Brot backen, Brot teilen



___ Brot backen

Der Geruch des Brotes ist

der Duft aller Diifte.

Es ist der Urduft unseres irdischen Lebens,
der Duft der Harmonie,

des Friedens und der Heimat.

Jaroslav Seifert

Betritt man eine Backerei, ist es zuerst einmal der Duft, der einen
gefangen nimmt. Wer sich dann bewusst umschaut, wird immer wieder
darUber staunen, in welcher Vielfalt in unserem Land unterschiedlichste
Brotsorten und Spezial- und Kleingeback angeboten werden.

Mit dieser Rezeptsammlung mdchten wir nicht nur den Duft und die
Vielfalt in Ihr Zuhause bringen, wir begleiten Ihr Backen und Teilen auch
mit Seelennahrung!

In vielen Haushalten wird wieder Brot gebacken. Es wird vermehrt auf
gute und gesunde Ernahrung geachtet und Wert darauf gelegt, woher
die Zutaten kommen. Wer das Brot backt, weifs auch, was drinnen
steckt. Der hausliche Brotbacker/die Brotbackerin kann Rucksicht auf
Geschmacker und evtl. auch Unvertraglichkeiten nehmen.

Zudem ist Brot backen eine sinnliche Angelegenheit. Zu erfahren, wie
sich der mit eigenen Handen bearbeitete Teig entfaltet und wie sich der
Duft frisch gebackenen Brotes in der Wohnung verbreitet, schafft grofRe
Zufriedenheit. Schmecken tut's auch!

Wir haben im Brot ein Werkzeug

menschlicher Gemeinschaft kennengelernt,

um des Brotes willen, das gemeinsam gebrochen wird.
Der Geschmack des geteilten Brotes

hat nicht seinesgleichen.

Antoine de Saint-Exupéry

Ein Rezept auswahlen, mit Sorgfalt die Zutaten besorgen, sich Zeit nehmen,
kneten, wurzen, rasten lassen, backen, riechen, klopfen. Selbst gebackenes
Brot ist aus Teig geformte Hingabe und Liebe, deshalb ist es so schon, dieses
Brot zu teilen. Sie werden sehen, wie sich mit dem Duft des Brotes auch der
Duft der Harmonie, des Friedens und der Heimat verbreitet.

Nicht nur Brot teilen, sondern auch Brot backen fuhrt zusammen. Friher war
es Ublich, dass in Orten gemeinsame Brotbackdfen betrieben wurden, die
an bestimmten Tagen eingeheizt wurden, sodass die Bewohnerlnnen dort ihr
Brot backen konnten.

Es gibt Gemeinden, die den Brauch wiederbeleben, dann kann jede/r den
eigenen Brotteig bringen und im Backofen backen lassen. Dabei werden
Rezepte ausgetauscht und auch sonst allerhand. Man kommt sich naher.
Das geschieht auch dann, wenn man zu Hause mit Familienmitgliedern,
Freundinnen, Nachbarlnnen ... backt!

Ein groBer Dank an Martin Lesky! 15 der hier abgedruckten Rezepte stammen aus seiner
Rezeptsammlung ,Aus Martins Backstube - 66 einfache Brot- und Kuchenrezepte®;
Kontakt: martin.lesky@gmx.at

Brot teilen
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Germ braucht Warme, Nahrung (z. B. Zucker) und FlUssigkeit. Einerseits
braucht es beim Germteig eine lauwarme oder handwarme FlUssigkeit -
darf nicht zu heif} sein, nicht Gber 40° C, weil sonst der Germ kaputt wird.
Andererseits braucht es Warme beim Gehen. Dies erreicht man durch
Abdecken mit einem Tuch und Zimmertemperatur.

Salz als Wirzmittel ist fur Brot unverzichtbar, kleine Zugaben von Zucker ver-
starken die Triebkraft, erhdhen den Geschmack und férdern die Braunfarbung.
Das Brotgewdrz besteht aus Kimmel, Koriander und Fenchel.

Gewdrze entfalten frisch gemahlen ihr Aroma am besten. Gemahlene
Gewdrze verteilen den Geschmack auf das Brot, wenn sie nicht gemahlen
sind, schmecken sie intensiver.

Die Teiglockerungsmittel bewirken eine Gasausdehnung und Wasserdampf-
entwicklung und fihren zum Aufgehen des Brotteiges. Deshalb das Brot vor
dem Backen mit Wasser bestreichen.

Um eine schone Brotkruste zu erreichen, Wasser am Beginn des Backens
mittels einer Plastikflasche auf den Ofenboden schiitten oder eine Tasse
mit heifem Wasser auf den Ofenboden stellen. Damit die Brotkruste nicht
reiflt, kann sie vor dem Backen eingeschnitten oder eingestochen werden.
Feste Brote werden zum Backen direkt auf das Blech gelegt, weichere Brote
kénnen in der Kastenform gebacken werden.

Das Backrohr gut vorheizen, Backtemperaturen und -zeiten nach den
Rezepten wahlen.

Die Brote sind gut ausgebacken, wenn sie beim Klopfen mit dem Finger-
knochel auf dem Brotboden hohl klingen.

Sauerteig beim Backer/Reformhaus besorgen oder selbst herstellen (S. 20/22).

So gelingt selbst gebackenes Brot



_____Anisbhrotchen

500 g Weizenmehl glatt
Prise Salz

1 Trockenhefe (oder

Y% Wirfel Germ)

% | Milch

30 g Butter

40 g Zucker

2 EL Anis

Zubereitung

)

Mehl, Salz und Trockengerm in einer Germschussel vermischen, Milch
erwarmen, Butter und Zucker darin auflésen (bei Verwendung von fri-
schem Germ auch diesen) und zum Mehl geben. Teig gut abschlagen,
bis sich der Teig von Schussel und Handen I6st (ca. 10 Minuten).

Teig zugedeckt an einem warmen Ort eine Stunde aufgehen lassen.
Zu dem aufgegangenen Teig den Anis dazugeben und einkneten.
Dann Teig in 24 Stucke teilen und kleine Brétchen daraus formen, auf
ein eingefettetes Backblech geben und zugedeckt warm 30 Minuten
aufgehen lassen.

Inzwischen das Backrohr auf 200° C vorheizen und die Brotchen auf
der unteren Schiene 25 Minuten backen, bis sie goldgelb sind.

Anis ist nicht nur ein wohlschmeckendes, sliSliches Gewlirz. Anis ist
auch ein Segen fur Brust, Magen und Darm. Ihm werden hustenlésende,
krampfiésende und bldhungstreibende Eigenschaften zugeschrieben.

