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#<mê unb #eim
„Groden 33rot mac^t fangen rot"

2B'ir bürfeu fein ©rifeßbrot meßr effen — bas iff bie 23er=

orbnung bes Soifsmirtfeßaftsbepartementes, bas bieje Maß*
"ahme erlaffen bat, um ben Serßraucß non Aßeißmeßl auf ein

feßmierigen Serforgungsoerßältniffen angepaßtes Maß
Öerabsufefeen. Sie Xatfacß-e an fieß, baß unfere oberfte ßanbes*
bebörbe uon einer, joießen Maßnahme erßeblicße ©infparungen
on ©etreibeaerbraueß ermarten tann, fprießt Sänbe. ©s bebeu*
^t gans einfach, baß mir Scßroeiser bis sum heutigen Sag
noeß einen Konfum an friftßem SB-rot ßaben, ber fieß mit ber
ottgemeinen Serforgungslage unferes ßanbes nießt meßr in
©inflang bringen läßt, unb irgenbmie, menn aueß gans ferne,
tommen uns bie ABorte bes greifen MarfcßaEs Sétain in ben
®fnn, ber feinem Soll in jeßmerfter Stunbe ben Sormurf ma*
ißen mußte, baß es eine oerßängnisooEe Steigung sum ABoßl*
leben befeffen habe.

©tmas oon folcßem Hang sum ABoßtleben — barüber bür*
ten mir uns nießt täufeßen — fpiegelt fieß in bem ftarfen Ser*
tuoucß oon frtfeß-gebadenem SBrot bureß unfer 23oIf mieber.
®tan liebt unb genießt bas frifeße Srot unb läßt bas trodene
foft ueräcßtticß liegen. Ss ift eine ©rage bes ©aumens, bie ßier
3nr Sisfuffion fteßt unb nießt eine ©rage ber Sotfsernäßrung.
®tit ber Stillung bes Hungers ßat bas su einer Sucßt gemot*
'oene Sertangen naeß ofenmarmem Sadmerf nichts sii tun.
®orme ABeggli, ofenmarme (Bipfei finb Atafcßmerf unb
oießt Stäßrmerf. (Bißt es boeß ßeute, bie ließer auf ißr
Seüßftüif oersießten, als naeß ißren SBegriffen altes, b. ß. ein*
'öatges Srot su effen. Hunberttaufenbe in unferem ßanbe laß
ton jeben Morgen bureß ben SäcfereßAusIäufer im ©iitempo
frifeßes Srot ins Haus fo-mmen, als ob jebe Minute, bie smi*
'oßen Ablieferung unb ßerftettung oerftreießt, foftbar märe,
"nb ße ßefeßroeren fieß feßon, menn bie SZßeggli aueß nur ein
Paar Stunben alt finb. Man barf fo etmas feßtanfmeg als eine

n ä ßru n g s b ef ab en s, als eine Serroeicßticßung be*

20'fßnen, bie ebenfo übel ift, mie ber Hang o-ieier ßeute, im
Winter bie ©entralßeisung überall hemmungslos in ©ang su
foßen.

2S r o t Aßie leießtfertig geßen allsuoiele mit biefer ©rueßt
nor ©rbe um. ABenn unfere Sorfaßren fieß su Xifcße fefeten unb

'o Hausmutter ben großen ßaiß aus bem Sorratsbeßälter
||oßm unb auf ben Xifeß trug, maren alte abliefe, oom Aetteften
rf® Sum Süngften, auf fie gerichtet, llnb menn bie Mutter bas
-«rot -gegen ißren ßeib ftemmte unb ftarfe Scheiben abfeßnitt,

fie runb um ben Xifcß su »erteilen, bann mar bas etmas
eine geheiligte Hanbtung, in ber fieß bie ©rßößung ber

too-tnmen Sitte „Unfer täglich 23rot gib uns heute" su offen*
yoren feßien. ABir erinnern uns noeß gut, mie auf bem ßaub,
jfr Seiten tiefften ©riebens, als fein Menfcß an Serforgungs*
JÜliöterigfeiten baeßte, bie Kinber sur A eß t u n g o o r bem
-ötot ersogen unb mie fie gesücßtigt mürben, menu fie leießt*

