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Warum nicht
einmal Brot

backen ?

Von Frau J. B.

Unser taglich Brot gib uns heute! Wie-
viel mehr kommt es einem zum Bewusst-
sein, welche Gottesgabe das Brot ist, wenn
man sich mit der Zubereitung selber be-
fasst!

Ich backe im Winter mein eigenes
Schwarzbrot und habe so grosse I'reude
daran, dass ich allen Leserinnen des
« Schweizer-Spiegels » und ganz beson-
ders denen, die, wie ich, einen Wellen-
ofen besitzen, das Rezept gebe und ihnen
zurufen mochte: macht es auch! Und
wenn auch nicht fiir den regelmissigen
Bedarf, so doch hie und da. Am besten
wird es bei Holzfeuerung: doch geriit es
fast ebensogut im elektrischen Backofen.

Ich habe iber dem Feuerungsraum
einen Backraum, wo ich das Brot 115 bis
2 Stunden backen lasse. Die Cakeformen
mit den « gegangenen » Broten kommen
in den Backraum, sobald ich den Ofen
ganz zumachen kann, das heisst sobald
das Ilolz zu Gluten verbrannt ist. Ich

lasse immer viel Asche im Ofen und
schiebe die Gluten zuletzt auf diese Asche.
Das ist eine grosse Irsparnis. Ausserdem
bleibt auf diese Weise der Ofen sehr lang
heiss.

Das Brot besteht aus Grahammehl
Nr. 4, das ich im Landwirtschaftlichen
Depot beziehe. 50 kg kosten Fr. 16.59.
Fir zwei Brote brauche ich 1,250 kg
Schwarzmehl und zwei Essloffel Salz. Ich
befeuchte das Mehl mit Wasser, bis es
sich zu einem festen Klumpen ballt und
sich von der Schiissel 1ost. Nun lasse ich
es etliche Stunden quellen. Das ist unbe-
dingt notig, soll das Brot gut gelingen.

Abends um 8 Uhr mache ich in einer
andern Schiissel mit Hefe (fiir 10 Rp.)
einen Vorteig, bestehend aus einer grossen
Tasse lauwarmer Milch oder Wasser und
250 g Vollmehl. s darf kein Graham-
mehl sein, da sich sonst die Hefe nicht
bindet. Nach einer Stunde mische man
den aufgegangenen Hefeteig mit dem
Brotmehlklumpen etwa drei bis vier Mi-
nuten tiichtig durch und fiille die Masse
in zwel Cakeformen, welche ich tbher
Nacht in der Stube stehen lasse. Krst am
Morgen werden die Brote im Ofen ge-
backen.

Neuerdings lege ich eine diinne
Schicht des Brotteiges in ein Tortenblech,
lasse es {iber Nacht stehen und backe es
am andern Tag ebenfalls. Das gibt ein
herrliches, knusperiges « Knackebrot ».

Mein selbstgebackenes Schwarzbrot
i1st sehr ausgiebig und gesund, und ganz
besonders freut sich die Familie jedesmal
auf die wunderbaren Butterbrote.
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Wenn auch die Zeit kop ist ...

nie mit leerem Magen an die Arbeit gehenl Fir
eine Tasse Forsanose reicht es immer noch — sie ist
ja so rasch zubereitet.

Forsanose — auch in der Hast genommen — liegt
nicht auf, weil auflerst leicht verdaulich. Sie belastet
den Magen kaum, gibt aber Gehalt und Boden fir
eine angestrengte Tagesarbeit.

Machen Sie doch selbst den Versuch, damit Sie
spiren, wie anhaltend Forsanose wirkt (dank wich-
tiger Aufbaustoffe in gut gewdhiter Zusammen-
setzung).

ISanose

ist leicht verdaulich

Der Gehalt an Vitamina A, B1 und D
wird regelmdfig durch das staatli-
che Untersuchungslaboratorium (Phy-
siolog.-chem. Anstalt der Universitat
Basel) kontrolliert.

Forsanose ist in der Originaldose jahrelang haltbar.

GroBle Bichse Fr. 4.—, kleine Fr. 2.20, in allen Apotheken.
FOFAG,FORSANOSE-FABRIK, VOLKETSWIL/ZCH.
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