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EMANUEL RIGGENBACH

Brot seit Jahrtausenden

Die Geschichte des Brotes reicht mit ihrem
Beginn nahe heran an die Anfinge der
Menschheit, denn man kann wohl sagen, dass
in den bewohnten Gebieten, in denen die
Friihformen unserer Getreidearten heimisch
waren, der Mensch sie zu seiner Erndhrung
beniitzte. Eine Brotzubereitung nach unserer
heutigen Art und Weise war diesen ersten
Nutzniessern des «goldenen Segens» aller-
dings nicht bekannt. Man vermutet, dass sie
die Getreidekérner mit Steinen zermalmten
und sie derart gebrochen mit Wasser kochten
und in Form eines Breis genossen. Nach alten
Funden von Morsern und Handmiihlen zu
schliessen, mag es aber dann gelungen sein,
das Korn so fein zu zerstossen, dass Mehl dar-
aus 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 Ent-
deckung, die fiir die Menschheit wohl eine der
wichtigsten war: die Auflockerung des Brot-
gebicks durch den Sauerteig.

Nach der Meinung der Historiker fdllt die-
ses Verdienst einem Agypter zu, der einen
Rest seines Fladenteigs lingere Zeit unbe-
deckt 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 stattli-
chen Laib anschwoll, der, von zahlreichen
Luftlochern durchsetzt, ganz neue Eigen-
schaften und einen erhohten Wohlgeschmack
gegeniiber seinen gerdsteten Fladen hatte.

Was die Verinderung bewirkte, war der
Hefepilz, der den Teigrest durchwuchert hatte
und eine Giirung hervorrief. Bei dieser ver-
wandelt sich der Zucker des Stirkemehls in
Alkohol und Kohlensdure, die sich bei der
Backwirme ausdehnen und zu entweichen

suchen. So bilden sich zahlreiche Bldaschen im
Teig, lockern ihn auf und machen ihn
bekommlich. Ein noch heute in einem oOster-
reichischen Museum erhaltenes &dgyptisches
Brot, das iiber 5000 Jahre alt ist, und Korner-
funde in Pyramiden belegen, dass diese ersten
Brote mit Sauerteig aus Emmerweizen (eine
dem Dinkel verwandte Weizenart) hergestellt
wurden.

Die Backkunst hat sich im Geburtsland des
Brotes rasch entwickelt, und an den Héfen der
Pharaonen waren mehrere Personen mit der
Zubereitung der Gebicke beschiftigt. Ihre
Backwaren hatten schon damals die verschie-
densten Formen und waren teilweise mit
Zusitzen wie Sesam, Koriander und Lotos-
beeren verfeinert. Gebacken wurden sie in
kegelformigen Ofen.

Brot in Ringform aus dem Puschlav. Da friiher nur ei-

nige Male im Jahr gebacken wurde, gab man dem Brot

diese Form, um es im Speicher, an einer Stange aufge-
hingt, vor Méusen sicher aufzubewahren.



Bei uns sind die Urformen des Weizens:
Emmer-, Zwergweizen und Einkorn um 3000
Jahre vor Christus schon angebaut worden.
Die Herstellung von Brot mit Sauerteig aus
diesen Getreidearten war allem nach 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 gebrochenen Kornern zubereitet
waren und als runde Fladen von etwa 15 cm
-Durchmesser und 2 bis 5 cm Dicke auf heis-
sen Steinen, mit gliihender Asche bedeckt,
gebacken wurden.

Lange Zeit wurde das Brot nur von Frauen
zubereitet. Eigentliche Bicker traten bei uns
erst vor rund 1100 Jahren auf, im alten Rom
aber schon um 173 vor Christus. Sie genossen
hohes Ansehen, denn das Brot spielte zu jener
Zeit in der Volkserndhrung eine viel gréssere
Rolle als heute. Bei Missernten stand der Hun-
ger unweigerlich bevor, denn die Kartoffel
kam in unseren Breiten erst um 1730 zum
Anbau. Je nach Gegend enthielten die Notbro-
te, die in solchen Zeiten aufkamen, Zusitze

Ein Brot aus dem Walliser Ort Bruson, das mit dem
Christusmonogramm verziert ist und einer alten Sitte
gemiiss nach Segnung in der Kapelle an die Bevélke-

rung verteilt wird.

83

von Eicheln, getrocknetem Obst, Quecken-
wurzeln, Holzmehl, getrockneten Fischen oder
auch Blut. In Frankreich mischte man im
Jahre 843 dem Mehl sogar Erde bei, um dem
Hunger zu steuern.

In unseren Tagen, da das Brot als selbstver-
stindliche Zukost auf jedermanns Tisch liegt,
denkt man kaum mehr daran, wie beschwer-
lich der Weg von der Urform des Brotes bis zu
unseren Gebidcken war. Heute stehen Brotge-
treidearten in grosser Auswahl zur Verfiigung,
die es ermoglichen, Getreide vom hohen Nor-
den bis zum Aquator, von den Tiefebenen bis
hinauf auf 3000 m Hohe im Himalaja anzu-
bauen.

Der Brand von Huttwil

Dort, wo heute das Landstidtchen Huttwil
steht, lag vor Zeiten eine grosse Stadt, die sich
weit iiber die Hiigel der Umgebung ausdehnte.
An der Rot habe damals das Rathaus gestan-
den, in Schweinbrunnen sei der Schweine-
markt gewesen und dort, wo heute Schmidi-
gen liegt, hitten die Schmiede ihr Handwerk
betrieben. Doch durch die grossen Brinde sei
die Stadt vollig zerstort worden.

Am Tag vor dem Brande stotterte das
Geldute der Kirchturmuhr bei jedem Stunden-
schlag, und niemand wusste warum. Niemand
ahnte, dass in der nidchsten Nacht ein unge-
heures Gewitter iiber die Stadt hereinbrechen
sollte. Als es dann losbrach, soll inmitten der
lodernden Hiuser ein fremder Bauer gestan-
den sein, der mit allerlei Zauber das Feuer zu
bannen suchte. In der luzernischen Nachbar-
schaft warf man damals bei drohendem Gewit-
ter eine Handvoll Salz in die Luft und rief
dazu die Worte: «Heiliger Antonius, nimm das
Wetter in deine Hand und jag es nach dem
Bernerland.»

* % ok

Es gibt wenige Minner, die harte Arbeit lie-
ben. Aber das Ungliick will es, dass wir
immer gerade einen von dieser Sorte als Chef
haben.
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