bamit umgingen.
Auf bem ßanbe mirb bas Srot länger behalten als in ber

tabt; auf -entlegenen ©eßöften fommt es oor, baß nur einmal

p
f>er ASocße frifeßes Srot besogen mirb, bas muß bann eben

l'oben Sage reirfjen. Unb bas noeß oiel näßere Seifpiel
o® SBeßrmannes, ber bas frifeße Srot nur oom Hörenfagen
ennt, ift tn. biefer gansen. Auseinanberfeßung natürlich befon*

mießtig; benn bort geßt Srot an ßeute, bei benen bie för=

^fließe Kräftigung eine ungleich roießtigere Solle fpielt, als
^ 'Oancßen faum su ben ASerftätigen su säßlenben Sinti*

»orfonen.

j Somit fommen mir sur ©rage ber Seföm-mlicß*
r 1'

* b es fo genannten alten Srotes. ©s gibt eine
boläufige Auffaffung, bie fieß -in bem alten Solfsfprucß „Xrof*
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fen Srot maeßt ASangen rot" befunbet. 3n biefem Ausfprueß
iff meniger-bie ©eftftellung einer bireften Aatfacße, als bie Um*
feßreibung einer anbern ABaßrßeit su erblid'en, nämließ ber,
baß allsu frifeßes Srot bie Mangen nießt rot maeßt, atfo menig
betömmlid) ift. Sun ift es intereffant, mie menig fieß bie ein*
feßtägige ßiteratur über ©rnäßrungsßpgtene mit biefem
blem abgibt, mäßrenb man, im Sott längft rnetß, baß bädmar*
mes Srot, befonbers menn. es in größeren Mengen unb ßaftig
gegeffen mirb, su feßr unliebfamen ©rfeßeiuungen; mie SB-lä*

ßung unb förpertießem Unbehagen füßrt. Man ßat bas in neue*
rer Seit — um einer unbequemen ABaßrßeit aus bem ABege su
geßen — als eine ©olge ber HerfteUungsmeife b-es Srotes
ßinftetlen moEen, bas in etettrifeßen Sadöfen mit einer ge=
miffen ©il-e gebaden mirb unb baßer „nidjt fo oerbauii.tß" fei.
mie bas in ben Hjotsöfen auf altmobifcße ABeife gebadene Srot.

ABir ßaben uns mit ber ©rage „A3 e s ß a lb t ft e i g e n t*
t i eß b a d f r i f eß e s S r o t m e n i g e r o e r bauli eß als
altes?" an ben Sorfteßer bes Hogiene=3nftituts ber ©ib=

genöffifcß Aeeßnifeßen Hûd)fdjule gemanbt unb folgen.be Ant*
mort erhalten: Sie ©rflärung für bie feßleeßte Serbaulicßteit
frtfeßen Srotes ift barin su fueßen, baß. biefes Srot -ungleich
meniger gut getaut unb babei, unmerftid) in größeren Stengen
oerfeßtungen mirb als altes, ©ürbi-e Srotoerbauung aber ift bas
Kauen, b. ß. bie Surcßfeßung mit Speicßelferment bas Aßid)=

ti-gfte, meil babureß bie im S rot enthaltene Stärfe in Suder
umgemanbeit mirb. Srodenes Srot mirb man unmiEfürlicß
länger tauen, gemößnlicß folange, bis es füßließ feßmedt unb
bann als rationeEe Saßrung aufgenommen mirb. Sei meießem,
frifeßem Srot ba-gegen gelangt siemlicß oiel unoerbaute Stär*
fe bureß ben Magen in ben Sidbarm hinunter, mo bann bie
läftige, gasbilbenbe ©ärung entfteßt, bie mir als Släßung,
Scßmere, Uniuft sur Arbeit ufm. oerfpüren. Selbfträbenb ge=

ßen auf btefe ABeife fräftigenbe ABirtungen bes Srotes oerlo*
reu. Man erfießt baraus, baß bie Serorbnung bes Sotfsmirt*
feßaftsbepartementes oom Stanbpunft ber Soltsgefunbßeit be*
traeßtet, nur begrüßt merben tann.