500 g Dinkelmehl

500 g Weizenmehl glatt
250 g feiner Weizenschrot
250 g Roggenmehl

30 g Salz

1 Wirfel Germ

1 Liter Bier

Zubereitung

Mehle in einer Schiissel mischen, Salz untermengen, den Germ in eine
Vertiefung bréseln, mit Bier vermischen und alles zusammen gut verkneten,
10-15 Minuten kneten, 2 Stunden warm zugedeckt gehen lassen.

Teig alle 30 Minuten storen, indem man ihn umdreht oder einfach hinein-
greift.

Teig kurz durchkneten, vier Laibe formen, in Bastkérben 30 Minuten gehen
lassen.

Auf ein gefettetes Backblech geben und bei 250° C im Backrohr auf der
untersten Schiene 10 Minuten backen, dann auf 180° C zurtckschalten und
noch eine gute Stunde backen lassen.

)

Bierbrot



___Buchweizen-Dinkelbrot

150 g Buchweizen und

150 g Dinkel fein mahlen

200 g Dinkelmehl

30 g Leinsamen

30 g Kiirbiskerne, 30 g Sesam
1 geh&ufter TL Salz

5 EL Apfelessig

1 Wirfel Germ

300 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung

»

Das fein gemahlene Korn und das Mehl in einer Schussel vermischen,
die Samen und Kerne, Salz und Apfelessig daruntermischen. Den Wir-
fel Germ im lauwarmen Wasser aufldsen und in das Mehl einmischen
und mit dem Kneten beginnen.

Ca. 10 Minuten kneten bzw. Luft unterheben. Dann den nicht zu festen
Teig in der Schissel zugedeckt bei Zimmertemperatur 45 Minuten auf-
gehen lassen.

Teig kurz durchkneten und in eine mit Backpapier ausgelegte Kasten-
form geben. Wieder 30 Minuten zugedeckt aufgehen lassen.

Backrohr auf 210° C vorheizen. Die Kastenform auf der untersten
Schiene zuerst 20 Minuten bei 210° C, dann weitere 40 Minuten bei
180° C backen. Gleich nach dem Backen aus der Kastenform nehmen,
vom Backpapier 16sen und auskulhlen lassen.

650 g Weizenvollkornmehl

15 | Buttermilch, 1 Wirfel Germ
2 TL Salz

Streumehl, 1 EL Sesam

Zubereitung

)

Das frisch gemahlene Weizenvollkornmehl in eine Schussel geben, eine
Vertiefung dricken und den in % | kalter Buttermilch aufgelésten Germ mit
etwas Vollkornmehl zu einem dicklichen Brei verruhren. Mit etwas Mehl
bestduben und 20 Minuten gehen lassen.

Dann restliche Y4 | Buttermilch (1 EL zurlcklassen) und Salz dazugeben, zu
einem Teig verarbeiten und 5-10 Minuten gut durchkneten.

Schissel mit etwas Mehl ausstreuen und den Teig hineinlegen. Mit Vollkorn-
mehl bestauben und zugedeckt ca. 45 Minuten gehen lassen.

Wenn sich das Teigvolumen verdoppelt hat, den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache nochmals durchkneten, in eine gefettete, bemehlte Kasten-
form (Lange 30-35 cm) legen. Mit der zurlckgelassenen Buttermilch
bestreichen und mit Sesam bestreuen. Nochmals 10 Minuten gehen lassen.
Mit einem scharfen Messer den Teig 2 cm tief der Lange nach einschneiden.
Im vorgeheizten Ofen bei 220° C (2. Schiene von unten) 35-40 Minuten
backen. Gleich aus der Form nehmen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.
Erst am nachsten Tag anschneiden.

Variante: 2 EL BrotgewUrz dazugeben

Buttermilchbrot



___ Fingerbrot
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Handsemmel

1 kg Weizenmehl

Prise Salz

1 Wiirfel Germ

% Liter lauwarmes Wasser

Zubereitung

)

Zutaten vermengen und dann 10 Minuten mit der Faust ,schlagen®
(kneten). Eine halbe Stunde ruhen lassen, bis der Teig aufgegangen
ist (Tuch oder Plastiksack dartber geben).

Ol auf der Arbeitsflache verteilen und drei gleich groRe Laibe dort
10 Minuten liegen lassen.

Blech mit Margarine oder Butter einfetten, das Rohr auf 250° C
vorheizen.

AnschlieRend das Brot in das Backrohr geben und ca. 20 Minuten
backen.

Das Rezept stammt aus Armenien, entnommen aus:
Asylgerichte des Kath. Familienverbandes Tirol

1 kg Weizenmehl glatt
4 TL Salz (28 g)

20 g Germ

600 ml Wasser

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Teig herstellen, funf Minuten gut kneten und vier

Stunden im Kuhlschrank mit einem Geschirrtuch zugedeckt gehen lassen.

Den gegangenen Teig aus dem Kihlschrank nehmen und Teiglinge (ca. 70 g)

herausstechen. Diese auf einem leicht bemehlten Brett rund machen und

zugedeckt ca. 15 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Teiglinge platt driicken und funfmal einschlagen (siehe Bild) und zu Semmeln

formen. Diese mit der geformten Seite nach unten auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech legen und 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

» Inzwischen das Backrohr auf 220° C Heif3luft vorheizen. Eine Schale mit
heifem Wasser ins Backrohr stellen. Die Semmeln vorsichtig umdrehen, mit
Wasser bespriihen und 25 Minuten bei 220° C Heifluft backen, bis sie schén
gelb sind.

P

Variante: Aus dem gleichem Teig kdnnen Salzstangerin geformt werden. Auf dem
Blech die Enden gut andriicken, damit sie gerade bleiben.

Evtl. 1 EL Roggenmehl in den Teig geben (Semmeln bleiben langer frisch).
11



__Haselnussbrot
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1 kg Weizenmehl glatt

500 g Roggenmehl

2 Wirfel Germ (80 g)

1,5 EL Salz (30 g)

2 gehéufte EL Brotgewlirz (32 g)
200 g Haselnlsse

11 Wasser

Zubereitung

Mehl mischen, Salz, Gewurze und HaselnlUsse untermischen, Germ

im lauwarmen Wasser auflosen und zum Mehl geben, gut verrihren
und dann mit dem Kneten beginnen. So lange kneten, bis ein fester
geschmeidiger Teig entsteht (ca. 10 Minuten kneten). Zugedeckt oder
in der Germschussel warm eine Stunde aufgehen lassen.

Teig noch einmal kurz kneten, halbieren und zwei langliche Laibe
formen. Auf ein leicht bemehltes Backblech geben und noch einmal
30-45 Minuten zugedeckt warm aufgehen lassen.

