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»B 20%: Stadttor
bleibt gesperrt

Laufen. Aufgrund einer
Versammlung der ,Biirger-
initiative B 20 Laufen® muss
di¢ Durchfahrt des oberen
Stadttors in Laufen am Frei-
tag, 25. Mérz, von 14.30 bis
16.30 Uhr gesperrt werden,
teilt das Landratsamt mit. Der
Pkw-Verkehr, der iiber die
Grenzbriicke (St 2103) zwi-
schen Oberndorf und Laufen
fahrt, wird vor Ort umgeleitet.
Fiir kleinere Lkw, Reisebusse
sowie den Schwerlastverkehr
ist diese Umleitung nicht ge-
eignet. Sie werden daher ge- |
beten, fiir die Zeit der Ver-
sammlung iiber die B 20 aus-
zuweichen. —red

Orts-Griine
versammeln sich

Laufen. Die Laufener Griinen
laden alle Mitglieder sowie Inte-
ressierte zur Ortsversammlung
ein. Diese findet statt am Mitt-
woch, 23. Mirz, ab 19.30 Uhr im
Gasthof Greimel in Laufen. - red

Arbeitsdienst beim
- Trachtenverein

Laufen. Der Trachtenverein
»D’Grenzlandler“ Laufen hat fiir
Samstag, 26. Mérz, ab 9 Uhr einen
Arbeitseinsatz am Vereinsheim
angesetzt. Hierbei wird um tat-
kriftige Unterstiitzung der Frau-
en und Ménner gebeten. - red

Fastenbrezen fiir die Beichtenden gemacht

Béickermeister nimmt Tradition der Herstellung von Fastenbrez

Von Prof. Mag. Josef A. Standl

Rupertiwinkel. Ostern als
hochstes katholisches Fest und
Weihnachten mit den Wochen zu-
vor, wie der Fastenzeit und des
Advents, sind abseits der kirchli-
chen Liturgie noch immer von der
Volkskultur so stark geprigt wie
keine andere Zeit im Jahreskreis.
Die Ur-Brduche in diesen Zeiten
stammen zum Teil aus vorchrist-
lichen Zeiten und wurden von der
Kirche adaptiert.

Schon Anfang Mirz, zu St. Ku-
nigund, ist es so weit. Die Armen,
es waren nicht gerade wenige, be-
kamen von den Klostern des
Landes ihre Fastenbrezelspende.
Das eigenartige Gebdck wurde seit
dem Mittelalter von den Orden,
die sich niedergelassen hatten,
hergestellt und verteilt. Freilich
war es an eine fiir die Kirche wich-
tige Bedingung gekniipft: zuvor
musste die Beichte abgelegt wer-
den. Geschichtlich sind diese Fas-
tenbrezen noch bis zum Zweiten
Weltkrieg in unserer Gegend brei-
ter nachweisbar.

Sie gibt es nur hier — aber je
nach Region unterschiedlich

Ihre Herstellung ist oft unter-
schiedlich, wie auch die Formen.

Im Salzburger Flachgau und im"

Rupertiwinkel, die ja bis vor gut
200 Jahren zusammen gehorten,
sind sie in Form einer Brezel, im
Lungau bilden sie einen Ring oh-
ne Mittelstiick. Bei den Jugendli-
chen hat sich auch das Brezenha-
keln durchgesetzt. Wer den gréRe-
ren Teil mit dem Mittelstiick
»reifit“ hat gewonnen, muss aber
auch zahlen. Unter frisch ver-
miéhlten Eheleuten gilt, wer das

| grofere Stiick Brezel an sich zieht,
| der habe das Sagen in der Ehe, so

heil3t es zumindest.

Unter den letzten, die Gebild-
brote backen, sind der Bicker-
meister Michel Wahlich und seine
Frau Barbara, auch eine gelernte

Bickerin, die in Surheim ihre Bi-

ckerei haben. Sie sind auf Bio-
backwaren spezialisiert und er-
zeugen in der Fastenzeit diese
Fastenbrezel und auch Osterfla-
denbrot, das es ab sofort bis zu

Ostern gibt. Die Brezeln werden
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Michael Wahlich ist auf die Erzeugung von Biospezialitéten sp

-
b Rt

SN

et
QN

e

F

—vom Schwarzbrot bis zum Spezialbrot mit dem alten Laufener Bioweizen.

aus siifem Dinkel-Hefeteig er-
zeugt, die Osterfladen ebenfalls
und werden als ,Dampfl“ ange-
setzt und es werden mehr Butter
und Rosinen beigegeben; es gibt
sie in den Gréfen 600 Gramm und
300 Gramm. Die duere Form ist
oben dreigeteilt, als Zeichen fiir
die Dreifaltigkeit. Erhaltlich sind
diese beiden Produkte im eigenen
Geschift an der Surbriicke an der
Laufener Stralle in Surheim, bei
Bio Lecker in Laufen und beim
Bio-Michi in Kirchanschoring
oder bei deren Marktstinden auf
denBauernmairkten in der Region.

