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(Stgcttes fî^rot
©it 9ied)t beneiben toit bie Sauetn, toeldje

jeben Sag feïfiftgebarfcneô 93tot effcn 93tot

bom eigenen Sïcfer! Söeldj fdjöner Slnblid ift es

bodj, toenn bet Sauer, ben Saatfad über bîe

Sdjulter gebangt, gemeffenen SdjtitteS übet ben

Stcfet fdjreitet. ©it funbiget i$anb toirft et bie

Saat aus, fo bag fid) bot feinen Slugen in einem

fdjönen Sogen bie Horner ausbreiten! Sin to at-
men Sommer-Sonntagen gebt et bann toobt
burdj feine fyelber, nimmt ba unb bort eine $bte
auf bie tQanb unb prüft ibt ©etoidjt. Sdjließlidj
fommt bie Qeit bet (Srnte; bie gotbenen ifjalme
(egen Ufte fd)toeten klopfe sur ©rbe unb toetben

fotgfättig eingebeimft. ©S fommt bie Sett bed

©refdjenS, bie fjabrt sut ©üble, baS Heimhofen
bet holten SCTletjtfäcfe. ©aS finb toidjtige Sage!

©in toidjtiger Sag ift audj ber, an toeldjem
bie ©utter Stot badt! ©aS Srotbaden ift feit

jebet ein ©brenamt bet Stauen. ©er jemals auf
bem fianbe getoobnt bat ober in einem todbt-
fdjaften SauernbauS aufgetoad)fen ift/ toitb bie

Sorbereitungen am Sotabenb bet „Sadjete" nicht
bergeffen. Sdjon brennt ein ffeuet im großen
i?ad)etofen; ber ©eblfad ift bereit, unb am Ofen
ftebt bet Sadtrog sum SIntocirmen. Son bet leg-
ten „Sadjete" toutben ein obet gtoei ißfunb Seig
Sutüdbebaften, bie nun als Sauerteig, als „*öe-
bei", bertoenbet toetben. üftatürlidj fommt es in
größeren Drtfdjaften audj bot, baß man ben „ifje-
bei" einfad) beim ©orfbädet bolt.

©aS ©ebt toitb in ben Sadtrog gefd)üttet,
unb bie ©utter madjt nun je nadjbem in einer
©de obet in ber ©itte eine fteine Settiefung, ein

„©unggeti". 3n einer Odjüffel toitb ber Sauet-
teig mit beißem ©äffet aufgelöft unb bann in bie

fdjon ertoäbnte Settiefung gefd)üttet, too üjn bie

©utter mit ettoaS ©ebl su einem Sret, sum fo-
genannten „löebi" mifd)t. ©ie biet fommt nun
barauf an, baß biefet Sauerteig übet Sadjt an
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Eigenes Wrot
Mit Recht beneiden wir die Bauern, welche

jeden Tag selbstgebackenes Brot essen Brot
vom eigenen Acker! Welch schöner Anblick ist es

doch, wenn der Bauer, den Saatsack über die

Schulter gehängt, gemessenen Schrittes über den

Acker schreitet. Mit kundiger Hand wirst er die

Saat aus, so daß sich vor seinen Augen in einem

schönen Bogen die Körner ausbreiten! An war-
men Sommer-Sonntagen geht er dann wohl
durch seine Felder, nimmt da und dort eine Ähre
auf die Hand und prüft ihr Gewicht. Schließlich
kommt die Zeit der Ernte) die goldenen Halme
legen ihre schweren Köpfe zur Erde und werden
sorgfältig eingeheimst. Es kommt die Zeit des

Dreschens, die Fahrt zur Mühle, das Heimholen
der vollen Mehlsäcke. Das sind wichtige Tage!