Backrohr auf 250° C vorheizen, auf der Mittelschiene hineinschieben,
10 Minuten backen (bis es leicht braun ist), dann auf 180° C zurlck-
schalten und noch eine Stunde backen.

Wer lieber Walnusse ins Brot gibt, einfach die gleiche Menge Walnusse
statt der HaselnUsse verwenden.

Schmeckt auch gut!

»

500 g Weizenmehl Type 550
oder Type O

350 ml Wasser

5 g Germ

13 g Salz

Zubereitung im Romertopf

Mehl und Salz in einer Schissel vermischen, Germ im lauwarmen Wasser
aufldsen und alles zusammen ca. funf Minuten gut verrihren und kneten. Teig
in bemehlter Germschussel zugedeckt 20 -24 Stunden bei Zimmertemperatur
garen lassen.

Rander mit Teigkarte I6sen, bemehlen und den Teig in der bemehlten Germ-
schussel wenden. Noch einmal ca. 2,5 Stunden aufgehen lassen.

Backofen auf 220° C vorheizen. Romertopf im Backrohr mitheizen. Den Teig
mit der Teigkarte ohne Kneten hineingeben, 20 Minuten im zugedeckten Rémer-
topf, dann Deckel entfernen und noch einmal 20 Minuten mit HeifSluft backen.

»

Wenn kein Rémertopf vorhanden ist, nur 300 ml Wasser nehmen. Nachdem
der Teig gegangen ist, mit etwas Mehl kneten und in einem Garkdrbchen oder
einer Schussel noch einmal gehen lassen. Wenn der Backofen vorgeheizt ist,
Teig auf ein Backblech schitten und sofort in den Backofen schieben und ca.
30 Minuten bei 220 °C backen.

Helles Bauernbrot



___ Karottenbrot
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Krauterbrotchen

400 g fein geriebene Karotten
550 g Weizenmehl glatt

(evtl. die Halfte Brotmehl)
200 ml lauwarmes Wasser

1 TL Honig

1 Wiirfel Germ

2 TL Salz

% TL gemahlener Pfeffer

3 EL geschnittener Dill

Zubereitung

Karotten und Mehl mischen, Salz und GewUurze dazugeben. Germ und
Honig in dem lauwarmen Wasser auflésen und alles zusammen gut
kneten. Zugedeckt warm ca. eine Stunde aufgehen lassen.

Den Teig nochmals kurz kneten, in eine eingefettete Kastenform geben
und nochmals zugedeckt 30 Minuten aufgehen lassen.

Backrohr auf 200° C vorheizen, eine Schale mit heiflem Wasser hinein-
stellen und das Brot auf mittlerer Schiene 50-60 Minuten backen.

P

500 g Weizen mahlen

1 Pkg Trockengerm

1TL Salz, 1 EL Zucker

Ya | lauwarme Milch

50 g Butter, 2 Eigelb
Krauter aus dem Garten:

% Bund Schnittlauch

1% Bund Petersilie

1 EL Majoran, 1 TL Thymian
Zum Bestreuen: Kiimmel

Zubereitung

P

Korn mahlen, mit Trockengerm, Salz und Krautern vermischen. Die Butter
schmelzen, mit der Milch, dem Zucker und den beiden Eigelben vermengen
(nicht zu heiB), zum Mehl geben, gut verrihren und 10 Minuten kneten.

30 Minuten zugedeckt warm gehen lassen.

Kurz durchkneten und 12 Brotchen formen, auf ein eingefettetes Backblech
geben, einschneiden und 20 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Inzwischen das Backrohr auf 200° C vorheizen. Die Brétchen mit Wasser
bestreichen und mit Kimmel bestreuen. Auf der untersten Schiene im
Backrohr 15 Minuten backen, herausnehmen und kalt oder warm servieren.

15



___ Leinsamenbrot
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800 g Roggenmehl
400 g Weizenmehl glatt
1 Wirfel Germ

1 gehéufter EL Salz

1 geh&ufter EL Kiimmel
1 geh&ufter EL Fenchel
1TL Anis

100 g Leinsamen

1 I lauwarmes Wasser

Zubereitung

Mehle mischen, Gewlrze dazugeben, mit etwas Wasser und Germ ein
Dampfl machen und zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Inzwischen
den Leinsamen mit einem Nudelwalker oder einer Flockenmaschine
quetschen und dazugeben. Mit dem restlichen Wasser einen eher wei-

P

chen Teig herstellen und ca. 10 Minuten gut kneten, bis er Blasen wirft.

Zugedeckt eine Stunde aufgehen lassen.

Jeweils ein Viertel des Teiges auf ein bemehltes Brett geben und daraus
runde Laibe formen. Auf ein bemehltes Blech geben und wieder zuge-
deckt ca. 30 Minuten aufgehen lassen (bis er Risse bekommt).
Backrohr auf 230° C vorheizen, auf der Mittelschiene 35 Min. backen.

P

»

Variante: Den ganzen Leinsamen in 200 ml lauwarmen Wasser ca. zwei
Stunden quellen lassen, dafur dann beim Teig nur 0,9 | Wasser nehmen.

660 g Weizenbrotmehl
340 g Roggenmehl

40 g Germ

1 TL Zucker

0,7 | Wasser

1 gestrichener EL Salz

200 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung

Germ in eine Schussel broseln, mit Zucker Uberstreuen und stehen

lassen, bis der Germ flissig wird. Inzwischen die Mehle mit dem Salz und
den Sonnenblumenkernen mischen. Wenn der Germ flussig ist, mit dem
lauwarmen Wasser gut verkneten und zugedeckt 60 Minuten gehen lassen.
Zwei Brote formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
noch einmal zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

P

Im vorgeheizten Backrohr 10 Minuten bei 210° C, dann noch 50 Minuten
bei 180° C backen.

Variante: An Stelle der Sonnenblumenkerne 200 g Leinsamen verwenden.
Leinsamen mit kochendem Wasser Ubergiefien, aufquellen lassen und
abseihen oder den Leinsamen schroten.

Brote mit Wasser bestreichen und mit den Sonnenblumenkernen bestreuen.

