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einem schräggelegten Brette in den Keller gleiten. Dann stellt er
sie dahin, wo sie der Bäcker haben will. Der Kutscher schreibt in
ein Buch, wieviel Mehl er abgeladen hat. Zuletzt bekommt der
Bäcker die Mehlrechnung.

2. Wie der Bäcker den Teig macht.
Der Bäcker hat in seiner Backstube einen großen Trog. Dahinein

tut er das Weizenmehl und rührt es mit Milch und Wasser an. Er
bringt auch ein wenig Salz dazu und zuletzt auch die Hefe (Bärme).
Diese Mischung knetet er mit den Händen tüchtig durch, und es ent-
steht der Teig. Es gibt aber auch Knetmaschinen, die rühren mit
Schaufeln den Teig um. Der Teig muß nun aufgehen. Es bilden
sich unzählige kleine Luftbläschen in dem feuchten Gemenge, die
kommen von der Bärme her. Wenn der Teig gut aufgegangen ist,
wird er noch einmal mit Mehl verknetet. Dann wiegt der Bäcker
einen Klumpen Teig ab, den läßt er durch eine Teigteilmaschine
in lauter kleine Stücke teilen, die sind alle gleich groß und schwer.
Daraus macht er dann die Brötchen (Schrippen) zurecht. (Viele
Meister brauchen keine Teigteilmaschine: sie wissen auch so ganz
genau, wieviel Teig man zu einem Brötchen nehmen muß.)

3. Wie die Brötchen gebacken werden.
Die Brötchen werden alle auf ein langes Brett gelegt und müssen

noch einmal aufgehen. Dann legt der Bäcker sie hintereinander auf
einen langen Schieber und bringt sie in den heißen Ofen. Der Bäcker
gibt acht, bis die Brötchen schön gelb geworden sind, dann holt er
sie alle mit dem Schieber wieder heraus.

(In ähnlicher Weise kann auch die Herstellung anderer Back-
waren besprochen werden, von Brot, Hörnchen, Schnecken, Napf- und
Blechkuchen.)

4. W i e die Brötchen ausgetragen werden.
Der Geselle trägt die Brötchen in einem Korbe in den Laden

hinein. Da werden sie ausgelegt und verkauft. Wenn wir früh
aufstehen, dann haben wir schon die frischen Brötchen. Sie hängen


