vom Korn zum Brot

ER WURZER

e Abteilung fiir Volkskunde widmete 2005 dem Thema
" worn und Brot in Kérnten in seiner rasanten kulturge-
" hichtlichen Entwicklung speziell im 20. Jahrhundert mit
! dﬁ“ Schwerpunkten Arbeit und Brauchtum rund ums Brot
l’!ll'e pesondere Aufmerksamkeit und stellte eine Themen-
@sstellllng mit dem Titel ,,Vom Korn zum Brot* zusammen.
Diese Ausstellung war vom 28. September bis 30. November
u sehen, wobei der Zuspruch enorm war, so dass sie 2006 als
‘Wanderausstellung im Rosental, Gurktal und Krappfeld
emeut gezeigt werden konnte und ebenso 2007 von der
Jandwirtschaftskammer Kérnten neuerlich entlehnt und als
Begleitausstellung im Zuge von Brotprimierungen in den
City Arkaden in Klagenfurt gezeigt wurde.

" Die Ausstellung vermittelte historische Einblicke in die
" Arbeitswelt des Getreideanbaus, der Getreideernte sowie in
" Aufbewahrung und Verarbeitung des Korns zu Mehl und

Brot. Sie fiihrte den Besucher u. a. in die Zeit vor der

Mechanisierung — also in das Ambiente, als noch viele
' Schnitter bei der Getreideernte auf den Feldern titig waren
- und das Kornmahlen in Wassermiihlen sowie das Brotbacken
" in den Rauchkiichen noch fixer Bestandteil des biuerlichen
| Alltags waren, kurz gesagt in die Zeit, als der Weg vom Korn
zum Brot noch mit zahlreichen miihevollen Arbeitsschritten
verbunden war und vieler Hiinde bedurfte.

Die Ausstellung zeigte aber ebenso den rapiden Wandel in der
Landwirtschaft auf und vermittelte anhand alter und neuer
Fotos und Bilder vergleichende Arbeitsablidufe von einst und
heute — angefangen von der Bestellung des Ackers iiber
Anbaumethoden des Getreides, Erntetechniken bis zum
Wandel des Brotbackens.

Zusitzlich veranschaulichten diverse alte wie neue
Geritschaften sowie alte und neue Getreidesorten recht ein-
drucksvoll die Entwicklung.

Vom KORN zUum BROT-

28. Saptambar bis 30. Novembar 2005

Brot gehBit zu den Btesten verarbefteten Lebensmitteln Gbethaupt. Bereits vor
F00o Jahren wurden In Agypten aus Kbrerbrel Haden auf helBen Stelnen
gebadken. Auf eurcpBischem Boden kst das Brotbacken seit etwa 6000 Jahren
belegt. Im Loufie der Geschichte entwickelten sich von der Verarbeltung des
Koms bis zur Herstelling des Brotes spexfella Mahltechniken und Mahlen,
unterschiedliche Gerite und Arbettstachniken, aber auch mannigfache
Feuerstiitten und BrotbackBfen. Viele Kulturen kennen und plegen bis heute
Ihre elgene Tradition m Umgang it Brot und Gebick,
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SONDERAUSSTELLUNG
Im Landesmuseum Karnten

Abb. I: Folder zur Brotausstellung

" alturgeschichtliche Einblicke rund ums Brot

Religise, politische und lyrische Texte und Gedanken zum
Thema Brot sowie verschiedene Brotsorten und Gebick zum
Verkosten aus den Tilern Kiérntens rundeten die Sonder-

schauen ab.

Abb. 3: Brotausstellung in den City Arkaden Klagenfurt. Aufin. A. Steimvender
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Weiters konnten sich die Besucher wihrend der Ausstel-
lungen Filme iiber die Getreideernte, das Brauchtum rund
ums Brot oder das Brotbacken ansehen:

Vom Korn zur Miihle — vom Mehl zum Brot

Das Tual der hundert Miihlen (Lesachtal)

Kinder backen selbst Brot

I. Zur Kulturgeschichte

1. Samen und Korn — Nahrungsmittel seit biblischer Zeit
Schon in der Genesis heiBt es: ,,Und Gott sprach: 'Siehe, ich
habe euch alles samentragende Kraut gegeben, das auf der
Fliche der ganzen Erde ist, und jeden Baum, an dem samen-
tragende Baumfrucht ist; es soll ench zur Nahrung dienen™
(1. Buch Mose, 1,29).

Das samentragende Kraut sind Griser, die auf der ganzen
Erde in fast jedem Klima wachsen. Noch heute sind
Griisersamen Hauptnahrungsgrundiage z. B. der Menschen in
Athiopien.

Im Laufe der Geschichte hat der Mensch durch Auslese und
Ziichtung aus den Griisersamen verschiedene Getreidesorten
erhalten: Dinkel, Emmer, Weizen, Waldstaude, Roggen,
Gerste, Hafer, Buchweizen, Hirse, Reis, Mais u. a. m.

2. Vom Wert der Samen und Kérner

Samen und Getreidekorner sind sozusagen ,,lebende Kon-
serven®, die in groBen Mengen angebaut, geerntet und vorré-
tig gehalten werden konnen. Das erlaubt nicht nur die Uber-
briickung der unfruchtbaren Wintermonate, sondern bei klu-
ger Vorratshaltung auch das Uberleben unfruchtbarer Jahre.
Das wusste schon Josef, der Statthalter des Pharao in Agyp-
ten, als er dessen Traum von den sieben fetten und sieben
mageren Kiihen richtig zu deuten wusste und den Aufbau
eines groflen Getreidevorrats fiir die kommenden sieben
mageren Jahre anordnete.

Samen und Getreidekirner besitzen noch einen anderen
Vorzug: Sie enthalten wie kein anderes Lebensmittel lebens-
und gesundheitsnotwendige Wirkstoffe, Energietriger, gene-
tische Informationen und biochemische Werkzeuge, um
neues Leben zu entwickeln. Das nutzen viele hohere Lebe-
wesen, nicht nur der Mensch, um Zellvermehrung und
Zellersatz in Gang zu halten.

Getreidekorner haben der Menschheit die Entwicklung und
stete Vermehrung bis heute erlaubt und ihre Vm'fﬂtsh&l%lng
hat Hungersndte und Dezimierungen der Menschheit durch
Missernten vermieden.