Sonnenblumenbrot

17



_ MiMaKoBrot

18

400 g Weizenmehl glatt

400 g Dinkelmehl

400 g Roggenmehl

1 gehéufter EL Salz

1 gehéufter EL Kimmel ganz
1 geh&ufter EL Fenchel ganz

1 gehéufter EL Koriander ganz
1 Wirfel Germ

0,9 I lauwarmes Wasser

Zubereitung

»

Mehle in Schissel mischen, Gewurze und Salz dazugeben, vermischen
und mit einem Loffel eine Mulde machen. In einem Teil des Wassers
den Germ auflésen und in der Mulde mit etwas Mehl zu einem flUssi-
gen Teig anrihren (Dampfl). 15 Minuten zugedeckt aufgehen lassen.
Dann mit dem restlichen Wasser zu einem mittelfesten Teig verkneten,
ca. 10 Minuten kneten. Zugedeckt warm 45 Minuten aufgehen lassen.
Mit einer Teigkarte jeweils ein Viertel des Teiges herausholen, auf
einem leicht bemehlten Brett zu einem runden Laib formen und auf ein
leicht bemehltes Backblech geben. Die vier Laibe auf dem Backblech
zugedeckt noch einmal 30 Minuten aufgehen lassen.

Backrohr auf 230° C vorheizen und 35 Minuten lang auf der Mittel-
schiene backen. Das frisch gebackene Brot auf einem Rost auskuhlen
lassen.

800 g groben Roggenschrot
200 g Weizenkleie (oder
Weizenvollmehl)

Ya | Sauerteig

20 g Germ

1 EL Honig oder Zucker

ca. 6/10 | lauwarmes Wasser
je 1 EL Kimmel, Fenchel und
Leinsamen

1 gestrichener EL Salz

Zubereitung

» Die Zutaten mischen, mindestens zehn Minuten kneten, in eine Schissel
geben, abdecken und zehn Stunden gehen lassen.

» Den Teig nochmals gut durchkneten, in ca. 25 Stlcke teilen, Laibchen
formen, auf ein befettetes Blech legen, zehn Minuten gehen lassen und im
vorgeheizten Rohr bei 210° C ca. 20-25 Minuten backen.

» Die Laibchen kdnnen in Mehl gerollt und eingeschnitten werden, oder mit
Kaffee oder Wasser bestrichen und mit Leinsamen, Sonnenblumenkernen
oder Mohn bestreut werden.

Roggenlaibchen

19



_ Roggensauerteig
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Roggensauerteigbrot

Sauerteigzubereitung

» 50 g Roggenmehl mit ca. 50 ml kaltem Wasser in einer Tonschussel
mit einem Holzl6ffel gut verrihren - Teig soll nicht zu flussig und
nicht zu fest sein - und zugedeckt bei Zimmertemperatur 24 Stunden
stehen lassen.

Am 2. Tag: 50 g Roggenmehl und ca. 50 ml lauwarmes Wasser dazu
geben, der Teig soll nicht zu flissig und nicht zu fest sein.

Nun jeden weiteren Tag das gleiche Prozedere und den Teig futtern.
Am 7. Tag ist der Sauerteig fertig.

Ab jetzt kdnnen 150 g Sauerteig zum Brot Backen weggenommen
werden.

Umgang mit Sauerteig

Den restlichen Sauerteig jeden oder alle zwei bis drei Tage mit 50 g
Roggenmehl und ca. 50 ml lauwarmen Wasser futtern, je nachdem,
wann wieder Sauerteig gebraucht wird.

Wichtig ist immer, dass mindestens 50 g Sauerteig bleiben und ge-
fattert werden, damit fUr das n&chste Backen wieder genug Sauerteig
vorhanden ist. Wenn man langer keine Zeit zum Backen hat, kann der
Sauerteig in einem mit einem Tuch abgedeckten Glas bis zu vier Tage
im Kihlschrank stehen gelassen werden.

Wichtig: Nur Holzl6ffel in den Sauerteig!

150 g Sauerteig

100 g Buchweizenmehl

100 g Weizenmehl glatt

300 g Roggenmehl

450 ml lauwarmes Wasser
1,5TL Salz (14 g)

1 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Karbiskerne, 1 EL Walntisse
1 EL Rosinen, 1 EL Sesam

1 EL Leinsamen, 1 EL Cranberrys

Zubereitung

Mehl, Salz, Sauerteig und Wasser mit den restlichen Zutaten mischen,

ca. 10 Minuten kneten, in eine mit Backpapier (24 cm breit) ausgelegte Auf-
laufform (30 x 12 cm) geben und fur 4 -6 Stunden (oder einfach Uber Nacht)
stehen lassen.

Mit Wasser bestreichen, bei 250° C zuerst funf Minuten, dann bei 200° C

40 Minuten backen. Wasserschussel in das Backrohr stellen oder etwas Was-
ser mit Plastikflasche hineinschutten.

Die fertigen, noch warmen Brote aus der Form und aus dem Backpapier ldsen.

P

»

Variante: Dinkel-Roggenbrot

Zum Sauerteig 300 g Roggenmehl, 200 g frisch gemahlenen Dinkel, 1,5 TL Salz,
1 EL Leinsamen, 1 EL Chiasamen, 2 EL Brotgewurz und 450 ml Wasser geben.
Den Rest gleich zubereiten. Ergibt ein leckeres Brot, das lange saftig bleibt.

21



____Sauerteig
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Sauerteigbrot ___

Sauerteigzubereitung

» 125 g Roggenmehl mit ¥s | lauwarmen Wasser, 1 EL Buttermilch und
%2 TL Honig gut vermengen. Den Teig 3 Tage lang bei Zimmertemperatur
in einem Gefaf luftdurchlassig abgedeckt stehen lassen.

» Taglich einmal umrihren.

» Der fertige Sauerteig schmeckt angenehm sauerlich. Bei Zweifel am
Erfolg sollte man es lieber noch einmal versuchen, da ein guter Sauer-
teig unbedingte Voraussetzung flr ein gutes Brot ist.

Aufbewahrung des Sauerteiges

Die richtige Aufbewahrung des Sauer-
teiges ist dufderst wichtig, um den guten
Geschmack des Brotes fortlaufend zu be-
wahren.

Wird er z. B. in einem Glas mit Schraub-
deckel verschlossen im Kihlschrank aufge-
hoben, so wird er, besonders nach langerer
Zeit, zu sauer, was sich auch entscheidend
auf den Brotgeschmack auswirkt.

Am besten gibt man den Sauerteig in ein
Glas, das man luftdurchlassig, z. B. mit
einem Tuch, abdeckt und an einen kihlen
Ort stellt (Keller, Kiihlschrank). So behalt

der Sauerteig seinen typischen Geschmack.

Zubereitung Vorteig
300 g Roggenmehl
eine Tasse Sauerteig
800 ml Wasser

» Alle Zutaten mit dem Schneebesen
gut vermengen. 12 Stunden bei
Zimmertemperatur zugedeckt stehen
lassen.

