Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband
Band: 64 (1991)

Heft: 9

Artikel: Brot seit Jahrtausenden

Autor: E.R.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-519693

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 18.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-519693
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

| Brot seit Jahrtausenden

Die Geschichte des Brotes reicht mit ihrem Be-
ginn nahe heran an die Anfinge der Mensch-
heit, denn man kann wohl annehmen, dass in
den bewohnten Gebieten, in denen die Friihfor-
men unserer Getreidearten heimisch waren, der
Mensch sie zu seiner Erndhrung beniitzte. Eine
Brotzubereitung nach unserer heutigen Art und
Weise war diesen ersten Nutzniessern des «gol-
denen Segens» allerdings nicht bekannt. Man
vermutet, dass sie die Getreidekdrner mit Stei-
nen zermalmten und sie derart gebrochen mit
Wasser kochten und in Form eines Breis genos-
sen. Nach alten Funden von Mérsern und Hand-
mithlen zu schliessen, mag es aber dann gelun-
gen sein, das Korn so fein zu zerstossen, dass
Mehl daraus entstand. Das eignete sich nun, mit
Wasser vermengt, zur Zubereitung eines zihen
Teiges, der in Form eines Fladens auf heissen
Steinen gebacken wurde. Das war das erste ge-
formte Brot, hart, wenig schmackhaft und
schwer verdaulich. Dann kam die grosse Entdek-
kung, die fiir die Menschheit wohl eine der wich-
tigsten war: die Auflockerung des Brotgebicks
durch den Sauerteig.

Nach der Meinung der Historiker fillt dieses
Verdienst einem Agypter zu, der einen Rest sei-
nes Fladenteigs lingere Zeit unbedeckt stehen
gelassen hatte und ihn dann nach damaliger Ge-
wohnheit auf einem heissen Stein buk. Er mag
wohl nicht wenig erstaunt gewesen sein, als die-
ser Rest zu einem stattlichen Laib anschwoll,
der, von zahlreichen Luftléchern durchsetzt,
ganz neue Eigenschaften und einen erhdhten
Wohlgeschmack gegeniiber seinen gerdsteten
Fladen hatte.

Was die Verdnderung bewirkte, war der Hefe-
pilz, der den Teigrest durchwuchert hatte und ei-

Liicken sind zu schliessen, zuerst bei den Flie-
gern, dann bei den Panzergrenadieren und der
Artillerie. Die ohne Not verfiigte De-facto-Re-
duktion des Riistungsmittel muss um der
Glaubwiirdigkeit des Ganzen willen widerrufen
werden. Die Frage der wirtschaftlichen Tragbar-
keit stellt sich bei einem Anteil der EMD-Aus-
gaben am Bruttosozialprodukt von weniger als 2
Prozent nicht.
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ne Garung hervorrief, Bei dieser verwandelt sich
der Zucker des Stiarkemehls in Alkohol und
Kohlensiure, die sich bei der Backwirme aus-
dehnen und zu entweichen suchen. Es bilden
sich zahlreiche Bldschen im Teig, lockern ihn
auf und machen ihn bekémmlich.

Die Backkunst hat sich im Geburtsland des Bro-
tes rasch entwickelt, und an den Héfen der Pha-
raonen waren schon mehrere Personen mit der
Zubereitung der Gebidcke beschiftigt. Ihre
Backwaren hatten schon damals verschiedene
Formen und waren teilweise mit Zutaten wie Se-
sam, Koriander und Lotosbeere verfeinert. Ge-
backen wurden sie in kegelformigen Ofen.

Bei uns sind die Urformen des Weizens (Em-
mer-, Zwergweizen und Einkorn) schon um
3000 Jahre vor Christus angebaut worden. Die
Herstellung von Brot mit Sauerteig aus diesen
Getreidearten war offenbar noch nicht bekannt,
denn bei den Pfahlbauerbroten, die man fand
und die gegen 4000 Jahre alt sein diirften, hat
man festgestellt, dass sie nur aus grob gebroche-
nen Kornern zubereitet waren und als runde
Fladen von etwa 13 cm Durchmesser und 2 bis
5 ¢cm Dicke auf heissen Steinen, mit glithender
Asche bedeckt, gebacken wurden. Von den
nordlicher lebenden Volkern kannten die Gal-
lier zuerst die Zubereitung von Brot mit Hefe,
die Germanen folgten dieser Sitte spater.