Auf Bauernhofen galten deshalb Getreidetruhen und
Troadkiisten als etwas Besonderes, ja sie waren den Besitzern

beinahe ,heilig®, aber auch grofle Korn- und Getreide-
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speicher der Stidte zeugten jahrhundertelang von
Wichtigkeit als Vorratsbehillter fiir die Stadtbevolkeryng

3. Brot ~ ein altes Kulturgut

Der Mensch baut Getreide seit etwa 10.000 Jahyep
Erniihrung an, wobei er aus Grisersamen durch Ausleg
Ziichtung diejenigen Getreidesorten entwickelte, die sigh
die jeweiligen Boden-, Klima- und Wasserverhiltnigge
Broterzeugung am besten eigneten. Der Prozess von Ayg
Ziichtung, Anbau des Korns iiber die Ernte des Getreid
zur Herstellung des Brotes ist aufs engste mig
Kulturwerdung der Menschheit verbunden, aber auch nijig g
Ausprigung regionaler Unterschiede und Identititen,

¢

Vor 7.000 Jahren haben die Agypter auf heifien Steiney
bereits Fladen aus Kornerbrei gebacken und seit 5.000 Jg ..\ ‘
sind Bierhefe und Sauerteig zum Lockern des Brotes bek:
Auf europidischem Boden ist Brotbacken seit etwa 6
Jahren belegt. Dabei haben sich im Laufe der Zeit manni
tigste Feuerstitten, Backdfen, Gerdtschaften und Arb
techniken rund ums Brot entwickelt, so auch in Kérnten
ja bekanntlich von der germanischen, slawischen und romg
nischen Kultur beeinflusst und geprigt ist. ;

Fast jede Kultur entwickelte spezielle Regeln fiir den U
gang mit Brot. Besonders die Slawen und Germanen sc
ten das Brot wie kein anderes Nahrungsmittel. Wegen
aufwindigen Herstellung war Brot lange Zeit sehr teuer und
besonderen Anlidssen vorbehalten.

II. Vom Getreideanbau und der Brotkultur
in Kirnten

Unser Land zeichnet sich durch eine betriichtliche Anzahl
geografischer, klimatischer wie kleinrdumlicher Besondet
heiten — wie es ein Kirntnerlied so treffend ausdriickts
o jedes Tl hdt sei Gsicht ... — aus. Dies spiegelte sich tiber
Jahrhunderte auch in der Brotkultur des Landes wider: In den
Gebirgstilern war fast nur Roggenbrot {iblich. Der Weizen-
anbau beschriinkte sich dagegen auf wenige fruchtbare
Ebenen des Krapp- und Zollfeldes oder den Unterkirtner und
Lavanttaler Raum. Das ,,Hadnbrot* galt bzw. gilt bis heute als.
Spezialitit des Jauntales.

Waren iiber Jahrzehnte der Haferbrei und ,.Sterz aus Gerste
und Roggen* iibliche Nahrungsmittel der Bergbewohnet, S0
schitzten die Talbewohner auch des sonst schneereichen
Gail- und Drautales den Sterz von der wirmeliebenderen
Pflanze, dem Mais.

Wie die Boden- und Klimaverhiltnisse den Anbauo von
Getreidesorten stark beeinflussen, bedingten auch die untel= -
schiedlichen Typen an Feuerstitten die Art des Brotbackens
auf natiirliche Weise. In Kirntens Tilern sind offene
Feuerstitten im Bauernhaus seit dem 15. Jahrhundert nach-

|



\Wwichtige Kirntner Getreidesorten:

P i

Abb. 5: Gerste. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Abb. 8: Buchweizen (Hadn) (= Pseudogetreide; die Bliite zeigt, dass es sich bota-
nisch um ein Knoterichgewdchs und nicht um ein Getreide im eigentiichen Sinne *
handelt). Fotoarchiv der Abt. Volkskunde Abb. 9: Mais. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde
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weisbar. Rauchkiichen und Rauchstuben gelten als Urzellen
des Bauernhauses. Auch Kirnten zeichnete sich durch unzih-
lige solcher Rauchstuben und Rauchkiichen aus, die regions-
spezifische Merkmale aufwiesen. So gab es beispielsweise
Doppelfeuerstitten mit dem Koch-, Heiz- und Backfeuer. Die
Kirntner Rauchkiichen sind, mit Ausnahme des Gailtales, in
der Regel ein sekundirer, meist im Steinbau errichteter
Feuerraum und verfiigen tiber eine offene Feuerstiitte und ein
dariiber befindliches Steingew6lbe mit Rauchkamin.'

I11. Der lange Weg — vom Korn zum Brot

Die Arbeitsschritte von der Bestellung der Erde, der Aussaat
des Korns iiber Ernte, Lagerung bis zu den Mahlvorgéngen
waren einst beachtlich und bedurften jeder verfiigbaren
Arbeitskraft eines Bauernhofes. Und selbst die Titigkeiten,
bis aus frisch gemahlenem Mehl ein fertig gebackener Laib
Brot auf den Tisch kam, setzten Flei}, korperliche Kraft und
vor allem altiiberliefertes Wissen und Lebenserfahrung der
Biuerin und ihrer Helferinnen voraus. Sowohl die Bestellung
des Bodens fiir den Ackerbau, die Aussaat, die Ernte, das
Dreschen und das Mahlen, aber auch das Brotbacken in der
Rauchkiiche waren in der autarken Welt der Bauernhofe bis
in die zweite Hilfte des 20. Jahrhunderts Arbeiten, die jedem

Abb. 10: Der Brotacker — einst Lebensgrundlage
Jjedes Bawernhofes, heute in Berggebieten eine
Seltenheit; Teichl-Hinterwinkel, Metnitztal. Aufn. G.
Wurzer

Abb. 13: Saatgut war frither rar und sehr kostbar —

die Aussaat mit Séischiirze daher dem Altbauern vor-
behalten; Krappfeld um 1955, Aufn. Hr. Schelander,
Kappel/Krappfeld
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PO g2 ;
Abb. 11: Die Bestellung des Ackers erfolgte bis in
die 70er Jahre des vorigen Jahrhunderts mit Pflug
und Egge, gezogen von Rindern und Pferden.
Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Abb. 14: Das Umpfliigen grofier Acker erfolgt heute
mit leistungsstarken Pfliigen und Traktoren. Aufn.
Landwirtschaftskammer Kérnten

Hof eigen waren und gleichsam zum biuerlichen Ajj,
ten. Das Leben auf den Hofen wie das Wohlergehen
cher GroBfamilien war einst aufs engste mit dem Gg
korn und der Herstellung des Brotes verbunden, [y ¢
Lichte miissen einerseits die Wertschitzung des Bro,
rerseits aber auch die vielen religiosen Bréuche, die sjg
ums Brot entwickelt haben, gesehen werden.

