Mehl und Brot

Die traditionelle Fertigungsmethode wurde Uber Generationen von den Mittern an die Téchter
weitergegeben.

Der Sauerteig, der aus Wasser, Mehl und eine kleine Menge Teig vor dem backen
abgenommen und diese dem nachsten Teig wieder zugesetzt , lies man ca. zehn Stunden
garen.
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Die Familien tauschten sich den Sauerteig aus. Heute noch wird in einem Knettrog , Mehl,
Wasser, Treibmittel(Sauerteig) und Salz mit den Handen verarbeitet. Man I&sst ihn Zwei
Stunden in einem warmen Ort mit Decken bedeckt aufgehen.Jetzt wird der Holzofen
angezindet und wenn genug Asche im Ofen liegt, wird er mit einem Kornbesen gefegt. Wenn
sich der Brotteig verdoppelt hat und die Brotlaibe geformt sind, wird die Oberflache mit einem
Messer kreuzférmig eingeschnitten . Endlich wird es mit einer Holzpaddel ,ca. nach zwei
Stunden,in den Ofen geschoben und gebacken.

Das Brot ist gebacken, es gibt einen Duft, der die ganze Nachbarschaft berauscht. Dieses
traditionelle Brot ist nicht nur gut, sondern es halt sich eine Woche frisch und knusprig.

Wenn die Kornbiischel im Friihling anfangen zu wachsen, wird das Ahrenfeld wieder
aufgelockert und nach einigen Wochen das Unkraut herausgerissen. Im Juli beginnt die
Kornernte.
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