BROT IN ALLER WELT (l):

Die Backkunst der

Was fiir Brot hot Winnetou gegessen 7 Was fir Brétchen buk seine Squaw"?
Diesa F\m.gqn interassiorten uns wohl kovm ols junge Menschen, als wir mit
groBem Eifer van den Heldentaten der Indianer lasen. Dodh heute, nach Jahran
und Jahrzehnten der Erfahrung, will uns doch intersssant erscheinen, wis
ondere Vélker ihren Brotkerh fillen. Yalker, die in fernen Kentinenten leben,
doren geschichtlicha Entwicklung von der unseran grundvarschiedan ist - ja,
dia nicht sinmal urspringlich unsere Brotgetreidearten kennen, die die Grund-
loge unsarer Emahrung bilden, Zu diesen Vélkern zdéhlen die indionischen
Stimmae MNord-, Mittel- und SOdomerikas. Die Ethnologin Frou Dr. Brigitte
Menzel vom Vilkerkundemuseum Barlin wird uns in einer heute beginnen-
den Fortsetzungeserie dorlbor ousfihrlich und sponnend berichten. Wir
winschon unseren Lesern eine unterhaltsame und lehrreiche Lektire.

Als Kolumbus ous Amerika haimkehrie,
halle er seinen stownenden Zeitgenossen
Wundardings zuv berichten, Micht nur von
marchanhallan Schaizen wnd Rolchldmern
wior die Kede, sonderm ouch won den
selisomen Bewohnern cdisser neven Welt
und thren fremdartigen Gewohrheiden
Thee Lebarnsweiin unterschied sich in nohe-

zu allen Punkten won derjenigen der Ent-
decker,

5o stellt mon unler anderem valler Ves-
wunderung fesl, dold nichl eine einzige
eler Gairsidearien, dis in Fure Bakanat
woren, mn der Mewen Welt zv finden war.
Digser Mongel maochie tich besonders be

Indianer

merkbor, ols die mitgefihrten Vorrite der
Entedmcker zur Maige gingen, Dis Frichie
der abwo monnshoch wochsenden Stauds
mahiz® [wir srkennen hier unser Worl
Mait® wisderl] waren zur  Brotbacsi.
tung noch surcpdlscher Art w';\ll-g un-
gesignet.

Woru obar wurde done diese Plonzs
Gberall sa sargfaltig angebout ¥ Die ersten
Entdecker und ihra splien Medifolger
trafen jo fosf in allen Teilen des ndrd-
lichen und sikdlichen Amerikay ouf grofls
Moisenbougebiete. Mais war hier die
Grundloge oller Mohrung, Er wurds als
Brai, ober ouch als  Brot" gegessen. Bei
digsem Erot hendalie oy gich em aing Art
Fladen von 2 bis 3 em Héhe und ungefiahr
13 cm Durchmesser, Die Spunier nonnten
&t in Erinnerung hire heimailcdhen Ge-
bocke Tortilla |[Térichen), Diesa Torfillos
schmeckien den Enldeckern Amerikas

keineswags. Sie lagen schwer im Magen
und schmackten zih wie Leder, sobaold sie
kalt wuwrden. Moch hevis werden jens
Tartillas van den Indienern gebodesn, und
die Zubereitungsart it immer noch die
gleiche wis in grover Yorzeil. Immer noch
werden die Tortillas nicht in Bockereien,
sondern im House hergestellt, immer nodh
von Frouen und mit den gleichen alien
Gerliten wie eintt. Der Reibatein, den man
in Mexike ,metale” mennt, ist selbst in
der &rmsten Kiche worhanden,

