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Wer Tiere liebl, sollfe besser keine Enfen fuffern - zumindest nichf mif Brof. Dieses
quillt bei Enfen im Hals und im Magen auf und kann im schlimmsfen Fall sogar
zum Ersfickungsfod fiihren. Besser isf es, Enfen mit Gefreide oder Obslsfiicken zu
faftern.

Nach dem zweiten Wellkrieg bis 1975 gab es in Osterreich ein Nachtbackverbof.
Aus Grinden des Arbeifnehmerschuizes durften Backereien erst ab 4 Uhr Friih Tei-
ge formen. Nur den Teig vorbereiten, knefen, vorgaren und den Ofen vorheizen
durffe man aber. In dieser Zeil wurden vermehrf Backiriebmitfel eingesefzl, damit

der Teig schneller reiff.

Wahrend der Corona-Quaranténe-Zeit haben viele Menschen in Osterreich ihre
Backleidenschaft enfdecki. Das zeigf sich auch in der Trend-Analyse der Such-
maschine Google. Zwischen 22. und 28. Marz 2020 - also in der zweifen Woche der
Quarantéane - wurde 20 Mal sfter der Suchbegriff ,Brof backen Rezepie” eingege-

ben als einen Monaf zuvor im gleichen Zeifraum.

Damals im Mitfelalfer, als man noch Mifglied der Backer-Zunft sein mussfe, um
Brof verkaufen zu diirfen, gab es ein Zunfizeichen: Die Brezel. Es wird erzahll, dass
dieses Symbol ausgewdahlt wurde, da es vor der Brust gekreuzien, befenden Armen
ghnell. Bis heufe wird es noch von Backereien auf Schildern genutzt. Wenn du das
nachsfe Mal an einer Backerei vorbeigehst, kannst du vielleicht eines enfdecken.
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Bis aus einem Teigling eine Semmel wird, muss dieser zuerst einige Stafionen durch-
laufen, und zwar die sogenannfe SemmelsiraBe. Dies ist nichf anderes als eine
Kleingebackanlage. Der Teigling wird gefeill, geknefef und tiber Férderbander in
einen Garschrank beférderf. Dorf wird dem Teigsfiick Warme und Dampf zugefugf.
AnschlieBend geht es uber Férderbander weiter zur Stanzstafion. Dorf driicki eine
Maschine das fypische sfernférmige Semmelmuster in den Teigling hinein. Danach
kommt die Semmel wieder auf ein FlieBband und wandert von dort tiber den Gar-
schrank in den Backofen. Isf der Teigling am Ende der SemmeliraBe angelangf, ist
er zu einer knusprigen Semmel geworden.

Eine Bibliothek ohne Biicher, dafir mit allerhand Teigen: So sieht die sogenannfe
Sauerfeig-Bibliothek in Belgien aus. Seit 2013 werden an diesem Orf Sauerfeige ver-
schiedensfer Herkunft gesammell. Mifflerweile sind dorf schon tber 100 Sauerteige
gelagert und auch ein 6sferreichischer ist dabei. Das Zigl der Bibliothek ist es, die
Sauerfeige aus der ganzen Well zu bewahren und das Uberleben der Arfenvielfalf
an Bakferienstémmen zu sichern.
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Brot
Gelreide

Kase

Nusse

Obststiicke

Es gab ein Nachtbackverbof im Corona Lockdown.
Viele Menschen suchten nach Brof Rezepten durch die Corona Pandemie.
Die SemmelsiraBe isf eine SiraBe, die das Bundesland Salzburg mit Kérnfen verbindef.

In der Sauerfeig-Bibliothek in Belgien werden tber 100 Sauerfeige gelagert.

Kornspifz
Krapfen
Brezel
Semmel

Topfengolafsche
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