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Frisch vom Backer,
einfach weil‘s schmeckt!



Spezialitdten aus oberfrankischen Backereien

Unsere
oberfrankischen Backwaren

Genussvielfalt mit Qualitat!

Das Bdckerhandwerk in Oberfranken ldsst sich bis ins friihe Mittelalter zurtckfuhren.
Das Wachstum der Stadte im 11. und 12. Jahrhundert bescherte den Backern einen
freien und angesehenen Berufsstand. Fiir die Bevolkerung spielte das tégliche Brot als
Nahrungsmittel die wichtigste Rolle. Aber auch in Sachen stiRer Geniisse entwickelte
sich die faszinierende Kunst des Backens stadndig weiter und neue Rezepte wurden
erprobt. So belegt bereits das erste deutschsprachige Kochbuch, das um die Mitte des
14. Jahrhunderts natirlich in Franken erschien, eine beachtliche Vielzahl an Kuchen,
Pasteten und stiRen Backwaren. Uber die Jahrhunderte hinweg ist Backen ein echtes
Handwerk geblieben, und auch heute noch bildet handwerkliches Kdnnen in den ober-
frankischen Backereien die Grundlage unserer Genussvielfalt.

In Oberfranken gibt es noch knapp 530 Backereien und Konditoreien; bei 1,1 Millionen
Einwohnern haben wir damit die meisten Backereien der Welt. Auch die unvergleich-
liche Vielfalt unserer knusprig leckeren Backerspezialitdten macht uns so schnell nie-
mand nach. Fir unsere traditionsbewussten Backermeister und Backermeisterinnen
war es schonimmer ein Anliegen, ihre Kunden mit bester Ware und einem vielfadltigen
Sortiment zu versorgen. Ob unser gutes Brot aus echtem Sauerteig, ob die Vielzahl
unserer Brotchen, Laabla, Weckla, Kipf und Zopfla, ob unsere knusprigen Krapfen und
siiken Gebacke oder unsere leckeren Hefekuchen, wir backen noch mit Herz und Hand.
Kein Wunder, denn die meisten oberfrankischen Backereien arbeiten als Familienun-
ternehmen seit Generationen am selben Ort. Und viele beziehen auch ihr Mehl von
Landwirten und Mllern direkt aus der Region. Das schafft Verbindung und steht fir
Tradition und Vertrauen. Darum sind Brot und Backwaren bei uns einfach ein Stiick
Heimat!

Unsere Backer und Backerinnen betrachten ihr Handwerk mit Stolz als echte Ma-
nufaktur. Daher arbeitet jeder Betrieb nach hauseigenen, oftmals alt Giberlieferten
Rezepturen. Vom Ansetzen des hauseigenen Natursauerteigs bis zur Abstimmung der
Backbedingungen, von Zutaten und Formgebung bis zu Backdauer und Temperatur
stecken also viel Handarbeit und Erfahrungin unseren Backwaren. Unsere Kunden
merken dies taglich am réschen Biss, an der guten Bekémmlichkeit und am unvergleich-
lichen Geschmack unserer Backwaren!
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Unser Brot:

aus Liebe zu Mensch und Natur,
mit Stolz auf unser Handwerk!
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Brot, Brotchen und Zopfla

Vielfalt ist unser Markenzeichen!

Die Vielzahl der oberfrankischen Brotsorten reicht vom herzhaften Roggenbrot tiber
das mildere Roggenmischbrot bis zum réschen Weilbrot. Unsere typischen Roggen-
brote werden gerne als mehrpfiindige, sorgsam ausgebackene Laibe angeboten. Oft
stecken tber 24 Stunden Arbeit in einem grolen Frankenlaib, bis er mit deftig brauner
Kruste und saftig-feiner Krume sein unvergleichliches Aroma entwickelt. Roggenbro-
te und Roggenmischbrote bleiben dadurch viele Tage frisch. Einfach nur mit Butter
bestrichen oder zur Brotzeit mit Wurst und K&se belegt, sind sie ein unvergleichlicher
Genuss. Weizenbrote heilen bei uns haufig ,WeiRbrotkipf“. Sie sind langlich und spitz
zulaufend geformt. Weizenbrote werden aus einem ebenfalls lang und sorgfaltig ge-
fihrten Hefeteig gebacken. Angeboten werden sie meistens als Einpfinder.

Natdrlich gibt es auch bei den Gewiirzmischungen regionale Unterschiede. Typisch fiir
unsere kraftigen Roggenbrote sind Wiirzmischungen aus Fenchel, Kimmel, Koriander
und Anis. Wer seine personliche Lieblingssorte sucht, sollte sich dabei viel Zeit nehmen.
Unzahlige knusprig-leckere, duftende Brotsorten stehen als Kostproben zur Verfiigung.
Wer immer der Nase nach auf die Suche geht, findet unweigerlich zu einer unserer
guten Handwerksbackereien.