Der Wandel in der Landwirtschaft, der sich in den legy
Jahren vollzogen hat, ist beachtlich und enorm. Damit
ging aber ein allmihlicher Bruch bis zu einer beinahe
gen Aufgabe einer jahrhundertealten Kultur rung i
Bauernbrot. ;
Wie alte Fotos zeigen, waren noch vor wenigen Jahrzehy
bei den vielen Arbeitsschritten vom Anbau des Korng
Zugtieren tiber die Ernte bis zur Verarbeitung des Gef
zu Mehl und Brot viele Menschen, ja beinahe alle

eines Hofes gefragt und notig; auf groBeren Hofen wurd
immer auch zusitzliche Saisonarbeitskrifte beschiftigt. :

In dem MabBe, wie die Mechanisierung zunahm, na
manuelle Arbeit ab. Kurz gesagt — Maschinen verdriin:
den Menschen. Damit einher ging aber auch die A

3 L GiaRp R
Abb. 12: Nach der Pflugar
zundichst mit der Egge eingeebnet imd nach der hi

schen Saat das Korn eingeeggt und anschiiefiend nie
dergewalzt werden, was oft auch mit einem Ocl
gespann erfolgte. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Abb, 15: Das Eggen, Stien und Walzen mit moderiéi
Kombinationsgerdten und einem leismngss!arl

Traktor wird heute in einem Arbeitsgang von €l
einzigen Person ausgefiihrt. Aufn. Landvwirtschafts-

kammer Kérnten



- yielseitigen und arbeitsintensiven Produktion, denn
die Abwanderung aus der Landwirtschaft kam es
opsam zur Aufgabe der Selbstversorgung. Die verbliebe-
. wenigen Arbeitskriifte spezialisierten sich auf wenige
ktionssparten, nicht mehr selbst produzierte Lebens-
| wurden immer hdufiger zugekauft. In Kérnten sind
die Mehrzahl der Hofe Nebenerwerbsbetriebe oder
15 ausgedriickt ein Einmann-/Einfraubetrieb, die sich auf
. oder zwei Produktionssparten spezialisiert haben. Die
tﬁr des ganzheitlichen Denkens und Wirtschaftens mit der
instigen Selbstversorgung ist heute Geschichte! Altes und
 Generationen miindlich tradiertes Wissen wurde in nur
\enigen Jahrzehnten beinahe aufgegeben.

Brotacker — einst Lebensgrundlage jedes Bauernhofes —
heute in Berggebieten eine Seltenheit geworden, hindi-
e Arbeiten und Fertigkeiten wurden grofteils durch die
hnik abgeldst. Moderne und schlagkriftige Maschinen
itigen grofle und ebene Fliachen der Talbdden und
tmer Becken, um wirtschaftlich zu sein.

b. 16: Die Arbeit mit der Sense war Ménnersache,  Volkskunde
mit der Sichel oblag den Frauen. Fotoarchiv der

Abr, Volkskunde

S
Abb. 19: Im Rosental dagegen wurden viele Garben j
Wit Hilfe einer Leiter aufgestellt — Schnitter und — S00ar 2
Schmitterinnen nach getaner Arbeit mit den
wleckeln™ im Hintergrund, Mitte 20. Jh. Fotoarchiv

der Abt. Volkskunde Volkskunde

Abb. 17: Schnitterinnen beim Ahrenauflesen und
Garbenbinden im Nockgebiet. Fotoarchiv der Abt.

LY

Abb. 20: Kinder beim Nachtragen der Getrdinke
(Wasser und Most) und Jause. Foroarchiv der Abt.

Die Fotos sollen anhand der Arbeiten rund ums Brot vom
Friihjahr bis in den Herbst die rasante Entwicklung und
Verinderung seit dem Zweiten Weltkrieg bis heute vermitteln
und deutlich machen.

1. Aussaat

Einst wurde die Pflugschar hiéndisch angesetzt und mit
Pferde- und Ochsenstirken ging es ans Pfliigen. Es musste
sorgfiltig gearbeitet werden, um nicht aus der Furche zu
geraten. Nach dem Eggen wurde das Saatgut auf das Feld
getragen, wo es vom erfahrenen Bauern gesiit wurde. Durch
das anschliefende Walzen des Bodens wurden die
Samenkorner zum besseren Wachstum gleichmifig in die
Erde gedriickt.

2. Erntearbeit — Erntedank

Alte Fotos zeugen von einer Zeit, als in den Bergregionen
noch sorgfiltic Ackerbau betrieben wurde. Der Boden und
die klimatischen Verhiltnisse boten resistenten, jedoch weni-
ger ertragreichen Getreidepflanzen gute Lebensbedingungen.

Abb. 18: Das Zusammentragen und Aufsrellen der
Garben auf dem Feld zum Trocknen (Teckeln) war
Mdnnersache. Im steilen Gelinde wie hier im
Mdlltal wurden nur wenige Garben wusammenge-
stellt und oben mit einer abgedeckt, Fotoarchiv der
Abt. Volkskunde

Abb. 21: Schnitter und Schnitterinnen bei der wohl-

verdienten Jause im Nockgebiet. Fotoarchiv der Abt.
Volkskunde
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Abb. 22: Jeder Hof hatte seine Getreidefelder — wo
das Getreide reif war, wurde es geschnitten und die
Hof zu Hof;
Getreldedicker im Nockgebiet. Fotoarchiv der Abt.
Volkskunde

Schnitterinnen  zogen so von

Abb. 25: Nach dem Einbringen und Nachtrocknen
der Garben in der Tenne erfolgte einst im Spéitherbst

und Winter das mithselige Ausschlagen der Korner

mit dem Dreschflegel. Fotoarchiv der Abt.

Volkskunde

g .,

Abb. 23: Der Anblick einer héiindischen Getreideernte
in Berggebieten, wo Brotéicker fiir Mihdrescher zu
klein und steil sind, ist selten geworden; Maria
Luggau, Lesachial. Aufn. G, Wurzer

Abb. 26: Bevor das Korn gemahlen werden konnte,
musste es mit Reiter und Sieb von der Spreu getrennt

werden. Fotoarchiv der Abr. Volkskuncde

Abb. 29: Die miihselige Erntearbeit ist heute

Geschichte! Was einst viele Erntehelfer und Hinde in

wochenlanger Arbeit bewerkstelligten, vollbringen

C AL L TR

Abb. 24: Die halbautomatische Getreideeryy,
Miihen der Ahren und Ablegen der Garben
bereits in einem Arbeitsgang) erleichter
Erntearbeit bereits wesentlich, obwohl noch iy
viele Personen bendtigt wurden; Krappfeld um
Aufin. Hr. Schelander, Kappel/Krappfeld

Abb, 27: Die Dreschmaschine ersetzte die schwere

Handarbeit mit Dreschflegel, Reiter und Sieb. A
Hr: Schelander, Kappel/Krappfeld

LI : R Aer, g heute  wenige

Abb. 28: Die vielen Tiitigkeiten der Miher,
Schnitterinnen und Drescher wurden durch eine ein-

Hallen

Kiéirnten

zige Maschine, den Miihdrvescher, abgeldst. Aufi. lagert.

Landwirtschaftskammer Kdrnten

Auf den Bergbauernhéfen gediehen vorwiegend Hafer,
Gerste und Roggen (Waldstaude).

