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Also, am Lscher machen find mehrere beteiliqt:

Do D 0 & s
Q Y Q ,) k({ \(; 7 ' J P ’ }
Starkeksrnchen h Hefen vnd Milchsivrebakterien
). & . (Lactobazillus Acidophilus)
S \;-t‘f“: - 5 vnd Efsigsdvrebakterien
i © ) };// (fermente)
5)

b lwelt (Gluten) .
Klebereiweif (Glute Aber wo kommen die denn her?



§tirke vnd Kleber kommen avs dem Getreidekorn.

< Die §chale
avbBen ISt qut
For die Ver-
davung (das ist

die Klele)
[/ Das lnnere vom Korw
/i sieht weik auf und
___‘:,./f besteht vor allem aus

!

T 7 Stirke

Das 15t der Keim, avs dem ein
neves Getreidepflinzchen
wachfen kdnnte

Das wird hier gemahlen:

X O,
Vo ,0 .
L9 o 0 lew. Da kommen die
2= \v Vo Tl .
a7 Kérner rein

Hier werden Sl

zw)fd\en 2wel
/ Mohlsteinen
gemahlen

Unten kommen Sle
als Mehl heravs



Die Hefen und die fermente Sind Im Saverteiq,
den wir Jeden Abend Fir den wichsten Tag
Evisch ansetzemn. & %




Wenn der Brottelq 1n der groBen Knetmaschine
gemacht wird, werden Mehl, Wasser, faverteiy
und ein bisschen Salz zdﬂmmengemifchf.

Erst mal ist das eme krimelige
7 1) Angeleqenheit, aber je linger
_ | 5 ,1 geknetet wird, desto elastischer
':‘i"'"--~-......_M_‘{?;*‘;-f-;§'1 2| wird der Teig — ein 9anz biss-
| chen wie Kavgummi,

(das kannst dv selbst QVKPVOHQVQV\, wenn du @ln paar Weizen-
korner In den Mund steckst vand 9anz VOV{)ChﬁCj kavst)

Aber was passiert denn daber?



Die Kleber-Eiwersteilchen sind 9anz begieriq daravf, sich zv
finden vnd zv verbinden.

Sie bilden Ketten, als hitten sie Gummiarme, vnd halten fest
zu§ammen, wihrend die §tirkeksrnchen das Wasser avfsavgen.



Jetzt treten die fermente in Aktion: Sie schnippeln an den
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Starkeksrnchen herum,

Dabel kommen klemmere
Stickchen heraus.

Manche davon find 5B,
andere faver, vnd manche
bilden Blasen wie Luft.
Das erqibt leckeren
Geschmack vnd kleine
LuFtlscher.



Avch wenn die Luftblasen durch die Aktion der fermente
Immer grsBer werden, halten die Kleberketten weiterhin o
Fest zusammen, dass die Blasen Im Teiq stecken bleiben und
nicht eimfach wach oben steigen wie bei Sprudelwasser.




Das was dort im Teig passiert, ist alles so klemn, dass wir es
nicht sehen kdnnen.

Aber wir kénnen sehen, wie vnfer Telq wichst, weil die
fermente arbeiten vnd die vielen Luftblischen immer grsper

werden.




Damit wir wicht allzv Lancje warten miffen, machen wir
e den fermenten gemitlich: wir lassen sie im Girschrank
arbeiten.




Schlieslich 15t der Teiq ganz 9roB vnd ganz weich.

Wenn wir Jetzt einen finger hinein-
.+ Stecken wirden, wirde er zufammen-

Fallen, denn Soooo kirdftig sind die

Kleberketten nun avch wieder wicht.

Deshalb schieben wir die Brote
ganz vorsichtig In den Dfen, damit | A
alle Lup"blﬂfdﬂeh 9ganz bl.elben.




Und was passiert im Teiq beim Backen?

Je heiser ef wivd, desto mehr quellen die §tirkeksrnchen avf
und verkleben miteimander. Das st So dhnlich wie beim Pudding-
kochen. Und die Kleberteilchen werden fest — so dhnlich wie
beim Eiweit, wenn dv ein Spiegeler britst.
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Und wenn alles schon mitemander verbacken i5t und sich
avBen eine Kruste gebildet hat, dann ist das Brot Fertiq.

Lecker vnd locker.




