Brot.

Unfere Hauptnahrung ijt bas Brot. Brot ijt Gottesgabe. Wir
Lanbleute, die wir unfer Brot felbjt erzeugen und all bie WMiihe kennen,
bie aufgemwenbdet werdben muf, ehe bas Samenkirnlein als fertiges
Brot auf dem Tijd) liegt, betrachten dbas Brot mit Chrfurcht. Jn der
Stadbt wurbe es bagegen vor dbem RKrieg nidht immer als Gottesgabe
angefehen, bas bewiefen bdie vielen Brotjtiicke, dbie in Sdyulklajjen,
Gajthdujern, ja fogar oft auf ber Straie hHerumlagen. Die AUnfpriiche
gingen oft jo weit, bafy reid) und arm frijches Brot, frijdhe Semmeln
und frijhes Gebidck als tdglidhe INotwenbdigkeit anfah und Kudjen
nicht Fejttagsefjen blieb, jonbern alltigliches wurbde.

DQurd) die verminbderte Cinfubr und ben Verluft grofer Getreides
mengen find nun einerfeits unfere Vorrdte ftark verminbert, anber-
feits ijt ber Verbrauch, bejonbders an Roggenmehl, ein viel griferer,
weil unfere Solbaten im Felde viel mehr Brot brauchen als in
Griedenszeiten. Sie miifjen jehr gutes, nabrhajtes Brot und aud) in
geniigender Menge erhalten, wenn fie bei den oft iibermenjchlichen
Anjtrengungen gefund und leiftungsfihig bleiben jollen.

Um nun bder gangen Bevdlkerung frof des ftark gefdhmilerten
Borrates eine wenn aud) Rleinere Menge Brot und MWehl ficher
sukommen laffen u konnen, ent{d)lof fich unjere Regierung zur Heraus-
gabe pon Brotkarten. Die uns damit jugeteilte Brotmenge ift fiir
korperlid) arbeitenbe Menjdhen gering und unfere Bauern, bdie noch
bazu mit ihrem eigenen Fleif das Getreide gebaut haben, konnen fid)
nut jdhmwer an diefe BVerordbnung gewishnen. Aber fo {dhmwer bdiefe Ein-
richtung ben Arbeiter und Bauer, bie in erfter Linie grofe Mengen
Brot zu effen gewobhnt find, aud) trifft, jo miiflen wir trofdem von
$Herzen dankbar bdafiir fein, denn nur auf diefe Weife ijt es moglich,
unferem gangen Volke dbas Brot zu fichern. Die fo viel verldjterte
Brotkarte bringt uns auBerdem aud) etwas Gutes, fie madyt uns alle
gleich, fie kRennt nidht reich noch arm, fie gibt nicht dem einen mebr,



bem anberen mweniger, fie verwijdt alle Stanbesunterjchiebe und fieht
in jebem von uns nur nod) den Biirger. Jeht kann ber Reidje trop
feines Geldbes nicht mebhr als die vorgejdhriebene MWenge Meh! und
Brot erhalten, und anberfeits forgt die Brotkarte dafiir, dbaf aud) dem
drmiten unter uns fein bejdheidener Teil nidht fehlt.

Nun muB man fid) aber fragen: Kann der Arme denn wirklich
mit dem wenigen BVrot und Mehl leben und dabei arbeiten? Durd)
bier angeftellte Idngere Verfuche find wir zu ber Nberzeugung gee
kRommen, daf es miglidh ift, wenn die Hausfrauen ihre Kochmweife
banad) einridhten. Keines unferer Nahrungsmittel ift unentbehrlid, jedes
kann durd) andbere erfeft werden. Das gilt aud) vom Brot. Auf friiheren
Cntwicklungsjtufen hat der Menjd) dbas Brot gar nid)t gekannt, und
noch DHeute foll es gange Biolker im hohen INorden wie in Deifgen
Himmelsjtrichen geben, die ohne Brot leben, und jo konnen aud) wir
ohne gefunbdheitlichen Schaden das fehlende Brot burd) Kartoffelfpeifen,
bicke Suppen und mandjes anbere erfefen. Jeber eingelne Rann feinen
Brotverbraud) verminbdern, inbem er anbere MNabhrungsmittel zu fidh
nimmt, und reicde Leute, denen nod) die ver{chiedenjten, fiir uns zu
teure Lebensmittel zur BVerfiigung jtehen, {ollen davon ausgiebig Ge-
braud) madjen, damit mehr Brot und Mehl fiir bie weniger Be-
mittelten bleibt,

