feyu wie ste wollen, als

mit eyer, butter, erdäpfel oder zuker geknettet seyn,
so wud das kochende wasser das punkcum des

haabs getreulich anzeigen.

Freylich gcfchiehet öfters, daß man zu wenig
gelMvenes, aber dennoch saures brodt bekommt,
und darüber ist stch um so weniger zu verwundern,
indeme wait auf dem land gemeiniglich ganze wo«

chen lang dcn fauerteig aufspahrt, welcher dann

schärfer als der stärkste eßig wird : man nehme zu an-

machung der hebt nur foviel fauerteig, daß die

hebî bis zu dem knetten iu dcm zurülWen be.

griffen, oder welches noch sicherer isi, man mache

Mlt einer basselnuß groß von dem alten fauerteig
tu einer fchüffel eiue teigdike vorhebi, 6 oder 7
stund zuvor ehe man die hauöthebi machen will.
Von dieser kann man schon, wann sie in dem zu«

rükfallen begriffen ist, 4 bis 5 loth zu der hebi zu
ein mäs mähl und einc gute haibmaß wasser neh-

men die hebi in der dik, oder festigkeit eines guten
brodttcjgs macheu, die stubz kann in dcr wärme

VVN Z à 6 grad ob dem remare des Mignelifchen
terms«
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termometersfeyn, so wird man sicherlich kein sau«
res bro'st bekommen.

Die hize des bakofens zu einem festen teig
ist also zu determiniren: Wann der ofen geheizt
und ausgevuzt ist, fo muß man denselben ein we-
nig überschlagen lassen, auf daß die gröste hize
fich vertheile, und sich in die steine ziehen könne, als-
dann werfe man ein wenig mähl oder krüsch (kleyen)
in den ofen, fo foil felbiges zuerst gelb und dann
braun werden; fängt felbiges alfobald an stark zu
rauchen, fchwarz zu werden, zu funken oder zu brett«
nen, fo muß der boden mehr abgelöschet feyn, bis
er die angegebene hize hat, und auf diesem fuß kann
man alle blatten des bodens examiniren. Ein
dünner oder lokerer teig mag viel eine grössere hize
als ein fester vertragen: überhaubt ist diefe hize
vor alles brodt gut worinn kein zuker besindlich ist.

Bey diesem anlaß muß ich eines grossen seh«

lers erwehnung thun fo ich bey den Baköfen, so»«
derheitlich auf dem land, bemerket habe, welcher
da die schuld an einer unnöthigen fehr grossen holz«
consummation ist; dieser fehler bestehet darinn,
daß die baköfen von den maurern fo hoch gemacht
sind, daß ein mensch öfters bequem darinnen sizen
könnte.

Es istsehr begreiflich, daß die gröste hize obe»
tn dem ofen ist, und nur die untere, fo hoch als
das brodt wird, auf dasselbe wirken kann. Nun
bey i2 à is zoll hohen Mundlöchern und 2^à z
fchuh innerer höhe des ofens, muß die hize oben

be?
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bey ersterm hinausdringen, indeme das thürlein
zu dünn und nicht schlüßig genug kann gemacht
werden, mithin die obere hize vor das brodt ver.
lohrenist, als welches brodt niemalen ?z zollhoch
wird; wann also das Mundloch diese höhe hätte,
so wurde es genugsam seyn. Das gewölb vondem grösten bekenbakofen sollte von dem boden an
inwendig nicht höher als 16 zoll flach gewölbt,
die gewdlbstcine is à 16 zoll dik, und der boden
auf einem gewdlb ruhend, so da samt den ose«,
platten 16 à zoll dik seyn.

Die gründe, warum man aufdem lande die
baköfen von allzugrosser höhe macht, stnd folgende:i) Werden felbige von den maurern gemacht, die
da nicht im ring herum wie die Hafner maurenkönnen, foudern ihre fache wölben müssen. 2) Die
Mundlöcher machen ste in dieser höhe, auf daß der
maurer commod hineinschlupfen könne, um ihne
auszubessern; und z) wann die landleute früchte
dörren, fo kriechen sie felbsten hinein, vor das
gedörrte auszulesen, welches aber bey so niedern
Mundlöchern nicht geschehen könnte.

^
Ich will abermal meine eigene erfahrung

kürzlich beschreiben, welche die wegweifung abge.
ben soll, mit wenigen kösten und ganz stcher alle
die beschwehrden der alten Oefen auszuweichen,und zu gleichem zwek zu gelangen.

^
Ein neuer Ofen von einer gegebenen innern

hohe zu machen, braucht man nur von alten
laden die innere form des Ofens zu machen, auf

die,
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dieselbe den randstüken nach ein zirkel nach dem an-

dern dichte manren oder gewölbe« lassen, jedennoch

daß man so wenig leim als möglich ist zwischen die

steine thut; iß der Ofen zugemauert, das zugloch

auch im stand, so braucht man nur die laden oder

gestell darinnen zu verbrennen, und so wird man
ohne grosse kunst einen Ofen erhalten, dessen innere

gewölbung nach der gegebenen dimension ausfallen

muß.