Weitere Zubereitung

» 400 g Weizenmehl glatt und 350 g Roggenmehl mit 1 gestrichenen EL Salz
zum Vorteig geben und 10 Minuten kneten. Eine knappe Tasse des Teiges
flr das nachste Backen zurlickbehalten und richtig aufbewahren! Den Brot-
teig in ein gut bemehltes Garkdrbchen geben und zwei Stunden zugedeckt
gehen lassen.

» Backrohr auf 250° C Ober- und Unterhitze vorheizen. Wenn das Backrohr die
Temperatur erreicht hat, den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
stlrzen, sofort auf der Mittelschiene in den Ofen hineinschieben und eine
Tasse Wasser auf den Ofenboden schitten. Zuerst 20 Minuten bei 250° C
backen, dann Backrohr auf 200° C zurickschalten, Backrohr kurz 6ffnen,
um Wasserdampf entweichen zu lassen und dann weitere 40 Minuten bei
200° C backen.

Tipp: Der Sauerteig ist ca. nach dem vierten Backen veredelt, hat dann seine
volle Kraft entfaltet und das Brot wird richtig luftig.
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_ Topfenbrotchen mit Rosinen
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400 g Weizenmehl

40 g Germ, 60 g Zucker
Ys | lauwarme Milch

250 g Topfen, 2 Dotter

80 g cremig weiche Butter
1 TL Salz, Zitronenschalen
150 g Rosinen

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung
Germteig bereiten und gehen lassen:

»

)

Die Zutaten sollen Raumtemperatur haben.

Dampfl (Garprobe): Das Mehl in eine Keramik- oder Kunststoffschissel
geben, Gribchen machen, Germ hineinbréseln, mit Zucker und etwas
handwarmer Milch breiig anrihren, etwas Mehl dartber streuen, zu-
decken und gehen lassen, bis das Mehl Risse zeigt. Alternativ kann
auch Trockenhefe (nach Gebrauchsanweisung) verwendet werden.
Die restliche Milch mit den Dottern oder Eiern (Eiermilch) verriihren,
das Fett cremig auflésen.

Zuerst das Dampfl leicht unter das Mehl heben, dann erst das Salz,
die Gewlurze, restliche Zutaten und die lauwarme Eiermilch (nicht
Uber 40° C) zugeben, zuletzt das Fett.

Bei der direkten TeigfUhrung mit Trockenhefe entfallt die Reifung des
Dampfls, alle Zutaten werden gleichzeitig vermengt.

Der Teig ist richtig, wenn er sich vom Rand 16st, seidig glanzt oder blasig wirkt.
Die Oberflache glatten, mit Mehl bestduben, zudecken und ca. %2 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Dann die Rosinen einkneten und nochmals gehen lassen.

Ca. 20 gleich grofle Laibchen formen, auf ein befettetes Blech legen, wieder
kurz gehen lassen, mit versprudeltem Ei bestreichen und im vorgeheizten
Rohr bei 190° C Heif8luft 20 Minuten backen.

Frisch serviert schmecken diese Brotchen besonders locker und fein zu Kaffee.

Weitere Tipps zur Germteigzubereitung

)

Der Teig wird feinporig, wenn er wahrend des Gehens ein- bis zweimal um-
gedreht wird. Hat der Teig das doppelte Volumen erreicht, kann er weiter-
verarbeitet werden.

Feuchtigkeit im Rohr Iasst den Teig schoner aufgehen (1 TL Wasser pro
Blech).

Fir den Germteig kann glattes Weizenmehl, aber auch griffiges Mehl,
Weizen- oder Dinkelvollmehl verwendet werden. Bei Vollkornmehl ist ein
etwas hoherer Flussigkeitsbedarf zu beachten.

Aufler Milch kann auch Wasser, Sauermilch, Joghurt oder Rahm als
FlUssigkeit verwendet werden.

Dotter machen den Teig murber und feiner als ganze Eier. Doch auch Teige
ohne Ei sind moglich.

Zucker bringt den Germ schnell zum Arbeiten, deshalb verwendet man ihn
fUr die Garprobe, zu viel Zucker macht den Teig spréd und hart.
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__Vinschgerlen
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550 g Roggenmehl

500 g Dinkelmehl (evtl. die
Hélfte Vollkornmehl)

1 Wiirfel Germ, 1 EL Salz (25 g)
1 gehéufter EL Fenchel ganz (7 g)
1 geh&ufter EL Brotgewdlrz ge-
mahlen (16 g)

1 gehéufter TL Brotklee (4 g)

0,9 | Wasser

Zubereitung

Mehle mischen, Salz und Gewurze dazumischen, Germ im lauwarmen
Wasser aufldsen und alles zu einem weichen Teig verarbeiten, gut
verruhren und ca. 10 Minuten kneten. Dann 40 Minuten in einer
Germteigschlssel gehen lassen.

Mit zwei Teigspachteln kleine Laibchen ausstechen, in Roggenmehl
walzen und auf zwei gefettete Backbleche geben (8- 10 Stick auf ein
Backblech). Noch einmal 30 Minuten warm gehen lassen.

Backrohr auf 190° C vorheizen.

Bei Heifluft bei 190° C 30 - 35 Minuten backen. Die fertigen
Vinschgerlen auf einem Rost ausklhlen lassen.

»

1.200 g Dinkel

2 TL Honig

1EL Salz(208)

2 gehaufte EL Brotgewtrz (30 g)
1 Wiirfel Germ

0,75 | Wasser

Zubereitung

Den Dinkel fein mahlen.

Germ in eine kleine Schissel bréseln, den Honig dartbergeben und warten,
bis der Germ zergangen ist.

Das Salz und das Brotgewlrz zum gemahlenen Korn geben und mit flissigem
Germ und dem lauwarmen Wasser zu einem mittelfesten Teig verarbeiten
und gut kneten - ca. 10 Minuten.

In ca. 40 Minuten zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen.

Den aufgegangenen Teig noch einmal kurz durchkneten, ca. 20 -25 Brétchen
formen. Auf zwei eingefettete Backbleche setzen, die Brotchen einschneiden
und dann nochmals 20 Minuten aufgehen lassen.

Backrohr auf 200° C vorheizen, eine Schale mit heifem Wasser ins Backrohr
stellen und beide Bleche bei 200° C Heifluft 20-25 Minuten backen.

»

»

Vollkorn-Dinkelbrotchen
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__ Weibrot
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Zopf

5 kg Weizenmehl

40 g Germ

1 EL Zucker oder Honig
Y | Milch

Ya | Wasser

4 ELOI

1 gehaufter TL Salz
evtl. Sesam oder Mohn

Zubereitung

» Germteig bereiten (siehe S. 24 - Topfenbrétchen), gut gehen lassen.