Ein wichtiger Tag ist auch der, an welchem
die Mutter Brot bäckt! Das Vrotbacken ist seit

jeher ein Ehrenamt der Frauen. Wer jemals auf
dem Lande gewohnt hat oder in einem währ-
schaften Bauernhaus aufgewachsen ist, wird die

Vorbereitungen am Vorabend der „Bachete" nicht
vergessen. Schon brennt ein Feuer im großen
Kachelofen) der Mehlsack ist bereit, und am Ofen
steht der Backtrog zum Anwärmen. Von der letz-
ten „Bachete" wurden ein oder Zwei Pfund Teig
zurückbehalten, die nun als Sauerteig, als „He-
bel", verwendet werden. Natürlich kommt es in
größeren Ortschaften auch vor, daß man den „He-
bel" einfach beim Dorfbäcker holt.

Das Mehl wird in den Backtrog geschüttet,
und die Mutter macht nun je nachdem in einer
Ecke oder in der Mitte eine kleine Vertiefung, ein

„Gunggeli". In einer Schüssel wird der Sauer-
teig mit heißem Wasser aufgelöst und dann in die

schon erwähnte Vertiefung geschüttet, wo ihn die

Mutter mit etwas Mehl zu einem Brei, zum so-

genannten „Heb!" mischt. Wie viel kommt nun
darauf an, daß dieser Sauerteig über Nacht an
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bet Ofentoärme aufgebt! ©enn babon gängt ja
bag „Heben" ober „Haaben" beg 93rotteigeö

überhaupt ab! Unter ben grauen gibt eg manäj-
mal pdjbogel, benen eg „einfadj nidjt bebten

toitt". (Sie ftnb genau fo ?u bebauern tote bxe 6en-
nen, toetdje beim Häfen „bie 9Jlildj nidjt jufam-
menbringen!" 9)landjmal trnrb nadj beenbetem

„Heble" ein Hreus in ben ïeig geriet/ unb audj

fonft adjtet bie SJbutter barauf, baß „bie Heftete

nidjt erfdjredt toerbe", bag niemanb an ben 93acf-

trog ftpige. Sßiebergnügt aber ift bie fXTtutter, toenn

fie früf> am anbcrn ÜDJorgen an bieSlrbeit gegtunb
fief)tr bag im „Hebi-Hodj" ein tnoglaufgegange-
ner Stumpen liegt, 9lun fann bie Hauptarbeit
losgehen/ nun tnirb ber Xeig angemadjt, bag 9ftegl
mit SBaffer, 6al3 unb „Hebi" gemifcfjt! SJlit

ben Hänben toirb ber Setg immer toieber gehoben,

gefnetet unb gefdjlagen, bag eg nur fo flatfdjt
unb tätfdjt! <£g ift eine ftrenge Slrbeit; barum

fagen bie 93auern, Voenn nidjt ein paar ©djtoeig-
tropfen in ben ïeig gefallen feien, ïoerbe bag

Sorot nidjt gut! SRidjt umfonft fagt man bon einer

ffrau, bie fidj energifdj, toogl audj redjtijaberifd)
einer 6adje annimmt, fie gäbe „bie Slrme im

Seig".
Unterbeffen ift im 33acfofen bag f^euer ber-

glommen, mit einem langftieligen 23efen aug

2annen3toeigen bie SIfcge gerauggefegrt foorben,
unb nun fägrt bie SRutter nodj mit bem „Ofe-
Sßüfdj", einem feudjten 2!udj an langer ©tange,
ginein, um bie Patten gan3 311 fäubern. 23orne

am ©fenlodj loirb bann ein fteineg „33orfeuer"
ange3Önbet, bag ben Ofenraum
erleudjtet. ©ocg bortoärtg! — bie

SRutter barf feine Qeit berlieren,
benn fte fegt igren ©tol3 barein,
fdjon 3um 9Jl.orgeneffen, fpdte-
fteng aber mittagg frifdje „2Bä-
gen" ober „(Eguedje" auf ben

