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Kinder iiben in der Backstube den Brezelschwung

Ferienprogramm Bei der Backerei Frank haben Kinder gelernt, wie
aus einem Teig knusprige Brezeln hergestellt werden. Von Ina Schéfer

»Ich weiff, wie man einen Teig

macht, die Brezel formt - und ihr
wisst, wie man sie aufisst®, sagt Bicker-
meister Jiirgen Frank. An diesem Montag-
vormittag sollen aber auch die Kinder zu
kleinen Backerinnen und Backern werden,
Teig kneten, den Brezelschwung iiben und
das Ergebnis aufs Backblech legen.

Im Rahmen der Kids und Junior Week,
die wihrend der Herbstferien stattfindet,
lernen die kleinen Teilnehmer in der Stutt-
garter Traditionsbickerei im Siiden der
Stadt, wie aus einer groflen Teigmasse
knusprige Laugenbrezeln werden. Die Kids
und Junior Week vom Férderverein Kin-
derfreundliches Stuttgart und der Stadt
Stuttgart feiert in diesem Jahr ihr zehnjah-
riges Bestehen. Kostenfrei diirfen Kinder
wihrend der Oster- sowie der Herbstferien
Unternehmen und Bildungseinrichtungen
besuchen. Diesmal werden etwa Werksfiih-

I : igentlich ist die Arbeitsteilung klar:

rungen bei groflen Firmen gemacht, ein
Forschungslabor in der Universitit be-
sucht, das Tiefbauamt der Stadt besichtigt
- oder eben Brezeln gebacken.

,Armel hoch krempeln, Hinde wa-
schen!”, sagt Jiirgen Frank zu Beginn. Die
elf Kinder reihen sich in der Backstube am
Waschbecken ein, anschliefiend diirfen sie
zur groflen Riihrmaschine. Wie ein Teig
hergestellt wird, haben viele schon zuhause
gelernt. Beim Pizza backen etwa, sagt der
kleine Dao. Oder beim Platzchenbacken an
Weihnachten. In den Teig fiir die Brezel
kommen die Zutaten Hefe, Salz, Butter,
Mehl und Wasser. Diese Grundzutaten und
die optimale Mischung seien das Wesentli-
che: ,Wenn der Teig nicht stimmt, wird
auch das Gebick nichts®, sagt Frank. Die
Kinder diirfen in die grofie Schiissel schau-
en, in der der Teig geriihrt wird. Dieser ist
fertig, sagt Frank, wenn nichts mehr an den
Rindern der Schiissel haftet, der Teig glatt

Jiirgen Frank hat beim Brezelmachen den

richtigen Dreh raus. Foto: Lg/Achim Zweygarth
ist - und wenn man durch ihn durchschau-
en kann. Der Bicker hilt etwas Teig vor den
Pulli von Dao. Dessen Superman-Druck
schimmert durch. Also, sagen die Kinder,
»ist der Teig fertig“. Wihrend dieser auf
einer Platte ruht, bekommen die Teilneh-
mer Miitzen, wie richtige Bicker.

Mit einer Maschine wird der Teig erst in
Portionen geschnitten, dann mit einer wei-
teren Maschine gerollt. Anschlieffend geht
es endlich an den berithmten Brezel-
schwung. Bicker Frank braucht dafiir nur
einen schnellen, jahrelang geiibten Hand-
griff. Fiir die Kleinen zeigt er den Schwung
langsam in drei Schritten: Zuerst wird ein
Halbmond gelegt, dann das eine Ende,
schliefllich das andere umgeklappt und zur
Brezel geformt. Ihre fertigen Brezeln legen
die Kleinen auf ein Blech, das beschriftet
wird. So findet jeder am Ende sein eigenes
Backerzeugnis wieder. Von der Lauge las-
sen die Kinder aber die Finger. Biacker
Frank zieht Handschuhe an, bevor er die
Brezeln mit Lauge benetzt und Salz darauf
streut. Denn Lauge ,,brennt wie Brennnes-
seln®, sagt er. Auch diese wird mit einer Ma-
schine iiber den Teig verteilt, das Salz
streut Frank mit der Hand dariiber. Zum
Schluss kommt alles in den Backofen.

In einer Stunde haben die kleinen Nach-
wuchsbicker am Montag 86 Brezeln geba-
cken und jedes der elf Kinder bekommt am
Ende eine grofle Packung des selbst herge-
stellten Gebicks mit nach Hause.