» Aus dem Teig kdnnen zwei Kastenformen, zwei Brote oder
15-20 Stick Kleingeback (Laibchen, Kipferln ...) geformt werden.
» Mit Wasser oder Milch bestreichen und nach Belieben bestreuen.
» Kleingeback bei 200° C ca. 15-20 Minuten,
Kastenbrot bei 190° C ca. 45-50 Minuten backen.
» Der WeiRbrotteig kann auch mit Ei bereitet werden.
Ol und Ei kénnen aber auch weggelassen werden.

750 g Weizenmehl glatt, Prise Salz
1 Pkg Vanillezucker

etwas Zitronenschale

%21 Milch, 120 g Zucker, etwas Rum
2 Eigelb, 40 g Germ

100 g Butter, 100 g Rosinen

Zubereitung

»

Mehl, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale in einer Schussel mischen.
Entweder Dampfl machen oder den halben Liter Milch auf Zimmertemperatur
erwarmen, Zucker, Rum, Eigelb (Eiweifl wirde den Teig verschmieren) und
Germ darin auflésen und mit dem Mehl verriihren. Zum Schluss die weiche,
in Warfel geschnittene Butter und die Rosinen zum Teig geben. Teig gut
durchkneten, bis er glatt ist (evtl. noch etwas Mehl dazugeben) und sich von
den Fingern |6st. Eine Stunde gehen lassen.

Den Teig wieder durchkneten, dritteln und jeweils eine Rolle formen.

10-15 Minuten gehen lassen, dann einen Zopf flechten: Teig dritteln, drei
gleichmaRige Strange formen und zopfen.

Noch einmal 15 Minuten gehen lassen, mit einem Milch-Eigelb-Gemisch
bestreichen, mit Hagelzucker, Mandeln oder Rosinen verzieren und bei
180° C auf der Mittelschiene 30-50 Minuten backen.

Variante - Osterkranz: Drei Strange formen, von der Mitte aus in beide Rich-
tungen zopfen und die Enden zusammenlegen.
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_ Herr Gump und das Gluck
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Herr Gump lebte allein in einem Haus am Rand des Dorfes. Wenn er am
Morgen aufstand, argerte er sich - entweder, weil es draufien noch so
schrecklich dunkel war oder weil er zu spat aufgestanden war und den
Sonnenaufgang versaumt hatte.

Herr Gump verliefs sein Haus nur einmal am Tag. Er machte einen kurzen
Spaziergang und kaufte ein. Vor dem Weggehen blickte er sich nach
rechts und links um. Er wollte niemanden treffen. ,Wer weif3, was die
Leute heute wieder Uber mich reden!”, dachte er.

Die Backerei betrat Herr Gump erst, wenn kein anderer Kunde darin war.
Dann bestellte er drei Scheiben Brot und eineinhalb Brezeln. Dabei blick-
te er bose drein, denn ihm schien, dass das Geback viel zu teuer war.
LHerr Gump*, sagte eines Tages die Backerin zu ihm, ,das Leben ist viel
zu schade, um es mit Angst und Arger vollzustopfen!“ Dann lachelte sie.

Auf dem Heimweg af’ Herr Gump die halbe Brezel und dachte tber die
Worte der Béackerin nach. Auch Uber ihr Lacheln, das ihm gefallen hatte.
Er stand vor dem Dorfteich, blickte in den Wasserspiegel und versuchte
selbst ein Lacheln. Wie ein Schauspieler, der gerade eine Rolle probt.
»Hallo, Herr Gump®, rief plotzlich ein Kind. ,Sie lacheln ja!“ Herr Gump
wurde verlegen. ,Ich probiere es aus®, murmelte er. ,Vielleicht kann ich
es irgendwann einmal brauchen.”

Das Kind winkte Herrn Gump zu, Herr Gump winkte zurlick, und im selben
Augenblick winkte der Baum neben dem Teich mit seinen Asten, weil ein

Windstof in ihn gefahren war. Da musste Herr Gump wieder lacheln, diesmal
von innen, nicht wie ein Schauspieler, der eine Rolle probt.

An diesem Tag ging Herr Gump langer spazieren als sonst. Er af} seine gan-
ze Brezel und dachte nach: Uber das Lacheln der Backerin, Gber die Worte
des Kindes, Uber das Winken des Baums.

Der Wind wehte noch immer. Friher hatte sich Herr Gump immer geargert,
wenn der Wind blies und das Laub im Garten verteilte und ihm selbst die
Haare zerzauste. Jetzt dachte Herr Gump plétzlich: ,Ich tanze einfach mit
dem Wind mit, und er soll allen Arger aus mir herauswehen.*

Auf einem einsamen Feldweg blickte sich Herr Gump nach rechts und links
um, ob jemand kam. Dann tanzte er wirklich.

Herr Gump wurde frohlich und lachte. Er hipfte und sang. Fast ware er mit
dem Brieftrager zusammengestoien. ,Herr Gump, ist etwas passiert?*, frag-
te der Brieftrager erstaunt. ,So kenne ich Sie ja gar nicht. Soll ich vielleicht
den Doktor rufen?” Herr Gump Uberlegte. Dann lachelte er. ,Schreiben Sie
mir lieber einen Brief“, sagte er. ,Ich werde sicher zurtckschreiben.”

Herr Gump spazierte am Waldrand entlang. Friher hatte der dunkle Wald
ihm Angst gemacht. Aber jetzt sah er, dass der Wald nicht Uberall dunkel
war. Es gab Lichtungen mit Strduchern und Moos und hellen Flecken aus
Sonnenlicht.

Friher hatten unbekannte Tierlaute ihm Angst gemacht. Aber jetzt entdeck-
te er, dass manche von ihnen wie Lieder klangen.

Herr Gump setzte sich auf einer Waldlichtung ins Gras und af} drei Scheiben
Brot und zahllose Heidelbeeren. Dann trank er aus einer Quelle, so lange,
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____Brot der Hoffnung
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bis sein Bauch eiskalt und glucklich war. Er ruhte sich aus und dachte
nach: Uber das Lacheln der Backerin, GUber den Grufd des Kindes, Uber
das Tanzen der Aste, (iber das Helle im Dunkel des Waldes, iber das
erfrischende Wasser.

