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Das frischgebackene Brot wird mrt einem nassen Pinsel abgepinselt, damit es Glans erhidlt

Gigenes Hrot

Wit Recht beneiden wir die BVauern, welde
jeden Tag felbitgebadenes BVuot effen... Brot
bom eigenen Acter! Weld) [dydner Anblid ift s
Do), twenn der Bauer, den Gaatfad {iber die
Odyulter gehdngt, gemeffenen Sdyrittes {iber den
Ader {dhreitet. it fundiger Hand wirft er die
Gaat aug, fo daf fidh vor feinen Vugen in einem
{dhdnen Bogen die Korner augbreiten! Un war-
men Gommer-Gonntagen geht er dann wobl
durdy feine Felder, nimmt da und dort eine Abre
auf die Hand und prift ihr Gewidht. Sdhlieflich
fommt die Jeit der Ernte; die goldenen Halme
legen ihre {dhoeren Kbpfe zur Erde und terden
forgfdltig eingeheimit. €3 fommt die Jeit des
Drefdyens, die Fahrt zur Miihle, dag Heimholen
der bollen Meblfdde. Dag find widhtige Tage!

¢in widtiger Tag it aud) der, an weldem
die Mutter Brot bddt! Das BVrotbaden ift feit

jeher ein €hrenamt der Frauen. Wer jemald auf
dem Lande gewobnt hat oder in einem wdhr-
{daften Bauernhausd aufgemadhfen ift, wird die
Lorbereitungen am BVorabend der ,Badjete” nidht
bergeflen. Gdhon brennt ein Feuer im grofen
Radhelofen; der Mehljact ift bereit, und am Ofen
{tebt der Badtrog sum Antwdrmen. Von der les-
ten ,Bachete” wurden ein oder el Pfund Teig
suriidbehalten, die nun al8 Sauerteig, ald ,He-
bel”, bermendet werden. Natiiclidh fommt ed in

- groferen Ortfdhaften aud) bor, daf man den ,, He-

bel” einfad) beim Dorfbdder Holt.

Dag Mehl wird in den BVadtrog gefdhlittet,
und die Mutter madht nun je nachdem in einer
e oder in der Mitte eine fleine Bertiefung, ein
Sunggeli”. In einer Sdhiiffel wird der Gauer-
teig mit heiffem Wafjer aufgeldit und dann in die
{dhon ertodhnte Vertiefung ge{dhiittet, wo ihn die
Mutter mit ettoad Mehl su einem Brei, sum fo-
genannten , Hebi” mifdht. Wie biel fommt nun

Darauf an, daf diefer Sauerteig {iber Nadht an
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der Ofenwdrme aufgeht! Denn dabon bHdngt ja
dag ,Heben” oder ,Haaben” des Brotteiges
fiberhaupt ab! Unter den Frauen gibt e8 mandy-
mal Pechvdgel, denen e$ ,einfacdh nicht Heblen
ill”. Sie find genau fo 3u bedauern wie die Gen-
nen, welde beim Kdfen ,die Mild) nidht ufom-
menbringen!” Mandhmal twird nady beendetem
L5eble” ein Kreuz in den Teig gerist, und aud)
fonft achtet die Mutter darauf, daf ,die Heblete
nicht exfchredt werde”, daf niemand an den Bad-
trog ftofe. Wie bergniigt aber ift die Mutter, wenn
fie friih am andern Morgen an die Arbeit geht und
fieht, daf im ,Hebi-Locdh” ein woblaufgegange-
ner Rlumpen legt. Nun fann die Hauptarbeit

lo8gehen, nun fwird der Teig angemadht, das Mehl
mit Waffer, Salz und , Hebi” gemifcht! Mit bei-
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den HdAnden wird der Teig immer wieder gehoben,
gefnetet und gefchlagen, daf e nur fo flatfcht
und tdtfdht! €8 it eine ftrenge Arbeit; darum
fagen dbie Bauern, wenn nidyt ein paar Sdhiweis-
tropfen in den Teig gefallen feien, toerde das
Brot nidht gut! Nicht umfonft fagt man von einer
Frau, die {idh energifch, wohl aud) rechthaberifch
einer Gadje annimmt, fie Habe ,die Wrme im
Selg .