Die Biob#ckerei Wahlich ist
Mitglied in der Okomodellregion
Waginger See-Rupertiwinkel und
liefert weitum ihre Produkte-aus,
bis nach Siegsdorf. Erzeugt wird
rustikales Surheimer Brot im Laib,
ein grofes Dinkelkuchen-Sorti-
ment, Backfermentbrote, an je-
dem Freitag Omas Apfelstrudel
und jeden Dienstag und Samstag
gibt es den Laufener Landweizen-
spitz aus der alten Getreidesorte.
Neben der Béckerei gibt es einen
»Tante Emma Landen“ und an
schonen Tagen kann man sich
neben der Sur.im Cafe, dem
-ochonsten Cafe an der Cote
d’Sur” entspannen. Der Bicker-
meister hat in Bad Reichenhall
und Aufham sein Handwerk ge-
lernt und gemeinsam mit seiner
Gattin 1998 die Bickereiihres On-
kels Loidl iibernommen. Die B3-
ckerei trégt seit 1936 den Namen

Loidl, urspriinglich geht sie auf

das Jahr 1864 zuriick.

en und Osterfladen wieder auf
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Wabhlich aus Surheim.
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ezialisiert Die bekannten Fastenbrezen und Osterfladen, prasentiert von Barbara
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Die Fastenbrezel gibt es bereits seit dem 9. Jahrhundert

Rupertiwinkel. Die erste
christliche Erwdhnung der Bre-
zel als Fastenspeise ist auf das 9.
Jahrhundert datiert. Die dlteste
Abbildung einer Fastenbrezel
stammt aus dem 11. Jahrhun-
dert. Der Name macht der For-
schung Probleme; eine der hiu-
fig vertretenen Meinungen leitet
den Namen vom althochdeut-
schen Brezita, vom lateinischen
Bracchium, der Arm, ab und
meint.damit die als Fastengeste
gekreuzten Arme. In den prihis-
torischen Brezeln (im Mittel-
meerraum) vermutet man die
Nachahmung von Hals- und
Armringen im Gebick, die als
Grabbeigabe verwendet wur-
den. So gesehen kénnte die Bre-
zel Symbol der Verweigerung
von Speisen, aber auch Symbol
fiir die zum ewigen Tod verdam-
mende Schuld der Erbsiinde der
Menschheit sein.

Im Bayerischen heiRen auch
verschiedene verbogene und

verschlungene Ringe (Kleider-

spangen, Gerite-Verbindungen,
gebdhte Zaunringe) Bretzen.
Der deutsche = Volkskundler
Adolf Spamer bildet einen
kunstvollen, ausgeschnittenen
Kupferstich ab, ein Geschenk-
bild aus der 2. Hilfte des 18. Jahr-
hunderts, in Form einer Fasten-
brezel, mit den ,Arma Christi“,

den Leidenswerkzeugen Christi,
die seine Waffen im Kampf
gegen das Bose darstellen. Die

Salzburger Volkskundilerin Ulri-

ke Kammerhofer-Aggermann
beschiéftigte sich ebenfalls mit
den Fastenbrezen. Sie schreibt:
»Die Bécker der Kirchenorte er-
zeugten sie und jeder, der zur
Osterbeichte ging, brachte sie
fiir das ganze Hauswesen mit.
Brezen mussten aber auch von
der Béuerin in gréferer Anzahl
den Hausleuten nach der Oster-
beichte — und der Kontrolle der
Beichtzettel, die bis zum Ende
der Zunftordnungen den Haus-
vorstdnden vorgeschrieben war
— spendiert werden. Das war, zu
Zeiten in denen WeiRbrot selten
war und die Fastenzeit - sehr
ernst genommen wurde, eine lu-
xuriose Speise, die schon die Os-
terfreuden ankiindigte.“

Bufie und Belohnung
sowie Trauer und Freude

Auch von den Fastenpredig-
ten an den Freitagen der Fasten-
zeit mussten die Kirchgeher Fas-
tenbrezen mitbringen. ,,An die-
sem Brauch sehen wir auch, wie
sehr Bulle und Belohnung,
Trauer und Freude, in leiblichen
Geniissen Ausdruck fanden und
finden. Die Reste der Beichtbre-

zen wurden am Karsamstag als
letzte Fastenmahlzeit in der Bre-
zensuppe verspeist®, so die Wis-
senschafterin. In der Salzburger
Gebirgsgegend erhielten die Pa-
tenkinder von den Paten am
Griindonnerstag eine Osterbre-
ze aus Rosinengermteig. Beugel
oder Kipfel wurden, dhnlich wie
der Striezel, am Ostersonntag
gemeinsam mit Eiern von der
Patin an die Godenkinder und
von der Béuerin oder Meisterin
an das Gesinde verteilt.
Beliebt sind diese Gebildbrote
in der Karwoche als Symbol-
backwaren, vor allem Brote mit
Symbolwirkung sind stark ge-
fragt, so Symbole der Fruchtbar-
keit und Ablésen von Opfern.
Die frither sehr wertvollen Ga-
ben werden durch Formen in
Teig nachgebildet. Sie sind auch
Speisenopfer bei der Speisen-
weihe. Vor allem Zopfgebick in
vielen Varianten wird zu jeder
Jahreszeit geschenkt. Ihr Genuss
verleiht dem Volksglauben zu-
folge Kraft und Stirke. Zopfge-
béck hat einen weiteren Sinn als
Opfergabe: Frither opferten
Frauen, wenn die Familien in
grole Not geraten waren, ihre
Zopfe, um sie zu verkaufen. Der
gebackene Zopf stellt somit eine
Andeutung als Opfer dar. Man
glaubte, mit dem Flechten bise
Geister von Haus und Hof zu ver-
treiben. — jost




