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Altes und Neues tiber das Brot

Wie sehr sich Sitten und Gebrduche zu
dndern vermogen, beweist besonders die
Geschichte des Brotes. Noch waren un-
sere Grossviter der festen Uberzeugung,
dass Schwarzbrot die Wangen rote, und
sie hatten recht, denn heute sind die Kin-
der, die nur entwertetes Weissbrot er-
halten, meist blass. Dies ist nicht nur in
Amerika so, denn auch bei uns verdridngt
das Weissbrot immer mehr die gesunde
Sitte, sich mit Schwarzbrot zu erndhren.
Wer zwar Wert auf seine Gesundheit
legt, trachtet heute noch darnach, Brot
aus dem vollen Korn zu geniessen. Aber
man muss schon wissen, wo dieses ge-
backen wird und téglich erhéltlich ist,
da die Allgemeinheit Weissbrot fordert
und auch im Gastgewerbe ist es tiblich
geworden, das Schwarzbrot hdochstens
noch auf Verlangen zu fithren. So kann
es vorkommen, dass selbst an abgeleg-
enen Ausflugsorten auf dem Lande nicht
einmal ein Stiicklein dunkles Brot erhéilt-
lich ist.

Wenn wir nun der Meinung sind, der
Franzosenkonig Ludwig XIV. sei der er-
ste gewesen, der das Weissmehlverfah-
ren gefordert habe, dann tduschen wir
uns; denn schon zu Abrahams Zeiten war
es liblich, den Gésten Brot aus Feinmehl
zuzubereiten. Als Joseph, sein Urenkel,
in Agypten im Geféngnis weilte, legte er
die Trdume seiner beiden Mitgefangenen
aus. Dem koniglichen Oberbécker trdum-
te von drei Kérben Weissbrot, die er auf
dem Kopfe trug. So war es denn damals
schon am &dgyptischen Hofe {iblich,
Weissbrot zu backen und zu geniessen.
Auch war das Wort Brot als Inbegriff
der menschlichen Nahrung schon im Gar-
ten Eden geprdgt worden, hiess es doch
im Urteil gegen Adam: «Im Schweisse
deines Angesichts wirst du dein Brot
essen, bis du zuriickkehrst zur Erde».

Landliches Brot

In meiner Jugendzeit war das Weissbrot
auf dem Lande noch nicht tiblich. Es ist
nun genau ein halbes Jahrhundert her,
seit ich jeweils meiner Tante als Knabe
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zuschaute, wie sie mit krdftigen Armen
die zdhe Masse des Brotteiges im hol-
zernen Trog bearbeitete und tiichtig
knetete. Als guter Beobachter entging es
mir nie, dass sie auch jedesmal ein we-
nig Milch beigab und geschwellte Kar-
toffeln, die sie durch ein Sieb presste.
Aus demselben Teig bereitete sie zuletzt
noch ihre schmackhaften Friichtekuchen,
die im Schweizerdialekt vielerorts als
Wéhen bekannt sind. Den Teig, den
sie mit den Knocheln der Finger auf
dem Backblech zurechtdriickte, belegte
sie je mnach Jahreszeit mit Kirschen,
etwas spidter mit Zwetschgenschnit-
zen und den Winter hindurch mit Apfel-
stlickchen. Uber das ganze goss sie
noch etwas Rahm, streute ein wenig
Zucker dariiber und &usserst sparsam
auch noch eine Spur von Zimt. War ein
solcher Kuchen gebacken, dann duftete
er wunderbar, und durfte ich erst noch
ein Stlick davon geniessen, dann schmeck-
te mir dies besser als spéter irgend ein
Feingebdck aus Blétterteig. Ja, die regel-
maéssige «Bachete» im Bauernhaus war
damals ein Ereignis, das immer mit Freu-
de begriisst wurde. Oftmals steckte mir
auch die gilitige Hand der Tante ein klei-
nes «Mutschli» in die Tasche, das sie aus
dem Rest des Teiges zubereitet hatte und
das innen mit Apfelschnitzen gefillt war,
Kein noch so tiberfeinertes Backwerk der
Neuzeit kénnte mir jemals so munden,
wie mir damals diese bescheidenen, na-
tiirlichen Leckerbissen schmeckten. Auch
das grumelige Bauernbrot hatte es an
sich, war es doch nach 10 Tagen noch
viel besser als in frischem Zustand. Noch
gut erinnere ich mich daran, wie es mir
immer auffiel, dass jeweils der Boden
eines solchen Brotlaibes oft noch kleine
Stiickchen Holz und Kohle in sich barg
oder aber meist etwas Asche. Ja, dieses
Brot war noch gut und gesund. Es ver-
schaffte dem Bauerntum und dem Leben
auf dem Lande eine gewisse Bodenstén-
digkeit und eine innige Verbundenheit
mit der Scholle.