Lange Zeit wurde das Brot nur von Frauen zube-
reitet, eigentliche Bécker traten bei uns erst vor
rund 1100 Jahren auf, im alten Rom aber schon
um 173 vor Christus. Sie genossen hohes Anse-
hen, denn das Brot spielte zu jener Zeit in der
Volksernihrung eine viel griossere Rolle als heu-
te. Bei Missernten stand der Hunger unweiger-
lich bevor, denn die Kartoffel kam erst um 1730
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in unseren Breiten zum Anbau. Man versuchte
oft mit den merkwiirdigsten Dingen das noch
Vorhandene Getreidemehl zu strecken. So gab
€s Notbrote mit Zusiitzen von Eicheln, Rosska-
Stanien, Queckenwurzeln, Holzmehl und ande-
'€m mehr.

Inunseren Tagen, da das Brot als selbstverstiand-

kaum mehr daran, wie beschwerlich der Weg der
Urform des Brotes bis zu unseren Gebicken war.
Heute stehen Brotgetreidearten in grosser Aus-
wahl zur Verfligung, die es ermdoglichen, «unser
tiglich Brot» vom hohen Norden bis zum Ae-
quator, von den Tiefebenen bis hinauf auf
3000 m Hohe im Himalaja anzubauen.

liche Zukost auf dem Tische liegt, denkt man E R
Getreidespeise und Brot als Militarverpflegung
Je vollkommener eine Sache, desto empfindlicher fiir gute und bose Behandlung. Dante

S‘{‘—it Jahrtausenden ziihlt das Getreide zu den
Wichtigsten Bestandteilen der menschlichen
_Nahrung. Esist deshalb verstindlich, dass schon
m.VOrgeschichtlicher Zeit bei Unruhen und

legen der Sicherung der Getreideversorgung
al_le Aufmerksamkeit geschenkt wurde. Dies
Wird besonders durch zahlreiche Nachrichten
aus dem alten Agypten bewiesen.

Die grosse Bedeutung des Brotes im alten Agyp-
'en ist heute allgemein bekannt. Weniger ver-
mmt man hingegen von der damaligen militi-
fischen Bedeutung der Getreidespeise. Der
Agypter. der im Alltag drei bis vier Brote ass,
annte diese Speise auch im Kriegsdienst. Zur
erpflegung seines Heeres besass Agypten
Staatliche Biickereien in Alexandrien und Mem-
Phis. Daneben liess man den Brotbedarf durch
das Gewerbe oder die Einfuhr aus Syrien ergin-
Zeln,. Wovon besonders das anscheinend typische

ilitarbrot «Keleschet» und «Cherpes» bezogen
VWeUrrde. Bereits dzimzlls gab es eine Art Armee-
S hDﬂe_gungsmagazme, von denen aus der Nach-
hub ins Feld stattfand").

;\elilf dem Marsche hatte der agyptische Soldat
ric}?tBrm--selel mitzutragen, wie folgende Nach-
erzahlt: «Sein Brot und Wasser trigt er auf

€t Schulter, wie eines Esels Last.»

i?uledmgen reichte der Vorrat oft nicht aus und
€ durch Requisition und Raub erginzt.
Slz:m.\fon einem Feldzug der alten Agypter.mit
Vonghlm Heeresbericht erwihnt wird: «Kefner
o {hnen raubte Brotteig pder Sapdalen, keiner
di fl nt?n nahm Brot aus irgendeiner Stadt», so

fite dieses Lob weniger der Disziplin als der
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geniigenden Versorgung der Truppe zuzuschrei-
ben sein.

Wie die eigene Versorgung war im Kriege die
Storung der Getreideverpflegung des Feindes
wichtig. So liess man z. B. die Kornfelder im
feindlichen Lande abbrennen.

Von militdrischer und kriegswirtschaftlicher Be-
deutung war das Getreide ebenfalls im alten
Griechenland.

Brotkunde im Truppenhaushalt

Es ist nicht sinnvoll, die das Brot betreffen-
den Ziffern des Reglementes 60.1 « Truppen-
haushalt» abzuschreiben oder zu zitieren.
Jeder Leser verfligt in der Regel liber das
wichtige Reglement im Truppenhaushalt.
So rufen wir einfach die betreffenden Zif-
fern, welche tiber das Brot in der Armeekii-
che Hinweise und Vorschriften enthalten, in
Erinnerung.

Ziffern 65 — 70 beschreiben den Nihrwert,
die Brotsorten im Truppenhaushalt, den
Brotkonsum, das Brot von zivilen Lieferan-
ten, die Kontrolle bei der Lieferung und die
Brotlagerung.

In der Ziffer 185 wird das Brot als Hauptbe-
standteil und der Brotersatz beim Friihstiick
umschrieben.

Bei der Ziffer 230 ist die Zusammenstellung
von Zwischenverpflegungen, insbesondere
die Warengruppe 6 «Brot, Brotkonserven
und Bisquits» zu beachten.
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