Brotchen, Semmeln, Kaiser, Laabla, Weckla oder Kipfla? Wie heilen denn nun die
Mitglieder der oberfrankischen Brotchenfamilie? Wer sich mit diesem Thema auch
sprachlich beschaftigt, stélt rasch auf regionale Besonderheiten und Merkmale. Kein
Wunder, denn die Brotchenvielfalt ist bei uns mindestens so groll wie die Zahl unserer
Innungsbadckereien. Soist z. B. das ,Laabla“ein rundes Brotchen mit zart gesplitterter
Kruste. Ebenfalls rund, aberin der Mitte etwas ,eingedrickt“ist das oberfrankische
Milchweckla“. Damit unterscheidet es sich wiederum vom ,Kipfla“, welches eine langli-
che Form hat.

Eine weitere oberfrankische Besonderheit sind geflochtene Zopfe, die ebenfalls aus
verschiedenen Brotchenteigen hergestellt werden. Sie stehen oftmals in Zusammen-
hang mit tberliefertem Brauchtum und werden wie die Eierringe oder die berihmten
Seelenspitzen bereits in den frithesten Quellen zum oberfrankischen Backerhandwerk
als traditionelle Gebdcke erwdhnt.
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Gebackene Lebensfreude:
unsere oberfrankischen Krapfen!
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Krapfen, Kiechla und Polsterla

So schmeckt Heimat!

Wer sich aufmacht, den Krapfenhimmel zu erobern, kommt an Oberfranken nicht
vorbei. Denn das Backen der Ausgezognan, Krapfen, Kiechla, Streuberla oder Polsterla
ist ein oberfrankisches Ritual schlechthin. Nirgendwo sonst haben sich so viele unter-
schiedliche Namen, Rezepturen und Formen fiir das kostlich-knusprige Festgeback
erhalten wie hierzulande. Ob also rund, quadratisch, eckig oder ausgezogen, ob mit und
ohne Fillung, von oben oder von unten gezuckert, Krapfen sind ein fester Bestandteil
der kulinarischen Uberlieferung Oberfrankens.

Schonim13.)Jahrhundert werden bei uns Krapfen von spezialisierten Eierbecken her-
gestellt. Aus diesem Berufsstand entwickeln sich spater Konditoren und Feinbacker.
Backereien, die auch heute noch Krapfen nach unterschiedlichen Rezepturen anbieten,
sind ausgewiesene Traditionsbetriebe im Handwerk.

Krapfensindin ganz Oberfranken in unterschiedlichsten Formen und Rezepturen als
Festtagsgebdcke verbreitet. Zur Kirchweih (Kerwa) oder zu familidren Festanldssen wie
Kommunion, Konfirmation, Hochzeit und Taufe werden sie auch heute noch in groRRer
Zahl gebacken. Nach altem Brauch beschenkt man ndmlich zu diesen Anldssen Ver-
wandtschaft und Nachbarschaft mit goldgelb ausgebackenen Krapfen, um alle an der
Festfreude teilhaben zu lassen. Aber auch zu vielen weiteren Anlassen werden Krapfen
gerne in frohlicher Runde verzehrt. Kein Wunder, dass der Geschmack knuspriger Krap-
fens fiir Viele zu den schonsten Erinnerungen an unbeschwerte Stunden gehort. So
sagt man zu recht, dass Krapfen gebackene Lebensfreude enthalten.

Die Vielfalt der oberfrankischen Krapfenrezepturen ist also iber die uniibertroffene
Zahlregionaler Feste, Brauche und Traditionen unmittelbar mit der abwechslungsrei-
chen Kulturlandschaft Oberfrankens verbunden. Ahnlich wie Geschichte, Herrschaft
und Religionszugehdrigkeit die oberfrankischen Landschaften, Stadte und Ortschaften
vielfdltig gestaltet haben, sind auch die typischen und authentische Spezialitaten un-
serer Regionen Ausdruck dieser individuellen Pragung. Kein Wunder, dass unsere himm-
lischen Krapfen so beliebt sind: Da schmeckt man einfach Heimat und Lebensfreude!
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Einer unserer wichtigsten
Rohstoffe: viel Zeit!



Spezialitdten aus oberfrankischen Backereien

Blechkuchen

siifSe Verfiihrung frisch aus dem Ofen!

Blechkuchen haben in Oberfranken ganzjahrig Saison. Je nach Region wird ein guter
Hefeteig mit ippigem Belag auf grole runde oder rechteckige Bleche gestrichen und
behutsam im Ofen ausgebacken. Als Belag eignen sich viele Obstsorten wie Rhabarber,
Apfel, Aprikosen, Kirschen und Zwetschgen. Aber auch Butter- Kdse- und Schokostreu-
sel sind beliebt. Und zur Kerwa oder zum Federweilen im Herbst isst man gerne ein
Stlck Zwiebelblotz oder Zwiebelkuchen.

