Hobbytip der Sendung vom 13. Dezember 1977

Angaben entsprechen dem Stand Dezember 1977. Eventuelle spatere Verdanderungen des
Sachverhaltes sind nicht beriicksichtigt.



o HOBBYTHEK

Eine Sendung far Hobbyfreunde, TUftler, Bestler und Leute, die Spad
daran haben, sich selbst ru beschi¥ftigen.

=

Kach einer ldee van Wolfgang Back wnd Jean F'IJtz " m
Dfesmal: BROT - EINMAL MICHT VOM BRCKER EE@ER 91"‘I""a!:"|
Liebe Zuschauer, ) e
Wir kinnen nur hoffen, daf Sie die BastelanTeitung etwas friher ale sonst
erhalten haber. Diesmal ist sfe besonders fréih Yn Sruck gegangen. So frih,
dafi wir beim Schreiben dieser Zoilen noch nicht genau wulten, wie grod
die Anzahl der zu versendenden Exemplare {st. Eines witsen wir aber be-
reits jetzt - der Ansturm war noch nie s0 groB. Erste Schitzungen deuten
au0f 12o.000. Wenn's trotz aller Bemlhungen unsererseits doch wieder Mona-
te gedavert hat, bis Sie Ihr cigenes Brot 3 1a Hobbythek nach umzeren spe-
tiellen Rezepten backen konnten, verzefhen Sfe uns, da st powas wie hihe
re Gewalt = Spiel gewesen; unsere KapazitSt ist aus Kostengrlncen be-
qrenzt; mehr als 15 Studenten und diesmal sogar eine Fremdfirma, die den
Versand der Usschlige diternoamen hat, kBnren wir uns nicht leisten. Lei-
“er scheint unser qut gemeinter Appell an Sie, nur noch RHcLuns:thEe der
Grobe DIN € &6 = alzo d%r norsalen Briefumschlige - einzuzenden, nicht
Uberall verctanden worden zu sein: wir hsbten wicder efnmal eine grofe An-
zahl abenteuerlicher Formate dozwischen gehabt. Das veridngert dic Bear-
beltung erheblich, denn die Fremdfirme nimmt nur die efne GrSfe an: also
mubten wir vorher wieder alles schtn sortieren, umstiindlich z3hlen - das
niemt erhebliche Zeit in Angpruch, Hun - wir kinnen nur heffen, dap es
beim nichstenmal besser klappt, Verstehen Sie hitre aweh, dal wir kelne
Arledtungen von vorher gelamfenen Sendungen zufigen konnten. Das kat in
letzter Zeit so Oberhand gencmmen, a6 wir genercll darauf verzichten
akssen. Das Bearbeiten dieser Sonderwlnsche st deshalb so dufwendig,well
dizu mehrere Besrbeitungsstufen notwendig sind, und uns aulerdem flr die
Imischenlagerung s¥ntlicher Anledtungen und Riickumschlage einfach der
Raua fehlt. Bereits jetzt klagen unsere Studenten iber die beengten Raum-
verhiltnisse. Wie auch schon in der Sendung gesagt: Wir alssen rotionali=-
sferen, wenn wir das Konzept der Hobbythek mit der kestenlosen Anleftung
retten wollen, Wir bitten um Verstindris, Eine Abhilfe versprechen wir

unt auch von unserea Begleitbuch, dort kbnnen wir natlridch alles viel
susfihrlfcher darstellen, viel besser bebildern, als es in der kneppen
Bastelsnleitung miiglfch ist. Der Band 1 ist soeben erschienen (sishe Hin-
wels auf der letzten Seite] und den Iweiten Band, der die restlichen, in
der Hobbythek vorgekosmenen Themen behandelt, haben wir in der Bearbaoi-
tung. S0, dies in efoener Sache und nun zum Thema BROTOACKEN, Wir wlnp-
schen Ihnen dazu im voraus wviel Erfolg. Kleine Britchen = wie wir in der

Sendung - brauchr~ Sfe nicht ru backen. Sie werden schen, es macht un-
helmlich viel 5¢




S

MACHEN WIR'S DEN ALTEN RGYPTERN NACH

pas Brot - so wie wir es heute kennen = haben die alten Agypter erfunden,
dic Pharsonen labten sich berefts deran. Dieses Volk, von dem der altgrie-
chische Philosoph Herodot - in leicht verdchtlichem Ton - sagte, “dsf es
alles anders macht als die dbrigen Sterblichen”, erwarb sich ein sehr gros
cos Yordienst, fndem es demels asuch mit dem Mehl anders umging &ls die
Ubrigen Ylker des Altertums. Wihrend a11e Welt sonst Angst vor dem Faulen
und Verderben von Speisen hatte, stellten gerade die Agypter {hren Telg so
auf, daB er *faulen® suBte. Es bildete sich dann n¥alich bald eine g¥rende
Hasse, di¢ sauerlich schmneckte, Und wenn m=an efnen solchen Telg aushackte,
etwes ganz anderes herauskam, &15 nan ¢s seit Jahrtavsenden kannte, -nicht
fade, wie efin Pfannkuchen flache Fladen, sondarn qut1ges. porises, herz-
haft schmeckendeos Brat. Man erkannte damals, dsf der ghirende siverlich

schmeckendes Telg - der Sauvertefg - eine wichtige Rolle spielte, efne ge-
hefanfsvalle, ja mystische, wie man glaubte, Er pflanzte sich wie Lebawe-
sep von selbst fort, wenn man ein wenig davon mit frischem Mehl und Wasser
vargischra.
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In den Hiusern der Kgypter wurde der Saverteig so sorgfdltig aufbewahrt,
wie bei anderen Y&lkern das Feuer. Dile Rgypter wurden in der damaligen
Helt halb bewundernd, halb verdchtlich n?s das Yolk der "Brotfresser” be-
zoichaet., Etwa Shnlich, wie die Deutcchon houts noch als "Kartoffelfres-
ser® geneckt werden.

Bie Juden des alten Testaments hetrachieten das Hgyptische Brot mit ge-
mischten Geflinlen. Einerseits hieltem sie es - wio's in der Bibel stoht -
fir unsauber, well es gesluért, also schelnbar gefault sei. Sie verbannten
es daher aus den Tempeln und Synagogen. Das ist auch der efgentliche Grund
dafiir, da8 heute noch das Abendmahl der Christem mit wnoesd¥uertem Brot ze-
Tebriert wird, =it Oblaten aus Wasser und Welzen als Syabol der Refnhedt
des Leibes Christi. Andererseits schmeckte das Saverteigbrot den Juden so
gut, daB eipe Bibelvorschrift o5 fUr nitig erachtete, efnmal im Jahr eine
Woche lang den GenuB des gesduerten Brates zu werbieten, in der Woche des
Passah [im Hisan, dem siebten Monat des jUdischen Kalepders = ¢, h, Hirzs
April).

