Englische Feldbackereien

Einfihrung

Soldaten — wie auch alle anderen — schéatzen seit jeher frisch gebackenes Brot. Aber wer war eigentlich fur die Herstellung der
Brote verantwortlich? Lesen Sie hier, wie das Brotbacken in der englischen Armee organisiert war.
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Der Abschnitt bei der Arbeit, 1908.
(Quelle 2.)

Filzbagger, 1914

Eine Feldbackerei war eine kompaniegrof3e Einheit, die Teil eines Zugbataillons 1) einer Division war. Die Aufgabe des Unternehmens
bestand darin, Brot fir die 22.500 Menschen zu produzieren, die Teil einer Division waren.

Eine Feldbackereiabteilung bestand aus 15 Mann, deren Kapazitat 2.000 Brote pro Tag betrug, was der einer Brigade entsprach
Norm.

Die Sektion konnte ihre Ofen an einem Tag aufbauen und bereits am selben Abend mit dem Backen beginnen.

Eine Feldbackerei



Eine Feldbackerei bei der Arbeit, um 1914.
Von einer zeitgenossischen Postkarte, gezeichnet von Edgar A. Holloway, Gale & Polden, Aldershot.

Die Ofen auf den Bildern hieRen Aldershot-Ofen und wurden bis 1939 verwendet. Der Ofen war mit Lehm, Schlamm oder Torf
bedeckt, vermutlich zur Isolierung. Die Kapazitat des Ofens betrug etwas mehr als 50 Kilo Brot und die Backzeit 75 Minuten.

Filzbagger, 1939

Um die Kapazitat zu erhéhen, wurde der Aldershot-Ofen 1915 durch einen Typ namens Perkins-Ofen ersetzt. Dieser Ofen wurde
auf einer Struktur aus Eisenbahntrégern oder Mauerwerk montiert.
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Der Perkins-Ofen wurde auch wahrend des Zweiten Weltkriegs verwendet, und die obige Zeichnung von Bryan de Grineau aus den
lllustrated London News vom 15. November 1939 zeigt eine Feldbackereiabteilung in einer moderneren Version.

Die umgangssprachliche Bezeichnung der englischen Soldaten fur den Perkins-Ofen war "Polly”, inspiriert von einem Gedicht namens
Pretty Polly Perkins of Paddington Green. Wie aus der Zeichnung ersichtlich, wurden die einzelnen Ofen auch mit Namen verziert — Edith
England, Colleen Ireland, Myrna Wales und Jean Scotland. Es waren eindeutig Frauen, die fir die guten Bécker eine gewisse Bedeutung
hatten, und méglicherweise auch eine Mdglichkeit, den Unterschied zwischen den einzelnen Ofen zu erkennen.

Die Zelte hinter den Ofen dienten unter anderem dazu, den Teig fir die Brote zu mischen und zu riihren.

SchlielRen

Quelle 3, die eigentlich ein ,Grashiupferbuch® ist, enthalt folgendes Rezept fur Brot aus Backpulver : ,Das Mehl gleichmafig verteilen

und das Backpulver dariiber sieben. Darauf achten, dass etwaige ,Klimpchen* aufgebrochen werden. Mehl und Backpulver werden
sorgféltig miteinander vermischt, dazu wird zu mdéglichst weichem Wasser Salz im Verhaltnis von 1 Unze (= 28,349 g) Salz zu 7 Pfund Mehl
(1 Pfund = 0,4536 kg) hinzugefiigt.Das Wasser wird zum Mehl gegeben mischen und griindlich einriihren. Die Brote kommen in einen

Schnellofen.”

Vielleicht haben die guten Feldbacker ausgekliigeltere Rezepte oder mehr Erfahrung in der edlen Backkunst als die Ratschlage, die sie
den Lesern des "Grunspechtbuchs" gegeben haben?

Ich wage nicht, fur die Qualitat der Brote zu verbiirgen, aber sollte jemand das Rezept ausprobieren, freue ich mich darauf, davon zu héren!
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Notieren:

1) Die damalige (1914) englische Bezeichnung fiir ein Zugbataillon war Supply and Transport Column.
Das Bataillon bestand aus 26 Offizieren und 402 Mann, 264 Pferden (davon 66 Reitpferde), 142 Fuhrwerken sowie 4
Kraftfahrzeugen und 30 Fahrradern. (Quelle 3.)