Besonders beliebt sind Blechkuchen zu allen Familienfesten. Frither wurden sie zuhau-
se belegt und nurzum Backen in die Backerei getragen. Heute backen viele Betriebe die
leckeren Kuchen zu festlichen Anldssen gerne auf Bestellung. Und so mancher Backer
ist stolz darauf, mehrals zwolf verschiedene Sorten anzubieten. Wie bei den Krapfen
gehortesinvielen Gegenden ndamlich zum tberlieferten Brauchtum, auch Kuchen zu
Familienfesten in der Nachbarschaft und Verwandtschaft auszutragen. Wer die Traditi-
on kennt und pflegt, sagt bei der Ubergabe der siiRen Pakete einen ,Beschaad“ Spruch®
auf oder geht mit einem freundlichen ,Vergelt's Gott“ nach Hause.

Viele dieser einfachen, aber késtlichen Kuchenrezepte sind ibrigens schon uralt. Des-
halb verwendet man bis heute stets beste Zutaten, wie sie je nach Jahreszeit zur Verfi-
gung stehen. Butter, Quark und Schmand wurden haufig extra fiir die Festtagskuchen
aufgespart und auch das teurere Weizenmehl stand grolzlgig zur Verfiigung. Neben
klassischen Obst-und Streuselkuchen gibt es weitere regionaltypische Spezialitdten,
wie Bienenstich mit einem Belag aus Honig, Mandel und Nulk, WalnuR mit Schmand
oder Quark mit einem feinen Uberzug aus hausgemachter Schokolade.

Invielen landlichen Regionen werden Blechkuchen gerne nach dem wochentlichen
Brotbacken in die alten Steinbackofen geschoben, um die abfallende Hitze zu nutzen.
Deshalb gehoren fir viele Hefekuchen auch heute noch einfach zur unbeschwerten
Wochenendfreude. Und dies ibrigens mit bestem Gewissen, denn die verwendete
Hefe sowie Milch-und Obstzutaten sind ein rundum gesunder Genuss und férdern das
Wohlgefuhl.
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Einfach etwas Besonderes!

Spezialitaten aus
oberfrankischen Backereien!






Spezialitaten aus oberfrankischen Backereien

FUnf Ferienregionen laden ein!

Eine Genusslandschaft voller Uberraschungen!

Ob Bamberger Hornchen, Bayreuther Kratzaweggla, Forchheimer Urrddla, Kulmbacher
Bratwurststollen, Kronacher Seelenspitzen, Lichtenfelser Roggerla, Wunsiedler Kiichla,
ob Anisbrezeln, Ausgezogna, Bléchla, Braada Kugn, Dorra Kiichla, Eierringe, Geschnidna
Hosn, Harische, Hutkrapfen, Kriipfkuchen, Polsterla, Spritzkuchen, Spulwecken und
vieles mehr-allein zum Aufzahlen aller unserer oberfrankischen Backerspezialitdten
braucht es etwas Geduld.

Deshalb haben wir uns entschlossen, die Vielzahl unserer Spezialitaten vollstandig
zu erforschen und zu beschreiben. In einem einmaligen, aus LEADER-Mitteln der
Europdischen Region geforderten Projekt wurden tiber 300 Datensdtz unter der Inter-
netadresse ,www.genussregion-oberfranken.de“ zusammengetragen und sorgfaltig
dokumentiert. Und als besonderen Service finden Sie dort auch einen groRen Teil der
vorgestellten Spezialitdten als Rezepte zum Ausprobieren.

Sind Sie auf den Geschmack gekommen? Dann gehen Sie doch einmal auf Entdeckungs-
reise! . Mit finf abwechslungsreichen Feriengebieten (Frankische Schweiz, Fichtelge-
birge, Frankenwald, Obermaintal /Coburger Land und Steigerwald) drei urspriinglichen
Naturparks (Fichtelgebirge, Frankenwald und Frankische Schweiz), der Welterbestadt
Bamberg, der Wagnerstadt Bayreuth, der Markgrafenresidenz Kulmbach, einer Vielzahl
an Festspielen (z.B.in Wunsiedel, Kronach, Lichtenfels) und Kulturerlebnissen sowie
unzahligen Burgen, Schléssern, Parks und Kirchen, alterwiirdigen Biirgerhdusern,
malerischen Fachwerkanwesen, idyllischen Ortskernen und urspringlichen Land-
schaften hat die Region wahrhaftig Bestes zu bieten. Ob zu Fulk oder per Rad auf gut
beschilderten Wegen, ob in frisch gespurten Langlaufloipen oder auf gut praparierten
Abfahrten, ob auf neu erschlossenen Wasserwegen, zum Kurzausflug per Bus und Bahn
oderim eigenen Auto - Oberfranken ist ein Geheimtipp fir alle Erholungssuchende,
Wochenendreisende, Freizeitsportler, Kulturbegeisterte, Langzeiturlauber, Entdecker
und GenieRer. Und wer Oberfranken erleben will, findet ganz von selbst den Weg in
eine dervielen Handwerksbdckereien in der Region. Lassen Sie sich von Oberfranken
faszinieren. Erleben Sie authentisches Brauchtum, gelebte Traditionen und stilvollen
Genuss. Wir haben so manchen Geheimtipp fir Sie bereit.
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