Brot oder Brei?

Man nimmt an, dass die wunderbare Er-
findung der Brotbereitung in Agypten ih-
ren Anfang genommen hat, doch bestéti-
gen biblische Berichte, wie bereits er-
wihnt, dass Brot schon vor der Sintflut
ein Begriff war, und dass spéter selbst
schon die Nomaden, wie Abraham einer
war, Brot zubereiteten. In Agypten war
es iblich, das Mehl auf kleinen Hand-
miihlen selbst zu mahlen, und am Tische
der Pharaonen war, wie jener Traum
erwidhnte, bereits schon neben allerlei
Backwerk auch Weissbrot tiblich. Das
liegt vier Jahrtausende zuriick. Die Indi-
aner jedoch waren nicht gewohnt, Brot zu
backen, sondern liessen es mit der Brei-
bereitung bewenden. In einem ausgehdl-
ten Baumstrunk zerstampften sie ihren
Mais und ihre Bohnen mit Keulen und dies
geschieht vielerorts selbst heute noch,
denn der Indianer ist mit Vorliebe ein
Breiesser. Doch wir finden diese Sitte
auch in Zentralasien, in Indien und
Furopa.

Bekannt war bei uns vor allem der Hir-
sebrei als Hauptnahrung, Dann kam die
Gerste und erst spdter der Hafer. Der
Indianer jedoch bereitete den Mais als
Brei zu und spéter als Fladenbrot.

Gerste und Hafer

Da das Gerstenbrot bei uns nicht mehr
ublich ist, herrscht vielerorts die An-
nahme, Gerste eigne sich nicht sonder-
lich zum Backen von Broten. Aber gleich-
wohl war Gerstenbrot bereits schon in
biblischen Zeiten bekannt und als Brot
der Armen iiblich. Nach dem Bericht von
Johannes waren es Gerstenbrote, die zur
wunderbaren Speisung der Volksmenge
dienten. Ein erfahrener Gerstenbédcker
bringt bestimmt auch heute noch ein
schmackhaftes Gerstenbrot zustande.
Wihrend sich die Hirse wegen ihrem
reichen Gehalt an Kieselsdure in der neu-
zeitlichen Kiiche wieder einen Platz er-
obert hat, sollte auch die Gerste wieder
mehr zu Ehren kommen, ist sie doch eine
gute Nerven- und Driisennahrung, und
es heisst daher wohl nicht ganz zu Un-
recht von ihr, sie erhalte uns lange jung.
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Man sollte daher die Gerstenahrung nicht
verdchtlich betrachten, sondern selbst
Gerstenbrot in Form von Gerstopan zur
Abwechslung dann und wann auf den
Tisch bringen.

Lange Zeit erging es dem Hafer nicht
besser als der Gerste. Er galt als typ-
isches Pferdefutter. Erst allmdhlich lernte
man seinen Wert auch als menschliche
Nahrung schétzen, kréftigt er doch die
Muskeln und fordert die Blutverbren-
nung. Die alten Schotten behaupteten,
dass sie ihre Zdhigkeit und Ausdauer
dem Hafer zu verdanken hétten.

Die Vorherrschaft des Weizens

Mit der Machtentfaltung der Weltreiche
eroberte hauptsdchlich zur Zeit der
Agypter, der Griechen und Romer der
Weizen in Kleinasien und Europa das
Feld. Da er als vornehmere Nahrung galt,
verdridngte er zum grossen Teil die an-
deren Getreidearten. Er eignet sich auch
besser zum Brotbacken. Auch in Pala-
stina war der Weizen der Gerste tber-
legen und zur Zeit Christi so bekannt,
dass er als bildlicher Ausdruck fiir
pflichteifrige Gldubige zugezogen wurde.
Als Weizen sollten diese zur Endzeit in
die Scheunen gesammelt werden, wéh-
rend das Unkraut Vernichtung erleiden
wird.

Die Agypter waren in der Ziichtung er-
tragreicher Weizensorten sehr erfolg-
reich, also lange bevor der Augustinerabt
Gregor Mendel die Vererbungsgesetz-
maéssigkeit erkannt und das Wunder der
Gene klargelegt hatte. In den letzten
Jahrzehnten gelang es sogar, den soge-
nannten Osirisweizen, den man in den
Pharaonengrdbern vorgefunden hat, er-
neut anzupflanzen. Obwohl diese Wei-
zenkorner ungefdhr 3000 Jahre in einem
der Sarkophage lagen, keimten sie er-
neut, als wéren sie der letztjdhrigen Ern-
te entnommen. Man kann solch eine
unverwiistliche Keimfahigkeit bestimmt
als Wunder ansprechen. Auch ich wagte
einen Versuch damit und hatte Erfolg.
Ungefdhr 15 Halme gab es durch Ver-
stockung aus einem einzigen Korn, und
jeder Halm trug eine Ahre aus der nach




allen vier Seiten nochmals eine Ahre
herauswuchs. Die wunderbare Schwarz-
erde des Nildeltas ist nattirlich dazu an-
getan, solch eigenartige Erfolge der Ziich-
tung zu zeitigen. Man muss nur beden-
ken, dass das Nildelta jedes Jahr durch
einen kompostdhnlichen Schlamm ge-
diingt wird, der aus den afrikanischen
Urwildern und aus Urgesteinsmehl vom
Gebirge Zentralafrikas stammt.