Man hort oielfach Klagen iiber das jeht oft fehr {hmwarze Brot.
Die dbunklere Fatbe bhat ihre Urfache darin, daf das Betreide befjer
ausgemablen witd als frither. Dadurd) mwird aber dbas Brot nicht
ichlechter, jondern im Gegenteil nabhrhafter. Das im Getreide enthaltene
Cimweify liegt unmittelbar unter ber Sdhale und ging bet unjerem
friitheren Mahlverfahren mit ber Kleie zum griften FTeil fiir die menjdy-
liche Mahrung verloren. Mehr Bead)tung verdbient die Klage, dbas Brot
fei 3u {dywer, es werde bejonders von Wenfchen mit figender Lebens-
weife nidht vertragen. Aud) biefe Schwierigkeit ift u beheben. Am
®rabnethof backen wir aus Kriegsmehl mit Mais ober Kartoffeln
ein vorziigliches Brot. Die erjten Berjudje mit Maisbrot fielen nidht
befriedigend aus, bis wir das Maismehl in fiebenbes Whajjer ein-
kochten unbd iiber Nadht in ber Kodykijte aufquellen liegen.

Am leichteften ftreckt man dbas Brotmehl durd) eine Beigabe
von Kartoffeln, die uns trof dbes Mangels an Lebensmitteln immer
noc) am eheften zur Verfiigung jtehen. Da die Kartoffeln fehr waffer-
baltig find, miifjen fie nach dem RKochen {hnell gut abgegofjen und
jum Abbiinjten aufgedeckt auf bden Herd gejtellt und einigemal fo
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gefchiittelt merben, bap bdie oberen nad) unten und bdie unteren nach
oben: kommen. uj diefe Weife verbunitet ein' Teil des Wafjers und
bie Kartoffeln werben mehliger und {hmackhajter. Durd) die Knappheit
an Lebensmitteln ijt bie Kartoffel su einem $Hauptnahrungsmittel
gemworben, und man follte fich diefe kleine Miihe nicht nur bei der Brot-
bereitung, fondern fjtets madjen. Ilod) befjer ijt es, die jauber ge-
waidjenen Kartoffeln im heifjen Rohr auf einem Blech su braten. Im
PHerbjt braudyt die Schale nidh)t entfernt mwerden, fondern man dreht
bie gebratenen, erkalteten RKartoffeln ungejchilt durc) bdie Majchine
unbd perwenbdet fie jur Brotbereitung. Wie aus nad)folgenden Bor-
jopriften erficgtlich), geben wir bem IMehl siemlich viel Kartoffeln bei,
trobem gelingt das Brot und ijt vorziiglih im Gejdmack. Durd)
bie Beigabe pon Kartoffeln und gekodjtem Mais wird bder Teig

weid) und man muf ihn in Formen backen. Kartoffel- und Maisbrot
bilt fich nicht jolange wie reines Roggenbrot, und man follte es des«
halb nicht im Badkofen backen, jondern Biters kleine Mengen im Rohr
berjtellen. Trofdem follte man jtets fiir Borrat jorgen, dbamit das Brot
nidt gan frijd), fondern erft etma drei Tage nac) dem Backen auf
den Tijd) kommt. Mit Kartofieln gebackenes BVrot ijt frijed) viel 3u
nafl, fdmeckt nicht gut, ijt {dhymwer verbaulih und man braudyt auch
viel mehr davon. Das gleidye gilt aud) von anderem frijh) gebackenen
Brot. Um  den Plag im Rohr qut auszuniifen, lafle man jich
Formen, wie die obige Abbilbung, aus Schmwarzbled) anfertigen. Die-
jelben follen fo breit und Iang fein, daf zwei Formen nebeneinanbder
im Robr Plag haben. Wir backen am Grabnerhof auf dieje Weije fiir
80 Perfonen Brot und erfparen, da bdbas Brot neben bem Kodhen
bergeftellt wird, viel Hols, was jur Kriegszeit doppelt wichtig ijt.
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159. Sdwarzbrot mit Kartoffeln.

5 kg Mephl Der Sauerteig wird mittags mit /5 ! lau-
“f;g g:hn?u' geriebene | mormem  Waffer und Mehl angeriihrt und
mdﬁ;”gﬁfmg an bie Wirme geftellt. Abends gibt man
Subepdr bas Mehl, die gekodhten ober, nod) befjer,

im Ofenrohr gebratenen, gefdydlten, durd) die
Fleijhhackmafdyine gefriebenen Kartofieln auf das Nubdelbrett und
gibt ben Sauerteig bei, vermijdht ihn qut mit Mehl und Kartoffeln,
gibt Salz, UAnis und Kiimmel dazu und knetet die Mafje mit 11/, 1
gut mwarmem Waffer zu einem feinen FTeig, den man, mit einem
Kuch bedeckt, iiber Macdht in ber RKiidhe gehen lagt. Am folgenden
Morgen formt man. aus der Mafje 4 bis 5 gleidymafige Striezel, qibt
fie in eine ausgejtrichene [dnglidhe Form und ftellt fie zum Aufgehen,
bis jie bie boppelte Grife erreicht haben, an einen gleichmiig warmen
Ort. Die Striezel werden im heifen Rohr 1 Stunbde gebadken.

