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ches tragische Geschick vorbeugend ver-
meiden konnten. Jeder Diabetiker, der mit
der ' Insulinspritze beginnt, kommt be-
kanntlich kaum mehr davon los. Anfangen
ist bekanntlich leichter als aufhoren, wo-
gegen vorbeugen besser ist als heilen. Die
Indianer besitzen noch weitere Pflanzen

gegen Zuckerkrankheit, doch gibt mein
Buch: «Gesundheitsfithrer durch siidliche
Linder, Subtropen, Tropen und Wiisten-
gebiete» bereits Aufschluss dariiber. Ein-
gesandte Erfolge betreffs dieses Rohkaf-
feerezeptes sollen in einer weiteren Auf-
lage des Buches mitberiicksichtigt werden.

Der Kampf ums Vogel-Brot

Jahrzehnte sind vorbei, seit ich mit meiner
damals noch jungen Familie im Tessin
weilte, um den tiichtigen Bickermeister,
Herrn Bauer in Losone aufzusuchen. Ich
hatte ihn als erfolgreichen Geschiftsmann
in Bern kennengelernt, als er noch seinen
eigenen Betrieb fithrte und in Sachen
Vollkornbrot auf der Hohe war, denn er
hatte als Didtbacker guten Erfolg. Ich
hatte fest im Sinn, ein gutes Brot zu schaf-
fen, denn mir schwebte immer noch das
gesunde Bauernbrot meiner Grossmutter
vor Augen, und ich konnte auch seinen
wunderbaren Geschmack nicht mehr vet-
gessen. Das war anders als das fade Weiss-
brot, das man in Konditoreien und meist
auch beim Bicker, im Restaurant oder bei
Bekannten erhielt. Vorwiegend enthielt
dieses ja nur Stirke, wihrend ihm Vit-
amin B, Mineralien und andere wert-
volle Stoffe fehlten. Nein, ein solches
Brot konnte mich einfach nicht befriedi-
gen, denn es war gesundheitlich nicht das,
was der Korper zu seiner Gesunderhal-
tung von uns fordert.

So nahm ich denn Fiihlung auf mit dem
geschitzten Didtbdcker, dem ich meine
Absichten und entsprechenden Sorgen
mitteilte. Er wollte seine alten Tage ruhig
im Tessin verbringen, aber gleichwohl war
er fiir meinen Unternehmungsgeist auf sei-
nem beruflichen Gebiet eingenommen.
Deshalb vetsicherte er mir, dass er mir
helfen wolle, ein gutes Brot zu schaffen,
wenn auch nicht ein regelrechtes Bauern-
brot, so doch ein schmackhaftes Gesund-
heitsbrot, denn auch die vorhandenen
Vollkornbrote entsprachen nicht ohne wei-
teres dem, was mir vorschwebte. Das
Brot, das mir vorschwebte, sollte einen

wunderbaren Duft in sich bergen und die-
sen nicht, wie so viele Brote, durch das
Kamin der Bidckerei entweichen lassen.
Dabei kam mir mein Grossvater in den
Sinn, denn er hatte jeweils seine eigene
Miihle beniitzt, um das Getreide fiir seine
Familie wie auch fiir seinen Viehbestand
stets selbst zu mahlen. Grossmutter fligte
dem Brot immer noch etwas Kartoffeln
bei, wodurch ein gutes, kriimeliges Bauern-
brot entstand. Es hielt sich gut, was notig
war, weil man nur alle 10 bis 14 Tage
erneut zu backen begann. Auf zwei Holz-
stangen war der Brotvorrat in der Zwi-
schenzeit jeweils schon nebeneinander auf-
geschichtet. Noch immer sehe ich die
wihrschaften Laibe von etwa 5 Kilo vor
mir. Ja, das waren andere Zeiten damals.
Zuriickholen konnte man sie ja nicht mehr,
aber immerhin, ein gutes Brot liesse sich
doch bestimmt gleichwohl noch erarbei-
ten!

Unermiidliche Versuche

Mein Spezialbicker besass als gelibter
Fachmann natiirlich auch in seiner stillen
Zuriickgezogenheit noch immer eine kleine
Schrotmiihle. Auf dieser nun mahlten wir
das Korn zu Mehl und siebten dieses aus,
mahlten nochmals und erneute Versuche
erfolgten, so Tag fiir Tag. Schon das erste
Brot gelang uns, doch war es nicht das,
was mir vorschwebte, obwohl es schmack-
haft war. Manchmal versuchten wir mit
mehr Roggen ein feuchteres Brot zu er-
langen, dann durch etwas mehr Weizen
das Brot luftiger zu gestalten. Versuche
mit mehr oder weniger Hefe, mit mehr
oder weniger Meersalz wurden durchge-
fithrt. Oder es wurde ein ilterer Hebel