Spater ging Herr Gump ins Dorf zurtck. Er bewegte sich locker, seine
Fufse liefen wie von allein. Am nachsten Morgen stand er auf und war
nicht verargert, sondern frohlich. Er trat hinaus ins erste Sonnenlicht
und atmete die frische Luft. Sein Magen knurrte, und Herr Gump freute
sich schon auf den Duft frischen Brotes. Auch die Vorfreude ist schén,
dachte er, als er vor dem Béackerladen stand. Und wahrend er die Stufen

zur Backerin hinaufstieg, lachelte er.
Georg Bydlinski

Brot der Hoffnung

Ein Professor der Medizin stirbt, und seine drei Séhne 16sen seinen
Haushalt auf. Die Mutter war schon lange vorher gestorben, und der
Vater hatte mit einer langjahrigen Haushalterin allein gelebt. Im Arbeits-
zimmer des Vaters fanden die S6hne neben vielen wertvollen Dingen in
einem Schrank ein steinhartes, vertrocknetes, halbes Brot. Die Haushal-
terin wusste, was es damit auf sich hatte.

In den ersten Jahren nach dem Krieg war der Professor todkrank. Da
schickte ihm ein guter Freund ein halbes Brot, damit der Professor etwas
zu essen hatte. Der aber dachte an die viel jungere Tochter eines Nach-
barn und lief dem Madchen das Brot schicken. Die Nachbarsfamilie aber

mochte das wertvolle Brot nicht fur sich behalten und gab es weiter an eine
arme alte Witwe, die oben im Haus in einer kleinen Dachkammer hauste.

Die alte Frau aber brachte das Brot ihrer Tochter, die mit zwei kleinen
Kindern ein paar Hauser weiter wohnte und fur die Kinder nichts zu essen
hatte. Als sie das Brot bekam, dachte die Mutter an den Medizinprofessor,
der todkrank darnieder lag. Sie sagte sich, dass er ihrem Jungen das Leben
gerettet und kein Geld dafur genommen hatte. Nun hatte sie eine gute Ge-
legenheit, es ihm zu danken, und liefs das Brot zum Professor bringen.

»Wir haben das Brot sofort wiedererkannt®, sagte die Haushalterin, ,unter
dem Brot klebte immer noch das kleine Papierstickchen.” Als der Professor
sein Brot wieder in der Hand hielt, sagte er: ,Solange noch Menschen unter
uns leben, die so handeln, braucht uns um unsere Zukunft nicht bange zu
sein. Dies Brot hat viele satt gemacht, obwohl keiner davon gegessen hat.
Dies Brot ist heilig. Es gehort Gott!“ So legte er es in den Schrank. Er wollte
es immer wieder ansehen, wenn er mal nicht weiterwusste und die Hoff-

nung verlor. Es war das Brot der Hoffnung.
Autor unbekannt

Ein Talmud-Weiser lehrte vor fast 2000 Jahren,

dass es Gott moglich gewesen ware, eine Pflanze zu erschaffen, an der

Brotlaibe wachsen. Aber stattdessen erschuf er den Weizen, auf dass wir

ihn mahlen und Brot daraus backen. - Warum?

Damit wir seine Partner im Vollenden des Schopfungswerkes sein kénnen.
Harold Kushner, Rabbi und Autor
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__Brot segnen

34

Viele unserer Grof3eltern zeichneten aus Dankbarkeit ganz selbstver-
standlich auf jedes Brot, das sie anschnitten, mit dem Daumen oder
Brotmesser drei Kreuzzeichen und sprachen dazu: ,Gott segne dieses
Brot!“ Einige machen das heute noch.

Warum das Brot segnen?
Um den Alltag fur einen kurzen Augenblick zu unterbrechen, um mir
bewusst zu machen, was nétig war, bis das Brot bis zu mir gekommen

»”

ist - vom Wachsen des Getreides auf dem Feld, der Sonne, dem Regen,

der Ernte, dem Mahlen, dem Zubereiten und dem Backen.

Um mir bewusst zu machen, dass es fur einen grofRen Teil der Mensch-
heit nicht selbstverstandlich ist, das taglich Lebensnotwendige zu er-
halten. Es ist ein EinUben in eine Achtsamkeit und eine Dankbarkeit,

die sich auch auf andere Lebensbereiche auswirken kann.

Wo Menschen Brot segnen und teilen, da teilen sie ihr Leben.

Um mich auf den Genuss vorzubereiten, indem ich das Essen als
wunderbares Geschenk betrachte und es méglichst mit allen Sinnen
und im richtigen Tempo zu mir nehme.

Jedes Essen kann mit der entsprechenden Einstellung jeden Tag
kleine Wunder in den Alltag bringen.

Um Gott fur diese Wunder zu loben und zu danken!

Wie das Brot segnen?
Mit dem Messer oder Daumen vor dem Anschneiden auf der Ober- oder
Unterseite des Brotes drei Kreuze machen.

» Beim ersten Kreuz spricht man ,Frucht der Erde” als Dank flr alles, was
uns in der Schépfung geschenkt ist.

» Beim zweiten Kreuz fahrt man fort mit ,der menschlichen Arbeit”, um alle,
die an der Erstellung des Brotes beteiligt waren, in den Segen hereinzu-
nehmen.

» Beim dritten Kreuz bitten und vertrauen wir mit den Worten ,uns zum
Segen*, dass vom Brot eine starkende, verbindende und Frucht bringende
Wirkung ausgeht.

Oder: ,Im Namen des Vaters, des Sohnes und des HI. Geistes.”
Oder einfach in Stille drei Kreuze machen.
Oder ein Segensgebet sprechen, wie etwa:

,Segne, Vater, diese Speise,
uns zur Kraft
und Dir zum Preise.”

Oder ich sage, was mir angesichts des frischen Brotes durch den Kopf geht
und bitte die Anwesenden, es auch zu tun und schliefle mit:

»,S€egne nun, o Herr und Gott, uns und unser taglich Brot.“

Brot segnen __
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Brotsegen __

Wenn wir das Brot ehren,

dann ehren wir die gesamte Schépfung.

Wir werden alles wirdigen, das die Natur flr uns bereit halt
und voller Ehrfurcht durch den Tag und durch das Leben gehen.

Wenn wir fiir das Brot dankbar sind,

dann betrachten wir alles, was uns am Leben hélt als Geschenk.
Wir werden voller Dankbarkeit

durch den Tag und durch das Leben gehen.

Wenn wir das Brot als ein Wunder begreifen,

dann hélt das Leben viele weitere Wunder fiir uns bereit.
Wir werden voller Staunen

durch den Tag und durch das Leben gehen.

Wenn wir das Brot miteinander teilen,

dann wollen wir das Leben miteinander teilen

und uns umeinander kimmern.

Wir werden mit offenen Augen und Ohren fiir unsere Mitmenschen
durch den Tag und durch das Leben gehen.

Wenn wir das Brot als Botschaft erkennen,

dann wird es zur Seelennahrung, die das Innenleben nahrt
und in der Tiefe verbindet.

Wir werden gestarkt und verbunden

durch den Tag und durch das Leben gehen.