BEIM WEISBROT i5T ALLES 2INFACHER

Heute wissen wir, was man damals nicht kannte, dal os
durchaus miglich fst, Weizenaehl auch ohne Sauertein
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F] . tum Tuftigen portsen Brot zu verbacken, mit Backhefe,
die aber erst seft Mitte des vorigen Jahrhunderts von

1\ Edcker vervendet wird, Durch ZTufall kaw man damals da-
rauf, daB die Blerhefe sich susgezeichnet dazu etgnet,

b das Brot voen 1Anen hufichln tu lassen. Die Hefe er-
teugt - wie bel der Welng¥rung - sus Stirke und Zucker
i@ Telg Kohlendloxyd, Kohlenidurega: wnd - Sie lesen
richtig - asuch Alkohoel [(abar kelne Angst, die Gefehr,
bein Brotessen efnen "Schwip:s™ zu bekomaen, bestoht
nicht, denn der Alkohol verfilUchtigt sich sofort, wenn
dys Brot in den hefBan Backofen kommt).
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Da das Kohlendiodyd Uberall im Teig &leine Blaschen bildet, B1Eht er sich
langzam auf; or "geht®, wie die Hausfroiuw dazy 'sagt, gemauso wie der Hafa-
oder Beckpuiverteig befm Kuchenbacken. Dabed biubbern die Bl¥schen abar
nicht direit aus dem Teig, wie aus einer FlUscigkeit hersus, sondern sie
werden von der 2ahen Tedgmasse gohalten. Es entstehen im Ubertragenen Sin-
ne kleinste LuTtballons oder Seifenbibischen, die {n diesem Falle aber nicht
50 lefeht zerplatzen, sondarn‘best¥ndig sind. Schnefidan 51e ruhlg spiter
mal den aufgepangenan Telg an. Sie kbnnen das dann deutlich beobachtan,
die @l¥schen erkennen Sie sehr gut. Der Fachmznn spricht dabel vom "Gas-
halteverstgen” des Teiges. Obwohl dic alten Agypter - wnd auch unsere Vor-
fahran - die spezielle Backhefe nicht kanntan, gelang fhnan trotzdem ain
luftiges, porlises Erot! Auch dabed spilelten die Hefen eine Rolle - ohne
dap man's se im einzelnen wuBte. Aus der Erfahrung heraus und lber elne
lange Kette von Dberlieferungen, zlchtete man den Sawertelg to geschickt,
daB sich won Hatur aws darin Hefen bildeten. Darauf bravcht mam heute

= gottlob - nicht mehr zu achten - es giht ja die Backhefe, = denn efne
Ilichtung dieser Art hefebetonten Sauerteigs fst eine groBe Kunst, cine
Wissenschaft flr sich wund flr den Laten sehr kompliziert. Kefn Wunder, dab
der B¥cker 1mmer efn hohes Ansehen genoB, bescnders in L¥ndern, in denen
gesSuertes Brot als unfein, als derb angesehen wurde, wie z. B, in Frank-
refch und [talien, fUr die nur "refnes® WeiBbrot richtiges Grot ist, wie
das auch schon bei den alten Ridmern der Fall war. 'Da man dfe Hefe nicht
kannte, bestand die Kunst darin, den Sauerteip mit mdglichst wenig Siure
zu ziehen, mit UberdWiegendem Hefeanteil. Diese Probleme 18steon sich auf
cinen Schlag mit der Verwendung ven Reinhefe ohne jeglichen Siursgehalt.
Da hatten's nun die WeiBbrotb¥ecker, die ibr Brot aus Welzenmehl backen, we
sentlich efnfacher - Mehl, Wasser, Salz und Hefe, ein bifchen giren lassen
backen und ‘schon war's Brot fertig; das ist Zwar etwas verainfacht formu-
liert, aber durch die Erfindung der Hefe wurde wirklich alles unkompli-
zierter, Dies gilt s7lerdings nur fir's Weizermehl; beim Roggenmeh] ist es
anders, Und da wir lhnen - nach alter deutscher Sitte - rustikales Roggen-
brot zum Hachbacken empfehlen wollen, endet hier unsere Geschichte noch
lange nicht.

OHWE SAUERTEIG GEMT®S NICHT - DAS ROGGENBROT

Henn man sich so eine Brotkrume = das ist das Weiche im Brot, im Gegensat:
fur Kruste - anschaut, dann macht man sfch kaua Gedanken darlber, wieso
sie eigentlich so schiin bestindig und elastisch ist. lég}g
Vielleicht tun Sie's jetzt mel beim Lesen dicsesr - &
Inilen, Schneiden Sie ein Brot an und schauven Sie
.1 genau hin, Deutldich mUBten Sie die Bl¥schen
grkrnnen, 8us denen jetzt allerdings durch das
Backen das Kohlendioxydgas entwichen ist; trotz-
dem bleiben sie in ihrer urspringlfichen Gestalt.
Die Krume hat sich durch das Backen verfestigt:
sieht fast so aus wie ein Schwams aus Kunsk-
stoff - stiomt's? : S
Dieses Verfestigen ist keineswegs selbstverstindlich, das weiB die Haus-
frau, wann {hr schon mal ein Kuchen zusammengefallen ist. Aber das fst sel-
ten, wenn die G¥rung nicht zu stlrmisch ist Und mit Weizenmehl gebacken
wurde. Wefzen besftzt nmlich segenanntes kleberbildendes EiwelB. Diases
gerinnt beim Backen, wenn die Temperatur im Teig einen bestimmten Wert -
£a, 8o bis 90" € - Uberstefgt, DaB EiwelB sick verfestigen, gerinnen kann,
das keanen Sie fn 2z, B. vom Ei. Brot aus Weizenmehl bleibt deshalb ralatiy
problanlos in der Form, die Krume bledibt schén Tuftig.
Wenn des gleiche mit Raggenmahl gemacht wird, erlebt man efne groBe Ent-
tiuschung. Bel der Teigzubereituny merkt man zun¥chst iberhaupt keinen Un-
terschied, O1e Hefe treibt wie beis Weizenbrot den Teig; der geht auch
richtig <chlin auf. Auch im Backofen merkt man noch nichts, Das sieht

%, S0 aus, Als whre es ein normales Brot. Hue
wenn man's aufschneidet, kommt dig Ober-
raschungl Oie Kruste st o, k., asber dis
Krume? 51e ist zu efner klitschigan Masam
zusamnengernlien. Dies kommt daher, weil
dem Roggen das kleberbi{ldende EluniB fahlt
Solange der Telg kalt und naB 5%, bleiben

e
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dip Gashlasenen, 40 sich durch die Gerung b dism, in v odihen loiqmasse,
Sobald aber gebacken wird und das Gas herausdrdngt, f z alles in sich
fusammen, os fehl: der Kleber, soczusagen der fement. Nur die Kruste bleibt,
well sle efiner hbheren Temperatur ausgesetzi war Und regelrecht angerdstet
wurde.

