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Nr. 11 ZURCHER ILLUSTRIERTE

vom Dorfbécker und zeichnet sich nur durch etwas dunklere
Farbe vor dem andern aus. Aber noch etwa in Sardinien backen
die Frauen ihr Brot selbst. Aus Stein gemauerte, mit Holz zu
erhitzende Backéfen stehen im Freien und die Leute vertei-
len unter sich die Tage und Stunden, an denen sie den Ofen
zur Verfiigung haben. In grofien Korbgeflechten bringen
sie den fertigen Teig dorthin, geben ihm eine einfache
Form und schieben ihn auf langen flachen Holzschaufeln in
den Ofen. Sie wissen nichts von unsern peinlich saubern
Backstuben, in denen es keinen Kohlenstaub mehr gibt und
wo die mit Plittchen belegten Winde und Béden wie Spie-
gel wirken. / Vor den Augen der K#ufer verrichten auch
die Araber noch hiufig das Brotbacken und aus dem damp-
fenden Ofen kommt das kuchenartig geformte Brot sogleich
auf den Verkaufstisch, der aus einem auf den Boden gelegten

INSER TAGLICHES BROT

unsern Gegenden kommt das sog. Bauernbrot nicht selten auch

Eine nordafrikanische Getreide-
miihle mit Kamelantrieb

So allgemein das Brot,
oder ein Gebick, das
dem’ Brot &hnlich ist, zur
tdglichen Nahrung fast
aller Volker gehort, so
verschieden ist auch die
Art der Zubereitung und
der Feilbietung, Ja, schon
die Anpflanzung des Ge-
treides, aus dem das Brot
bereitet wird, ist in den
verschiedenen Léndern jo
nach dem Verh#ltnis zur
modernen Technik eine
ganz andere, nicht zu
sprechen von den Miihlen,
die auch heute noch viel-
fach nur aus Miihlsteinen
bestehen, wobei die Kraft
des menschlichen Armes
die Arbeit zu verrichten
hat, die etwa in Nord-
~afrika -das Kamel besorgt,
in andern Léndern wieder
der Wind, der auf groBe
Fliigel eingefangen wird
und schlieBlich bei uns
die maschinellen Miihle-

Pariser

Blickerjunge

mit den in Paris so beliebten 1m
langen Weibroten

sichzubehaupten versucht
wie in andern Geschéiften,
éindert an dem Bilde nicht
viel. In Italien versehen
sehr oftstarke Ménner die-
sen Dienst und schleppen
auf langen, gerahmten
Brettern schwere Lasten.

Es kann nicht verwun-
dern, daB bei der grofen
Bedeutung, die dem Brot
im tiglichen Leben zu-
kommt, verschiedene Re-
ligionen gerade die Form
des Brotes fiir ihre Opfer-
gaben wihlten; oder sie
sonst in den Dienst der
Liturgiestellten. So waren
schon im jiidischen Tempel

anlagen, denen das Was-
ser oder der elektr. Strom : »

die Energie zufiihrt. / Mit der verfeinerten Le-  Brett besteht. Aehnlich sind auch die Bickerliden in Albanien, und
bensweise der neuern Zeit ist die Hausbéckerei  in Tripolis kommt das Brot auf einem eigentlichen Markt zum Ver-
immer mehr aus der Mode gekommen und in kauf, der an unsere Gemiisemirkte erinnert. / Wie die Franzosen sind
die Italiener als Brotesser bekannt. Aber bei dem Franzosen kommt
es dabei noch mehr auf die Qualitit als auf die Quantitit an. In
Siiditalien findet man héufig Bii.ckerlii.dén, die an unsere Kios-
ke gemahhen und die Eigenart dieses Bildes wird in hohem
Mafe durch die Gewohnheit bestimmt, die Schau- und
Musterstiicke an der AuBenwand mit Négeln be-

Auf dem Brotmarkt in Tripolis

Arabische Bickerei mit Backofen an der Strafle

die zZwdlf Sche,ubrote ein Heiligtm und in der
evangel. Kirche wird das Abendmahl, in der ka-
tholischen die K jon in B 1t gereicht.

Unteres Bild : Bickerladen in Tirana (Albanien)
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Beim Brotbacken auf Sardinien.. Mebrere Familien zusammen
beniitzen einen i 7, im Freien stehenden Backofen

festigt zu zeigen. Dieses Bild kann man bei uns
noch etwa in den Baracken italienischer Arbeiter auf

einem Bauplatz sehen. , In allen Léindern ist schlief-
lich auch das A hen der Bickerjungen, die das Brot
indie Héuser der Konsumenten bringen, ein verschiedenes.
In Frankreich ist er von einem Girtnerburschen kaum zu
unterscheiden, wahrend in Deutschland die weille Bluse und
der weille Schurz so gut zu seiner Ausriistung gehdren, wie die auf-
gebauschte Kronenmiitze und der Korb. Da8 auch da das Laufmédchen

Brotkiosk mit ange-
nagelten Musterstiicken
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