Nach der Aussaat im Friihjahr reifte das Getreide im
Sommer auf den Feldern heran. Goldgelbe Kornfelder prég-
ten im Sommer das Landschaftsbild rund um die biuerli-
chen Anwesen. Derlei Impressionen aus der Zeit vor der
Mechanisierung gehdren heute beinahe der Vergangenheit
an.
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Fahrer
Maschinen, wobei in unglaublich kurzer Zeit das
Erntegur (Korn und Stroh) in Getreidesilos und
Aufn.

mit  leistungsstarken

allerdings auch heute noch Hohepunke und Ausdruck

einer vollbrachten Erntearbeit;  Erntedank U

Guttaring. Aufin. G. Wurzer

Landwirtschaftskammer

Fiir den Getreideschnitt holte man sich Unterstiitzung VU—
Schnitterinnen aus der Nachbarschaft. Das Mihen des
Getreides mit der Getreidesense, das Dengeln der Sichelt
und das Aufstellen der ,.Teckeln® war Minnersache, def
Frauen oblag das Aufheben der Ahren mit den Sicheln d
das Binden derselben zu Garben. Die Kinder versorgten di,
Schnitter und Schnitterinnen wihrend ihrer Arbeit in def
Hitze mit Getrinken (vorwiegend Wasser und Most), sie
waren aber auch fiir das Nachtragen der Jause zustindig



m 31: Biuerlicher Getreidespeicher (= Troadkdsten) aus Holz gezimmert,
P‘

Gurktal, 18. Jh. — einst wichtiger Bestandteil Jjedes Bauernhofes. Fotoarchiv der
bt Volkskunde

Von der miihevollen Arbeit erholte man sich gemeinsam bei
iner wohlverdienten Jause im Schatten eines Baumes.

3, Dreschen, Speichern und Mahlen

' |m Spiitherbst war das Dreschen auf der Tenne an der Reihe.
Die Garben wurden auf dem Holzboden aufgelegt und mit
Dreschflegeln wurde so lange im Takt auf die Ahren geschla-
en, bis simtliche Korner ausfielen. Auch Spall durfte nicht
fg‘hlen. Um Spreu, Steine und Unkrautsamen zu entfernen,
siebte man das Getreide anschlieBend mit groben Reitern und
feinen Sieben, in der handbetriebenen Windmiihle wurde das
‘ Korn nochmals gereinigt. Vorne fiel das feine Korn heraus,
seitlich die Korner fiir das Hithnerfutter und hinten die Spreu.

Im Getreidespeicher (Troadkdsten) wurde das gewonnene
Korn dann gelagert. Der Getreidespeicher nahm innerhalb
des biuerlichen Anwesens, aber auch bei den einstigen
Grundherrschaften (Adel und Kirche) einen besonderen
Stellenwert ein, weshalb er oft sehr kunstvoll gestaltet wurde.
Vor etwa 40 Jahren wurde der Dreschflegel durch halbauto-
matische Dreschmaschinen abgeldst. Heute erledigt die vie-
len Arbeitsschritte zahlreicher Arbeitskriifte (Minner wie
Frauen) angefangen vom Mihen des Getreides iiber das Gar-
benbinden, Einbringen und Trocknen der Garben bis zum
Ausdreschen und Reinigen der Ahren eine einzige Maschine
= der Miihdrescher — und ein einziger Fahrer!

Kostbare und lebenswichtige Getreide- und Vorratsspeicher

Von einst haben ihre Funktion eingebiiBt bzw. iiberhaupt ver-
loren,

Neben Getreidespeichern spielten die Miihlen, wovon es in
Kﬁl‘nten unzdhlige Formen und Varianten gab, abhingig vom
Ieweiligen Gewisser (wenig oder viel Wasser, langsam oder
Sf.!hnell flieBend) eine wichtige Rolle. Fast jeder Hof besal an
finem Bach eine Miihle und das dazugehérige Wasserrecht.
Oft waren die Miihlen kurz hintereinander gereiht, wie die
denkmal geschiitzten Apriacher Stockmiihlen bei Heiligenblut
Oder die Lesachtaler Miihlen in Maria Luggau zeigen, so dass

Abb. 32: Getreidespeicher aus Stein; der mit Pfeilerarkaden versehene stddrische
Getreidespeicher aus dem 14./16. Jh. gehirie zum Fiirstenhof Friesach und war
im Besitz des Erzstiftes Salzburg. Aufin. Hammerschlag, Friesach

jeder Besitzer in den Genuss eines Bachabschnittes kam, der
sich fiir die Errichtung einer Miihle eignet. Die Wasser-
fithrung musste fiir den Antrieb eines Miihlrades bereits aus-
reichend sein und gleichzeitig sollte das Wasser nicht zu
miichtig sein, denn bei Hochwasser hiitte das mit Sicherheit
die Miihle gefiihrdet. Aus diesem Grunde wurden Miihlen
iiberwiegend im mittleren bis oberen Drittel eines Bachab-
schnittes errichtet. Der Grund, warum fast jeder Bergbauern-
hof seine eigene Miihle benétigte, lag einfach darin, dass die
Zeiten fiirs Mahlen begrenzt waren. Das mahlfihige Korn
stand erst im Spitherbst nach vorheriger Lufttrocknung und
dem Ausdrusch zur Verfiigung. Danach begann jeder Besitzer
unmittelbar mit dem Mahlvorgang, wobei nicht selten in den
Miihlen geschlafen wurde, um Tag und Nacht Getreide fiir
den Mahlvorgang aufzuschiitten, damit man ja geniigend
Mehl und Schrot als Wintervorrat erhielt. Vorzeitige Winter-
einbriiche waren gefiirchtet, denn wenn Biche einmal zuge-
froren waren, standen die Miihlriider bis zum Auftauen des
Eises im Friihjahr still und es konnte weder Brotmehl fiir den
Menschen noch Getreideschrot fiir das Vieh gemahlen wer-
den!

In der Wassermiihle erfolgte sozusagen die Weiterverarbei-
tung des Getreides zu Mehl. Der Miiller schiittete das Korn in
den ,,Gossen® auf, die Kérner fielen hinunter und wurden
zwischen den Steinen zermahlen. Das feine Mehl blieb in der
Mehltruhe und das grobe, ,,der Schrot®, rieselte hinten in den
Kleienkasten. Das Mehl war die Grundlage fiir allerlei Spei-
sen, angefangen von den vielen Kérntner Nudelgerichten bis
zu den Krapfen und natiirlich fiir das tigliche Brot und den
beliebten Kirntner Reindling.