Unterdeffen ift im BVadofen Ddad Feuer ber-
glommen, mit einem langftieligen Befen aus
Tannenzweigen die Ajdhe Hherausgetfehrt worden,
und nun fdhrt die Mutter nod) mit dem ,Ofe-
Wiifch”, einem feudhten Tuch an langer Stange,
binein, um die Platten ganz zu {dubern. BVorne
am Ofenlody) wird dann ein tleines ,Vorfeuer”
_angelindet, dag den Ofenraum
erleuchtet. Dodh bordrts! — die
1 Mutter darf feine Jeit verlieren,
g denn fie fest ihren Gtolz darein,
fchon gum Morgeneffen, fpdte-
ftens aber mittags frifche ,Wd-
ben” oder ,Chuedhe” auf den
Tifdy su ftellen. BVom fertigen
Teig wird alfo ein &tiid abge-
trennt, mit dem ,Trdlhol” aus-
& ogezogen, in Bledhe gelegt, der
B Rand angedriict und der BVoden
& mit allerlel guten Dingen bHelegt,
pfeln, Joetfdhgen und fo wei-
B tor, wobei s felten an fleinen
Sujchauern fehlt.

Wer wollte alle Arten Wdhen
oder Chuedhe aufzdhlen! Man
denfe nur an Nidel, Sped, Gpi-
~ nat und Kraut, Kdfe und Juder,
Bimen und Jwetfdygen, Kirfden
und allerlef Beeren, Nufbros-
meli, Anfe-NRume und biele an-
dere gute Dinge. Merfivlivdig it
e8, Dafl Da und dort, um Bei-
{piel im €Emmental, der dufere
g Teigrand ,Chummer” genannt
ird. BVielen Leuten gilt doch ge-
rade Ddiefeg Otiid als etwas Be-

Der Terg wird geformt



fonderes, deffen Genuf alles andere ald Kummer
macht! Doch weiter! BVald wird der Badofen die
richtige Wdrme Haben, nun Heifit e8, die Haupt-
maffe des Teiges ,ausbroten”, ju grofien Vrot-
[aiben formen. Diefe werden auf dex langftieligen
holzernen Badjdaufel, auf dem Lande {agt man
Sduffel” oder ,Shiiiiffel”, in den Ofen ,ge-
fdhoffen” und forgfdltig wevteilt. Unterdeffen
haben die Kinder alle Teigreften ausd den Eden
des BVadtroges herausgefragt. Mit diefem Teig
madht die GSrofmutter ein paar befondere Brdt-
den, fliv die Kinder; nod) grdfer aber ift die
Freude, toenn gange Apfel in foldhen Telg einge-
widelt und dann gebaden terden. Weldes Kind
fteablt nicht, toenn e8 nadher cinen foldyen
LOpfelwegge” befommt! — Dag Brot ift im
Ofen, toir fdnnen einen Augen-
blid ver{dnaufen und plaudern.
Obder dielmehr ... die Nutter
perfdnauft, und wir plaudern.
Da fommt ung in den &inn, daf
man in alten Seiten, wenn ein .
Hageltoetter [(osbrad), mit dem
,Gdiiiffel” oder mit dem ,Ofe-
Witfch” unter die Dadytraufe
jtand, um das Unbheil abjumwen-
den. Friiher tar es aucd) Braudy,
den Rindern vor der Taufe ein
Stlictlein Brot ,einzubinden”,
damit {ie ihrer Lebtag nie Man-
gel leiden miiften. Allerdings
fand man, bei BVuben fei das
nicht {o notig, ,die fommen ja

fotoiefo durcdhs Leben”, vielleicht .

befonders dann, twenn fie eine MdMGeaw.

tiichtige Schmefter Hatten. ol <
Ghone Brdude und Redens- i 2%,

arten zeigen, daff man feit alter
deit dag Brot ald etwad gan3 Foie
Befondered verehrte. Am Jii- 5
tichfee redet man nody heute bom = .

. lieben, Beiligen Brot” und vom - ek
LHerrgotte-Brot”. In Stdfa geht =g
man {ogar nod) weiter: twenn

toli{te Neden gefiihrt werden, heift

Die Bduerin beim DBacken

es: ,2ilend '8 Vrot ab em Tifdh, wenn exr vo dem
ober dem wdnd rede!” Noch Heute wird eS in bie-
len Familien fo gehalten, daf am Ti{dh nur der
Hausgbater oder die Hausmutter dag Brot {chnei-
den; ein Kind darf dies auf feinen Fall tun, ehe
e$ fonfirmiert ijt! In mandhen Kantonen bejteht
der fdhdne Braudy, daf der Hausvater vor dem An-
{chneiden eines frifdyen Broted mit dem Nkeffer ein
Kreuz in die Ninde 1iBt, um Jeidhen des Gegens.

Biele Leute finden tnufprige, gut ausgebadene
Brotrinde ,beffer ald Bafler Lederli”. Wdble-
tifdhe €Ejfer belehrt man: ,Alles Brot ift gut,
aber fein Brot it nidht gut!” Die BVerner fin-
den, einen langieiligen Gonntag , (dnger wie-ne
Tag obhni Vrot”. Die Urner fagen: ,Wer iiber
den Berg wandert, hat beffer ein Stiid Brot im
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Gad alsd eine Feder oder einen Maien auf dem
Hut!”

