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Unser tigliches
Brot

Von Anna Kull

Friher assen die wirtschaftlich Un-
bemittelten schwarzes, vollwertiges Brot
und beneideten die « Reichen » um das
Weissbrot. Heute ist das helle Brot all-
gemein verbreitet, und verhiltnismaissig
wenige essen das teurere dunkle Voll-
kornbrot.

Was ist eigentlich mit den verschie-
denen Brotsorten — es gibt deren so ver-
wirrend viele? Worin liegen die Unter-
schiede im Geschmack, im Wert als Nah-
rungsmittel und im Preis begriindet?

Jedes Getreidekorn —- Weizen, Rog-
gen, Hafer, um nur die fiir die mensch-
liche Erndhrung in unsern Gegenden
haufigsten Getreide zu nennen — besteht
aus einem feinen braunen Hautchen, das
ist die zusammengewachsene Frucht- und
Samenschale, dem daran befestigten klei-
nen Keimling und dem mit Stirke gefiill-
ten grossen Nihrkorper. Unter dem brau-
nen Hiautchen liegt eine diinne Eiweiss-

schicht, der Kleber.

Im  neuzeitlichen  Mahlverfahren
werden das braune Haéutchen und die
Kleberschicht vom Korn entfernt und nur
der innere, weisse, stirkehaltige Teil des
Néahrkorpers zu Weiss- oder Vollmehl
vermahlen. Der Unterschied zwischen
Weiss- und Vollmehl ist nur einer der
Ausmahlung: je nach dem Grad des Aus-
mahlens entsteht ganz weisses bis grau-
weisses Mehl. Da der Keimling am Héut-
chen befestigt ist, fallt er mit diesem
weg; er bildet mit IMTdutchen und Kleber

zusammen — vom Standpunkt des Ver-
fahrens zur Gewinnung von Weissmehl
aus — ein Abfallprodukt, die Kleie.

Kleie wird seit jeher als hochwer-
tiges Schweinefutter geschitzt. Die neuere
Erndhrungsforschung bedauert, dass mit
der Kleie auch fiir die Erndhrung des
Menschen &dusserst wertvolle Stoffe weg-
fallen. Die Kleie enthalt Vitamine, Mi-
neralsalze, Fett und Kiweiss, also lauter
lebensnotwendige Bestandteile. Dazu kom-
men unverdaubare, also nicht nahrhafte
Teile, die aber die Verdauung férdern,
indem sie die Darmtédtigkeit anregen. Die
Verwendung der Kleie als Schweinefutter
ist, vom Standpunkt der Gesundheit des
Menschen aus betrachtet, ein unerhorter
und mnicht zu rechtferticender Fehler.
Bekannt sind die Untersuchungen iiber
die Bedeutung der Vollkornprodukte fiir
die Bewahrung des Gebisses vor der Zahn-
fiaule (Zahnkaries), der bei uns wohl am

meisten verbreiteten Seuche — um nur
ein Beispiel zu nennen.
Wirtschaftlich und gesundheitlich
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mahlen des ganzen Getreidekorns zu Voll-
kornmehl. Vollkornmehl ist also etwas
anderes als Vollmehl. Dabei wiirden nur
drei bis vier Prozent verhdltnismassig
wertlose Zellulose abfallen. Aus diesem
Vollkornmehl ldsst sich ein hochwertiges,
schmackhaftes und gesundes Schwarzbrot
herstellen. Es gibt Leute, die behaupten,
dieses Vollkornbrot nicht vertragen zu
kénnen. Das mag zutreffend sein.

Entweder riithrt es daher, dass das
Brot nicht richtig gebacken wurde —
denn ein auf Weisshrot geschulter Backer
muss erst umlernen, um einwandfreies
Vollkornbrot zu erzielen — oder dass
man zuviel Brot auf einmal gegessen hat.
Weissbrot ist weniger nahrhaft als Voll-
kornbrot. Der Korper braucht weniger
vom gehaltvollen Schwarzbrot als vom
raffinierten Weisshrot. Wer dieselben
Mengen Vollkornbrot isst, wie er sich
Weisshrot zu essen gewohnt ist, iiberlastet
seinen Darm.