Indianerinnen backen Maisbrol

Der sehr mihevalle und langwierige Ar-
kboittgung vom Meoitkorn zum ferligen
Geback beschoftigt zweimal toglich die
Hawtfrau fir mehrere Stunden. Da Maoss-
kdrner woine sehr horte Schale hobans,
miszen sie zum Mohlen besonders vorbe
reitet werden: Die Karner werden in einem
Topf mit Kalkbribe aufgeselzt und lang-
sam gekocht, bis die Scholen weich zind,
Dann wird der avsgekihiie Mais ouf dem
Reibatein vom der dohinter keienden In
dianerin gleichméfig mit einem Hondstein
zermohlen, Dos Mehl wird mit Wasser zu
cinem Teig zusommengedrick!, ohne jeg-
liche Zugobe won Trieb oder Wiirze. Won
der Teigmasse werden kleine Sticke b
genommen wnd zwischen den beleuch-
felen Hinden zv gleichmifiig runden
méglichs dinnen Scheiben peschlogen. B
hommt es, dofi die typischen Gerbuiche,
die beim Mohlen wnd Elotschen ent
stehen, den Tageslouf in den indionizchen
Siedlungen begleiten. Die rohen Scheiben
warden mit den blofien Hinden oul die
engefetiete Ton., Stein- oder Eisenplotie
gelegt, wunter der ein Halzkohlenfover
schwelt, Sollte der Teig einmal anbocken,
s wird sine howchfeine Schicht Asche ouf
die Plette gesireut. Wenn dann die Tor
fillos beiderseits knusprig sind, werden
sie van der Flatte genommen und sofort
vorgpaith, enbwader tole” oder als Tu
wpeise v Gembse, gefdlit mil scharfen
Sofien ader auch mit Fleisch

Tangefilie ali Backdfen

Die Tortillas kénnen zwor ouch ouf
peboden werden, sind ober donn wenige:
sthmadchaft. In keinem Fall gind tie
Davsrware. Diess Aufgobe wird von cirer
zweiten Sorls erfilll, Sie wird zubereilel
win dip gewdhnlicke Art, dann ollerdings
nicht goréstel, tondern gebocken. Einen
Backofen kennt mon hier nicht: stoidessen
mimmi mon ein elwo ein Meter hohes,
dickwondiges Tongefali, des in der MNahe
des Houses eingegroben ist. Zundchst
brennt man in diesem Gefifl sin storkes
Haltkahlenfeusr ab. Donn klebt man die
Fleden on dis heillen Tonwidnde, Die
ohars thﬁﬂ&ﬁnung wierel mit einer Sehis-
sel verschiotsen und mit Erde bodeckt, In
diesen  JBodkéfen” entstehen dig fost
unaussprechbaren  totopostles, dos  snd
— outh fir unsere Begriffe wohlichmek-
kende = horigebackene Maoiskuchen, die
ingere Ieit oufbewoshrt werden k&nnen
wnd war ollem als Reiseproviont won den
Indionern sehr goschdiz! werdan,

Als dritie Torfillz-Ar 51 des Popierbeat
. mennen. Aus Moismeh! und Wasser

Elobigs. ous Hele geithainte Miriar dlanes des

Pectnian der sielalgries W't hol |dngsl arderes, bia

seiararin qur Terklsisarveg der MaikSmer. Dis Moaken
sere Wepe tingerhloges = obar imner sock elen viele

Maturedlier cn (hten althergebradtien Gartten fois.

Ourbie gor Hevsrellung van Tesrilios,

Indignesatamn in Gebroech ford, Ein Ver

stelit dis Indianerin ainen Schlagieig her,
den sie howchdinn mit den Handan ouf
eine heille Stoin- oder Tonplathe sireichl
De Platte wird vorher mit Sonnenbluman-
oder Malonenkermdl bestrichen. Sobald
die Teighldtier fertig sind, werden sie
zusamengerolll und gegessen.

Fortiatiung in der addaten ALRDEA, Poai

Dlesar Holesdhalil wwrde wor relchlich 400 johres
bald noch der Entdechung Amesibos ongetensgl. Ei
wad kier dis gleichen Bodigergte Im Oebroud, dis
orch heute nock der Torillo:Herssliung dianem. Die
Iwil shgint bei dissen 'Walkarn 1lllqurishan

)




