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En Guete! Ein ganzes Jahr der Arbeit, der Liebe
und Sorgfalt hat es gebraucht, bis wir in ein
solch herrliches Butterbrot beissen konnen.



Nachdem das Mahl-
gut seinen langen Weg
durch die Reinigungs-
anlagen, die Brech-
und Mahlstiihle sowie
die Siebe zuriickgelegt
hat, fillt es als han-
delsreifes Mehl in die
Sdcke und ist zur Lie-
ferung an die Bicke-
reien bereit.

EUSES BROT

Da liegt es auf dem Friihstiickstisch: herrlich duftend, mit appe-
titlich braungoldenem Glanz auf der Kruste, und wartet darauf,
in dicke Schnitten zerlegt, mit Butter und Konfi oder Honig be-
strichen, viele kleine birenhungrige Miégen zu fiillen.

Ein ganzes Jahr der Arbeit, der Liebe und Sorgfalt hat es ge-
braucht, bis es hier im Korbchen lag:

Vom Korn zum Brot

Dem Bauern war die Aufgabe anvertraut, das Samenkorn in die
aufgebrochene Erde zu legen, um sein Gedeihen zu bangen und
es als goldene Ahre zu ernten. Beim Dreschen wurde es fein sdu-
berlich von der Spreu getrennt und alsdann, in Sdcke abgefiillt,
zum Muiiller gebracht.

Der Miiller erfiillt die ywichtige Aufgabe, die im Weizenkorn ent-
haltenen Energien in Form backfertigen Mehles freizumachen.

6 187



188

Trotz der frihen Stunde
gut gelaunt, zieht der Mei-
ster einen gewirkten Laib
nach dem andern in den
Laden ein. Das leinene
Tuch verhindert, dass die
einzelnen Teigstiicke an-
einanderkleben.

VorEinlagerunginden
Silo wird das Getreide
vorgereinigt, durch
einen zweiten Separa-
tor von Unkraut,
Stroh, Spreu, Staub
und Sand gesdubert
und hernach gewa-
schen, gebiirstet und
geschdlt. Die Verar-
beitung gliedert sich
in Aufbrechen und
Ausmahlen des Ge-
treides auf den Wal-
zenstithlen, Absieben
und Sortieren der
Mahlprodukte, Tren-
nen und Putzen der
Zwischenprodukte so-
wie Mischen der an-
fallenden Mehle in
Mischmaschinen. Im-
mer wieder wird der
jeweilige  Verarbei-
tungszustand  des
Mahlgutes vom Miil-
ler kontrolliert. In
Sacke abgefiillt, ist es
bereit zur Lieferung
an den Bicker.

Hier priift ein Experte das

'Brot auf die Luftigkeit sei-

ner Krume.



Die Korbe, die frithmor-
gens unsere Bickereien
verlassen, zeigen eine un-
geheure Vielfalt an Brot-
sorten. St.Galler-, Tessi-
ner- und Vollkornbrot,
Biiiirli, Semmeln und Weg-
gli — Foderalismus im
Brotkorb, méchte man das
nennen!

Der Biackermeister nun ist es, der aus dem Mehl das chiistige
Buurebrot, das feine Weissbrot, die frischen Weggli und Gipfeli
zaubert. Die Knetmaschine nimmt ihm bei der Herstellung des
Teiges viele Stunden Arbeit ab. Sodann wird der Teig stiickweise
abgewogen, die Laibe werden gewirkt und in den Ofen «einge-
schossen», wo sie wiahrend 60 bis 70 Minuten gebacken werden.
Mit einem Spezialbeseli wird ihnen der « Finish» gegeben, was
ihnen den appetitlichen Glanz verleiht. Durch Stichproben ver-
gewissert sich der Béacker, dass das Gewicht der Brote stimmt. Im
heissen Zustand miissen sie leicht Ubergewicht haben, weil beim
Erkalten nochmals Wasser verdunstet.

Brot im Examen

So sonderbar es klingt: auch das Brot muss in regelméssigen Zeit-
abstinden ein « Ex» bestehen. Und zwar wird es auf seine dus-
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sere Form und Farbe,
auf Beschaffenheit der
Kruste und Krume, auf
Luftigkeit und schliess-
lich auf Geruch und Ge-
schmack gepriift. Uberall
in der Schweiz unterzie-
hen sich die Bicker dieser
Leistungsschau freiwillig,
damit sie beruflich stdn-
dig auf der Hohe bleiben.

Brot mit Variationen

Die Korbe, die frithmor-
gens unsere Backstuben
verlassen, zeigen eine
grosse Vielfalt an Brot-
sorten. Ebenso vielfiltig

Ein Blick ins Ursprungsland des Brotes: Heute sind die Variationen in
wie vor 4000 Jahren wird in Agypten das Mehl der Verwendung des Bro-
zu mittelgrossen, harten Fladen verbacken. :

tes, die unser Land kennt

und die auch von ausldandischen Besuchern sehr geschitzt werden.
Uber unser Café complet beispielsweise sind sie geradezu begei-
stert, und vom schweizerischen Friihstiick mit knusprigen Gipfeli
und Weggli, frischen Butterrdlleli und Konfitiire schwidrmen
selbst die Englidnder noch lange, nachdem sie in ihre heimatlichen
Lande zu Speck und Spiegeleiern zuriickgekehrt sind. Das Sand-
wich zwar ist keine schweizerische Erfindung, hat sich aber bei
uns vollkommen eingebiirgert. Zum Zniini, zum Zmittag, beim
Picknick wird es, voll der herrlichsten Uberraschungen, mit Begei-
sterung und Appetit vertilgt. — Unendlich reich sind die Verwand-
lungsmaéglichkeiten eines Stiickes Brot. Immer aber, in welchem
Kleid es auch erscheinen moge, gilt ihm unsere Liebe und Vereh-
rung fiir ein uraltes Nahrungsmittel, das uns zu starken, leistungs-
fahigen Menschen macht. am.
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