Erstaunlich ist — wenigstens auf
den ersten Blick — dass Vollkornbrot
teurer ist als weisses, stellt man sich doch
im allgemeinen vor, dass verfeinerte Pro-
dukte eines komplizierten Arbeitsganges
mehr kosten miissen als andere. Die Kr-
klarung liegt darin, dass Vollkornmehl
wegen der Fette und EiweilBstoffe, die es
im Gegensatz zum Weissmehl enthilt,
nicht lange haltbar ist. Der Miiller kann
Weissmehl fast auf unbeschriankten Vor-
rat herstellen; der Biacker kann sich eben-
falls grosse Vorridte aufs Mal kommen
lassen. Vollkornmehl dagegen muss in-
nert drei bis vier Wochen verbacken wer-
den. Weder kann also der Miiller Voll-
kornmehl auf Vorrat mahlen, noch der
Bicker es in grossen Mengen kaufen.
Beide miissen sozusagen von der Hand
in den Mund leben. Das bedingt wichtige
und kostspielige Anderungen in der La-
gerungs- und Lieferungsweise. All das
fallt um so schwerer ins Gewicht, als dic
Nachfrage nach Vollkornmehl zur Zeit
iiberhaupt noch sehr gering ist. Der Voll-
kornbrotpreis liesse sich bei grosserem
Umsatz, abgesehen von den fabrikations-
technisch und handelsmissig bedingten



Unterschieden, ermissigen. Ein gewisser
Preisunterschied ist im Hinblick auf den
grosseren Wert des Vollkornbrotes als
Nahrungsmittel stets gerechtfertigt.

Das Weissmehl verdankt also seine
Beliebtheit und seine allgemeine Verbrei-
tung zum grossen Teil seiner langen
Haltbarkeit. Im Bestreben, ein moglichst
‘haltbares, fiir den Handel bequemes Pro-
dukt auf den Markt zu bringen, bemiih-
ten sich die Miiller seit Jahrzehnten um
ein moglichst feines, weisses Mahlpro-
dukt. Darob gingen allerdings die damals
noch unbekannten Vitamine und Mineral-
salze fir den Menschen verloren. Heute
hilt es schwer, gegen Gewohnheit, Plou-
tine und Bequemlichkeit etwas beliebt zu
machen, das, fabrikationstechnisch be-
trachtet, ein Riickschritt ist.

Beim Finkauf geniigt es nicht, auf
die dunkle Farbe des Brotes zu achten.
Es gibt dunkle Brote, wie Volksbrot, Rog-
genbrot, Grahambrot, die sich gegeniiber
Weissbrot nur darin uanterscheiden, dass
sie aus stdrker ausgemahlenem Mehl be-
stehen. Diese Mehle und Brote diirfen
nicht mit Vollkornmehl und -brot ver-
wechselt werden. Im sogenannten Voll-
mehl und im Grahammehl fehlt der wert-
volle Keimling. s gibt im Ilandel ver-
schiedene Vollkornbrote, solche aus Wei-
zen, aus Roggen, aus Gerste oder aus
Mischungen. Verschiedenheiten riihren
auch her von der Feinheit des Mehls
(Mehl, Schrot), vom Backprozess usw.

Higenartigerweise essen die meisten
Leute jahraus, jahrein dasselbe weisse
Brot, hichstens, dass die einen es gut
ausgebacken vorziehen, die andern bleich.
Zur Abwechslung gibt es Sonntags Weggli
und Gipfel — aus demselben Mehl. Man
diirfte jedoch seinen Geschmackssinn
ruhig auch beim Brot betdtigen, wie man
beim Finkauf von Kaffee oder Tee und
anderer Nahrungs- und Genussmittel vor-
sichtig wihlt. Warum nicht auf dem
Brotteller Schnitten verschiedener Brote?
Das kann ebenso malerisch aussehen wie
verschiedene Kisesorten auf der Kise-
platte. Meine Mutter pflegte uns von
ihren Reisen oder auch nur von einem

enthalten den echten Kathreiner
Kneipp Malzkaffee. - Wer ein Kaffee-
getrink wiinscht von héchster Quali-
tiat, von unvergleichlichem und kést-
lichem Geschmack und denbekémm-
lichen Eigenschaften des Kathreiner,
der muB die Pakete mit dem Kneipp-
bild verlangen.Eslohntsich wirklich,
den Echten zu kaufen,