Obwohl der Mahlvorgang praktisch immer der gleiche blieb
— vom einfachen und primitiven Reibstein der Urvélker iiber
die Reibsteine der Wasser- und Windmiihlen bis zum moder-
nen Industriemiihlstein —, hat sich die Antriebsart und damit
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der Abt. Volkskunde

Abb. 35: Evelin Koren, gelernte Miillermeisterin, in ihrer
Miihle bei Himmelberg, Aufn. G. Wurzer

die Effizienz enorm gewandelt. Zerkleinerte urspriinglich die
menschliche Hand die Kdrner, so niitzte man spiter die Wind-
und Wasserkraft dafiir, bis diese letztlich mit der
Elektrifizierung seit der Mitte des 20. Jahrhunderts durch den
Strom abgelost wurden. Damit einher ging die allmihliche
Stilllegung der Wassermiihlen, die so dem Verfall preisgege-
ben waren. In wenigen Jahrzehnten ging damit ein weiterer
Teil einer jahrhundertealten Kérntner Kulturgeschichte rund
ums Brot zu Ende — néimlich die der Miihlenbauer sowie die
Titigkeiten der Miiller in ihren Wassermiihlen. Stellvertre-
tend dafiir steht Evelin Koren, eine gelernte Mijllermeist‘erin
aus Himmelberg, die ihren Beruf als aussterbende Zunft lei-
der aufgeben musste, obwohl ihre 200 Jahre alte Miihle einen
idealen Standort hat, da die Tiebel das ganze Jahr hindurch
eine Wassertemperatur von acht Grad aufweist und nie
zufriert. Trotzdem kann sie heute von ihrer Wassermiihle wie
noch ihre Vorfahren, die Miiller waren, nicht mehr leben.
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Abb. 33: Eine oberschliichtige Miihle, bei der das Wasser von oben auf das Miihirad trifft. Fotoarchiv
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Abb. 36: Leopold Lugger aus Maria Luggau beim Mahlen in seiner Miilile. Aufn. G. Wurzer

b

Bis auf etliche wieder in Stand gesetzte und heute oft denk-
malgeschiitzte Objekte an so genannten ,,Miihlenwander-
wegen™ wie in Apriach im Molltal, in Maria Luggau im
Lesachtal, in Kaning ob Radenthein, in Bad Eisenkappel, il
Metnitztal oder eben an der Tiebel bei Himmelberg, wo auch.
Frau Koren an der Restaurierung ihrer Miihle arbeitet, da si¢
es ,.einfach schade findet, so eine alte Miihle, die etwas
Besonderes ist und zugleich ein Schmuckstiick darstellt, ver-
fallen zu lassen®, gibt es in Kérnten keinen Bach mehr, an
dem jahrein, jahraus das Klappern der Miihlen zu hiren wiite.

4. Vom Mehl zum Brot

Einen ebenso gravierenden Wandel wie der Anbau des
Getreides, Ernte und Lagerung sowie Titigkeiten in def
Miihle erlebte auch das Brotbacken selbst — vom heiflen Stei
und dem darauf erzeugien Fladenbrot iiber die Brotbackofen



grein in den Rauchkiichen mit offener Feuerstitte bis zu
weiterentwickelten Holzbackofen aus Lehmziegeln, aus
qen einst das Holzofenbrot kam, bis zu den elektrisch
.ebenen und elektronisch gesteuerten Brotbackdfen von

Kimntner Rauchkiichen sind grofiteils verschwunden oder
astenfalls als Selchrdume erhalten geblieben. In der
uchstube wurde gewohnt, gegessen und auch gearbeitet.
hier aus wurde das Brot zum Backen vorbereitet und
quch der Reindling in den Backofen hineingeschoben.

|

Wasser, Salz und Hefe geknetet, anschliefend

= =

bh, 37: Im Brottrog wurde der Teig aus Mehl,

geformt und in geflochtene Brotkérbe gegeben.
Gleichzeitig musste der Ofen geheizt werden.
[Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

.
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Abb. 41: Brot war kostbar und wurde daher autf dem
vBrotreahm* von der Decke héiingend aufbewahrt —
auch vor

dtm Schutz  vor Mdusen, aber

Kinderhéinden. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Abb. 38: Das Brot in den Brotkirben musste

zundchst aufgehen, ehe es in den Ofen ,,eingeschos-

sen* wurde. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Abb. 42: Brot war Grundnahrungsmittel und wurde
als , Brockensuppe am Morgen und Abend mit
Mileh oder zu Mittag mit einer Fleischsuppe geges-
sen. Fotoarchiv der Abt. Volkskunde

Dabei musste schon sehr friih der Backofen eingeheizt und
anschliefend der Teig mit der Hand geknetet werden, was
sehr anstrengend war. Zwischendurch musste Holz nachge-
legt und auf die Ofenwirme geachtet werden. Aus dem Teig
wurden dann die Brotlaibe geformt und wihrend das Brot
aufging und bevor es zum Backen in den Ofen hineingegeben
werden konnte, mussten Glut und Asche mit der Ofenkriicke
und dem Ofenwisch entfernt werden. Vor dem EinschieBen
der Brotlaibe mit der Ofenschaufel wurde das Brot mit
Kreuzzeichen gesegnet und die Bitte gedufert, dass der
Backvorgang gut gelingen moge.

Abb. 39: Passte die Ofenhitze und waren Brot und
Reindling richtig aufgegangen, wurden sie mit der
Ofenschaufel in den Backofen geschoben. Fotoarchiv
der Abt. Volkskunde

Abb. 40: War das Brot fertig gebacken, wurde es mit
der Ofenkrucke aus dem Ofen geholt. Fotoarchiv der
Abt. Volkskunde

Abb. 43: Brot war aber auch fester Bestandteil jeder

Jause zwischen den Hauptmahlzeiten. Fotoarchiv der
Abt. Volkskunde
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Der industrielle Fortschritt mit seinen technischen
Errungenschaften hat speziell seit der Mitte des vorigen
Jahrhunderts Rauchstuben und -kiichen rasch verdringt und
auch die bereits verbesserten und iiber Jahrzehnte iiblichen
Holzbackéfen wurden aus Arbeitserleichterung von elektri-
schen Backodfen abgelost, bei denen das Richten und
Auswihlen des passenden Holzes, das gefiihlvolle Heizen des
Ofens (ohne Temperaturanzeige) bis zum Erreichen der rich-
tigen Backtemperatur sowie das anschlieRende Reinigen von

Glut, Kohle und Asche wegfillt. Heute kommt deglyjy
mehr selten und auf wenigen Bauernhdfen Kérntens wipgpe
Brot aus Holzbackéfen auf den Tisch. -

Aus Anlass der Sonderausstellung ,,Vom Korn zum Bropey
Josef Riefer aus Kappel am Krappfeld nachfolgg,
Gedicht verfasst, womit er personliche, seit seiner Jugeng
heute erlebte und sich rasant dndernde Bilder rund umg
nachzuzeichnen versucht.

,»Yon Trad zan Brot*

A langer Weg, von Trad zan Brot,

der recht viel Miiah und Arbat hét.
Denk hinter heut wia’s amal war

die Arbat noch vor sechzg — siebzg Jihr,
bis d” aus an Sdmankern, an klan,

hést an Brotlab kinnt in Ofn tan.