Die alten Ofen auf eine gegebene innere höhe

famt den Mundlöchern ohne sonderbare kosten zu

dringen, ist auch leicht wie folget zu bewerkstel,

ligen : Man thue auf den boden des Ofens reines

grien (kieS) mit fand vermischt, (und falls das ge.

wölb nicht dike genug hat, fo kann man demselben

vermitlelst dessen auch die beliebige dike geben) soviel

als nöthig ift demselben samt der dike von den bo»

dcnplatten die gehörige höhe zu geben, und je

niederer man denselben mache» kann je besser ist

es; den alten Ofenbank lasse man bleiben, und

mache einen dünnen beweglichen zum einschieben

darauf, daß das mundloch auf das höchste noch >

7^ zoll hoch bleibt, nnd wann schon der boden des

Ofens in z der höhe des Mundlochs follte zu stehen

kommen, fo mache man den boden ein oder ^
schuh weit in den Ofen hinein von dem mundloch

weg, obstch zu steigen / bis man die flucht des neuen

bodens erreichet hat, man wird vermittelst dessen

nur mehr holz erspahreu: da aber unsere fand«

steine die hize und das ablöschen des wassers nicht

wohl ertrage» können, fo muß man den Ofenbank/
ss
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so weit als das feuer darauf zu liegen kommet,

mit gebaknen steinen füttern. Nihmet man diefen

eingeschobenen Ofenbank heraus / so ist die alte

mundlvchhöhe vorhanden, daß der Hafner oder

maurer zu ausbesserung des Ofens in denfelben

schlupfen kann.

Zu kommlicher dörrung der früchte, mache

man 4 « 5 Hürde in der breite des Mundlochs und

länge des OsenS, fo da rände in der Höhe von

etwa l zoll hoch haben, die man aufeinander stel-

len kann, fo wird man sicherlich mit gleicher hize

dreymal besser und mehrere früchte dörren können

als nach der alten manier; so man aber begehret

jegliche Hürde a parte aus dem Ofen ziehen zu kön»

nen, fo kann man nur ein kleines separationsge»

stell dazu machen, vor welches beides benöthigten

falls ich zu der einstcht bey der stelle habe.

Da verhoffentlich vermittelst den wenigen kö«

sten allen den angegebenen inconvenicnzen vorgcbo-

gen wird, fo kann ich die landleute im gegentheil ver«

sichern, daß sie aufdas allerwenigste z holz erfpahren

werden, als welches ihnen nebst der wenigen zcit fo

ste zur erheizung ihrer Oefen gebrauchen, die we-

»igen kösten der abänderung in kurzem reichlich er«

sezen wird. Ich kann dieses um so gewisser ver«

stchern, weilen ich alles obangezogene aus eigener

erfahrung habe. Die über den Ofen bis in den

fchorstein geführten röhren, fo ob dem mundloch mit
einem stein fchlecht vermacht, stnd hizverschwendere,
indeme diese rohr die mehrfte zeit nur von dach»

jiegein, mithin sehr dünn gemacht sind: ein an ei»

ner
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ner stange bestndlicher eiserner schieber / so in einer
rinne laufen und das zugloch directe auf dem ge«
wölb vermachen würde, muß die hize des ofens
besser in demselben behalte«. Folgende maxime
habe ich bey den Baköfen beständig bewährt ge«
funden: Guter zug des fchorsteins, inwendig nie«
derer Ofen, niederes aber weites mundloch, ey
sparet holz und befördert die arbeit.

Es bleibet mir noch übrig, von der wenigen
dauerhaftigkeit im ftuer unferer gebakenen steine

Meldung zu thun, welcher dessert nicht nur die
Baköfen fondern alle fcuerarbeiter empfindlich be,
trift. Ein Vekerbakofen bey mittelmäßiger arbeit
niuß des jahrs zweymal frisch am boden belegt
und das gcwölb ausgebessert werden, weilen
die steine von dcr öftern hize stch zersplittern,
der bodcn bald ausbrennet, so daß das gewölb
in kurzem den cinsturz drohct ; bcy den arbeitern fo
fchmelzfeucr gebrauchen, werden die steine nur all«

zugefchwind zufammengeschmelzt. Man würde
also nicht nur den arbeitenden, sondern dem gan«
zen publiko einen ungemein grossen dienst er«
weisen, wenn man denselben eine in heftigem feuev
aushaltende art von gcbakenem oder anderm ge«
stein liefern könnte.

Es ist nicht zu glauben, daß die gütige natur
unferm lande die Materialien zu fabricirung fol-
cher art gestein versaget habe: allein, alldie«
weil man von der gleichen erde, ohne andere be«

mühung, zwey widerwärtige qualitäten in gebake«

nen steinen erfodert, als da stnd dachziegcl und
ßeme
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steine zum feuer, fo wird man wohl vergebens

suchen, eine folche zu sinden, und, alldieweil man
es dem handwerksmäßigen verfahren der ziegelstrei,

cher überläßt, fo werden wir fowohl die fcueraus.

haltenden steine als gute dachziegel lange zeit ent«

hehren müssen. Das fönst rauhe Wallisland four«

nieret eine vortrefliche art das heftigste feuer aus.

haltende gestein, fo ste güldistein benamsen, und

wovon, wie bekannt, nicht nur ihre, fondern noch

tn dem Oberhaßleland alle stubenöfen davon ge«

macht stnd, und deren man über hundertjährige
sehen kann, und welches gestein eine art brienz».
nerkreide ist. Freylich ist dato in unserm lande

kein bruch von solchem gesteine endekt; «steine da

mir an drey orten indicia von denselben bekannt sind,

als die erste auf der grimfel ohnweit dem fpithal,
wovon ich ein kleines muster habe; das zweyte

ohnweit Gudtannen woher man vor altem soll

Oefen genommen haben; und endlich das dritte
ohnweit dem Grund alles im HaSleland, welches

das commodeste zur adführung wäre. Sollte stch

eine Gefellfchaft zu diefer entdekung hervorthun
so wollte ich willig einen beliebigen antheil daran
nehme«.

R. V5.

t. Stük 177«. M
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