1T DEM SAUERTELG WIRL DIE MATUR CBERLILTET

Der Sawerteig verhindert dieses Jusammenfallen. Die Siure sorgt daflir, dab
die Teigbld¥schen $ich verfestigen kdnnen, sle schafft aufl eines Umweg den
notwendigen Klebe-Effekt auch beim Verbacken von Roggenmehl, Eigentlich
brauchte man dem Telg nur etwas SHure zuzugeben, 2. B. Milch- oder Iitro-
nensiure, wie das vielfach auch 4n den Rezepten mancher Brotbackblicher
empfohlen wird, Aber wir meinen, das ist dann kein richtiges Brot, das
schneckt immer durch: wir ung viele Fachleute halten Uberhauptl nichts da-
von. HWir haben uns deshalb filr "naturgesiuertes” Brot entschiedens as st
gesiinder und schmeckt viel besser. @i der natUrlichen SHusrung entstehen
neml ich neben der SHure zusHtzlich wichtige Aromactoffe, die sonst fFehlen.
Vialleicht denken Sie bef Threm ersten selbstgezogenen Sauerteig mal an
die alten Agypter, es war schon efne geniale Kulturleistung, das Zuchten
von Saserteig. Allerdings machten sie das damals mit Weizenmehl, den Rog-
gen kanmten sié aicht.

AM ANFANG: FROBLEME OHER PROBLEME - ABER DIE WISSERSCHAFT HALF

Kein Thema hat unms am Anfang solche Probleme bereitet, wie das Brotbackern,
vor aller, weil wir ons das Backen von Roggenbrot im den Kopf gesetzt hat-
tem, ein Brot, das wir besenders schitzen und dac rur Zeit so richtig in
Hode ist. Es gibt da eine Fiille von speziellen Brotbackbichern auf dem
Mavkt. Orei davon haben %i= uns gekauft und mindestens 12 Rezeple auspros
biert. Jedesmal erlebten wir Schiffbruch. Das begann mit der Sauerteiglu-
bereitung; jedes Buch machte andere Yorschlige, aber der Reinfall war grofl
Tunichst verschimmelte der angesetzte Teig dnnerhalb ven 3 Tagen, ebwehl
wir uns streng an das Rezept gehalten hatten. Vermutliche Ursache: Als
Siuerungsbasis, als Startswbstanz, wurde Buttermilch empfohlen. Hit But-
reraileh kann's durchaus klappen - wenn's frische 15t wnd picht die, cie
g% houte Ublicherweise zu kaufen gibt. Diese ist nimlich kirzreiterhitzt,
d. h. die meisten Bakterien sind sabgetiitet. Oie Folge: fie wiederstands-
fihigen Fiulnisbakterien Uberleben oder bilden sich schnell wieder meu.
Die ezpfindlichen Hilchsdurebakterien, die sonst dafiir sorgen, dad die
Hileh zwar ssuer wird, aber zegleich verhindern, daB sie faul uwnd schiecht
wird, sind abgestorben. = Dies ist Ubrigenz auch der Grund, weshalb Titen
- pder sonstige sterilisierte M{lch = hewte nicht mehr richtig sauer wird,
wenn man sfe stehen T30t; eher fault sie, was bei der Milech, wemn sieg di-
rekt von der Euh kommt, nie passieren wirde. Der Tip, Sauerteig mit But-
termilch anzusetzen, ist zwar prinzipicll nicht falsch, aber wer kommt
cchon in der heutigen JTeit - var allem in Stidten - an frische Butter-
2ilch ran. Leider wurde in dem Rezept des besagien Backbuches nicht auf
diese Problematik hingewiesen, - Folge: Der Sauverteig faulte und ver-
schimmelte. Also kefn breuchbarer Tip. Ahnlich qing's uns nit anderen Re-

Auch beim Backen erlebten wir Enttiuschungen am
laufenden Band. Das Brot ging meist nicht richtig
auf und wurde flach wie eine Flunder. Besonders
aber Hrgerte p5 uns, daB es nie richtig braun wur:
de. Je mehr wir probierten, umsomehr Probleme ta-
ten sich auf., Efgentlich wollten wir das Thema
schon zum Hond schiefen, da erinmerten wir uns
daren, dabd &5 Ja such noch die Wissenschaft gibt.
Wir fuhren nach Detmold ian Wostfalen. Dort gtbt
es die Bundesforschungsanstalt flr Getrefdeverar-
beitung. Bei Professor Seibel, Or, Srl=ser und
Detlaf Pagos, gingen wir in die Lehre, 3 Tage
lang informierten wir ums, dachten viel nach wund
entwickolten ;nnlinlam Rerapte, die fUr don Haus-
b¥cker proktikebel und erfolgvérsprechand sind,
und zwar im normelen KUchenherd, derauf kem es
uny Aan.
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Im Backoufen des Backers, der mit allen Raffinesscn ausgestatiel ist, geht
es meist viel besser. Hir sind in Detmeld gescinsam auf Ideen geékommen,
die wir %o in noch kelnem Backbuch entdeckt haben, probferen Sie's mal
EXTE

Wir habon besunders dorau! gueachtet, daf dieg Hezepte nicht zu Fuspliziert
sind, Wir gehen bewulBt von einem Grundteig aus. DS heift nicht, dap das
eintlinig wird, denn mit Jutaten lassen sich im Handundrehen eine Fllle

von Geschmackzvariationen erzieleny Spezialbrote, die Thre eigene persdn-
liche Handschrift tragen. Versuchen Sfe es ruhig mal, lassen Sie [hrer
IPhantasie Preten Lauf! 01t reicht es auch, dum Brot einfach eine andere
Form :u geben - z. 0. Kleingebdck oder Britchen, die zu einem Magenrad ge-
formt werden oder andere Fhantasieformen, die Threm Findern Spall machen.
Alles bann von eln und derselban Teigmasse ausgehen, auf der Basis von

o Prozent Roggenmehl und Jo Prozent Weizenmeh]l. Wir haben uns Tir diese
Mischung tn15¢ﬂ1rdfn. neil reines Roggenbrot zu schwer und zu kraftig ist.