Wenn wir das Brot nun segnen,

dann soll es uns zum Segen werden.

Es hat die Kraft, in uns Ehrfurcht, Dankbarkeit,
Staunen und Menschlichkeit wachsen zu lassen.
Es hat die Kraft, uns im Glauben zu verbinden
und den Himmel zu éffnen.

Herr, du bist das Brot des Lebens,

segne dieses Brot und alle, die davon essen.

Starke uns, unseren Glauben und unsere Gemeinschaft,
im Namen des Vaters und des Sohnes

und des Heiligen Geistes, Amen.

Herr, segne dieses Brot.

Das Brot ist Frucht der Erde

und der menschlichen Arbeit.

Es ist Zeichen der Verbundenheit

der Menschen untereinander.

Es ist Zeichen deiner Gegenwart

und deiner Nahe zu uns Menschen.
Herr, segne uns und dieses Brot,
schenke uns Kraft, einander zu helfen,
und Freude an unserem Zusammensein.
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Gott, segne unser Brot.

So wie das Korn

alleine wachst in Regen und Sonne,

lass auch uns wachsen in deiner Liebe.
So wie das Korn zu Mehl gemahlen wird,
um Brot zu werden,

lass auch uns Brot werden flr andere.

Segne uns mit dem verbindenden Wasser;
es flgt das Mehl zu einem Laib.
Dass auch wir zu einem Ganzen werden.

Segne uns mit dem Duft des Backens;
er erfillt uns mit Hunger nach dem Brot.
Dass auch wir die Welt

mit deinem Friedensduft erflillen.

Segne uns im Brechen des Brotes;
es teilt sich aus, um Hunger zu stillen.
Dass auch wir zu teilenden Menschen werden.

Segne uns und alle Menschen

mit dem Brot des Lebens,

Jesus Christus, der sich hingibt,
dass wir das Leben in Fllle haben.

Brotsegen nach KJLB Wormbac

Wenn wir das Brot miteinander teilen,
dann teilen wir damit ein Stlick Alltag;
was uns aufbaut und Kraft gibt,

was uns fordert und anfragt,
tagliches Brot, das uns leben Iasst.

Wenn wir das Brot miteinander teilen,

dann teilen wir unsere Sorge um Arbeit und Zukunft,
um Frieden und gesichertes Leben,

tégliches Brot, das uns Muhe bereitet.

Wenn wir das Brot miteinander teilen,

teilen wir unser Leid, Krankheit und Tod,
Enttaduschung und Trauer, Rlckschldge und Schuld,
als tégliches Brot von Trdnen und Schmerz.

Wenn wir das Brot miteinander teilen,

teilen wir den Dank flir das Leben

heute zu sein und morgen zu werden,

und atmen und wachsen zu kébnnen

als Brot, das uns taglich Mut gibt weiter zu gehen.

Wenn wir jetzt das Brot miteinander teilen,
werden wir Menschen und feiern das Leben.

Bonner Brotsegen

Brot ist Leben
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Volksgut

Talmud

Gebete ____

Brot, Frieden und Freiheit Aus der braunen Erde
wachsen auf den gleichen Halmen. wéchst unser taglich Brot,
Altes Sprichwort, Quelle unbekannt fur Sonne, Wind und Regen

danken wir dir, lieber Gott.
Als Kérnlein gesét, Denn alles, was auch spriefSt
als Ahren gemaéht, aus unserem Land,
gedroschen im Takt, alles kommt aus Deiner Hand.
gesiebt und gehackt, Amen.
dann hurtig und fein

.. . alles, was wir haben,
gebrdunt in der Glut, K -
. . ommt oh Gott von dir
so liegt’s duftend und frisch . . .
} wir danken dir daftir.

als Brot auf dem Tisch. Amen.
LaBt uns, eh’ wir’s brechen,
den Segen erst sprechen.

Das Brot vom Korn,

das Korn vom Licht,
Brot stérkt das Menschenherz. das Licht von Gottes Angesicht.
Ps 104,15 Altdeutsches Tischgebet
Jedes Korn in der Erde In jedem Brot ist die Gnade
hat einen Stern, der es anstupst des allmachtigen Gottes verborgen.
und ihm sagt: ,Wachse!* Nikolaus von Flile (1417 - 1487)
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Ein besonderes Brot

Mit gutem Grund werden Brot und
Salz zusammen in vielen Landern
bei Hochzeiten, Geburten oder
beim Einzug in ein neues Heim
verschenkt.

Auch bei uns war und ist das immer
noch Tradition. Brot und Salz sind
zum Leben notwendig,

Wenn man die beiden Grundnahrungsmittel, die in keinem Haushalt
fehlen darfen, verschenkt, so winscht man den Beschenkten,

P

dass sie immer das Notwendige zum Leben haben werden.

Denn Brot bedeutet mehr als Nahrung, es steht fur alles, was man zum
Leben braucht;

dass ihr Leben mit Wohlstand und Wirze versehen ist.

Denn Salz war friher eines der wertvollsten Guter Uberhaupt, es konnte
und kann in keinem Essen fehlen. Salz wurde u. a. zum Konservieren
verwendet und steht damit auch fir die Bewahrung des Lebens;

dass die Beschenkten Nahrung und Lebenswdurze fur ihre Umgebung
sind und einen guten Umgang miteinander pflegen. Im Arabischen
heifdt es: Wer mit dir Brot und Salz af3, der betrtigt dich nicht;

dass sie ein Haus fuhren, bei dem die Turen fur Freundinnen und
Freunde und Gaste immer offen stehen. Denn Brot und Salz sind ein
Zeichen der Gastfreundschaft. Mit wem man Brot und Salz teilt, den
behalt man als Freundin und Freund.

Jesus ladt seine Freunde ein
Es war ein grofier Festtag. Jesus hatte einen schénen Raum vorbereiten
lassen, um sich mit seinen Freunden zu treffen.
Dort wollten sie gemeinsam essen.
Die Freunde und er versammelten sich um den Tisch.
Jesus sagte: ,Ich freue mich sehr, dass wir hier noch einmal zusam-
mensitzen und miteinander essen und trinken kdnnen!*
Er betete und dankte Gott fir Brot und Wein.
Dann nahm Jesus den Becher und reichte ihn weiter, und jeder trank
daraus.
Er teilte das Brot und gab jedem ein Stuck.
,Dieses Brot ist ein besonderes Brot“, sagte Jesus.
»ES verbindet uns fur immer. Wenn ihr es esst,
bin ich euch nahe wie niemand sonst.
Und eure Gemeinschaft wird zu einer ganz besonderen!*
nach Lukas 22,7-20
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