mit etwas mehr Sauerteig ausprobiert.
Das Engebnis glich jedoch mehr dem Typ
eines Walliser Brotes und sagte mir nicht
ganz zu. Wir versuchten auch kalt oder
warm anzuschiitten; ebenso mussten wir
die Teigruhe genau feststellen. Einmal
fiigten wir Joghurt bei, ein andermal Ho-
nig. Sogar Malzextrakt wurde ausprobiert.
Immer wieder verinderten wir die Tem-
peratur des Ofens und die Linge der
Backzeit. All dieses Probeln war uns nicht
zu mithsam, sondern bereitete uns sicht-
liche Freude. Nach gewisser Zeit erschien
uns das Brot als das, was wir erreichen
wollten. Es war schmackhaft und duftig.
Wir hatten zum Backen Formen bentitzt,
doch auch ohne Formen gebacken. Wir
versahen die Formen auch mit einem Dek-
kel und liessen beim Backen im kleinen
Ofen etwas Dampf eintreten. Einmal roll-
ten wir den Teig in Schrot, ein andermal
in Flocken, bis nach all diesen vielen Ver-
suchen das eigentliche Vogel-Brot entstan-
den war.

Wie es weiterging

Herr Bauer hatte noch immer eine Bicke-
rei in Bern und war daher bereit, das Brot
fiir mich herzustellen. Aber ich kannte da
noch einen Herrn Geiser, der sich auch
fir die Herstellung solcher Spezialbrote
interessierte. Da er geschiftlich eine Un-
terstiitzung notig hatte, trat ich mit ihm
in Verbindung. Er erhielt meine Rezept-
unterlagen und ein Grossversuch wurde
unternommen. Nach verschiedenen Back-
versuchen hatten wir Erfolg. An Vortra-
gen und in meiner Zeitschrift empfahl
ich das Brot. Die Vortragszeit beniitzten
wir auch zum Verteilen von Brotmustern,
teilweise mit Nussa und der Pflanzen-
wiirze Herbaforce bestrichen, um zu zei-
gen, wie vielseitig ein solches Brot Ver-
wendung finden kann, indem man es ge-
schmacklich noch bereichert. Auch der
Aufstrich von Hagebuttenmark war will-
kommen. Was wir erreichten, waren zu-
friedene Anwesende, die sich nicht nur
am Vortrag erfreuten, sondern auch iiber
ein Stiicklein Brot, das gut mundete, be-
gliickt waren.

Das schmackhafte Brot fand iiberall An-
klang und der Umsatz stieg, so dass wir
mehr Raum bendtigten. Unter den Namen
Vitalbrot AG griindeten wir eine Aktien-
gesellschaft und mieteten uns in Koniz
mit einem 15jdhrigen Vertrag ein, denn
man versicherte uns, dass der Vertrag nach
dieser Zeit verlingert werde, was jedoch
nicht der Fall war, weil der Besitzer der
Raumlichkeiten diese selbst bendtigte.
Das war natiirlich eine grosse Enttdu-
schung, die nicht ohne noch grosseren
Schaden verlief. Wir hatten ohnedies all
die Jahre der Einfithrung Geld darauf-
gelegt, denn wir bauten die ganze Brot-
angelegenheit aus ideellen, nicht aber aus
materiellen Griinden auf. Hitte ich wohl
in den eigenen Geschiftsraumen eine
kleine Fabrik bauen sollen, um weniger
enttduscht zu werden? Was weiss man
im Voraus, ob dies oder jenes besser ist?
Ein Mihlenbesitzer in Langnau empfahl
mir, mit einer Bdckereigenossenschaft im
Aargau zusammenzuarbeiten. Der Chef-
backer kam, um sich in die Feinheiten
des Rezeptes einarbeiten zu lassen, da er
sich aber nach acht Tagen mit seinen
Berufskollegen verfeindet hatte, verliess er
uns, denn er war der Meinung, das Re-
zept gentige ihm schon, um sich bei der
Fabrikation zurechtzufinden. Aber lei-
der war dann das-Ergebnis alles andere
als ein Vogel-Brot. Wir waren demnach
mit unserer Brotfabrikation vergebens
nach Lenzburg {iibergesiedelt, denn ich
musste die vielen Abnehmer und Lieb-
haber des Vogel-Brotes sehr enttiuschen.
Der Umsatz fiel in kurzer Zeit auf einen
Viertel hinunter. Eine neue Probezeit be-
gann, aber ohne befriedigende Resultate
erzielen zu konnen, weshalb ich die
Schweizer Fabrikation einstellte, aller-
dings mit dem Vorbehalt, sie bei guter
Gelegenheit neu aufzunehmen.

