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1lber 44 Jahrhunderte altes Brot, weldes

von Altertumsforidhern unter den Triim:=

mern d0es Konigs=Temvels von Deizel=-Baht
(HAgypten) gefunden mwurde.

Brote, die Jahr=
taujende alt |ind.

linter Oen Sdydken,
weld)e Sor{d)erhande
in den leften Jahr-
sefinten  aus  Oen
G®rabfammernHgyp-
tens ans Tageslicht
hoben, fand jid) aud
Brot, teils platt,
fudyenformig, teils
aufgetrieben wie un=
jete Brote. Sdyon
um 2500 . Ghr.
haben fidy oie Be-
wohner am il auf
0te Kunjt des Brot=

badens verftanden. ,Spels (eine Weizenart) und aud) odie
Korner Oer Lotusblume werden zur Brotbereitung ver-

wenoet”, beridhtet Herodot.

Die Hdgypter gelten als oOie

Erfinder Oes Badens mit Sauerteig; durd) Beigeben diefer

,Defe”  wurden

0le ungegorenen,
meijt  [deiben=
ahnlichen Sladen
exft 0as, was wir
heute mit , Brot”
beseidynen. — Be-
richte pon DBrot
uno Aderbau in
Palaftina hatuns
oie DBibel iiber-
liefert. — Durd)
Phonifer und
Haypter Tam das
Brot3u den Grie=
dhen unod fpdter

Brot aus Pompeiji,
Baders (fiehe linis).

152

nady Jtalien. Die

mit dem Stempel Oes %
Beute ift oiefes Brot nomer fannten

naheszu 2000 Jahre alf.

ungejduertes uno




gefduertes Brot. Um 172 po. @hr. foll in Rom ourd) ge-
werbsmadfige Bdder aus Griedhenland eine Baderjdyule
errichtet worden fein. Die Brotbdder, weldye jid) im Laufe
der Jabre 3u einem eigenen , Stand” herausgebiloet hatten,
genojfen hohes Anjehen. Ein Wandgemdlde in einem in
oen oreigiger Jahren Oes letten Jahrhunoerts aufgeded:-
ten Grabe eines reichen Nillers und Baders fiihrt uns
die Brotbereitung im alten Rom ausfithrlidh nor Hugen.
Wir fehen das Eintreffen Oes Kornes in der Niiihle, an:
(chlicgend das Nlabhlen, Reinigen und Sieben und oarauf
oas Krneten des Teiges und das Baden.

Bei Oen Ausgrabungen in der 79 n. Ehr. odurd) einen
Ausbrud)y des Defuv verjdyiitteten Stadt Pompeji ftick
man auf jtarf verfohlte Brote. Chemifche Unterjuchungen
durdy Sadh)fundige haben ergeben, dap oiefe Brote einer
Temperatur von 350—400 © ausgefelt waren. Diefe Sejt-
jtellungen lajjen auf den Grad Oer hHile [dhlicken, oie im
Augenblid Oer Katajtrophe in oOer unglitdlichen Staot
herrjdyte.

Zum dlteften Brot, das jid) nadyweijen lagt, gehort das-
jenige Oer Pfablbauer aus der Stein= und Bronzeseit.
Jm Pfahlbau in Robbenhaujen (Kt. 3iirid)), in Huvernier,
MWangen, Midau ufw. fand man verfofhlte Rejte und in
Gorcelles (Kt. Meuenburg) aucy ein volljtdndiges Brot
(Sladen). Es ift meift ein Gebdd aus jerriebenen Weizen-
und BHirfelornern, oft aud) aus Gerjte. Unfere Dorfahren
pon Odazumal haben Oen Teig auf jtarf erfhitten flachen
Steinen in oOer H|d)e gebaden.

Die Mieereswellen.

Gin franzodfifher Sorfdher hat an der Kiifte bon Spanien
jorgfaltige Grperimente iiber die Hohe Oer Ileereswellen
gemacht. Gt hat fonftatiert, dafy Wellen in einem lang an=
haltenoen jtarfen Sturm 14 Uleter hodh und ungefdahr ebenjo
tief waren. GEs beftand aljo 3wijdhen dem hodyjten Punit
und oder Bafis der Welle eine Differens von 28 Yletern. In
einer Tiefe non 1200 eter ift feine Bewegung der Wellen
mebr bemetrtbar, und aud die Temperatur des Wafjers ijt
nahesu odie gleige im Eismeer wie unter dem Hgquator.
Wenn man Wellen im Sturm betrachtet, hat man Oen Ein=
drud, als ob fih das Iajfer rajdh) vorwdrts bewege. Es
wogt aber in WirtlichTeit an der gleichen Stelle auf und ab,
nur die Bewegung feBt fid) fort.

153




	Brote, die Jahrtausende alt sind

