WISSENSKARTE
FUR WELTENTDE(KER

In unseren Globus-Meisterbackereien machen unsere Bécker jeden

Tag frisches Brot. Auf dieser Karte erfahrst du, wie sie das machen

und wann die Bécker anfangen miissen, damit du jeden Tag in der o e
Globus-Meisterbéckerei dein Brot kaufen kannst. S




AN

WISSENSKARTE

FUR WELTENTDE(KER

NTOE(KERWELT

DE/E
VIpEoS, LESUNGEN UND WETERE INFoS NTER W GLoBUS
1

Dienstag: 8 Uhr

Der Backer macht den ersten Teil vom Brotteig. Diesen
besonderen Teig nennt man Sauerteig. Er besteht aus Mehl,
Wasser und Bakterien. Die Bakterien haben schwierige
Namen: Milchsdurebakterien und Essigsaurebakterien.
Alles vermischt ergibt den Sauerteig.

Dienstag: 8.15 Uhr ;
Sobald der Sauerteig fertig ist, kommt er
in die Sauerteiganlage. Das ist ein groBes,
rundes GefaB aus Edelstahl. Darin bleibt der
Sauerteig 20 Stunden ruhig liegen.

Mittwoch: 4.15 Uhr
Am néchsten Morgen vermischt der Backer
den Sauerteig mit Mehl, Wasser, Salz und Hefe.
Er knetet alles kréftig mit den Handen durch.
Dann formt er den Teig entweder rund oder lang.
AnschlieBend bringt er den geformten Teig in

eine Art Sauna, den Garraum. Dort bleibt der Teig
eine Stunde lang bei 29°C liegen.

Mittwoch: 5.30 Uhr

Jetzt muss das Brot nur noch eine Stunde
im Ofen gebacken werden. Dann kiihlt es
eine weitere Stunde aus und wird hinterher
verpackt. Piinktlich um 8 Uhr morgens liegt
das Brot im Globus-Markt.