©ittige Scßmierigfeiten merben fieß nun aEerbtngs i n b e r
S r a r i s ergeben. Sie treffen in erfter ßtnie bie Sädermei*
fter, oorab jene, bereu Setrieb fieß auf Kteingebäd eingeftellt
ßat. Sas fteine Sadmert ift in ber mannen 3aßresseit bent
Austrodnen ftärfer untermorfen, als ganse Srote, unb man
muß mit einem Südgang bes entfpreeßenben Konfums recß*

nen, meil ja gerabe bie Kunben, roeteße ABeggli unb ©ipfet
beoorsugen, bie ßeitelften finb. 3n manchen Sädereien berei*
tet bie Aufberoaßrung bes gansen Sorrates mäßrenb -ben oor*
gefeßriebenen 24 Stunben einiges Kopfserbreeßen, ba lange
nießt überaE bie nötigen Säume bafür oorßanben finb. 2lber
fottße Srobleme merben fieß löfen taffen. Aßefentticßer ift es

für bie Hausfrau, su miffen, mie fie bas eingetauft-e Srot su
Haufe möglicßft lange „frifdj" erßält. Hier mirb man meßr als
bisher an bie Aufbewahrung bes Srotes -in paffenben bölsernen
ober ßletßernen Seßältern beuten müffen. ©s gibt bafür im
H-artbel sroedmäßtge Sroibüdtfen, unb mer fid) öiefe Ausgabe
nid)t leiften tann, mirb felber eine Srotbücßfe anfertigen, mo*
bei barauf su aeßten ift, baß genügenb ßuftlöcßer angebradjt
merben, fonft mirb bas Srot rafcß muffig unb fabe. Aßidett
man es außerbem in ein Seibenpapier ein, fo erßält és fieß

nod) bebeutenb länger friftß. ABer feine Süeßfe sur Serfügung
ßat, ßüEe bas Srot in ein leinenes Aueß unb -fteEe es auf bie
angefeßnittene ©täcße. 3ft bas -©roß* ober Kleinßrot troß aEem
ßart gemorben, fo gibt -man es in ben Sadßerb, ermärmt bis
auf 70 ©rab ©eifius unb ßat bann Srot mit benfelben ©igen*
feßaften mie ßadfrifeßes — boeß tann man foleßerart aufge*
märmtes Srot bann nießt meßr länger aufbemaßren!

lieber aEen Satfdjlägen unb Erörterungen aber moEen
mir bas ©eßot ber Stunbe nießt o erg effen, bas ba ßeißt: ABir
müffen uns befeßeiben lernen, müffen anfprueßslofer merben
unb auf bloße ©aumen-genüffe Sersießt leiften im 3ntereffe
ber ©efenntßeit.
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Haus und Heim
„Trocken Brot machtMangen rot"

Wir .dürfen kein Frischbrot mehr essen — das ist die Ver-
ordnung des Volkswirtschaftsdepartementes, das diese Maß-
Nahme erlassen hat, um den Verbrauch von Weißmehl auf ein
den schwierigen Versorgungsverhältnissen angepaßtes Maß
herabzusetzen. Die Tatsache an sich, daß unsere oberste Landes-
dehörde von einer solchen Maßnahme erhebliche Einsparungen
an Getreideoerbraüch erwarten kann, spricht Bände. Es bedeu-
tet ganz einfach, daß wir Schweizer bis zum heutigen Tag
noch eliwn Konsum an frischem Brot haben, der sich mit der
allgemeinen Versorgungslage unseres Landes nicht mehr in
Einklang dringen läßt, und irgendwie, wenn auch ganz ferne,
kommen uns die Worte des greisen Marschalls Pêtain in den
Sinn, der seinem Volk in schwerster Stunde den Vorwurf ma-
chen mußte, daß es eine verhängnisvolle Neigung zum Wohl-
leben besessen habe.

