
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 35 (1945)

Heft: 24

Artikel: Unser tägliches Brot

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-646628

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 17.11.2024

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-646628
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


Rutnanmen

aus dem Betrieb der

WiäcKetirot-WerKe

Nlurten R6-

bringt dreifachen Segen ins Haus: Es zu er-
arbeiten bringt Segen.

Das Mahlen der Getreidekörner geschah seit
ältesten Zeiten zwischen zwei Steinen — mit der
Handmühle durch menschliche Kraft.

Die moderne Zeit hat auch moderne Mahl-
methodep mit sich gebracht. Das Mehl, das aus.
dem vollständigen Getreidekorn gemahlen wird
— also aus Schalen, Keim und Mehlkern — ist
nur kurze Zeit haltbar. Werden aber beim Mah-
len Schalen und Keim vom Mehlkern entfernt,
dann entsteht ein weisses, für das Auge sehr
gefälliges Mehl, das darum irrtümlicherweise für
besonders gut gehalten wird... Dieses Mehl ist
ziemlich lange haltbar, und man kann mit ihm
handeln wie mit Salz oder Zucker.

bass man mit der Entfernung von Keim und
a nus dem Getreidekern gleichzeitig die

hochwertigen Nährstoffe entfernt, wusste man
u.JP nicht. Erst seit wenigen Jahrzehnten
Hho wissenschaftliche Klarheit dar-
uoer, welch grossen Werte dem Feinmehl mit der

Schalen und Keim verlorenge-sangen sind.

Das Knackebrot, wie es in Murten hergestelltwird, hat diesen wissenschaftlichen Ergebnissenvolle Rechnung getragen. Das gründlich ge-reinigte Korn wird in eigener Mühle hundert-
prozentig vermählen. Dadurch werden die wert-vollen Nährstoffe unversehrt erhalten. Mit vielFlüssigkeit, Hefe und langer Rührzeit wird derTeig hergestellt und in dicke Fladen von 4 bisö mm Hohe geformt. Das Backen erfolgt unterrascher Zufuhr grosser Wärmemengen in derZeit von 7—8 Minuten, wobei Ueberhitzung ver-

Wasser verschwindet bis aufetwa 20%, und dieser Rest verhindert das Ent-stehen höherer Temperaturen als 100—102 Grad
V? *** besonderen Wärmekammern bei
45 Grad werden die Brote ausgetrocknet, bis
ein Wassergehalt von 6 % übrigbleibt.

Das Knäckebrot ist damit als gichtiges Volks-brot gekennzeichnet; es enthält alle Nährstoffe,ist leicht verdaulich, regt die Kautätigkeit, die
Speichel und Magensaftdrüsen an, fördert undkräftigt die Darmbewegungen, ist frei von Pilz-keimen und Bakterien, hat leichtes Gewicht undist lange haltbar.. Es ist zu hoffen, dass bald

yolkskreise die Vorteile des Knäckebrotes
fur sich in Anspruch nehmen können. Der Teig wird geknetet

°>>en links:
*** " «er Teig-

formmaschine

Oben rechts:
" ^«kmaschine

-
Unten links:

«cPackraum mitderSt^n Förde"
"9e an der Decke

Unten
rechts:

Spedition

litter tnrtlid;c9 iivot

kuwsnmen

MsaemvEmeveael'

Wsv^svrvì^e''^
Mrìen kk.

bringt drsikscken Segen ins Usus: 8s -u er-
Arbeiten bringt Segen,

vss IVlskIsn cisr Ostrsidskörnsr gsscksk seit
ältesten leiten ^wiscksn 2wsi Steinen — mit der
Hsvàûkls <Zurck menscbliebe krakt.

Oie moderne Zeit kst suck moderne lVlskl-
metboâsy mit sieb gsbrsckt. Oss lVtsbl, dss susà vollständigen Vstreidskorn gsmsblsn wird
— slso sus Sckslsn, Keim und lVlsklkern — ist
nur Kurse Zeit ksltbsr. V/srdsn sbsr beim lVlsk-à Lokalen und Keim vom lt-lsblksrn entkernt,
asvri entstekt ein wsissss, kür dss ^tugs ssbr
gekslligss lVIekl, dss darum irrtümlicksrwsiss kür
besonâers gut gsksltsn wird,,, Dieses lVlskl ist
»emliek lange ksltbsr, und msn kann mit ikm
vsvàeln wie mit Ssl? oder Zucker,

VW msn mit der Onttsrnung von keim und
cvsiM sus dem Lletreidsksrn glsick^eitig die

àlwertigsn klsbrstokks entkernt, wusste msn
blickt. Brst seit wenigen ^atir?eknten

volle wlsssnscbsktlicke klsrksit dsr-
Wer, weleb grossen Werts dem Osinmskl mit der
Mn» Lokalen und Keim vsrlorsnge-sangen sind.

Oss Knäckebrot, wie es in IVlurten ksrgsstslltâd, kst diesen wisssnscksktlicksn Ergebnissenvolle «ecknung gstrsgsn. Oss gründlick gs-reinigte Korn wlrd in eigener lVlükls kundert-
r>ro2sntig vsrmaklsn. Osdurck werden die wert-vollen kskrstokks unvsrsekrt srksltsn. lVlit viel
Flüssigkeit, kske und langer kükr^sit wlrd der?sig ksrgsstsllt und in dicke Olsden von 4 bis« mm koke gskormt. Oss Lacken erkolgt unter
ramener Tutukr grosser V^ärrneniengen in <Zer
Zeit von 7—8 IVlinuten, wobei Osbsrbàung ver-
^^âen wird, Oss Wasser versckwindst bis suketwa 20 ^, und dieser Lest verkindert dss Ont-stsken köksrer Temperaturen als 100—102 Qrsd^ In desoncZeren Wärinekarninern kei
45 ^raâ werâen Zie Brote ausgetrocknet, bis
ein Wssssrgekslt von 6 A übrigbleibt.

Oss Knäckebrot ist damit sis ricktigss Volks-brot gsksnn2sicknst; es sntkslt alle kskrstokks.ist Isickt vsrdsulick, regt die ksutstigksit, die
Lpsickel und lVlagsnssktdrüssn sn, kördsrt und
kräktigb 6ie varrndewegungen, ist Frei von Bit?-
Keimen und Lsktsrisn, kst leicktss Qswickt undist lange ksltbsr. 8s ist -u Kokken, dass bsld

^Ikskreise <Zie Vorteile cZes ànâckedrotes
kur sick in àspruck nekmen können. Osr 7e!g wird geknetet
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