Der Bauer straat mit g’iibtar Hind

die Samankern in’s Ackerlind.

Es wichst und reift im Summar ‘s Trad,
mit der Sensn wet’s dann zuawe g’maht.
A guater Mahdar is da gfrig,

wal die Schnitterin sich sunst bekldg,
wal wann’s nit fallt wia’s richte war,

tat sie ban Aufhebn sich schwar.

Mit der Sichl hast a Sich beindnd,
wern Géarbn gebund’n mit der Hind,
von Hénd aus zdmmgetragn dann,
warn zum Helfn a die Kinder drén.
BloaBfuaBat tibars Hilmach lei
warn se nach der Schual dabei.

Ja, geaht der Summar iibar’s Lind,
brauchst bei der ,Z\rbatjede Hand.

Aus die Géarbn wern dénn Tecklan gmdcht,

sechs Stuck schean iiberanand gebricht,
daf durch an Regn nix passiert,

bis man’s in Stddl einefiihrt.

Im Gepater obn geparnt und gschlichtat,
fiir'n Winter dinn zum Dreschn g’richtat.
Im Winter hérst dann ling und lang

am Tenn’ von die Dreschflegl den Klang.

Dis laare Stroh kimmt dann in Bérrn,
wo’s zum Anstraan is verwendat worn.
Oft gibt man’s a in Vieh zum Fressn,
wal Heu und Grummat knapp is gwesn.
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Dés Trad werd von die Fleidn getrennt,
wo Sieb’ und Reitern z’brauchn send.
Viel spiiter gab’s erst dann zum Sieb'n
a Windmiihl, mit der Héind getrieb’n.

Mit'n sauber’n Trad kannst dinn wés mich’n,

a Mehl herméahln und Brot draus bach’n.
Von Bichofn ausar, reasch und frisch
mit Gottes Segn auf’n Tisch,

womit der Weg von Trad zan Brot,
wia’s frither wir, sei End g’nomm hit.

Von Trad zan Brot, der Weg is heut
neammar so wia in der altn Zeit.

Fiir die Arbat in der Lindwirtschaft
is teurer worn die Arbeitskraft,
drum hét man driiber ndchgedcht,
wia man die Arbat leichter mécht
und wia man a mit weane Leut

dés Gleiche mécht in kiirz’rer Zeit.

Maschinen seind erfund’n worn,

damit kéinnst Zeit und Geld darsparn.

A Saamaschin war schon zan Még’n,

dé die Saét schean in die Erd kann legn,
und spiter statt'n Sensn schwingan

wet a Hampflar ’s Trad zan Liegn bringa
Dés hit dés Leben schon leichter g"macht,
doch die Technik hét noch mehr gebricht.

Wia der Bindemiher dann is kémm’,
wir’s Trad drbert’n dngenehm.

Wis glabst, der macht’s und bindat’s zamm,

schmeift die firtign Garbn aus, Gottsndm,
dds is ja fist nit zan Versteahn,
dal} sowas kéml so hamisch geahn.

Und stétt die Dreschflegel, die alt'n,
him die Dreschmaschinen Einzug 2'hilin,
im Tenn’ drin horst se friiah und spat,
wo man die Gérbn eingleg hét.

Dis Trad geputzt, rinnt in die Sick’,
wils nicht gebraucht wet, fithrt man weck,
verkaft’s an die Genossenschift,
is sicher a recht vorteilhaft.

Es hat dann wohl a Zeit gebraucht,

bis die Mihdrescher seind aufgetaucht.
Fiir unser Gegend hdt man g'mant,

a Mihdrescher? unint’ressant,

der pafit zu uns da nit recht her,

aus an wernd mit der Zeit dann mehr.
Unternehmen seind heut draus schon wnrm
do zur Druschzeit iibarn Ackar fihrn,
Ungetiime weit und brat

dreschn gschwind dés gdnze Trad,

rattern durch von Feld zu Feld,

is a schnelle Zeit hiatz auf der Welt.

Is neamar so wias friiher wér,

is zammgstutzt worn dds Bauernjhr.
Wir’s friiher a Monat voller Plag,

der Mihdrescher braucht kaum an Tég,
womit die Gschicht von Trad zan Brot

an schneller’n, ringar’n Weg hiatz hat.

Nur, wer dé glabt, die Bauersleut”,

do6 hitt'n heut mehr freie Zeit,

der tiuscht si di wohl richte wihr,

wal wiinn man schaut wia’s frijher wir,
da hat’s an Tschippl Dieanstleut gebn,
fiir'n Bauer selber a scheaner’s Leben.
Heut seind die Bauersleut allan

und miiassn allszamm selber tan,
Anschiffn und eintaln gibt’s kans mehr,
heut bist Du selber Knecht und Herr.
Braucht neamd den andern neide sein,
die Zeit, do holt uns ille ein.




ﬁbb. 44: Brotvielfalt aus Kdrntens Télern — gezeigt anléisslich der
Brotausstellung im LMK. Aufin./Bearb. K. Allesch

5, Brotrezepte — Brotsorten — Brotvielfalt

Grundsiitzlich unterscheidet man zwei Grundarten von Brot —
ungesiuertes Brot, das kaum aufgeht und als Fladenbrot
pbekannt ist, und gesduertes Brot, das mit Hilfe von
Triebmitteln wie Sauerteig oder Hefe hergestellt wird, damit
es aufgeht und eine lockere Konsistenz bekommt.

Dem Ideenreichtum und der Phantasie bei der Herstellung von
Brot und Gebick sind eigentlich kaum Grenzen gesetzt. Die
Vielfalt der Brotrezepte und das Angebot an Brotsorten waren
in der Geschichte sicher noch nie so grof} wie heute. Allein im
deutschen Sprachraum werden heute tiber 600 verschiedene
Schwarz- und Weifibrotsorten erzeugt und angeboten.

IV. Brot im Spiegel von Religion,

Geschichte und Politik

Brot war kulturgeschichtlich immer mehr als nur Brot im her-
kdmmlichen Sinn — es ist in allen Kulturen seit Jahrtausenden
Nahrungsmittel, zugleich aber auch Sinnbild seelischer
Erbauung und Lebenskraft.
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Abb. 45: Krnertausch beim Vierbergelauf: Aufn. G. Wurzer

Bei uns findet dies seinen sichtbaren Ausdruck im
Erntebrauchtum, wenn beim Erntedankumzug die Ernte-
krone, geflochten aus allerlei Brotgetreidearten, fiir alle weit-
hin sicht- und wahrnehmbar feierlich den Erntewagen ziert
und wenn bei der Segnung der Erntewigen im Gebet des
., Vater unser* (Matth. 6,11) durch die Worte ,,... Unser tiglich
Brot gib uns heute ...*" gleichsam nochmals verstirkend auf
Wert und Bedeutung des Brotes hingewiesen wird. In
Notzeiten wird diesen Worten natiirlich eine andere
Bedeutung beigemessen worden sein als heute in einer Zeit
des Uberflusses.