Das Roggenmischbrot ist in dieser Form unsgresgrachtens am schmackhaftest-
on.

SAUERTEIL A LA HOBEYTHEK = SNACH EETHELBEH ART

Unser Brotbacken beginnt, wie gesagt, mit der Sauerteigherstal lung. Der
Sauertein ist das A und 0. Wenn der in Ordnung f5t, kann nichts schief-
gehen., Viele Backbiicher behaupten, die eigenc Sauerteigherstellung wire
tu schwierig und raten deshalb davon ab. 5ie enpfenlen, zum Bicker zu ga-
hen pder Trockenzauertods Zu verwenden, den os manchmal in Drogerien und
bestimmien Lebensmittelgeschiften gibt, Wir &Sinnen wns dem nicht an -
schlieBen, Sicher - efwas Geduld braucht man schon, * - 4 Tage dauert es,
bis man den ersten Sauerteigansatz herangeiagen hat - aber dafbr kann man
es auch schin beobachten. Wenn man efnmpal einen guten Sauerteig hat, dann
geht es ibrigens wiel schneller, in efnem Tag izt der meue Ansatz Backs
bereit (s. Seite & unten und Seite 7 oben).

Das Rerept haben wir von den Wissenschaftlern aus Detmeld entwickeln
lassen und mehrfach ausprobiert. Wir haben keine Fraobleme gehabt: wenn
Sie sich gendu an wnsere Anledtung halten, mUBte s auch bei Thnen zu
Haute klappen. Die Methode 1s't ganz einfach. Man npuB cs in dred Stufen
ansetzen.

Han nehmp:
loo g Roggensehl {Iype 987 oder anderes)
loo g Wasser = o,1 1 ader eiH halbes Bigrglas 3 o,2 1)
{das Wasser mufl ca. 4o € warm s@in)

DY O-f-

Hehl mit Yasser verrihren. Dann abdecken mit einer Plastikfolie
odar mit einem Teller bzy. einer dbergestiilpten Plastikschissel
und abstellen bed ca. '20™ C, alse im HWohnzimmer oder in der
nicht zu kalten Klche. 1 Tag - oder besser noch 2 Tage stehen-
Inssen {24 - 4R Stunden).

Wahrend der Standzelt passiert folgendes: Ein Tedl der im Hehl befindli-
choa Sthirke wird von Milchsfurebakterfen spontan worwiegend in Milchs¥ure
und im gerdngeren Antel] dn Essigsfure umgesctzt. Die H?1thi¥#rt-ﬂlh:c~
rien befindsn sich von Hatur aus Bereits im Hehl, genauso wic in.der Kuh=
milch, Der ProzeB st sehr kompliziert, in mindestens lo Siufen geschimht
dieser AbbAu der Stirke zu S¥ure. Diesen Siuerungsprozed im einzelnen zu
schildern, wlirde den Aohmen dieser Schrift sprengen, deshalb hier aur ef-
ne grobe Skizze, Oas beginnt bel der Stirke [Glucoside): e3 geht weiter fia
folgenden Abbaustufen: Glucose - Fructose - Glycerintsure zu Brenzirauben-
saure und MilchsBure. Danehen entstehen cuch noch Aromastoffe und Fssig=
sHure haw. Alkohol, well such Hefen 4n geringem Umfang hefm Abhau mitwir-
ken, genzuso wig be! der reinen Hefegdrung. ?ruher uuﬁle man, wWile schon
prelint, die Hefan besonders betonen, was schwierdig war, Das T3t [Ur den
hevtiven Seuertedg - In Gegensatz zu friher = nicht nehr nbtig, well wir
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faLhiner bel der Teilglercitung die redne Beckhiele sulugen b Aen. Diese Tat-
sache macht die Sauerteigbereitung so einfach und narrens |

fie erste Suerungsstufe reicht aber nicht aus, deshalb slssen nach dem er-
sten Sauerteigansaty weftere Stufen folgen,

Iueite Stufe

Han nehme:
wigder die gleiche Henge Heh) und Hasser, also:
loo g Rngqnnmeh1n
loo g Wasser (40" C warm)

ki, an -~ -
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Mehl und Wasser im den ersten Ansals einrlihren, der jetzt be-
reits leicht saserlich riecht. Dﬁs ganze wicder abdecken wnd

24 Stunden bzw. 1 Tag bei ca. C stehen lassen. Der Saverungs
prorell geht nun automatisch weiter. Das rugeflgte Hehl gibt dem
wirkenden SSurebakterien rusdtzliche Nahrunga. Danach folgr die
letzte und

Orfitte Stufe;:

Han nehme:
diesmal doppelt soviel Meh) und Wasser. also:
oo g ﬂnggtnmehlaund
foo g Wasser (do” C)

3d Eng

Wieder verrdhren mit dem vorigen Ansatz, nochmal oinen Tag ab-
gedeckt wirken lassen.

Dann ist der Saverteig fertig wnd sollte verbacken werden. Insgesamt ha-
ben Sie jetzt 400 g Mehl und 400 g9 Wasser, also ca. Boo g Sauerteig als
Gesamtmenge. Daven braucht man 7oo g Sauerteig fir ein 3=Pflinder-8rot. Man
hélt also immer etwes uber und das 15t gut so. Denn den Rest kann =an nae-
1ich ganz einfach ver=ehren. 5ie kionnen ihn-6 - B Tage 1o Kihischrank auwf-
bewahren., Wenn Sie danm erneut Brot backen wollen, dann geht die Saverteig-
hereitung mit dem Saverteigrest als Startsubstanz viel schneller. Dann
dawert's nur noch 1:2 his 1 Tag.

Saue r:: lgvermehfung

R B gt Pt Beap e

Han nehme:
fe g alien Sauerteig
375 ¢ Reggenmehl
375 ¢ Wasier {do0° L)

. 1ng . a0 .
s Bee 30° (T EE TETT]




Verru* L alles gut, geckt es ab urd 188t "% l¢v - 74 Stunden bei
Iies) emperatur (20° C) stehen. Die in dem alten Seuertelg
enthe .enen zehlrefchen Hilchsdurebekterian schaffen den
S¥uerungsprozed in klirzester Zeit - in naxissl cinen Teg. Auch
davan behalten Sie wieder etwas Ubrig. Den Rest kHnnen Sig im-
ser wicder weftervermehren, wie die alten Agypter. HWir haben
die Erfahrung gemacht, daB der Sauerteig fogar dabel noch bes-
ser werden kann.