Bon-avmen Leuten Heift e mitleidig, {ie haben
.mehr Kinder ald Brot...”, ebenfo mitleidig
fagt man aber bon reiden, jedod) tinderlofen Leu-
ten, fie haben , mehr Brot ald Kinder”. Vot gilt
ald Sinnbild der Nahrung berhaupt, ald Sinn-
bild desd BVeftehens im tdglidhen Leben. Wan fagt
,Jein Brot verdienen” oder ,fein Brot mit andern
teilen”. PVon einem Menfdhen, der fehr ftreng
arbeiten muf, nicht ulest vom Bauern, Heifit
e8: , Der weif, woher das Brot fommt!” Andere
Menfdyen haben es beffex, {ie fonnen ,,ungforgets
Brot” effen. Faulen Leuten fagt man: ,Am
Gdatten figen bringt fein Brot!”

€3 Heifit, nadh dem durchchnittlichen Brotver-

braud) t6nne man auf den Stand eined BVolfes
fdhlieRen. Gewif! Nodh mehr aber erfennt man
den Charafter eines Volfes nad) feiner €in-
{tellung zum Brot. Die BVerner fagen, guten
Menfdhen miiffe man nod) mehr Sorge tragen
alg dem Brot. Die Spanier haben bdas {dhdne
Wort: ,Der und der ift ein guter Menfd . . .
,und verdadero pedazo de pan‘ ... ein redytes

Stid Brot!” Fir den BVauern und aud) nody fiix
die meiften woblgefinnten Gtddter gibt es feine
grofere Untat al$ die, mit dem Brot liederlidh
umzugehen. Man verjteht die Mutter, welde oS
nicht leiden tann, wenn das Brot fo herunterge-
fdbelt wird, daf e8 nadhher ausfieht , toie bon den
Mdufen angefreffen”. Wan begreift den Bauern,
der mit dem Finger bBeddditig jeden Vrofamen
pom Tifdh nimmt ... er weiff die Friidhte feinex
ecigenen Arbeit wohl su {dhdagen! Man beobachte
einmal Mutter, Todhter obder Magd, wenn fie
nad) dem €Effen den Tifd) abrdumen! Was tun fie
mit den Brogmen und Brosmeli! Wiffen {ie, daf
nichtd vergeudet toerden darf? Hoffentlich. ..
denn nidht umfonft fagt das Sprichwort ,ES
Brogmeli, wo uf em Bode (ht, lueget niin Mal
ume, 0ob’s niemext toell uflefe!”

Dody halt! . .. Wo it die Wutter? Gie {teht vor
dem Badofen. Etwa 3wei Stunden {ind bHorbei,
und die Vrote fdnnen bhHerausgezogen wwerden.
Wahrend die Mutter mit einer naffen Biirfte die
Laibe abwdfdht und zu Slanz bringt, fagt fie
ftrablend: ,Mer Hdnd Hods Brot! €3 hat {chier
der Ofe-n-abglupft!” M. Sa

Phofos : Willy Haller, Zirich

Die Frucht

Lange haft dut mit dem {dymweren
Haupt im Winde did) gewiegt,
Blaffes Gold der vollen Aehren,
Das fich heut ur Garcbe fiigt.

Haft du nidht auf hartem Lande
Oft dein herbes Los beklagt?

Haft du nidht im Sonnenbranbde
Um bdie Ritnftige Frudt gegagt?

Dod) poritber 3og der Wadhte
Wie der Tage bange Fludt:
Unbd gereift ift dod) die rechte

Segengreidye, milde Frudt.

Hermann Kletke

Welches Brot essen die Volker?

Dag Brot ift unfer widtigites Nahrungdmit-
tel, aber nidht alle Bolfer der Erde fennen dasd
Brot in unferer Form. Klima und Bodenbejdhaf-
fenbeit perhindern oft den Unbau ded Brotgetrei-
ded, und man fah {ich gendtigt, ettvad anderes 3u
finden, wad man unter dem Vegriff deg Brotes
sufammenfaft.
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Im Hhohen Norden, zum Beifpiel bei den Lap-
pen, Gamojeden und Fafuten, dort o den grdk-
ten Teil ded Pahres rauhe Schneeftiivme toehen,
fann weder Weizen nod) Roggen gedefhen. Rur
filbergldnzende Flechten fleben an dem grauen
Feldgeftein oder ringen {idh an gefdhiigten Stellen
unter der Scdhneedede and Tageslidht. Diefes TIs-



	Eigenes Brot

