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einem {dyrdggelegten Brette in den Keller gleiten. Dann jtellt er
fie dabin, wo fie der Bader haben will. Der Kutjcher fdyreibt in
ein Bud), wieviel Mehl er abgelaben hat. Juleht befommt der
Bider die Mebhlrechnung.

2. Wie ber Bader den Teig madt.

Der Bider hat in feiner Badjtube einen grofen Trog. Dabhinein
tut er das Weizenmehl und riihrt es mit Milch) und Waffer an. Cr
bringt aud) ein wenig Sal3 dbagu und ulest auch die Hefe (Bdrme)
Diefe Mijchung fnetet er mit den Hinbden tiichtig durd), und es ent-
fteht der Teig. Cs gqibt aber aud) Knetmajdjinen, die riihren mit
Gehaufeln den Teig um. Der Teig muf nun aufgehen. Cs bilden
fich unzdblige Eleine LQuftbldschen in dem feuchten Gemenge, die
fommen von der Barme her. Wenn der Teig qut aufgegangen ijt,
wird er nod) einmal mit Mebl vertnetet. Dann wiegt der Biicter
einen Klumpen Teig ab, den [dpt er durd) eine ZTeigteilmajdjine
in lauter tleine Gtiide teilen, die find alle gleid) grof und fhwer.
Daraus mad)t er dann die Brotdhen (Schrippen) gured)t. (Biele
Meifter brauchen fteine Teigteilmajchine; fie wiffen audh) fo gany
genau, wieviel Teig man 3u einem Brotdjen nehmen muf.)

3. Wie die Britdhen gebaden wmerden.

Die Bristchen werden alle auf ein langes Brett gelegt und miiffen
nod) einmal aufgehen. Dann legt der Bicter fie hintereinander auf
einen langen Sdhieber und bringt fie in den heifen Ofen. Der Biidter
gibt acht, bis die Brotden fhon gelb geworben find, dann Holt er
fie alle mit bem Gchieber wieder heraus.

(In dhnlicher TWeife tann aud) bie Herftellung anderer Bad-
waren befprochen werden, von Brot, Hirnden, Schneden, Napf- und
Blechtudyen.)

4. Wie die Britchen ausgetragen merden.

Der @efelle triigt die Britchen in einem Korbe in den Laden
pinein. Da werden fie ausgelegt und verfauft. Wenn wir friih
aufftehen, dann haben wir fdhon die frijhen Brotdhen. Sie hiingen