Weénn Sie nicht so oft Brot backen, dann kidnnen Sie den Saverteigrest auch
lidngér konservieren als 6 - 8 Tage. Man auB daraus "Xrimelsaver™ machen.
Der hdlt sich im XKihlschrank sogar bis 2u 4 Wochen.

Han nehme:
Saverteigrest und
Roggenmehl

Verrithrt zolange in den Sauertefgbred Mehl ein, bis er verkrl-
melt wie StreubBelmasse. Dann in Plastiksack oder GefdB im Kih1-
schrank aufbewahren.

Wend Sie backen wollen, missen Sie 1 Tag vorher 15 g Krimelsau-
er mit 350 g Hehl und 375 g Wasser (4o C) ansctzem, wic bed
der normalen Saverteigvermehrung.

50, damit h¥tten wir die Saverteigbereitung abgehandelt und nun XU unseres
Brotteigrezept.

DER_BROTTEIG WIRD IUBEREITET

Oeér Grundteig, den wir eapfehlen, geht auf To Frozent Rn?gtnlch1 und o
Prorent Welzenmehl rurlick. Das ergibt kr¥ftiges, rustikales Roggenmisch-
brot, nicht v schwer und nicht zu wéif. Die Rezepte fir alle Spezialbrote
gehen ebenfalls von dieser Grundteigmasse aus. Unsere Prozentangaben be-
ziehen sich im Ubrigen auf die Geszatmehloenge, die verbacken wird. AuBer
dea Hehl bendtigt man 2 Prozent Salz, ca. 2,5 Prozent Hefe und 6o - 65
Prozent Wasser.

An Gerdten empfehlen sich eine S5-1-Kunststoff-Schiissel, zuzitzlich eine
3=1-5chlissel zum spiteren Abdecken, efin HeBbeacher oder eine Kichenwaage,
einen Telgschaber (sehr wichtig) und einen Kochldffel oder einen Gummi-
schaber mit 5tiel. Evtl, ein Thermometer - Bereich lo - 6o C,

Die folgenden Mengenangaben beziehen sich auf ein 3-Pfund-Brnt (dazu be-
ndtigt man 1 kg Mehl insgesamt]).

Han nehme:
Joo g Wetzenmeh] (normales Haushaltsmehl Tﬁpe 405 oder 550)
158 g Reggenmeh] (mdglichst Type 997 oder sShnlichesz)
Joo g Sauertelg (wic beschrieben)
20 g Salr
20 = 25 g Hefe (= en. 1/2 Hnnde!spa:kuﬂg § 45 g)
doo g fd. h. 2,3 1) Wasser {wichtig: #o" C warm

1 T0-73p Togtes N o
B &

Wenn S5ie jetzt nachrechnen, dann sind in dem Rerept intgetamt
l.o0o g Mehl drin (3Joo g ¥eizen-, 356 g Roggen- und 150 g Rog-
gennehl, das bereits 1o Savertzig voen Joo g enthalten 1st).
Ausscrden beinhaltet es 650 g Wasser (350 g im Ssuertetg und
Joo 9. das zugeschilttet wird).

Ofie betden Mehle gibt man in elne Schlssel, macht rechts und )inks eine
klefne Kuhle, gibt in die elne Salz, in die andere die zerkrUmelte Hefw,
185t mit etwas Wassgr Hefe an und schlttet unter glefchzeitigem Rihran
dan Rest MNasser (d0° C) und den Saverteig dazu.
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Bald ridhrt es sich schwerer; jetzt empfiehit sich nochmals eine kurze Er-
innerung an unsere Voarfehren, indem wir lhr wichtigstes Herkzeug hervor-
kramen: die nackte Hand. Miglichst nur eine, damit Sie mit der anderen dip
Schiissel féhren und vor allem don Schaber greifen kinncn. Kr¥ftig kneten,
bis &lles Mehl zu edner teigigen Masse verarbeitet ist. Das dadert - je
nach Arbeitstempo - 3 bis 5 Minuten. S5ie werden sehen, ©5 macht Spafl, wie-
der efnmal so eine urspringliche Beziehung zum tdglichen Brot zu erhalten.
Das Kneten ist ansonsten micht problematisch, auch wenn's nicht ganz so
perfekt gemacht wird, kanm das Orot trotzdem gut werden. Es geht ibrigens
auch mit dem Knethaken des Klehenmixers, aber was so ein richtiger Mobby-
theker ist, der kann darsuf mal verzichten.

Spitestens jetzt werden Sie merken, wie gut es wer, daf Sie vorsorglich
einen Teigschaber zurechtgelegt haben. Ohne den kriegen Sie die Hand nlim=
lich nieht aus dem Telq raus, dann geht's Thncn so, wie Walfgang bel der
Probe unserer Sendung im Studio; sein Kampf mit dem Teig war urkomisch und
ér hatte alle Lacher auf seiner Sefte. Wir hatten es Ihmem gerne dezeigt

- als Kabaretteinlage - aber Tefder fehlte uns diec Zeit.

Also - schaben 5ie die Hand gut ab - auch die Schiisselrdnder - und wilben
den Teig etwas zur Witte der Schilssel an, dann streuen Sie ein wenig Mehl
auf die Oberfl¥che und stellen {hn 1/2 Stunde abgedeckt mit der anderen
SchUssel oder einem Iuch an einen ca. 2o C warmen Ort. Die Teigtemperatur
sollte jetat etwa Jo~ C sein, das ist der Grund dafir, dal da:z Hacsser vor-
her auf 4o C angewdrmt werden muBte. Wdhrend der Ruhezeit des Teiges be-
ginnt die GErung. Die Hefe treibt ihn von innen durch das sich bildende
kohlendioayd nach und nach auf, er wird zusehends leckerer, volumindser.

OER TEIG WIRD IN "FORM™ GEBRACHT

hach der halben Stunde st der Teig so, dab er sich relativ gut hearbeiten
und formen TERt. Das sollte manm direkt am besten auf dem Kichentischmachen
cundchst die Arbeitsfiiche gut bemehlen, dann Teig serqfiltig aus der
Schiissel schaben: mbglichst so, daB eér zusammenbleibt und sich Teicht zu
eingr Kugel formen liBt. Beide Hinde ebenfalls gut mit Meh! einreiben. -
Ein Teller mit Hehl sollte ibrigens stets in Griffndhe stehen, denn der
Teig klebt am Anfang Tedicht ‘an.