ïifdj 3U ftellen. 23om fertigen
3Jeig trnrb alfo ein ©tticf abge-

trennt, mit bem „Srölgog;" aug-

ge3ogen, in 33Iedje gelegt, ber

Stanb angebrücft unb ber S3oben

mit allerfei guten ©ingen belegt,
Sfpfeln, Qtoetfdjgen unb fo tuei-

ter, tnobei eg feiten an fleinen

Qufdjauern feglt.
3Der toollte alle Slrten SBägen

ober <£gued)e auf3äglen! 9Jlan
benfe nur an 9tibel, ©pecf, ©pi-
nat unb Hraut, Häfe unb -gmfer,
93irnen unb gtnetfdtgen, Hirfdjen
unb allerlei 23eeren, 9lugbrög-
meli, 9Infe-9tume unb biete an-
bere gute ©inge. 9Jterftnürbig ift
eg, bag ba unb bort, 3um 23ei-

fpiel im ©mmentnl, ber äugere

ïeigranb „gummer" genannt
iioirb. Stielen Heuten gilt bodj ge-
rabe biefeg ©tücf alg etïoag S3e-

©er Ce/y tv/rtf ye/o/ro/

der Ofenwärme aufgeht! Denn davon hängt ja
das „Heben" oder „Haaben" des Brotteiges
überhaupt ab! Unter den Frauen gibt es manch-
mal Pechvögel, denen es „einfach nicht hebten

will". Sie sind genau so zu bedauern wie die Gen-

nen, welche beim Käsen „die Milch nicht zusam-

menbringen!" Manchmal wird nach beendetem

„Heble" ein Kreuz in den Teig geritzt, und auch

sonst achtet die Mutter darauf, daß „die Heblete

nicht erschreckt werde", daß niemand an den Back-

trog stoße. Wie vergnügt aber ist die Mutter, wenn
sie früh am andern Morgen an die Arbeit geht und

sieht, daß im „Hebi-Loch" ein wohlaufgegange-
ner Klumpen liegt. Nun kann die Hauptarbeit
losgehen, nun wird der Teig angemacht, das Mehl
mit Wasser, Salz und „Hebi" gemischt! Mit

den Händen wird der Teig immer wieder gehoben,

geknetet und geschlagen, daß es nur so klatscht

und tätscht! Es ist eine strenge Arbeit) darum

sagen die Bauern, wenn nicht ein paar Schweiß-

tropfen in den Teig gefallen seien, werde das

Brot nicht gut! Nicht umsonst sagt man von einer

Frau, die sich energisch, wohl auch rechthaberisch

einer Sache annimmt, sie habe „die Arme im

Teig".
Unterdessen ist im Backofen das Feuer ver-

glommen, mit einem langstieligen Besen aus

Tannenzweigen die Asche herausgekehrt worden,
und nun fährt die Mutter noch mit dem „Ofe-
Wüsch", einem feuchten Tuch an langer Stange,
hinein, um die Platten ganz zu säubern. Vorne
am Ofenloch wird dann ein kleines „Vorfeuer"

angezündet, das den Ofenraum
erleuchtet. Doch vorwärts! — die

Mutter darf keine Zeit verlieren,
denn sie setzt ihren Stolz darein,
schon zum Morgenessen, späte-

stens aber mittags frische „Wä-
hen" oder „Chueche" auf den

Tisch zu stellen. Vom fertigen
Teig wird also ein Stück abge-

trennt, mit dem „Trölholz" aus-

gezogen, in Bleche gelegt, der

Nand angedrückt und der Boden

mit allerlei guten Dingen belegt,

Äpfeln, Zwetschgen und so wei-
ter, wobei es selten an kleinen

Zuschauern fehlt.
Wer wollte alle Arten Mähen

oder Chueche aufzählen! Man
denke nur an Nidel, Speck, Spi-
nat und Kraut, Käse und Zucker,

