g)eérannted Wud, grennf; mud,
ﬂc’iéered- mud, Wi/clamud

alle diese Begriffe beschreiben die frithere Hauptkomponente des schwébischen
Friihstiickes.

Entstehung: Wenn die Bauern friiher ihr Getreide zur Miihle brachten, lieBen
Sie es schroten und das helle Mehl zum Backen aussieben. Ubrig blieb das
Breimehl, das nach anr6sten in trockener Pfanne zum gebrannten Musmehl
(brennt’s Musmehl) wurde. Der daraus zubereitete Brei war mit einem Stich
Butter oder Sauerrahm oder einem “Milchsee” eine séttigende Mahlzeit, mit der
man den Tag iiber auf dem Feld durchhalten konnte.

Nach dem Krieg muf3ten viele tdglich das “brennte Mus” essen. Es wurde mit
Wasser aufgegossen und auch der Stich Butter fehlte meist. Dadurch hat
mancher es noch in schlechter Erinnerung.

Unterscheidungen: Das gebrannte Mus wurde immer aus der Hauptgetreideart
hergestellt. In Oberschwaben meist aus Weizen oder Dinkel, im Allgdu und auf
der Alb aus (oft ungeschiltem!) Hafer (Hiberes Mus).

Auch in anderen Gegenden git es diese Art von Brei. In Moorgegenden aus
Buchweizen, in Osteuropa auch aus Roggen.

Unser Breimehl besteht aus Weizengriefl mit “Koppen” (Schale-teilen) und
einem erhohten Anteil an Weizenkeimen.

Wert fiir die Erndhrung: gebranntes Mus hat &QORT 41
aufgrund des hohen Ballaststoffgehaltes, der hohen
Vitamin B und E - Gehalte und des guten
Siattigungseffektes einen sehr groflen
erndhrungsphysiologischen Wert.

Guten Appetit!
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Rezepte fiir Weizenbreimehl (Musmehl oder Briemehl)

(fiir 4 bis 5 Personen): 200 g Breimehl, 1 1 Wasser, 1 bis 2 gestrichene bis
knapp gehiufte Kaffeeloffel Salz.
Weizenbreimehl ca. 4 bis 5 Minuten trocken in einer Pfanne rosten.
1 Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz zugeben und das gebrannte Breimehl
langsam einriihren, gut aufkochen lassen. Dann in Teller geben und mit heif3er
Butter abschmelzen. Zusitzlich kann kalte Milch gegeben werden.

mi/c/unué

200 g Breimehl und Salz in 1 Liter kochende Milch einriihren

und in Teller geben.

Als Varianten konnen Sie gebranntes oder auch Milchmus auch mit Apfelmus
oder Kompott als siile Hauptmahlzeit essen.

Als herzhafte Variante statt Butter etwas gewiirfelten ausgelassenen Speck oder
Rostzwiebeln zum Mus zugeben.

Weizenbreimehl ist in den Sommermonaten nur begrenzt haltbar, wir
empfehlen nur die Menge zu kaufen, die Sie in

ca.6 Wochen verbrauchen. In geréstetem Zustand ‘QORT 41&

ist es bei trockener Lagerung fast unbegrenzt o 6,

haltbar. Y“
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