Zum Formen sollte die efne Hand - beim Rechtshinder

die linke - den Teig nur flhren. Die Finger der ande-
ren Hand grefifen dem Telig von hinten, klappen einen
Teil nach varne uad drlicken 1hn mit den Mandballen
wieder an. Dann Tedq etwas drehen und wieder greifen,
klappen, ankneten mit Handballen. Dabei immer mal wie-
T dger die Hinde beaehlen. Das ganze unter langsamem

Drehen solange wiederhalen, bis Sie glauben, daf es
reficht. Dapn Teig herumstiipen. Die untere, glattere
Sefte kodmt dadurch nach oben. Oen Tefig fetzt zu ei-
ner Kugel formen, indem sie ihn von seinen Seiten zur
Unterlage hin wegdriicken - praktisch den Rand der
Halbkugel unterschlagen. Dadurch kommt die Oberfl¥che
unter Spannung. Das mub man etwas Oben. ritisch ist
es nicht, das Brot schmeckt machher, auch wenn's et-
wos aus der Form geraten fet. Bie Xugel- oder besser
die Halb- bzw. Dreiviertelkugel - ist die Ausgangs-
form fiir alle Brotsorten.

Soll es ein Rundbrot werden, dann TEBt man den Tedig
der Kugelfors, :

5011 25 ein 1Englichee Brot werden, dann Teigkugal
langziehen unter glafchzeitigem Abrollen.

Henn Sie ein Kastonbrot winschen, dann sa verfahren,
wio boim 1¥nglfchen Brot und den Teig so boarbeiten,
daf die Teigwurst #n die Kastenform pafit. Den Kasten
vorher lelcht elnfetten und bemehlen. Der Tefg wird
dann in die Form Telcht eingedrlickt: aber Achtungl
Auf Eafnen Foll den Kasten mehr als zur HEYfLe eusflUl-
len; der Tni? geht nachher nimlich kriftig auf, auch
spiiter noch im Backofen. Und dann kann as passfcran.
daf er dort Uberlluft - das stinkt flUrchterlich - wip

%ind da gebrannte RKinder - 1m wahrsten Sinne das Wor-
(18
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Besonders dekorativ 15t ein |

z. B. fUr Hauspartys am kalte

ke lassen sich weckchenfdrmig a.

streichen, Dazu die Teigkugel mii

dricken zu efner etwa 5 cm dicken ru.

Scheibe, dann - wie im Bild - krefsfiir.

schneiden mit afnem scharfen Hesser, das u

sein sellte. Die Ringe 3 - 4 cm auseinandare

zugleich die Segmente efnschneiden. Jades Segme
sollte etwas Abstand zum nichsten hoben. Spitar, .
Giren und Backen, wachsen die StUcke wieder rTusamman
5ie sollten den Durchmesser des Wagenrades so grob
wihlen, daf es auch auf Ihr Backblech paBt. Am bastem,
Sie berefiten's auf dem Blech zu. Das Blech vorhar
lelcht einfetten und bemehlen.

Besonders appetitldich und urTg sieht das Rad aus,
wenn Sie die Segmente ap der Oberfl¥che mit Wohn, Se-
sam, Haferflocken oder KlUmmel belegen - vielleicht
abwechselnd in elnem dekorativen Muster. Dazu die
Oberfliche des Telges mit efnem Kuchenpinsel amnHssen,
mit einfachem Wasser, die Kirner haften dann besser,
wenn 51e sie aufstreuen bzw. Taicht andrlicken. Wenn
Sfe auf diesen Belag verzfchten, dann mUssen Sie, be-
vor Sie den Teig zum Gehen wegstellen, gut mit Mehl
bestrewen. Das gilt auch flr alle anderen Brote -
stats Oberfllche vor dem Backen bemehlen., Wir haben
die Erfahrung gemacht, daB das spiter am besten aus-
sieht, - schiin rustikal. Sie milssen die Oberfl¥che
auch nicht unbedingt anritzen = wie es der Bicker ger-
ne macht - das Gashaltevermiigen des Tefges wird da-
durch etwas reduziert. Wenn 5ie's tun, dann nicht so
tief einschneiden, nur an der Oberfliche.

Aus unserem Tefg kEnnen natUrlich auch kleine Brote
gefarmt werden, 2. B. 3 EinpfUnder oder 2 L/2-Pflin-
der oder aber auech Klefngebdick - wie Britchen oder
Riggelchen, wie man's im Rheinland Kennt.

OAS BACKEN - EINE WISSENSCHAFT FOR SICH

Wenn Sie den Teig nach lhrer Vorstellung geformt haben, denn muB ér 1 Stun-
de zum Weltergiren abgestellt werden, bevor er in den Backofen kommt. Das
Backen hat sich - wie schon einleitend erwihnt = anfangs als ein grofes
Problem herausgestellt. Heute wissen wir warum; insbesondere, warum die
Kruste nie so richtig braun wurde, auch wenn wir die Ofentemperatur erhtih-
ten und das Brot linger ausbackten. Die schiine braune Kruste bildet sich

u. a. dadurch, daf die fm Mehl enthaltene Stdrke an der Oberfllche des Tei-
ges beim Backen zum Tedl In Fucker hzw. HMalz umgesetzt wird. Das Malz kan-
diert (wie Kandiszucker) bei hoher Temperatur und briunt sich wie Zucker in
der helfen Pfanpe. Und dies bringt w, a. die braune Farbe der Kruste, bie-
s¢ Unsetzung von Stirke in Zwcker erfolgt aber nur dann, wenn genlgend
Feuchtigkeit vorhanden fst. Im Backefen muf also stets - trotz der Hitze -
susrelichend Feuchtigkeit in der Athmesphire sefin.
Im Steinofen unserer Yorfehren war das automa-
tizsch der Fell, denn die Stelne wurden vorher
mit Helz aufgeheizt. Wenm danm gebacken wurde,
mufte die Glut ganz auz dem Ofen heraus; die
groBen Stefne hielten die Hitze 2 = 3 Stunden
nach, so daB genlgend Zeft bifeb, 2 - 3 mal
nacheinander zu backen. Dis Stefne speicharten
asuch genllgend Fewchtigkeft in {hrem Poren.