Auslindische Miihewaltung

Im Ausland fehlte es mir nicht an pas-
senden Leuten, weshalb wir uns entspre-
chend erfolgreich einsetzen konnten. Zu-
erst konnten wir das Vogel-Brot in Au-
stralien und Tasmanien herstellen und




verbreiten. Ich war selbst einige Male
in diesen Liandern und konnte einen Bik-
ker zuziehen, der sich die Brotbereitung
in Bern noch hatte aneignen konnen, denn
es wurde damals qualitativ noch gut her-
gestellt. Dieser Bicker half bei den Ver-
suchen in Australien und Neuseeland mit,
bis das Vogel-Brot die gewohnte, gute
Qualitit aufwies. Allerdings wiinschen die
Bewohner jener Linder das Brot etwas
heller als wir Schweizer. Sind wir doch
mehr auf das ganze Korn eingestellt. Um
diesen Mangel fiir das auslindische Brot
auszugleichen, liess ich dann Reiskleie in
Mehlform beifiigen, so dass wir sowohl
die Vitamine wie auch die Mineralstoffe
damit aufwerten konnten. Dies ergab
dann, trotz der helleren Art, ein Vollwert-
brot, das fiir die dortigen Verhiltnisse
vollauf zu empfehlen war. Inzwischen ist
der Umsatz von Jahr zu Jahr gestiegen.
Eine amtliche Veroffentlichung vom Staa-
te Australien teilte mit, dass Vollkorn-
brote im Konsum quantitativ sehr ge-
stiegen seien, wobei Vogels Schweizer Ge-
sundheitsbrot die fithrende Rolle iber-
nehme.

Auch in Holland, England, Schottland,
Irland, Finnland, selbst in Peru wurde
das Vogel-Brot eingefithrt und ist heute
in diesen Lindern erhiltlich. Im Laufe
des vergangenen Jahres schloss sich auch
Oesterreich der Herstellung des Vogel-
Brotes an und ist ausser in den Osterrei-
chischen Reformhzusern in 450 Filialen
der Firma Meinl erhiltlich, gleichzeitig
aber auch in anderen Grossverteiler-Orga-

nisationen, denn es ist notig, dass auch
in Oesterreich ein solches Brot iiberall zur
Verfiigung steht.

Wird es gelingen?

Auch in der Schweiz haben wir gute Vor-
bereitungen getroffen, damit das Vogel-
Brot wiederum in Erscheinung treten
kann. Wir haben dieses Brot noch durch
die Beigabe von Siissmaismehl bereichert,
denn dieses Mehl ist sehr leicht verdaulich
und wird auch von Kleinkindern gut auf-
genommen und verarbeitet. Seiner beacht-
lichen Werte wegen ist diese weitere Bei-
gabe sehr zu schitzen. Das Vogel-Brot
enthilt demnach auserlesenen Vollroggen
und Vollweizen, ferner das bereits er-
wihnte Siissmaismehl, bekannt als Sweet
Corn, Naturreis, vor allem dessen Kleie
und Keimling, und zudem ist es mit Jog-
hurt bereichert.

Sobald die geschiftlichen Belange soweit
organisiert sind, erscheinen in unserer
Zeitschrift auch die Angaben, wo die-
ses Vogel-Brot erhiltlich sein wird. Gut
Ding will immer Weile haben, und es
ist besser, man stellt eine Fabrikation so
lange ein, bis sie sich wieder als vorziig-
lich erweisen kann. Ein Vorteil ist es fiir
unsere heutige Zeit, dass wir tiberhaupt
an guten Vollkornbroten nicht mehr ver-
legen sind. In diesen Reihen darf sich
das Vogel-Brot sicher wieder gehaltlich
und geschmacklich als vorteilhaft erwei-
sen. Wer es frither gekannt hat, wird es
mit Freuden auf seinem Tisch vorzufinden
wiinschen.

Viren und Umweltverschmutzung

Auffallende Beobachtungen beantworten
in der Regel meist ritselhafte Fragen. So
fiel mir in Afrika jeweils auf, dass das
Wild an gewissen Stellen sonst bevor-
zugte Krduter sorgsam mied. Ein Botani-
ker und Pharmakologe konnte mir tiber
diese Angelegenheit befriedigenden Auf-
schluss erteilen. Er hatte durch Erfahrung
niamlich selbst feststellen konnen, dass
der Boden fiir die Pflanzen an diesen
Stellen ungiinstige Mineralien enthielt, so

dass deren Gehalt und Geschmack unvor-
teilhaft beeinflusst wurde. Je nach den
Umstinden ergaben sich sogar Giftwit-
kungen. Da sich die Wildtiere in der
Regel auf ihren Instinkt noch vollig ver-
lassen konnen, sind sie durch diesen ge-
warnt und konnen schidigenden Einfliis-
sen somit leicht entgehen. Sollten sie sich
indes einmal aus Unachtsamkeit Storungen
zuziehen, dann gentigt ihnen diese War-
nung vollauf. Es gibt nun allerdings in
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