Birnen und Zwetschgen, Kirschen
und allerlei Beeren, Nußbrös-
meli, Anke-Nume und viele an-
dere gute Dinge. Merkwürdig ist

es, daß da und dort, zum Bei-
spiel im Emmental, der äußere

Teigrand „Chummer" genannt
wird. Vielen Leuten gilt doch ge-
rade dieses Stück als etwas Be-
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©djöne 33räudje unb Siebend-

arten 3eigen, baß man feit alter
Seit bad 93rot aid ettoad gan3
33efonbered bereite. Slm gü-
ricßfee rebet man nod) ßeute bom
„lieben, ßefligen 93rot" unb bom
„tf>errgotte-33rot". 3n ©täfa gel)t
man fogar nod) toeiter: toenn
toüfte.Sieben gefüßrt. toerben,ßetßt

0^er//2 £e//72 £ZWyfe/?

fonbered, beffen ©enuß alles anbere aid Kummer

mad)t! ©od) toeiter! 23atb toirb ber 33adofen bie

richtige Sßärme ßaben, nun ßeißt ed, bie ^aupt-
maffe bed Seiged „audbroten", 3U großen 23rot-
laiben formen, ©iefe toerben auf ber langftieligen
Ï)ôt3ernen 23adfdjaufel, auf bem fianbe fagt man

„©djuffel" ober „©djüüffet", in ben ©fen „ge-
fcßoffen" unb forgfältig berteilt. Unterbeffen
ßaben bie Einher alle Seigreften aud ben ©den
bed 33adtroged ßeraudgefraßt. SJtit biefem Seig
mad)t bie ©roßmutter ein paar befonbere 93röt-

djen, für bie üinber; nod) großer aber ift bie

ff'reube, toenn ganse âîpfel in foldfen Seig einge-
toidelt unb bann gebaden toerben. SBetdjed Htnb

ftraßlt nid)t, toenn ed nadjßer einen fotdjen
„Öpfeltoegge" befommt! — ©ad 93rot ift im

©fen, toir fßnnen einen Slugen-
bltd berfdjnaufen unb plaubem.
©ber bielmeßr... bie SJlutter

berfd)nauft, unb toir plaubern.
©a fommt und in ben ©inn, baß

man in alten Seiten, toenn ein

^ageltoetter lodbradj, mit bem

„©cßüüffel" ober mit bem „©fe-
2Mfdj" unter bie ©adjtraufe
ftanb, um bad Unßeit absutoen-
ben. ffrüßer toar ed aud) 33raud),
ben üinbern Por ber Saufe ein

©tüdlein S3rot „etnsubinben",
bamit fie ißrer fiebtag nie SJlatr
gel leiben müßten. Slllerbingd
fanb man, bet 23uben fei bad

nidjt fo notig, „bie lommen ja
fotoiefo burdjd Heben", bielleidjt
befonberd bann, toenn fie eine

tüdjtige ©djtoefter ßatten.

cd: „Süenb 'd 93rot ab em Sifd), toenn er bo bem

ober bem toänb rebe !" Slod) beute toirb ed in bie-
len Familien fo gehalten, baß am Sifcß nur ber

£audbater ober bie Hjaudmutter bad S3rot fdjnei-
ben; ein üinb barf bied auf leinen f^all tun, eïje

ed lonfirmtert ift! 3n mand)en Kantonen befteßt
ber fd)5ne 23raudj, baß ber toaudbater bor bem 2In-
fdjneiben eined frifdjen 23roted mit bem Keffer ein

Üreu3 in bie Slinbe rißt, 3um Stießen bed ©egend.

23iete Heute finben fnufprige, gut audgebadene
33rotrinbe „beffer aid 23after fiederli". Sßäßle-

rifdje ©ffer beleßrt man: „Sllled 23rot ift gut,
aber fein 23rot ift nidjt gut!" ©ie 33erner fin-
ben, einen langtoeiligen ©onntag „länger toie-ne

Sag oßni S3rot". ©ie Urner fagen: „3Ber über
ben S3erg toanbert, ßat beffer ein ©tüd 33rot im
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Schöne Bräuche und Nedens-
arten zeigen, daß man seit alter
Zeit das Brot als etwas ganz
Besonderes verehrte. Am Zu-
richsee redet man noch heute vom
„lieben, heiligen Brot" und vom
„Herrgotte-Vrot". In Stäfa geht
man sogar noch weiter: wenn
wüsteNeden geführtwerden,heißt