Im modernen Backofen des BHckers von heute be-
steht sogar dis MHglichkait, Hesserdampft ein-
zublasan, dann gibt's basonders schiine
Krusten. Dos gsht aber nfcht im Kichenhard.
Der verliert die Feuchtigkeit ralativ schnall;
dng war unseér Problem. Dap Brot wird dabed
trockan, die Kruste hart wie Stein und briunt
trotzdem nicht.
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ale Lsung 1n folgender Ideoe:
aéute kitzebest¥ndiga, durchsichtige Bratfoliesn, die man blsher da-
J<endet hat, Flelsch im efgenen Saft zu braten. Warum solite sie sich
wfauch zum Brothacken eignen. Die Feuchtigkelt kamn dann nichtl o
schnell aus dem Teig entweichen - infn1?edessen wird die Kruste schin Lraun
und knusprig. Das kleppte alles auf Aphieb und wir hatten so etwas wio das

Ei das Kolumbuz gefunden. Die Folfen haben moch den Vorteil, daf si¢ den

111 beim Becken etwas mehr in Form halten, so da@ das 8rot nicht so flach

Wird.

Fllr 18ngliche Brote eignet sich die Folie von Kalle
Kalle Zooo EUﬂerngElg. Die gibt es als Z m Tangen Fo-
fonschiauch. Wan bendtigt fUr 24n I-Pfund-Brot ca. 6o

bis 7o cm, bringt die nicht zu dicke Taiguurst hinein,

bindet den Schlauch an beiden Enden mit Draht, der =ich
in der P!:kun? befindet, zu. Der Telg muB in der Folim
ausreichend Platz haben, denn belm Backen schrumpft
diese Art zusemmen. Sie umschlingt den Tefg dann ganz
und h#1t 1hn in Form. Damit die sich bildenden Gase
entweichen kinnen, muB die Folie an 3 - 4 Stellen mit
dem. Messer unge?ickt werden. Den Teig sollte man be-
cefts in der Folle gehen lassen.

Fiir Aundbrote eignet sich eine Folie von Dr. ODatker,
Sie besitzt an den Seften jeweils efnen dinpen Rand=-
streifen aus Staniol, der sich gqut verfalzen 1HBtL.
Auch hier dem Teig etwas Raum lassen und die beiden =
nicht verfalzten Enden nach unten, unter den Teig,

klappen. Die Folie muB nicht angepickt werden, weil
die Falznaht nie 50 ganz dicht wird. Auch hKier Teig
in der Folie glren lassen.

Bei Kestonbroton refcht es, die Folie nur leicht
darilber zu legen. In Form bleibt der Telg ja sowfe=
so. FUr kleine Brote oder Kleingebck eignen sich,
Foliensickchen aus dem gleichen hitzebest¥ndigen,
durchsichtigen Material, wie sife z. B. Melitta oder
andere Hersteller anbieten. In Kaufhiusern wnd Super-
miirkten gibt es dazu bereits Sonderangebote. Aber
Achtung: nmnicht diese Bratfolien mit normalen Kunst-
stoff-Tlten verwechseln. Wenn 5ie ohne Folie backen
wollen, dann empfiehlt es sfch 4n jedem Fall, in

die Fettpfanne des Backofens 2 - 3 Tassen Wasser
ginzugieBen. Bei t1nigan Backofentypen hat das,

wie uns berichtet wurde, bereits eine wesentlich
bessere Kruste gebrachtf als ohne diese MaBnahme.

ES WIRD GEBACKEN

Hoch einer Stunde Girzeit muf gebacken werden. Wenn der Teig zu lange stent,
verliert er zuviel Gas, das Brot wird dann nicht mehr so luftig. Ca. 1/4
Stunde varher missen Sfe also Ihren E!ehtruba:knfeh vorheizen. Beim Gas-
ofen geht's schneller, Gebacken wird bei 225° C, also den Ofenthermostat
auf den Wert 225 einstellen. Den Teig miiglichst schnell einschieben, damit
nicht zu viel Wirme aus dem Ofen entweicht.

Je grifer das Brot, umso l&nger die Backzeit.

Ca. 7o - 8o Minuten bei 3-Pfund-Broten

ca. So - 6o Minuten bei 1 1/2-Pfund-Broten

ca. 30 = 8o Winuten bel Britchen oder Klefngeblck.

Am Anfang sollten 51a diese Feiten als Richtwerte nehmen, Sp¥ter werden 5ie
soviel Erfhhrun? bekommen, daf 51ie selbst die Backzeit und Backtemperatur

= gntsprechend [hrem Ofen - bestimmen kdnnen.

Hann das Brot aus dem Ofen kommt, 3ollten Sie der Versuchung, &5 sofort on-
zuschnelden, wiederstehen. Es 13t nicht leicht - besondars, well o3 20 1ut
riecht - aber es ist besser, 3 - 4 Stunden zu warten, bis das Brot viilig
ausgedlnstet und lbaIEUH1l ist. Am basten, S1a lagern das heiBe Brot auf
einen Rost, so wie der Blicker, dann kann die Kruste nimlich auch unten genz
abtrocknen und krois werden. .
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SPEZIALBROTE A LA AOBBYTHER

Besonderen Redz, so finden wir, bringt das Backsn von Broten, die's nicht
immer beim Bicker gibt oder die-dort betonders teuer sind. Bed den norma-
len Broten spart man durch's Selbstbacken nicht viel = bei Speziolbroten
kann das anders sefn. Alle Tassen sich im Hendumdrehen aus einen Grund-
teig erstellen. Die Rezepte gelten auch hier fUr ein 3-Pfund-Brot, fUr

1 kg Gesamtmehimenge.

Hafarf lockonbrot

In die Telgmasse 15 Prozent, d. h. lSc g schnellkochende Haferflok-
ken cinmischen. Formen wie vorher. Die Oberfliche anfeuchten mit Has
ser und Pinsel und mit Haferflocken (kernige Sorte) bestreuen. -
Backen wie gehabt.

Léinsamanbrot

Leinsamen 15 Prozent (150 g) mit genlgend kochendem Wasser Uberbrll-
hen., 15 Minuten ziehen Tassen. OberfllUssiges Wasser abgiefen (Loin-
samen quillt stark, es bleibt wenig Wasser Ubrig). Den Brei, so wie
gr 1st, in aen Teig einkneten. Formen und backen wie gehabt.

Schinkonbrot

150 < 200 g gewlrfelten, lTuftgetrockneten oder geriucherten, nicht
tu fetten Schinken in die Teigmasse einkneten. Backen wie gehabt.
Hir empfehlen hier eine Kastenform zu nchman, aber es geht auch in
allen anderen Brotformen.

