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einen warmen Ort und schützt ihn durch Zudecken vor Zugluft. Ist
er genügend aufgegangen, was man an der Wölbung sieht, so wird
er ausgewirkt und dann stehen gelassen, bis er abermals aufgegangen
ist. Füllt man ihn in eine Form, so darf diese nur gut bis zur
Hälfte gefüllt werden, weil der Teig vor und während des Backens
noch treibt.

30. Das Backen des Brotes.

Das Brot ist ein so hervorragend wichtiges Nahrungsmittel, daß
sedes heranwachsende Mädchen wissen sollte, wie man es bereitet.

Um ein gutes, schmackhaftes Brot zu erzielen, sind gutes, trockenes
Mehl, frischer Trieb, richtige Behandlung des Teiges und ein gut
ziehender, sorgfältig geheizter Backofen Haupterfordernisse.

Am besten eignet sich eine Mischung von Weizen- und Korn¬
oder Roggenmehl. Korn- oder Roggenmehl giebt dem Brote einen an¬
genehmen Geschmack und hält es längere Zeit frisch.

Als Trieb kann man Hefe oder Sauerteig verwenden. Hefe¬
brot schmeckt süß. Mit Sauerteig gebackenes Brot hält sich länger. Der
Sauerteig wird aus einem zurückbehaltenen Teile des Teiges herge¬
stellt. Man formt vom Teige ein Laibchen in der Größe eines Kaffee¬
tellers, läßt es etwas aufgehen, überstreut es mit Salz, legt es in ein
kleines Gesäß und bewahrt es gut zugedeckt an einem kühlen Orte auf.

Am Abend vor dem eigentlichen Backtage wird der sogenannte
Vorteig gemacht. Wasser und Mehl müssen erwärmt werden, damit
die in Hefe und Sauerteig enthaltenen Gärungserreger recht in Wir¬
kung kommen. Man siebt das Mehl in die Backmulde, mengt den
Sauerteig unter reichlicher Zugabe von Wasser und bearbeitet das Ganze
solange mit den Händen, bis dieser Vorteig recht glatt ist und Blasen
zieht. Man überstreut ihn alsdann mit ein wenig Mehl und deckt ihn
mit einem warmen Tuche zu.

Am folgenden Tage wird der eigentliche Teig gemacht. Der Vor¬
teig, der über Nacht sich gehoben hat und dann wieder zusammen¬
gefallen ist, wird mit etwas Salz überstreut und durchgearbeitet. Man
mengt alsdann nach und nach alles Mehl hinein, wobei man das nötige
Wasser behutsam nachschüttet. Tie Masse wird tüchtig durchgeknetet,
bis sie sich von den Händen löst und glatt und zäh ist. Man streut
hierauf Mehl darüber, deckt den Teig mit einem warmen Tuche zu und
läßt ihn 1—2 Stunden gehen.

In dieser Zwischenzeit wird der Backofen gerichtet. Die Züge
werden geöffnet, trockenes Holz gleichmäßig auf der Herdplatte verteilt
und vorn mit dünnem Anfeuerungsholz entzündet. Während des
Brennens ist nachzusehen, ob die Gluten überall richtig verteilt sind;


