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Brot seit Jahrtausenden

Die Geschichte des Brotes reicht nahe heran an die
Anfinge der Menschheit selbst, denn man kann wohl
annehmen, dass in den bewohnten Gebieten, in denen
die Frithformen unserer Getreidearten heimisch wa-
ren, der Mensch sie zu seiner Ernidhrung bentitzte.
Eine Brotzubereitung nach unserer heutigen Art und
Weise war diesen ersten Nutzniessern des «goldienen
Segens» allerdings nicht bekannt. Man vermutet, dass
sie die GetreidekOrner mit Steinen zermalmten und
sie derart gebrochen mit Wasser kochten und in Form
eines Breies genossen. Nach alten Funden von Mor-
sern und Handmitihlen zu schliessen, mag es aber dann
gelungen sein, das Korn so fein zu zerstossen, dass
Mehl daraus entstand. Das eignete sich nun, mit Was-
ser vermengt, zur Zubereitung eines zihen Teiges, der
in Form eines Fladens auf heissen Steinen gebacken
wurde. Das war das erste geformte Brot, hart, wenig
schmackhaft und schwer verdaulich. Dann kam die
grosse Entdeckung, die flir die Menschheit wohl eine
der wichtigsten war: die Auflockerung des Brotgebicks
durch den Sauerteig.

Nach der Meinung der Historiker fdllt dieses Ver-
dienst einem Aegypter zu, der einen Rest seines Fla-
denteigs ldngere Zeit unbedeckt stehen gelassen hatte
und ihn dann nach damaliger Gewohnheit auf einem
heissen Stein buk. Er mag wohl nicht wenig erstaunt
gewesen sein, als dieser Rest zu einem stattlichen Laib
anschwoll, der wvon zahlreichen Luftléchern durch-
setzt, ganz neue Eigenschaften und einen erhdéhten
Wohlgeschmack gegentliber seinen gerosteten Fladen
hatte.

Was die Verdnderung bewirkte, war der Hefepilz, der
den Teigrest durchwuchert hatte und eine Girung her-
vorrief. Bei dieser verwandelt sich der Zucker des
Starkemehls in Alkohol und Kohlensdure, die sich bei
cder Backwidrme ausdehnen und zu entweichen suchen.
So bilden sich zahlreiche Bldschen im Teig, lockern ihn
auf und machen in bekommlicher. Nach einem noch
heute in einem O&sterreichischen Museum erhaltenen
agyptischen Brot, das tiber 5000 Jahre alt ist, und fer-
ner aus Kornerfunden in Pyramiden, weiss man ge-
nau, dass diese ersten Brote mit Sauerteig aus Emmer-
weizen hergestellt wurden.

Die Backkunst hat sich im Geburtsland des Brotes
rasch entwickelt, und an den Hofen der Pharonen wa-
ren schon mehrere Personen mit der Zubereitung der
Gebédcke beschiftigt. Ihre Backwaren hatten schon
damals verschiedenste Formen und waren teilweise
mit Zusédtzen, wie Sesam, Koriander und Lotosbeeren,
verfeinert. Gebacken wurden sie in kegelférmigen
Oefen, wie solche jetzt noch im Orient etwa anzu-
treffen sind.

In der Schweiz und in Stiddeutschland wurden die
Urformen des Weizens, Emmer-, Zwergweizen und
Einkorn, um 3000 Jahre vor Christus schon angebaut.
Die Herstellung von Brot mit Sauerteig aus diesen
Getreidearten war allem nach noch nicht bekannt,
denn bei den Pfahlbauerbroten, die man gefunden
hat, und die gegen 4000 Jahre alt sein diirften, hat man
festgestellt, dass sie nur aus grob gebrochenen Kor-
nern zubereitet waren und als runde Fladen von etwa
15 em Durchmesser und 2 bis 5 ¢cm Dicke auf heissen

Steinen, mit gliihender Asche bedeckt, gebacken wur-
den. Von den nordlicher lebenden Volkern kannten
die Gallier zuerst die Zubereitung von Brot mit Hefe,
die Germanen folgten dieser Sitte spéter.
Lange Zeit wurde das Brot nur von Frauen zubereitet,
eigentliche Bécker traten in unseren Landesgegenden
erst vor rund 1100 Jahren auf, im alten Rom aber
schon um 173 vor Christus. Sie genossen hohes An-
sehen, denn das Brot spielte zu jener Zeit in der Volks-
erndhrung eine viel grossere Rolle als heute. Bei Miss-
ernten stand der Hunger unweigerlich bevor, denn die
Kartoffel kam ja erst um 1730 in unsere Gegenden. An
Verkehrsmitteln fehlte es auch, um genligend Ge-
treide aus andern Lé&ndern herbeizuschaffen, und so
versuchte man mit den merkwiirdigsten Dingen das
vorhandene Getreidemehl zu strecken. Je nach der
Gegend enthielten die Notbrote Zusidtze von Rosska-
stanien, Eicheln, getrocknetem oder frischem Obst,
Queckenwurzeln, isldndischem Moos, Fichtenrinden-
bast, Holzmehl, getrockneten Schnecken, Fischen oder
Blut. In Frankreich mischte man im Jahre 843 sogar
Erde dem Mehl bei, um dem Hunger zu steuern.
In unseren Tagen, da das Brot als selbstverstdndliche
Zukost auf jedermanns Tisch liegt, ist nur der Land-
mann noch mit seiner Entstehung tiefer verbunden,
und da oft nur in entlegenen Gebirgstidlern, wo er den
Stolz hat, alles selbst zu machen. Es ist auch heute
noch ein Ereignis in diesen Dorfchen, wenn Brot ge-
backen wird, was manchmal nur alle Vierteljahre ge-
schieht. Thr Rezept ergibt ein Dauerbrot, zu dem alle
Zutaten dem eigenen Boden abgerungen sind. Im Ei-
fischtal z. B. besteht der Brotteig gewdhnlich aus zwei
Dritteln Weizen- und Roggen- und aus einem Drittel
Maismehl mit gekochten und gestampften Kartoffeln.
Nebst Salz wird auch etwas Kiimmel zugegeben.
Im Tessin bereitet man etwa noch das sogenannte Ma-
ronibrot zu, dessen Teig aus Mehl, Maroni und Salz be-
steht und auf einem heissen Stein flachgedriickt, dem
offenen Feuer zugekehrt, durchbacken wird. Zahlreich
sind noch andere Brotarten, und oft sind mit ihnen
alte Sitten und Gebrauche verbunden. Man denke nur
etwa andie Gevatterbrote vom Lotschental, die Hochzeits-
brote aus den Karpathen, die Fladenbrote des Orients.
Dass dies so ist, beweist, dass der Weg weit und be-
schwerlich war, den die Menschheit von der Urform
des Brotes bis zu unsern raffinierten Gebédcken gehen
musste. Heute steht uns Brotgetreide in Tausenden von
Spielarten zur Verfiigung, und so konnen wir vom ho-
hen Norden bis zum Aequator, von den Tiefebenen bis
hinauf auf 3000 m Hohe im Himalaja die Frucht an-
bauen, die als «unser tédglich Brot» zum Sinnbild un-
serer Erndhrung geworden ist.

E. Riggenbach

Wenn nur Brot da ist zum Essen! Zé&hne
werden sich schon finden.

Russisches Sprichwort

Brot ist der Stab des Lebens.
Swift, Mdrchen von der Tonne

Wer sein Brot verdient, der ist nie Uber-
fliissig und fiihlt sich auch nicht so.
Paul Ernst
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