Kimmalbrot

Yo g KUomel in Teig einarbeiten. Formen wie gehabt, auf die Oberfl¥-
che efne Salz-KlUmmel-Mischung strewen. Evtl. auch Telg nach dea GEr-
yorgang - alse kurz ver dem Backen - linglich anritzen und in die
sich bildende Spalte Salz-Klomel-Mischung einflllan.

Pfofforbrot - sine besondere Spozialitit dor Hobbythak

Bieses Brot hat ganz besonders viel Anklang gefunden., Es schmeckt
unheimlich wlrzig. Auch ohne Brotbelag. Das Rezept ist kinderlefcht;
man braucht dazu nur 5o g griénen Pfeffer - 35 g davon 1n den Telq
einkneten., Die restlichen 15 g oben auf als Oekoration vertellen,
Auch hier empfehlen wir die Kastenform.

ROGGENMEHL GIBT'S NICHT (BERALL

Es wird lhnen ctwas schwerfzllen. Roggenmehl zu bekommen. Am besten, Sie
gehen zu lhrem B¥cker, der ist in der Regel bereit, es Thnen zu verkau-
fen, besonders, wenn 5ie bei ihm Stammkunde sind.

Henn e nicht klappt, dann versuchen Sie mal in Erfahrung zu bringen, ob
es in lhrer Méhe nicht gine HMUhle gibt. Das Mehl ist dort billiger,
meist aber gibt's es nur in gréfBeren Mengen ab 1/2 Zentner, aber Sie wor-
den seheén, wie schnell er verbacken {st, wenn Sie-das Brotmachen afnmal
fm Griff haben. Evt!. gelingt es lhnen, [hre MHachbarn ebenfalls flr's
Brothacken zu begeistern, dann kbnnen Sie das Mehl fa sackwefse in Sam-
melbestellung beschaffen. Das fordert sicher nebenbei das Gemeinschafts-
wesen, 50, wie es frlUher in DUrfern Ublich war, das Brot gemeinsam zu
backen, da gab es noch keine sogenannten “Kommunikationsschwierigkelten®

UAS WANDLCRN IST DES MOLLER'S LUST

Wenn Sfe wWwissen wollen, wie es frUher war, danm besuchen Sie doch einmal
efn Helmat=useusm. Dort gibt es in der Regel viel zu sehen, such in Be-
tiehung rur Brotbackkunst. Wie wir aus Ihren Anrufen entnehmen konnten,
stiel unser Film aus dem Frellichtmuseum 1n Kommern, den wir rur Ruf-
lockerung in die Sendung mit einbezogen haben, auf viel Beifall. MWir
werten das als Teichen daflr, daf die Geschichie - vor allem die Lo-
bens- und Arbgitsweise des Alltags unserer Yorfshren - suf immer mchr
Interesse stipt. Ao besten, 5fe nehmen's mal selbst an Ort und Stelle in
Augenschein, packen Kind und Kegel in den Wagen oder Sia versuchen's mal
auf Schusters Rappen oder suf dem Orahtese!, wenn das n¥chite Helfmatou-
%eun nicht 2u weft entfernt {st, wie gesagt: "Oas Wandern fsil dat MOl-
ers Lust®.
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2 Museen, die wir selbst in Augenschein genommen haben, kdnmen wir Ihnen
eapfehien:

. Ons rhoinische Freilichtmusoum dea Londochaftsverbondes Rheinland
5351 Kommarn G. Eurkirchen, Tel.: 02443 / 4051

Es liegt etwa So ks von K&ln und Benn entfernt im Vorgebirge.
Eintritt) pro Parson DH 1,-- / Cruppon ormiBigt

2. Dan guropbioche Brotmuseum a. V.
3511 Mollenfalde G. Hanm. Minden, Tol.: oS5ed /S S8

Es llegt etwn 20 km von Gottimgen und 35 km von Kassel entfernt und ist
spuzia?] auf das Brot in Kunst, Kultur und Brawchtus zugeschnitten, an-
gefangen bel den alten Agyptern bis zur Gegenwart. Erreichbar st es am
besten Uber die Autobahn Hamnover - Kassel, Aus Richtung Haanaver Ab-
fahrt Fricedland und aus Richtung Kassel Abfahrt HedemlUnden/Werratal be-
nutzen. Von den AbFfahrten ist es gut besehildert - feweils ea. 7 km.

Eintritt: Erwachsene OM 2,50 / Kinder bis 12 Jahre OM=1,00
Schiler und Studentan OM 1,50 / CGruppen ermaBigt

LITERATURHINWEIS: HOEBYTHEK-BUCH Band I : : e
Das Hobbythek-Buch Band I ist mittlerwei- DAS HOBBYTHEK-BUCH £

le in allen Buchhandlungen erhaltlich bzw.
kann o5 dort schnellstens bestellt werden.
Es 1st erschienen in der VG5, Postfach
180269, Socoo Kdln = 1, Tel.: o2Z1/21 o4 69
Hier eine kurze Inhaltsibersicht:
Silberputzmittel, Aydrokwltur, Miniergel,
Vorkupfern, Hebbyphon, lustige Goapll=-
schaftnapiale, Klappboct, Flaschangarten,
Hei@luftballon, Surtwarner, Koromik,
Filzzueht, Cemera obscura, Styropor-Sog-
ler, Schallplattenpflege. krisktallzucht,
Runatkapf-Stereapheonie, Krduter wnd Go-
wirzda, Schnipse & la'Fobbythok, Zauboroi
und wieolo elertronische Bauvorschlige.

Die einzelnen Tips werden in Uber loo
Fotos - zum Teil in Farbe - und vielen
Ee!:hnunaen so dargestellt, daB es auch
fir ungellbte Leute, oder selchen mit 2 linken Hénden,mbiglich 1st, zum Ziel
cu kommen.

KOCH EIN WICHTIGER HIKWEISI

Wie Sie aus nachfolgender Programmvorschau '78 ersehen, wird die Hobbythek
in WOR=-Fernsehen an einem nouen Sendeplatz ausgestrahlt. Jeweils der erste
Freitag im Monat von 19.15 bis 2e.e0 Uhr, Die SlUdkette { 5 3] strahlt statt
freitags von 19.15 bis Zo.oco Uhr nun montags von Zl.40 bis 22.25 Ubr aus.
Auch der Bayerische Rundfunk ist dann mit von der Partie; jeweils samstags
von 2o.3o0 bis 21.15 Uhr.
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