V/'e Váne/v'/z öe/>7?

sonderes, dessen Genuß alles andere als Kummer
macht! Doch weiter! Bald wird der Backofen die

richtige Wärme haben, nun heißt es, die Haupt-
masse des Teiges „ausbroten", zu großen Brot-
laiben formen. Diese werden auf der langstieligen
hölzernen Vackschausel, auf dem Lande sagt man

„Schussel" oder „Schüüssel", in den Ofen „gc-
schössen" und sorgfältig verteilt. Unterdessen

haben die Kinder alle Teigresten aus den Ecken

des Backtroges herausgekratzt. Mit diesem Teig
macht die Großmutter ein paar besondere Bröt-
chen, für die Kinder^ noch größer aber ist die

Freude, wenn ganze Äpfel in solchen Teig einge-
wickelt und dann gebacken werden. Welches Kind
strahlt nicht, wenn es nachher einen solchen

„Opfelwegge" bekommt! — Das Brot ist im

Ofen, wir können einen Augen-
blick verschnaufen und plaudern.
Oder vielmehr... die Mutter
verschnauft, und wir plaudern.
Da kommt uns in den Sinn, daß

man in alten Zeiten, wenn ein

Hagelwetter losbrach, mit dem

„Schüüssel" oder mit dem „Ofe-
Wüsch" unter die Dachtraufe
stand, um das Unheil abzuwen-
den. Früher war es auch Brauch,
den Kindern vor der Taufe ein

Stücklein Brot „einzubinden",
damit sie ihrer Lebtag nie Man-
gel leiden müßten. Allerdings
fand man, bei Buben sei das

nicht so nötig, „die kommen ja
sowieso durchs Leben", vielleicht
besonders dann, wenn sie eine

tüchtige Schwester hatten.

es: „Tüend 's Brot ab em Tisch, wenn er vo dem

oder dem wänd rede!" Noch heute wird es in vie-
len Familien so gehalten, daß am Tisch nur der

Hausvater oder die Hausmutter das Brot schnei-

den) ein Kind darf dies auf keinen Fall tun, ehe

es konfirmiert ist! In manchen Kantonen besteht
der schöne Brauch, daß der Hausvater vor dem An-
schneiden eines frischen Brotes mit dem Messer ein

Kreuz in die Ninde ritzt, zum Zeichen des Segens.

Viele Leute finden knusprige, gut ausgebackene

Brotrinde „besser als Basler Leckerli". Wähle-
rische Esser belehrt man: „Alles Brot ist gut,
aber kein Brot ist nicht gut!" Die Berner sin-
den, einen langweiligen Sonntag „länger wie-ne

Tag ohni Brot". Die Urner sagen: „Wer über
den Berg wandert, hat besser ein Stück Brot im
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©ad als eine gebet ober einen SJtaien auf bem

©ut!"
23on-atmen iieuten ïjeigt es mttteibig, fie gaben

„megr i?inbet als 23rot..ebenfo mitleibig
fagt man aber bon teidjen, febod) finbertofen Heu-

ten, fie gaben „megr 33rot als j?inbet". 93tot gilt
afô ©innbilb bet Stagrung überhaupt, ate ©inn-
bitb beS 23eftegenS im täglichen Heben. Sltan fagt
„fein S3tot betbienen" obet „fein 23rot mit anbetn

teilen". 23on einem SDtenfdjen, bet fel)t ftteng
arbeiten mug, nidjt julegt bom 23auern, geigt
eS: „©et toeig, tooger baS 23rot lommt!" SInbete

Sftenfdjen gaben es beffer, fie tonnen „ung'fotgete
23rot" effen. gaulen bleuten fagt man: „21m

