Mutter schiittete ein wenig Ol in den Tel-
ler, streute etwas Salz dariiber und dann
haben wir in Wiirfel geschnittene Brotstiicke
mit der Gabel hineingetunkt. Manchmal
gab es auch Pellkartoffeln dazu. Wie hat
uns das geschmeckt! Die GroBmutter, unser
GruBila, fettete mit dem Leinol auch die
Backpfanne fiir die herzhaften Powidla-

buchtlan aus. Besonders die schonen brau-
nen, knusprigen, schmackhaften Krusten
hatten es uns angetan. So war es auch ver-
standlich, dafl wir uns immer um die Eck-
stiicke gestritten haben.

Peter Hogler, Kreisheimatpfleger, Oellingen Nr. 45,
8701 Gelchsheim

Gebildbrote werden noch in Oberbach gebacken und verschenkt

Oskar Kirchner

Gebildbrote aus der Rhon

Die wohl letzte Ortschaft im ehemaligen
Landkreis Briickenau, in der noch Gebild-
brote gebacken und verschenkt werden, ist
Oberbach. Dort ist es noch Brauch, das
“Petter on Dot”, also Pate und Patin, vom

Bickermeister Hermann Miiller gebackene
Stiicke als "Hoas, Boppe, Brezel on Geiche-
weck” den Patenkindern zu Festtagen wie
Neujahr, Ostern, Weihnachten und Ge-
burtstag geschenkt werden.
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Friher wurde das Gebackene im "Bdén-
del” getragen, zu dem ein besonders fein
gewebtes Leinentuch diente. Den "Hoas”
gibt es heute noch zu Ostern und oft wird
auf Wunsch ein hartgekochtes gefirbtes Ei
unter dem Schwinzchen mit eingebacken.
Puppe und Brezel gehen besonders an
Midchen zu Weihnachten und Neujahr und
der Geigenweck ist fiir "Jonge” bestimmt.
Er hat seinen Namen von den aufgesetzten
Schnérkeln, die den Spirallochern in der
Geige gleichen.

“"Daafdot” und "Daafpetter”, also Tauf-
patin und Taufpate, schenken Gebildbrote
und mit ihnen Kleidungsstiicke, Gebet-
biicher, Eier und Suifigkeiten von der Geburt
an, d.h. von der Taufe bis zur Firmung und
werden dann von "Firmdot™ und “Firmpet-
ter” abgelost, die danach zwei Jahre lang
schenken.

Der "Bondel” mit Broten aus weillem
Mehl war frither in der armen Rhén schon

Peter Hogler

etwas Besonderes. Er wurde und wird hie
und da noch bis zum 12. Lebensjahr des
Patenkindes getragen und frither steckte
man in das letzte Gebildbrot eine Schere fiir
das Miadchen oder ein Taschenmesser fiir
den Jungen, das bedeutete, die Schenkerei
war abgeschnitten.

Hier sei noch ein Gebildbrot aus Ostheim
v.d. Rhon erwihnt, das dort noch viel vom
Bicker hergestellt wird. Wie es heift, legt
namlich seit alten Zeiten, wie in Thiiringen,
nicht der Has die Eier ins Nest, sondern der
Storch tut es am Griindonnerstag. Daher
wird sein Bild aus Hefeteig gebacken, mit
farbigem Zucker verziert und dann mit
oder ohne eingebackenem Ei beim Bicker
als Ostergeschenk gekauft.

Oskar Kirchner, Kreisheimatpfleger, Edelruh 3,
8788 Bad Briickenau

Weihnachten, wie es einmal gewesen ist

Der Heilige Abend ist in fritheren Zeiten
etwas anderes gewesen. Da war vom Fest
der Liebe, des Friedens, der stillen Freude
und der Gnade noch vieles zu spiiren. Der
Heilige Abend bedeutete fir die lindlich-
bauerliche Bevélkerung ein Innehalten, ein
Stillewerden und eine Stunde der Besin-
nung. in der die Gedanken noch einmal das
Vergangene in das Gedichtnis riefen und
das Gewesene bewufitmachten. Beim Ge-
bet vor dem gemeinsamen Christmahl, bei
dem alle um den Tisch standen, wurden
auch die mit eingeschlossen, die schon in
die Ewigkeit vorausgegangen waren. Da
gehorten sie wieder zur Haus- und Hof-
gemeinschaft, und man konnte es gleichsam
flihlen, dal} sie gegenwiirtig waren.
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Die Gedanken richteten sich aber auch
auf die ungewisse Zukunft. Was mochte das
nicht mehr fern liegende Jahr alles brin-
gen? Durch viele wundersame Orakel ver-
suchte man den Schleier des Ungewissen
beiseitezuschieben. Da wurden Michte
und Krifte beschworen, die seit Urviter-
tagen der heidnisch-germanischen Vorzeit
im Urgrund der Seele schlummerten und in
dieser dunklen erwartungsvollen Zeit wie-
der in das Bewulitsein traten.

In mancher Ortschronik, aber mehr noch
im Gedichtnis unserer alten Biirgerinnen
und Biirger, den 70- und 80-jahrigen, leben
die Erinnerungen an diese Zeit und das alte
Brauchtum fort. Lesen wir einmal, was sie
uns zu erzihlen haben.