Die geistige Dimension von Brot wird natiirlich auch in den
Worten Jesu beim letzten Abendmahl deutlich, wenn es in der
Bibel heifit: ,,Wihrend sie aber afen, nahm Jesus das Brot,
segnete, brach und gab es den Jiingern und sprach: 'Nehmet
und esset davon, dies ist mein Leib! ™ (Matth. 26,26). Durch
diese Handlung wird Brot im {ibertragenen Sinn geistige
Nahrung fiir die menschliche Seele, wobei gleichzeitig die
symbolische Anwesenheit Jesu und seine Liebe fiir uns
Menschen bei der Eucharistiefeier zum Ausdruck kommen
soll.

Auch im Volksbrauchtum nimmt das Brot eine
Sonderstellung ein: Das beginnt beim Brauch des
Kornertausches im Friihjahr anlésslich der Vierbergewall-
fahrt, wo mitgebrachtes Getreide gegen geweihtes bei den
Kirchen getauscht und dann zu Hause unters Saatgut gegeben
wird. Der Brotacker als etwas Besonderes wird bereits am
Palmsonntag mit geweihten Palmkreuzen geschiitzt, wobei
auch das ,,Vater unser” gebetet und die Bitte ,,unser tdglich
Brot gib uns heute™ ausgesprochen wird.

Vor dem Brotbacken wird dann von der Biuerin ein Kreuz,
der Himmelsschliissel oder das Auge Gottes symbolisch in
die Teigoberfliache gedriickt; bevor sie es in den Backofen
gibt, hat sie es mit Kreuzzeichen gesegnet und nach dem
Backen bzw. unmittelbar vor dem Anschneiden eines Laibes
werden von ihr wieder drei Kreuzzeichen mit den Worten ,,im
Namen des Vaters, des Sohnes und des Heiligen Geistes™
gemacht, ehe sie das Messer zur Hand nimmt.

[)l'l‘i[]lt‘ssl‘[l])l'(lt

fiir Vieh und Lent

Abb. 46: Dreimessen- und Schliisselbrot als religiéser Brauch im Memitztal.
Aufi. G. Wurzer )

ABTEILUNG FUR VOLKSKUNDE | 271



Zu Allerheiligen wird fiir die Armen Seelen das Schliisselbrot
und zu Weihnachten das Dreimessenbrot gebacken. Letzteres
bringt man am Heiligen Abend in die Kirche, wo es drei
Messen hinter dem Altar bleibt und wovon am Christtag sym-
bolisch jedem Hausbewohner, aber auch dem Vieh ein kleines
Stiick gegeben wird, da ein besonderer Segen von ihm ausge-
hen soll. Und auch beim Viehaustrieb im Friihjahr oder vor
dem Almauftrieb erhalten die Tiere fiir Gesundheit und
Wohlergehen noch etwas von diesem geweihten Brot.

1. Achte das Brot

Bis ins Mittelalter stand bei den meisten Menschen Brot noch
nicht auf dem téglichen Speisezettel. Mit Ausnahme von Adel
und Klerus musste sich die Mehrheit mit einem dicken Brei
aus Getreide begniigen. Hafermehl mit alter Butter oder
Tierfett verzehrten z. B. die Armsten, Mehl aus Roggen oder
Weizen stand den etwas besser Gestellten zur Verfiigung.
Aber bereits seit dem Mittelalter sind uns Benimmregeln
iiberliefert, die das Volk dazu auffordern, das Brot zu achten
und zu ehren. Der Volksmund hat aber auch viel Spruchgut
zum Brot hervorgebracht.

2. Spruchgut rund ums Brot
An Bauernbrot und Bauernwesen
ein Volk kann sterben und genesen.

Bauernfleifl und Bauernbrot
schiitzt die Welt vor aller Not.

Liebet das Brot, den Hort des Hauses.
Achtet das Brot, den Lohn der Arbeit.
Ehret das Brot, den Segen der Scholle.
Vergeudet nicht das Brot, den Reichtum eines Volkes.

3. Brot und Politik

Die politische Bedeutung der Versorgung der Bevdlkerung
mit Brot ist schon im Rémischen Reich belegt. Legendir ist
die Aussage des Dichters Juvenal, wonach sich das romische
Volk nur noch ,,Brot und Spiele” wiinsche.

In der Franzosischen Revolution forderte die Bevolkerung
vor dem Schloss von Versailles Brot vom Kénig, die Konigin
Marie Antoinette sprach den legenddren Satz: ,Wenn das
Volk kein Brot hat, soll es doch Kuchen essen“. Als Folge
wurden beide hingerichtet.

In den DreiBigerjahren des 20. Jahrhunderts anldsslich der
Weltwirtschaftskrise galt der Wahlspruch ,,Arbeit und Brot®.

Und nach beiden Weltkriegen hatte die Versorgung der
Bevilkerung mit Brot auch in Osterreich hiichste staatliche
Prioritét!

Die ausreichende und beinahe kostenlose Brotversorgung der
Bevolkerung galt in kommunistischen Staaten jahrelang als
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Abb. 47: Brot-Bezugskarte wihrend des Ersten Weltkrieges fiir Maria Ada
aus Wien. Aufi. Musewm 1915-1918 — Vom Ortler bis zur Adria, Kotscha
Mauthen

zentrale politische Errungenschaft und diente zugleich ¢
Propaganda gegeniiber westlichen und Kkapitalistischi
Gesellschaftssystemen.

4. Brot als Mangelware

Brot und Getreide sind nicht nur in Afrika und ander
Entwicklungsldndern bis heute Mangelware, sondern war
auch bei uns noch bis in die Mitte des vorigen Jahrhunder
infolge der beiden Weltkriege, rationiert. Brotbezugschei
sind Zeugnisse davon.

Diirre, katastrophale Wetterbedingungen, Schidlingsbef?
und Kriege verursachen weltweit aber bis heute oft graviere
de Ernteausfille. Hungersnote konnen nur dadurch gemilde
werden, dass wohlhabende Nationen als Geberlinder €l
springen und Hilfsorganisationen diese Spenden an ¢
Betroffenen verteilen, um so Brotmangel und Hunger unt
den Armsten zu verhindern.