160, Sdywarzbrot mit Maidmehl.

4 kg Roggenmeh! Das Maismehl witd am Worgen in
;okgkmgme?li 21 f{iebendbem Wafjer eingekocht und bis
3ubt§5t LTS zum Abend in bdie Kijte gejtellt. Den Sauer-

teig rithrt man in /! laumwarmem Wajjer an
unbd jtellt ihn an dbie Wdrme. Am Wbend vermijdht man den Sauer-
teig gut mit bem Mehl, gibt bas aus der Kijte genommene Maismeh!
nebjt Salz und Anis dazu, knetet das Gange mit 1! laumwarmem
Whaffer qut ab und Idjt den FTeig iiber Nacht in der Kiidhe aufgehen.
Die weitere Behandlung ift wie beim Sdymwarzbrot mit Kartoffeln.

161. Kartoffellaibdyen.

40 dkg IMWeizenmeh! Die Germ wird in der laumarmen Milch
40 dkg gekodyte, geriebene | mit etmas MWehl verfprudelt und zum Auf-

Rartoffeln gehen in bie Wiirme gejtellt. Mehl, Kartoffeln,
35‘;:5 g‘:f:' Budker, 3erlaﬁeqes Fett, etm.us Bitronenjcale
1/, I Magermildy und Salz vermifd)t man mit der aufgegan-
Bubehir genen Germ 3u einem Teig, knetet denfelben

und [dft ihn qut aufgehen. Hierauf mwird der
Teig ausgemalkt, su runden Laibdjen ausgeftodhen, ju Kipferln ober
Rleinen Striezeln geformt, bie man auf bem Blech aufgehen [t
und im Rohr {dhon bellbraun bdckt. Werben bdie Laibchen vor dem
Ginjtellen in bas Robhr mit €i ober Mild) bejtrichen und mit
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RKriftalljucker bejtreut, fo geminnen fie wefentlich an Ausfehen und
Gejchmack.

162, Mildhbrot von Mais: und Kartofjelmehl.

50 dkg eizenmedl | Das Maismehl witd in 1/,! Waifer
20 dkg Stiirkemel weid) gekod)t, dann mit Stiirkemehl, Weizen-
20 dkg Maismehl :

> dkg ®erm mebl, mit ber aufgegangenen Germ unbd etwas
%/, | Magermildy ©alz 3u einem Teig verarbeitet. Der Feig
Bubehir muf in einer gut ausgefetteten Blechform

aufgeben, ehe er bei quter Hie gebacken wird.
163. Mildybrot mit Maidmephl.

60 dkg Mehl Das Maismeh! wird in /5! Waffer
god‘:";g g‘:;"“‘m weid) gekodyt, dbann mit Mehl, etwas Salj
3/, 1 Magermildy und ber aufgegangenen Germ verarbeitet unbd
Subebir bas Brot weiter behandelt wie Wildbrot
mit Kartoffeln.
164, Mild)brot mit Kartoffeln.
60 dkg Meh! Die mit Wild) und etwas MWehl auf-
40 ;"gt G“;"d’“- geriebene | geqangene Germ mwird mit Weizenmeh!, Kar-
. dk‘;" &ff:;: toffeln, Salj und etmas feingemiegter Jitronen-
/s | Magermildy f{dhale zu einem Teig verarbeitet. Der Teig
Bubehir wird gut geknetet und aufein eingefettetes Bled)

pber in eine Form gegeben. Man [djt ben
Teig aufgehen und bdckt dbas Brot bei guter Hife.

165. Germiudyen.

35 dkg Mehl Aus Mehl, Kartoffeln, Mild), Germ,
15 dkg gekodyte, geriebene | etwas Galz und feingejcdhnittener Jitronens
p g{mﬁ;g;‘“ fchale mad)t man einen Germieig und [dft
5 dkg gl ihn aufgehen. Cin Bled) wird mit Fett ausge-
/.1 Magermildy jtrichen, ber Teig barauf verteilt und abermals
Bubehisr sum Aufgehen geftellt. Der Teig kann mit

Rahm obder Fett beftrichen und mit Jucker
bejtreut gebacken mwerben. Man kann ihn audh mit Topfenfiille
Jtr. 85 vor bem Backen beftreichen ober mit irgend einem Obit,
Objtmus, ®emiife-, Kifes, Fleijch= ober Fijchfiille backen.
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