Scgatten figen bringt fein 23rot!"
©S geigt, nacg bem burigfignittlicgen 23rotber-

braudj tonne man auf ben ©tanb eines 23olfeS

fcgtiegen. ©etoig! SXlod) megt aber ettennt man
ben ©garafter eines 23olfeS nacg feinet ©in-
ftellung sum 23rot. ©ie 23erner fagen, guten
SJtenfdjen müffe man nocg megt ©otge tragen
ate bem 23rot. ©ie ©panier gaben baS fdjöne
SBort: „©et unb ber ift ein guter SJtenfdj...
,unb verdadero pedazo de pan' ein redjteS

©tücf 23tot!" güt ben 23auern unb aucg nod) für
bie meiften tooglgefinnten ©täbter gibt es feine

grögere Untat ate bie, mit bem SSrot liebertidj
umjugegen. SJtan berftegt bie SRutter, toeldje eS

nidjt leiben tann, tbenn baS 23tot fo gerunterge-
fabelt toirb, bag eS naigget auSfiegt „toie bon ben

Käufen angefteffen". Sftan begreift ben 23auern,
ber mit bem ginger bebädjtig jeben 23rofamen

bom Stfdj nimmt... er toeig bie grücgte feiner

eigenen 2Irbeit toogl 3U fdjägen! SJtan beobachte

einmal SJlutter, Socgter ober SJtagb, toenn fie

nad) bem ©ffen ben Sifdj abräumen! 2BaS tun fie
mit ben 23roSmen unb 23röSmeli! SQßiffen fie, bag

nidjtd bergeubet toerben barf? ©offentlidj...
benn nidjt umfonft fagt bas ©prldjioort „©S

23tßSmeli, too uf em 23obe Igt, lueget nön fötal
ume, ob's niemert toell uflefe!"

©odj galt!... 2ßo ift bie SJtutter? ©ie ftegt bor
bem 23adofen. ©ttoa jtoei ©tunben finb borbei,
unb bie 23rote tonnen gerauSge3ogen toerben.

2Bägrenb bie Stutter mit einer naffen 23örfte bie

Äaibe abtoäfdjt unb 3U @lan3 bringt, fagt fie

ftraglenb: „Söter gänb göcgS 23rot! ©S gät fegtet
ber Öfe-n-abglupft!" 3Jt. 6$

Die Frucht

Sange gaft bu mit bem fdjtoerert

©aupt im SBinbe bieg getniegi,

©laffed ©olb ber nollen îlegren,

©ad fidg geut jur ©arbe fügt.

©aft bu nidjt auf gartem Canbe

©ft bein gerbed £od beklagt?

©aft bu nidjt im Sonnenbranbe

Um bie künftige gruegt gesagt?

©ocg oorüber 30g ber Städjte

3Bie ber Tage bange glucgt:
Unb gereift ift bocg bie redgte

Segendreicge, milbe grudgt. Hermann Kletke

Welches Brot essen die Völker?
©ad 23rot ift unfer toidjtigfteS StagrungSmit-

tel, aber nidjt alle Sßölfer ber ©rbe tennen baS

23rot in unferer gorm. Itlima unb 23obenbefcgaf-

fengeit berginbern oft ben 2Inbau beS 23rotgetrei-
beS, unb man fag fidj genötigt, ettoaS anbereS 3U

finben, toaS man unter bem 23egriff beS S5roteS

3ufammenfagt.

3m gogen Sterben, 311m 23eifptel bei ben fiap-
pen, ©amojeben unb gafuten, bort too ben grog-
ten Seil beS gagteS tauge ©cgneeftürme toegen,

tann toeber 2Dei3en nocg Stoggen gebeigen. Stur

filberglän3enbe gledjten fleben an bem grauen
gelSgeftetn ober ringen fidj an gefdjügten ©teilen
unter ber ©cgneebede and SageSlidjt. ©iefeS 3S-
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Sack als eine Feder oder einen Maien auf dem

