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Am Anfang war der Teig noch rund wie eine Kugel. Dann folgte ein Strang, der kunstwoll rur Linzer Brezen geflochten wurde.

Petia: Motk Weihbok

,Ein Herz und eine Breze*: Die schone

Wiederentdeckung einer Tradition

Volkskundlerin Elisabeth Schiffkorn ruft d:

Ve Philipp Braun

uMZ. Elisabeth Schiflkorn §st
Volkskundlerin und Autorin des
Buches Krot und Brauchium®, D
rin hat sie unter anderem ber die
historische Linzer Breze geschrie-
Béem und redet daniber auch gerne
In Vortragen,

A bin eher durch Zufall auf
die Linzer Breze gestolben®, sagt
Elisabeth Schiffkorn. Mich faszl-
nbert einfach die Vielfalt von Brot
und die Verkniipfung mit dem
Brauchium. Brot war schon mamer
wichtig for die Menschen®, erklart
she und erginet: Die Breze oder
Brezel gilt als eine der altesten
Moglichkeiten, Brot zu forme
Schon die Ableitung des Namens
Brezel von bra i, Wk ver-
schlungene Arme bedeutet, weist
auf das hohe Alter dieses Brauch-

Nicht ohine Grund erhoben die
Béicker selbst die Brezel 2zu threm
Zunltzeichen,”

Bedm Nachschlagen im Buch der
vergleichenden Volksmedizin
(Stungart, 1908) von Hovorka und
Kronfeldwurde dic Autorin im Ka-
pitel (Erkrankungen des Herzens®
aul die Linzer Breze aulmerksam
unid lieh ihrem Forscherdrang frei-
efi Lauf,

nzer Hreze war damals
hiduliger verbreitet
recheinlich wihrend
der Weltkriege verloren®, sagt
Sehilf ko die das Gebildbrot
auch in der Lorcher Basilika ent-

Die Breze oder

Brezel gilt als cine der
iiltesten Miglichkeiten,
Brot zu formen.
Nicht ohne
Grund erhoben
die
Biicker selhst
die Brezel zn
ihrem Zunft-
zeichen.”
1 Elizabeth
Schiffkorn,
Volks- \
kundlerin

und
Autorin

deckt hat. Dort ziert ein herzfor
miges Linzer Brezel den Grabstein
von Margaretha Prachner aus dem
Jahr 14497,

Aus welchem Telg die Linzer
Brezen damals hergestelll wur
clen, ist micht genau iberliefert. In
Linz waren Bicker Frang Brandl
und Backstubendeiter Paul Jung-
sofort Feuer und
und wallten das
umsgebdick
er zum Leben
erwecken, Dabel
entschieden sie
sich [ir einen
klassischen
Brincheteig.

Neben Mehl,

Butter, Ei, Zu

cker, Milch,

Wasser, Hefc

und Sale,
werden
auch Bi
cker-Bie:
nen-Ho-
nig von
den eige:
nen - Stk
chen und
Kartof-
feln  wver-
wendet.

\ Erdipfeel

Brauchtum der Linzer Breze in Erinnerung

waren friher gang und gibe und
dienten als Mehlersatz, Sie schaf-
fen die Frische und den Biss im
Telg. Somit schien cine Varante
zur Wiedergeburt der Linzer Bre-
zel entdeckt und umsetzhar,

So Tunktkoniert es in der Praxis:
Mt handwerklichem chick,
werden cirka 40 Zentimeter Linge
Rollen gewuzelt. Am jewelligen
Drittelende wind mit den Fingern
der Telg genommen, schnell zu
zwel Augen oder Schlaufen ges
formt und an den unteren Enden
verkniipfi.
ich  bestreicht man  das
Herz mit Ei, lisst es rasten, pinselt
nochmals Ei auf dic Masse und
bestreut es mit Hagelzucker, be
vor ¢s in den Ofen kommt.

180 Grad im Haushaltsofen rej-
chenaus, Dau sollte man niemals
HeiBluft verwenden, sondern nur
Ober- und Unterhitze. Die Breze
hendtigt eine ruhende Atmospha-
re, damit sie den vollen Ge
schmack entwickeln kann.

S0 triffe die Breze voll ins Herz
der Geniefer. Wie die Brioche
knitipfe, Handsemmer] und Mohn-
flesserl. Aber das ist eine andere
E.l‘l"\':'hh'h“l'.

—

Ein genaues Rezept finden Sie
unter nachrichten.at