sagt Mabemeistee Waldmann
bR i e ey
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Ausflug in die Umgebung bei einem
fremden Biécker eingekauftes Brot heim-
zubringen; sie lehrte uns so, auf die Ge-
schmacksunterschiede beim Brot zu ach-
ten. Zu sehr wird bei uns das Brot nur
als Aschenbrodel unter den téglichen
Speisen betrachtet, als Beigabe zu Ge-
richten oder als Unterlage fiir Aufstriche
gebraucht. Dabei bemerkt man allerdings
kaum, wie geschmacklos, wie leer unser
Weissbrot ist. Wer Freude am kraftigen,
ausgeprigten Geschmack der verschiede-
nen Vollkornbrote gefunden hat, isst
gerne Brot ohne jede Zutat.

Wollen wir also nicht auch auf den
Einkauf dieses wichtigen Nahrungsmittels
dieselbe Sorgfalt verwenden wie auf den
Finkauf von Genussmitteln? Und auch
beim Brot auf Abwechslung schauen?
Heute zum Beispiel einmal Schrotbrot,
morgen Walliserbrot kaufen, ein ander-
mal ein Bircherbrot, ein Dreikornbrot und
am Sonntag gar zur ungeteilten Freude
aller Pumpernickel essen? Nicht zu ver-
gessen das Knickebrot! Zwischen zwel
Scheiben Knackebrot streicht man Hasel-
nussbutter, vermengt mit Honig -— ken-
nen Sie diesen Leckerbissen? Verschiedene
Brote lassen immer auf einen mit Liehe
und Verstand gefiihrten Haushalt schlies-
sen. Verschiedene Brote zum Tee ver-
raten Freude am einfachen, behaglichen
und sorgfaltig gewidhlten Genuss. Sie ent-
heben uns bei unerwartetem Besuch lan-
ger Vorbereitungen in der Kiiche und
erlauben eine tiberraschungsreiche Zwi-
schenmahlzeit. Hinen Nachteil diirfen wir
nicht verschweigen: Vollkornbrote sind
leider noch nicht iiberall zu haben, gele-
gentlich nur in Spezialbickereien oder in
Reformhidusern. Man kann sie sich aber
leicht per Post kommen lassen, da Voll-
kornbrot ohnehin nie frisch, sondern stets
erst nach einigen Tagen Lagerung ge-
gessen werden sollte. Das hat fiir die
Hausfrau noch den Vorteil, dass alte
Brotreste eine Seltenheit werden.

Sorgfalt und Mannigfalt in der IHex-
stellung des Mehles und des Brotes, Ab-
wechslung beim Kinkauf wiirden zu einer
ungeahnten Bereicherung unserer Tafel-
freuden fiihren.



.@ﬂd’ 5“ 9)30%! Die Mutter freut sich, und mit ihr freuen sich

alle Frauen iiber die Selbstindigkeit des Kindes. Besonders stolz aber
ist die Kleine auf ihr neues Minteli, Es ist etwas Schones, wenn die
Mutter die vielen kleinen Sachen selbst schneidern und nidhen kann.
Sich an die Bernina zu setzen, auf ihr zu nihen und zu sparen, macht
stets wieder neue Freude. — Nur die Bernina bietet Ihnen das form-
schone, hochbeinige Mobel mit der hochklappbaren Tretvorrichtung.
Dieser Vorteil ist iibrigens patentiert und folglich Alleingut der Bernina.
Deshalb passen diese Ziermobel so gut in alle Stuben. Und noch ein
Kleinod der Bernina: Der patentierte Verweb-Mechanismus, das Hiipfer-
fiisschen zum Wischeverweben und Strimpfestopfen! Verlangen Sie
bitte unseren Gratisprospekt.
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Neuw: Die Bernina Kl. 117 firr Zickzack- und Geradstich-Nihen
ist die einzige Universal-Maschine, die in der Schweiz fabriziert
wird. Uber 100 verschiedene Arbeitsarten! Verlangen Sie den aus-

fiihrlichen Sonderprospekt !

Heute kommt doch nur noch diese Schweizer-Nihmaschine in Frage, sie
bietet wirklich mehr! Ginstige Teilzahlungsbedingungen. Prospekte
sendet gerne das Berninahaus BRUTSCH & CO., ST. GALLEN.
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