Hut!"
Von-armen Leuten heißt es mitleidig, sie haben

„mehr Kinder als Brot...", ebenso mitleidig
sagt man aber von reichen, jedoch kinderlosen Leu-
ten, sie haben „mehr Brot als Kinder". Brot gilt
als Sinnbild der Nahrung überhaupt, als Sinn-
bild des Bestehens im täglichen Leben. Man sagt

„sein Brot verdienen" oder „sein Brot mit andern

teilen". Von einem Menschen, der sehr streng

arbeiten muß, nicht zuletzt vom Bauern, heißt
es: „Der weiß, woher das Brot kommt!" Andere

Menschen haben es besser, sie können „ung'sorgets
Brot" essen. Faulen Leuten sagt man: „Am
Schatten sitzen bringt kein Brot!"

Es heißt, nach dem durchschnittlichen Brotver-
brauch könne man auf den Stand eines Volkes

schließen. Gewiß! Noch mehr aber erkennt man
den Charakter eines Volkes nach seiner Ein-
stellung zum Brot. Die Berner sagen, guten
Menschen müsse man noch mehr Sorge tragen
als dem Brot. Die Spanier haben das schöne

Wort: „Der und der ist ein guter Mensch...
,und vsiUackero psàuM cls pair' ein rechtes

Stück Brot!" Für den Bauern und auch noch für
die meisten wohlgesinnten Städter gibt es keine

größere Untat als die, mit dem Brot liederlich

umzugehen. Man versteht die Mutter, welche es

nicht leiden kann, wenn das Brot so herunterge-
säbelt wird, daß es nachher aussieht „wie von den

Mäusen angefressen". Man begreift den Bauern,
der mit dem Finger bedächtig jeden Brosamen
vom Tisch nimmt... er weiß die Früchte seiner

eigenen Arbeit Wohl zu schätzen! Man beobachte

einmal Mutter, Tochter oder Magd, wenn sie

nach dem Essen den Tisch abräumen! Was tun sie

mit den Brosmen und Brösmeli! Wissen sie, daß

nichts vergeudet werden darf? Hoffentlich
denn nicht umsonst sagt das Sprichwort „Es
Brösmeli, wo us em Bode lht, lueget nün Mal
ume, ob's niemert well uflese!"

Doch halt!... Wo ist die Mutter? Sie steht vor
dem Backofen. Etwa zwei Stunden sind vorbei,
und die Brote können herausgezogen werden.

Während die Mutter mit einer nassen Bürste die

Laibe abwäscht und zu Glanz bringt, sagt sie

strahlend: „Mer händ höchs Brot! Es hät schier

der Ofe-n-abglupft!" M. Sch

vie druckt

Lange hast du mit dem schweren

Haupt im Winde dich gewiegt,

Blasses Gold der vollen Aehren,

Das sich heut zur Garbe fügt.

Hast du nicht auf hartem Lande

Gft dein herbes Los belllagt?

Hast du nicht im Sonnenbrände

Um die llünftige Frucht gezagt?

Doch vorüber zog der Nächte

Wie der Tage bange Flucht:
Und gereift ist doch die rechte

Segensreiche, milde Frucht. Hsrwàiii! lilàs

V^elàes Lrot essen à Völker?
Das Brot ist unser wichtigstes Nahrungsmit-

tel, aber nicht alle Völker der Erde kennen das

Brot in unserer Form. Klima und Bodenbeschaf-

fenheit verhindern oft den Anbau des Vrotgetrei-
des, und man sah sich genötigt, etwas anderes zu

finden, was man unter dem Begriff des Brotes
zusammenfaßt.

Im hohen Norden, zum Beispiel bei den Lap-
pen, Samojeden und Jakuten, dort wo den größ-
ten Teil des Jahres rauhe Schneestürme wehen,
kann weder Weizen noch Roggen gedeihen. Nur
silberglänzende Flechten kleben an dem grauen
Felsgestein oder ringen sich an geschützten Stellen
unter der Schneedecke ans Tageslicht. Dieses Is-
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