Etwas von solchem Hang zum Wohlleben — darüber dür-
len wir uns nicht täuschen — spiegelt sich in dem starken Ver-
brauch von frischgebackenem Brot durch unser Volk wieder.
Man liebt und genießt das frische Brot und läßt das trockene
kast verächtlich liegen. Es ist eine Frage des Gaumens, die hier
Zur Diskussion steht und nicht eine Frage der Volksernährung.
Mit der Stillung des Hungers hat das zu einer Sucht gewor-
arne Verlangen nach ofenwarmem Backwerk nichts zu tun.
Warme Weggli, ofenwarme Gipfel sind Nasch werk und
uicht Nährwerk. Gibt es doch Leute, die lieber auf ihr
frühstück verzichten, als nach ihren Begriffen altes, d. h. ein-
^ägiges Brot zu essen. Hunderttausende in unserem Lande las-

à jeden Morgen durch den Bäckerei-Ausläufer im Eiltempo
krisches Brot ins Haus kommen, als ob jede Minute, die zwi-
lchen Ablieferung und Herstellung verstreicht, kostbar wäre,
bnd sie beschweren sich schon, wenn die Weggli auch nur ein
paar Stunden alt sind. Man darf so etwas schlankweg als eine
^rnährungsdekadenz, als eine Verweichlichung be-

Achnen, die ebenso übel ist, wie der Hang vieler Leute, im
Winter die Zentralheizung überall hemmungslos in Gang zu
setzen.

Brot! Wie leichtfertig gehen allzuviele mit dieser Frucht
aer Erde um. Wenn unsere Vorfahren sich zu Tische setzten und

îe Hausmutter den großen Laib aus dem Vorratsbehälter
pahm und auf den Tisch trug, waren alle Blicke, vom Aeltesten
As zum Jüngsten, auf sie gerichtet. Und wenn die Mutter das
Brot gegen ihren Leib stemmte und starke Scheiben abschnitt,
pw sie vund um den Tisch zu verteilen, dann war das etwas
spie eine geheiligte Handlung, in der sich die Erhöhung der
Kommen Bitte „Unser täglich Brot gib uns heute" zu offen-
baren schien. Wir erinnern uns noch gut, wie auf dem Land,
sp Zeiten tiefsten Friedens, als kein Mensch an Versorgungs-
Ichwierigkeiten dachte, die Kinder zur Achtu n g vor dem
B r o t erzogen und wie sie gezüchtigt wurden, wenn sie leicht-
s"Mig damit umgingen.

Auf dem Lande wird das Brot länger behalten als in der
mdt; auf entlegenen Gehöften kommt es vor, daß nur einmal

a der Woche frisches Brot bezogen wird, das muß dann eben
Zaben Tage reichen. Und das noch viel nähere Beispiel

Wehrmannes, der das frische Brot nur vom Hörensagen
eirnt, ist à dieser ganzen. Auseinandersetzung natürlich beson-

wichtig; denn dort geht Brot an Leute, bei denen die kör-
gliche Kräftigung eine ungleich wichtigere Rolle spielt, als
^ Manchen kaum zu den Werktätigen zu zählenden Zivil-

Personen.

.Damit kommen wir zur Frage der Bekömmlich-
,^'k des sogenannten alten Brotes. Es gibt eine

bdläusige Auffassung, die sich in dem alten Volksspruch „Trok-

er W o che 739

ken Brot macht Wangen rot" bekundet. In diesem Ausspruch
ist weniger die Feststellung einer direkten Tatsache, als die Um-
schreibung einer andern Wahrheit zu erblicken, nämlich der,
daß allzu frisches Brot die Wangen nicht rot macht, also wenig
bekömmlich ist. Nun ist es interessant, wie wenig sich die ein-
schlägige Literatur über Ernährungshygiene mit diesem Pro-
blem abgibt, während man im Volk längst weiß, daß backwar-
mes Brot, besonders wenn es in größeren Mengen und hastig
gegessen wird, zu sehr unliebsamen Erscheinungen^ wie Blä-
hung und körperlichem Unbehagen führt. Man hat das in neue-
rer Zeit — um einer unbequemen Wahrheit aus dem Wege zu
gehen — als eine Folge der Herstellungsweise des Brotes
hinstellen wollen, das in elektrischen Backöfen mit einer ge-
wissen Eile gebacken wird und daher „nicht so verdaulich" sei.

