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Anleitung:

Das Mus, wir sagen heute Brei, zahlte zu den &ltesten Mehl spei sen
Uber haupt. Schon Hi ppokrates zog in einzel nen di&ti schen Fallen den
Brei demBrote vor. So ist uberliefert, dal imantiken Giechenl and
und imalten Rom die einfache Bevodl kerung von Cetrei debrei und
CGeniisebei | agen | ebte. Bei einer herrschaftlichen Hochzeit in
Landshut anno 1475 wird neben den Hauptgerichten wi e Hihner in

wei Ber Brihe, gebratener Kal bskopf, W/l dbret, Siedfleisch, heilRe
Krebse etc. auch wei Bes und braunes Mius als Beil age serviert.

Im 15. bis 16. Jahrhundert kam bedi ngt durch die

Bevol kerungsexpl osi on und die Privilegierung der Jagd durch den Adel
und den Kl erus inmrer weni ger Fleisch auf den Tisch und die

ei nfachere Bevdl kerungsschi cht mufdte sich i nmer nehr auf Mehl spei sen
beschr &nken.

So begann der Tag mit einemkréaftigen Mis, das nach der Mrgennesse
von der "Muisgl ocke" eingel autet wrde. D e erste Antshandl ung der
Bauerin war die Miuskachel, das war neistens ein Kochtopf aus Messing
mt Wasser zu fullen und sobal d dassel be kochte, das Musnehl

ei nzur thren. Unter standi gem Rihren wurde ein dicker Brei, fest wie
eine G utze, gekocht. Auf der Alb und dariber hinaus wurde das

Mor genessen aus genmahl enem anger 6stetem Di nkel bereitet. Er war als
"Schwarzer Brei" oder "Brennt's Mis" bekannt. Dabei war er nicht
schwarz, sondern eher appetitlich braun. Und er wurde nicht nur zum
Frihst ick serviert, sondern auch als Beilage zum Fl ei sch. Al so eine
Art deutsche Pol enta. Bevor sich das Brot als Vesper durchsetzte,
nahmen di e Bauern das Mius in "Saubl odra"” verpackt mt zur Arbeit
aufs Feld. Damit das Mius besser hinunterrutschte und nehr Energie
fur die schwere Arbeit lieferte, wurde es kurz vor dem Essen mt

ei ner kraftigen Portion ausgel assenem Schwei neschmal z abgeschnel zt .
Ni cht selten gab es dazu Sauerkraut, das neistens auf dem Herd

dahi nkéchel te. Nicht unsonst hiel3 es auf der Alb: "'s Mis isch
erscht guat, wenn's richtig gscbmal zat isch”. Nach dem

Drei Bi gj ahri gen Krieg und den anschli eenden Hungerjahren war man
vielerorts froh, wenn weni gstens ein Saunabel Uber dem Ti sch hing,
um den Loffel einzufetten.

Bis in unser Jahrhundert hinein wirde die Miskachel auf den Tisch
gestellt und genei nsam das Mus verzehrt. Der | astige Abwasch war

damal s noch ein Fremdwort, denn den L6ffel hangte jeder an ei nem
Lederri emen an sei nem Ti schpl atz auf.

Mt der Zeit entw ckelten sich natdrlich auch regional verschi edene
Zubereitungsarten, wie z.B. Mis aus ger 6stetem Wi zen- oder

Haf ermehl . So komm aus der Hei denhei mer Gegend der "Haberne Brei".
Das Wasser wurde teilweise durch MIlch ersetzt. Das Mis wurde noch
verfeinert, indemman Gieben oder Brotwirfel dariber streute. Fur
Kl ei nki nder wurde ein spezieller "weiRBer Brei" aus feingeschrotetem
Mehl gekocht.

Ei n unverzi cht bares Geréat bei m Musessen war der "Pfannenknecht",
eine Art Untersetzer, auf dem di e Muskachel auf den Tisch gestellt
wurde. Nicht selten benutzte man i hn zum Aufwarnen der Spei sen auf
dem Felde. Als das Mus imletzten Jahrhundert nmehr und nmehr vom Br ot
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und dem neunodi schen Kaffee abgel 6st wurde, neckte man die arnen
Musesser gern als Miusbduch, Misfresser, Kleiafresser oder

Kl ei abeitel. Umjemand zu argern, spottete man: "Dir henses Mias au
mt dr Schaufel gfuttert”, was wohl auf ein breites Miundwerk

hi ndeut ete. Das nahrhafte Mus begleitete uns al so durch die
Jahrhunderte und galt noch imMttelalter als die Nahrung

schl echt hi n. Noch Anfang unseres Jahrhunderts war es bei Handwerkern,
Arbeitern und Bauern als Morgenspeise vielerorts geschatzt. War es
doch so nahrhaft, dall es der arbeitenden Bevdl kerung st undenl ang
genugend Energie fiur ihre Arbeit lieferte. Und viele unserer
gestrefRten M tbirger haben den Getrei debrei w ederentdeckt und

geni elBen i hr "Misli" warm oder kalt in verschi edenen Ausf ihrungen.



