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Zweige find die Müllerei, Bäckerei und Bierbrauerei; fir Wien hat zumal die Bäckerei

ihre Iocale Bedeutung und Berühmtheit; die anderen Zweige mögen der Darftellung der

Snduftrie des flachen Landes von Niederöfterreich vorbehalten bleiben. Die Wiener

Bäckerei jtand bis zu Beginn diefes Jahrhunderts unter ftrengem Sabungszwange und
zünftlerifchen Befchränfungen; e3 gab arge Streitigkeiten zwifchen Alt- und Jungmeiftern
und zwifchen den Brodbädern und den neu auffommenden Gufto- und Lurusbädern, bis

jedes VBorrecht der alten Meifter aufgehoben und bald darauf die Erzeugung von Lurus-
gebäd für alle Bäder freigegeben wurde. Das verbefferte Wiener Mahlverfahren lieferte
feinere Mehlforten, die unter Anwendung der füßen Gährung (das ift mit Hefe) zu jenem
 

 
                 
 
  
 

                      
 

Aus dem Innern einer Bäderei mit Dampfbetrieb.

föftlichen Gebäd der „KRaijerjemmel” und dergleichen verbaden wurden, welches feither

jo großen Ruf gewonnen hat. Ingbefondere feit dev Parifer Weltausstellung im Jahre

1867 ift die Bäcerei nach Wiener Art in vielen europäifchen Großftädten aufgenommen

und jo zum eigentlichen Pionnier geworden für die dauernde Ausfuhr öfterreichifch-

ungarifcher Mehle. ES beftehen in Wien allein iiber 300 Bäckereien, darımter 156 Groß-

betriebe mit etwa 1.400 Arbeitern und einem Wroductionswerthe von  beiläufig

10 Millionen Gulden. In jüngfter Zeit ift eine mechanifche Brodfabrif errichtet worden,

die Brod und Weißgebäcf mafchinell zu erzeugen jucht. Das Mehl wird dort automatisch

gefiebt, mit Wafjer vermengt, der Teig automatifch gefnetet und dem „Wirktiich“ zugeführt,

wo einige Arbeiter das Auswiegen und Formen der Laibe beforgen. Der Ofen hat

beftändige Dampfzuführung und wird von rückwärts mit Kohlen geheizt, während die