Aber selbst in Industrienationen kam es kiirzlich aufgruit
von Hamsterkiufen und Spekulationen mit dem Rohste!
Getreide zu einem enormen Preisanstieg von Brot ull
Getreideprodukten. Deshalb konnte man selbst in reno

mierten Tageszeitungen die Schlagworte: ,,Brotrevolte il
Sozialer Friede in Gefahr® oder die Ankiindigung de
Landwirtschaftsministers Proll ,.Das tiigliche Brot muss [€is!
bar bleiben* (Kronenzeitung, 25.4.2008) lesen.



bt fiir alle” stand praktisch immer als Symbol fiir
ergehen einer Gesellschaft und mit dem Slogan ,,Brot
die Hungrigen" versuchen Entwicklungshilfe und
wicklungsdienste immer wieder darauf aufmerksam zu

hen, dass nicht alle auf dieser Erde geniigend BROT zum

“hen haben.

y Kritische Stimmen und nachdenkliche Worte
won heute zum Thema Brot

1 J‘ebensgemeinschaft Mensch — Korn — Brot

Solange der Mensch die ,.Lebensgemeinschaft mit den
creiden” aufrecht hielt, meint der Autor, ging es ihm gut.
‘A5 er sie aber aufkiindigte, indem er nur noch den
S keauszug aus den Getreiden (,,Auszugsmehle®) zur Her-
"' lung von Brot benutzte, setzten die vielen chronischen
Jivilisationskrankheiten — mit einem Verzégerungsfaktor von
;_gf;wa 20 Jahren — ein, so ergiinzend die Forscher Cleave und

Campbell.

" [yiiher gewiihrleisteten die verschiedenen Mahltechniken mit
ihren ‘sanften’ Miihlsteinen eine Grundversorgung des
Menschen mit Vollkorngetreide und Vollkorn-Nahrungs-
mitteln aus frisch gemahlenen Getreidekornern.

Mit dem Aufkommen der Industriemiihlen wurde es moglich,
die Schalen vollstdndig vom Mehlkorper zu trennen. Die so
erhaltenen reinen WeiBmehle und WeiBmehlprodukte entbeh-
ren aber vieler Vitamine und Mineralstoffe, weshalb Men-
- schen speziell in den Industriestaaten oft unter chronischen
~ Zivilisationskrankheiten, wie Herz-Kreislauferkrankungen,
Bluthochdruck, Herzinfarkt, Schlaganfall; Ubergewicht,
} Diabetes, Gicht, Rheuma, Allergien u. a., zu leiden begannen.

J\ Werden gute und gesundheitlich hochwertige Vollkornbrote

- und Vollkorngebiicke in Bickereien neben den iiblichen
Weilmehlprodukten angeboten, so zeigen Studien, dass die
Vollkornprodukte lieber gekauft werden und friiher weg sind.
Das Diktat der ausschlieBlich angebotenen Produkte aus
WeiBmeh! zwingt aber oft viele Menschen dazu, nur diese zu
verzehren, weil nichts anderes angeboten wird.

2 Einfach zum Nachdenken

wieht gut aus, schmeckt nach nichts®, so titelte DER STAN-

DARD einen Beitrag im Dossier Brot vom 17. September

2005 und der Dokumentarfilm von Erwin Wagenhofer ,,We

ferfd the World* handelt von Brotbergen und Welthunger und

Ze1gt, dass

- €8 dem Handel um Preise und nicht um Ernihrung oder
Lebensmittelqualitit geht

= die Schweiz als das reichste Land der Welt daher Korn und
Soja aus Indien und Brasilien kauft, wo gleichzeitig
Millionen von Menschen hungern

- die Weltmarktpreise fiir den Rohstoff Mehl bereits so nied-
fig sind, dass es keine Rolle spielt, ob der Biicker 20 %
mehr oder weniger davon verwendet

- in Wien tiglich gleich viel Brot entsorgt wird, wie in der
Stadt Graz verbraucht wird

- das Miirchen vom ,,stindig frischen Brot™ in der Filiale des
Supermarktes eigentlich nicht stimmt, giibe es nicht den
Mikrowellenofen

- es eigentlich egal ist, ob das drei bis vier Wochen tiefgefro-
rene Brot aus der GroBbickerei Wien-Floridsdorf oder aus
Litauen kommt

- es dazu allerdings der gentechnisch verinderten Hefe
bedarf, damit das Brot den Tiefkiihlschock aushiilt.

VI. Schlussgedanken

Das Thema ,,Vom Korn zum Brot* im historischen Wandel ist
dermaflen komplex und vielfdltig, dass, wie bereits die
Themenausstellung, auch dieser Beitrag nur ansatzweise die
Vielfalt dieses Themas aufzuzeigen vermag. Gravierendes hat
sich das Brot betreffend, angefangen vom Anbau des Korns
bis zur Herstellung des Brotes, in nur wenigen Jahrzehnten
verindert.

Trotz einer abwechslungsreichen und vielseitigen Kiiche und
einer deutlich gestiegenen Nahrungsvielfalt ist das Brot ein
fester Bestandteil unserer Esskultur geblieben.

Brot und Gebiick werden heute in einer noch nie dagewese-
nen Vielfalt angeboten, beinahe immer verfiigbar und noch
dazu standig frisch.

Obwohl das Nahrungsmittelangebot heute wesentlich breiter
ist, bewegt das Thema Brot, wie jiingste Medienberichte oder
Filme zeigen, nach wie vor sehr stark die Gemiiter der
Menschen. Der Dokumentarfilm ,,We feed the World* und
seine Aussagen stimmen nachdenklich, vor allem auch des-
halb, weil Getreide — sei es als genverdndertes Saatgut oder
Brotgetreide, kontrolliert von wenigen Konzernen, Héndlern
und Spekulanten — heute oft nicht mehr nur als kostbares
Lebensmittel, das der gesunden Erndhrung der Menschheit
dienen soll, gesehen wird, sondern leider der Profitgier unter-
liegt.

Trotz globaler Fehlentwicklungen muss man aber gerade fiir
unser Land Kirnten feststellen, dass sich immer mehr
Biiuerinnen und Bauern wieder auf den Wert des urspriingli-
chen Bauernbrotes besinnen und aus selbst angebautem
Getreide selbst gebackenes Brot in hervorragender Qualitit
herstellen. Man kann sagen, dass das Bauernbrot in jiingster
Zeit, mit Unterstiitzung der biuerlichen Interessensver-
tretung, so etwas wie eine Renaissance erlebt. Qualitativ
hochwertiges Bauernbrot, das einst vielen Menschen am
Hofe als Nahrungsmittel diente, wird heute von béuerlichen
Kleinfamilien auf Bauernmirkten und in Bio-Liden vermark-
tet, womit auch ein Teil des Einkommens erwirtschaftet wird.

Am Ende sei noch erwiihnt, dass auch der religiose Aspekt
und diverse Brauchhandlungen rund ums Brot, obwohl in der
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modernen Wohlstandsgesellschaft in den Hintergrund
gedringt, vielen Menschen in unserem Land doch wichtig
geblieben, ja geradezu ein Bediirfnis sind, wenn man sich nur
die unzahligen jihrlich stattfindenden Erntedankfeste land-
auf, landab vor Augen hilt.

Bleibt abschliefend nur der Wunsch, dass auch kiinftigen
Generationen ,das tigliche Brot“ in ausreichendem Malfe
gegeben sein moge!
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