Aber mit der Zeit musste sich der Wei-
zen auch hédrterem Boden und rauherem
Klima anpassen. Durch miihsame, ge-
duldige Ziichtung gelang es, die endlosen
Flachen Nordkanadas und selbst die wei-
ten Ebenen Sibiriens mit dem Gold reifer
Weizenfelder zu schmiicken. Millionen
von Menschen erhielten dadurch Ver-
dienst und Brot. Kein Wunder daher,
dass schon im Altertum der Anbau von
Getreide mit der Machtentfaltung eines
Volkes zusammenhing, denn wer Ge-
treide und Brot hatte, besass auch Macht
und Einfluss. Nur zuoft wurden Kriege
gefiihrt, verloren oder gewonnen um des
Getreides Willen. Die Rolle, die heute in
der Politik das Oel und die Atomwaffe
spielt, war in frithern Zeiten dem Ge-
treide und Brot zugedacht.

Vorziige des Roggens

Beinahe hétte der Siegeszug des Weizens
den Roggen vertrieben und ausgerottet.
Aber der Roggen hat den Vorzug, dass
er kleinere Anspriiche an den Boden
stellt als der Weizen und auch auf einem
steinigen Ackerlein gedeihen kann. Aus
diesem Grunde enthdlt er auch mehr
Mineralien als der Weizen. Denken wir
nur einmal an den Fluorcalciumgehalt
des Roggens, dann verstehen wir, wes-

halb er den Zdhnen und den Knochen so
wertvolle Dienste leisten kann. Das wis-
sen auch die Walliserbauern zu schéitzen,
denn so lange sie nicht von ihrem kraf-
tigen Walliserbrot ablassen, werden sie
auch dem Zahnarzt kaum Arbeit und
Verdienst einbringen. Nicht nur Walliser
Roggenbrot enthédlt Roggen, sondern auch
das Waerland- und Vogel-Flockenbrot.
Durch die Beigabe von 20% Vollweizen
ist zwar das Flockenbrot weniger herb
und daher fiir schwidchere Zidhne noch
besser geniessbar.
In Brasilien lernte ich seinerzeit einen
sibirischen Bauern kennen, der mir voll
Heimweh vom sonnigen, blumenreichen
Sommer Sibiriens berichtete. Wihrend
dort der Winter hart und lang ist, ist der
Sommer umso schoner und die Erde ist
gut und fruchtbar. In den héheren Lagen
muss mit dem Anbau von Getreide aller-
dings etwas anders vorgegangen werden,
weil die Erde dort nicht so reichhaltig ist
und auch der Sommer manchmal etwas
kilter und hérter sein kann als im Tale.
Um diesen Umstdnden Rechnung zu tra-
gen, mischt man dort den Roggen mit dem
Weizen und sidt beides zusammen aus.
Ist der Sommer mild, dann gedeiht der
Weizen, wenn er aber nicht so giinstig
ausfallt, wichst wenigstens der Roggen,
so dass auf alle Félle ein Ertrag zu er-
warten ist. Erst mutete es mich sonder-
bar an, dass da jemand im tropisch war-
men Brasilien Heimweh nach dem ge-
fiicchteten Sibirien haben kann, denn als
Européer stellte ich mir eben Sibirien
ganz anders vor, aber schliesslich begriff
ich, dass es in diesem umfangreichen
Gebiet eben vielerlei klimatische Ver-
héltnisse geben kann.

Fortsetzung folgt

Der schwarze Holunder oder Sambucus nigra

Von jeher war der Holunder in Europa ein
wohlbekannter Baum oder Strauch. Be-
sonders in deutschen Landen war er hei-
misch, sodass man in alten Kriuterbii-
chern lesen kann, ein ausgiebiger Bericht
iiber diese Pflanze sei nicht notig, da
jeder den Holunder kenne, weil kein ge-
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wohnlicher Baum so bekannt sei, wie
eben der Holder. Er stand denn auch in
hohem Ansehen bei den alten Germanen,
denn die vielseitige Hilfe, die er beson-
ders in einsamen Gebieten und auf abge-
legenen Hofen im Alltag bei den ver-
schiedensten Krankheiten zu bieten ver-
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