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Kom Beginn dieses Buches soll ein festdnduis stehen: 6:*
Einev (Uemuc!/xm@ kann ich praktisch nie piderstelen — ndmlich Aw,
Mix vor einem a‘&ck gebackenen, duttenden L atb “Brot, Aie evste .
knusprige Scheibe Ab;zuscmeiden wid zu uefspeisem, - * *

J\/h’c Buttey, etpas J. Az i 0o¢ Allem im ?fﬁl/\\)p\l/\f mit ein p;ﬂ\_v
Sehnittlauchvollchen ist das tiv mich ein Hochgenuss.

Bel uns zu Hause steht “Brot ganz oben aut dem Jpeisecettel.
Dabel hat jedes Familienmitglied seine Lieblingssovten. Klay, dass bei
uns alle paav Jage Aev WOuft.von frischem Bot Auvchs Haus <ieht.
ud weil Fveunde und Vevpandte unseve ) eidenschaft kennen,
Aiiefern piv zu Brunch oder Favty auch nie den unvevmeidlichen
Nudelsalat mi’cbvim@m, sondevin pevden immey um einen /Bei’cmg UM
“Brotkovb Hebeten — eine “Bitte, Aie ich Hexne evfulle.

Wenn ich Jie auch fivs Brotbacken begeistevu kénnte, pitvde mich Aas

sehvtveuen. [ch ade Jte e, Aie Rezepte, die ich rbex viele
Jahve hinpesy zusammengetvagen habe, auszuprobieven und lhve

pevsonlichen Lieblingsbvote zu entdecken.

Diel Freude und Evfoly beim Backen und 6@1@@,6@:4!




Brauchtum rund ums Brot

Deutschland ist das Brotland schlechthin. Mit rund 300 Brotsorten und mehr als 1000 Sorten

an Brotchen, Hornchen und dhnlichen kleinen Brotformen haben die Deutschen eine Brotvielfalt,
die ihresgleichen sucht. 94 Prozent der Bevolkerung essen taglich oder fast taglich Brot. Jeder Deut-
sche verzehrt 85 kg Brot jahrlich, das entspricht mehials vier Scheiben Brot pro Tag.

Doch Brot war stets mehr als ein Grundnahrungsmittel, es ist vor allem auch ein Symbol fur
'Ernihrung und Lebensunterhalt schlechthin. Davon zeugen Gebete wie beispielsweise das

Vaterunser: ,Unser tagliches Brot gib uns heute*

Brot ist nicht nur Brot

Wegen dieses hohen Stellenwerts haben sich alletlei Brauche, religiose Rituale und mancher Aber-
glaube rund um das Brot entwickelt. So ritzt die eine oder andere Bickerin vor dem Backen mit dem
Messer ein Kreuz in das Brot, und mancherorts wird das Brot vor dem Anschneiden gesegnet, indem

man ein Kreuzzeichen auf die Unterseite zeichnet.

Brot gehort zusammen mit Rauchfleisch, Eiern und Salz zu den Lebensmitteln, die Katholiken in der
Osternacht in einem Korbchen zur Speisensegnung mitnchmen, um sie anschlielend im Familien-
kreis beim Frithstiick zu essen. Frither nahmen Reisende ein Stick ,,Heimwehbrot® von zu Hause mit.
Beim Viehhandel gab man dem Kiufer von Vieh bisweilen ein Stiick ,Gliicksbrot® mit. In manchen
Gegenden Osterreichs schnitt eine Braut nach dem Kirchgang das ,,Scherzl“ eines Brotlaibs ab,

um es aufzubewahren und so Mangel und Not von ihrem neuen Hausstand abzuwenden. Vor dem
Hochzeitsfest musste sie sich mit ihrem Brautigam als Zeichen der Verbundenheit ein Stiick mit Salz
bestreutes Brot und ein Glas Wasser teilen. Bis heute erhalten hat sich der Brauch, zum Einzug Salz

‘und Brot zu schenken, um Hunger und Ungliick fernzuhalten.

Brot wegzuwerfen gilt seit jeher als Frevel. Frither wanderte daher verschimmeltes Brot nicht einfach
in die Miilltonne, sondern wurde im Herdfeuer verbrannt. Auch soll angeblich das Glick aus dem

Haus weichen, wenn man das Brot mit der Oberseite auf den Tisch legt, denn dann reitet der Teufel
darauf, wie man frither glaubte. Wer zu seinem Namenstag Brot geschenkt bekam, sollte im Jahr dar-

auf gegen neun Ungliicksfille gefeit sein.
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3.
- )debe Jena, liher Waltey,

3 - Schade — nun geht Aie schone $Zeit mit Euch als Nackbavn zu Ende. Wiv

wevden Eucl vermissen, abexr piv freuen uns Auch mit Euch iibex Euev neues,

schéues Haus und pinschen Euch von Hevizen alles Gute fiv die sukunft. ,%%;‘

Nach altem “Byauch bringen wiv Euch Bot AM Sale zum Einstand mit. -

i - e - - — " R
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“Beides moge Euch i Wdlen ‘Heim":nie ansgelen. e : &
: < . - St . l#:
e /5‘(0’0 Als Grundnahvungsmittel stel/\’c Anbel {w Alles Lebemmo’cmmh@e £ i

Wi mumckm Euch, Aass (e tmmex Mb’c W\s [M POV Lebm bmuck’c und wie %

Not leiden miisst.

Jalz pav einst ein seltenes und kos’c_bNes 6ut. Es vexhindevt, dass ) -ebens-
mittel vevdevben, pivzt und soll, pwie man fyither 5[Aub’c_@, Auch Schadenzanbeyr
Abhalken. Nachdem wiv mit Euch ‘sckom setnen Sack Jalz gegessen haben”,
einander Also lange und gut kennen, vexbinden wiv Aamit den PWunsch, Adss lhy
vor TAngliick vevschont bleibt und ein frohes, mit evfreulichen Eviebuissen und

Begeanungen gepivztes Leben fihet.

Diele liebe 6\(&(5@
Audvea und Nolfgang
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Herrlich duftendes, selbst gebackenes Brot genieRen

Nichts geht uber den unvergleichlichen Geschmack eines wirzigen frankischen Bauernlaibs,
knuspriger Brétchen oder sii3er Butterhdrnchen, die frisch aus dem eigenen Backofen auf

den Tisch kommen! Helene Weinold-Leipold hat in diesem reizend gestalteten Buch ihre
bewahrten Lieblingsrezepte aus deutschen Landen zusammengestellt und erklart genau die
einzelnen Schritte der Zubereitung. So gelingen die kostlichen Spezialitdten auch unerfahrenen
Béackerlnnen ganz leicht. Zusétzlich gibt es Rezepte fir leckere Brotaufstriche, Ideen fur die
Verwertung von Brotresten und Tipps fir feine Varianten.