wie das in den Holzöfen auf altmodische Weise gebackene, Brot.
Wir haben uns mit der Frage „Weshalb i st e i g e n t-

lich backfrisches Brot weniger verdaulich als
altes?" an den Vorsteher des Hygiene-Instituts der Eid-
genössisch Technischen Hochschule gewandt und folgende Ant-
wort erhalten: Die Erklärung für die schlechte Verdaulichkeit
frischen Brotes ist darin zu suchen, daß dieses Brot ungleich
weniger gut gekaut und dabei unmerklich in größeren Mengen
verschlungen wird als altes. Für die Brotverdauung aber ist das
Kauen, d. h. die Durchsetzung mit Speichelferment das Wich-
tigste, weil dadurch die im Brot enthaltene Stärke in Zucker
umgewandelt wird. Trockenes Brot wird man unwillkürlich
länger kauen, gewöhnlich solange, bis es süßlich schmeckt und
dann als rationelle Nahrung aufgenommen wird. Bei weichem,
frischem Brot dagegen gelangt ziemlich viel unverdaute Stär-
ke durch den Magen in den Dickdarm hinunter, wo dann die
lästige, gasbildende Gärung entsteht, die wir als Blähung,
Schwere, Unlust zur Arbeit usw. verspüren. Selbstredend ge-
hen auf diese Weise kräftigende Wirkungen des Brotes verlo-
ren. Man ersieht daraus, daß die Verordnung des Volkswirt-
schaftsdepartementes vom Standpunkt der Volksgesundheit be-
trachtet, nur begrüßt werden kann.

Einige Schwierigkeiten werden sich nun allerdings i n d er
Praxis ergeben. Sie treffen in erster Linie die Bäckermei-
ster, vorab jene, deren Betrieb sich auf Kleingebäck eingestellt
hat. Das kleine Backwerk ist in der warmen Jahreszeit dem
Austrocknen stärker unterworfen, als ganze Brote, und man
muß mit einem Rückgang des entsprechenden Konsums rech-

nen, weil ja gerade die Kunden, welche Weggli und Gipfel
bevorzugen, die heikelsten sind. In manchen Bäckereien berei-
tet die Aufbewahrung des ganzen Vorrates während den vor-
geschriebenen 24 Stunden einiges Kopfzerbrechen, da lange
nicht überall die nötigen Räume dafür vorhanden sind. Aber
solche Probleme werden sich lösen lassen. Wesentlicher ist es

für die Hausfrau, zu wissen, wie sie das eingekaufte Brot zu
Hause möglichst lange „frisch" erhält. Hier wird man mehr als
bisher an die Aufbewahrung des Brotes in passenden Hölzernen
oder blechernen Behältern denken müssen. Es gibt dafür im
Handel zweckmäßige Brotbüchsen, und wer sich diese Ausgabe
nicht leisten kann, wird selber eine Brotbüchse anfertigen, wo-
bei darauf zu achten ist, daß genügend Lustlöcher angebracht
werden, sonst wird das Brot rasch muffig und fade. Wickelt
man es außerdem in ein Seidenpapier ein, so erhält es sich

noch bedeutend länger frisch. Wer keine Büchse zur Verfügung
hat, hülle das Brot in ein leinenes Tuch und stelle es auf die
angeschnittene Fläche. Ist das Groß- oder Kleinbrot trotz allem
hart geworden, so gibt man es in den Backherd, erwärmt bis
auf 79 Grad Celsius und hat dann Brot mit denselben Eigen-
schaften wie backfrisches — doch kann man solcherart aufge-
wärmtes Brot dann nicht mehr länger aufbewahren!

Ueber allen Ratschlägen und Erörterungen aber wollen
wir das Gebot der Stunde nicht vergessen, das da heißt: Wir
müssen uns bescheiden lernen, müssen anspruchsloser werden
und auf bloße Gaumengenüsse Verzicht leisten im Interesse
der Gesamtheit.
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