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Brezel ist nicht gleich Brezel. Hierzulande hat die Brezel 784 Kilo.
in den verschiedenen Regionen nicht nur unterschied-
liche Namen, sondern wird auch anders zubereitet.
Zum Beispiel haben die schwébischen Brezeln diinne,
knackige Armchen und einen aufgeschnittenen Bauch.
In Bayern hingegen sind die Armchen etwas dicker und
der Schnitt fehlt. AuBerdem gibt es blasse Fastenbre-
zeln, siiBe Neujahrsbrezeln oder knackige Salzbrezeln.
Gemeinsam haben sie alle ihre besondere Form.

Der Name Brezel ES WAR EINMAL

kommt vermutlich
vom lateinischen Wort Wer zum ersten Mal eine Laugenbrezel gebacken
,bracchium®, was hat, ist leider nicht bekannt. Klar ist aber, dass man
,der Arm“ bedeutet. die Form schon seit iiber 900 Jahren kennt. Es gibt
Denn das Gebéckstiick viele Legenden iiber das geflochtene Gebéck mit der
ahnelt verschrénkten braunen Kruste. Zum Beispiel sollte einst ein Bécker
Armen. aus Schwaben ein Gebackstiick formen, durch das
\1 dreimal die Sonne hindurchscheint, um seiner Ver-
< ‘ A\ ‘_ {(/ urteilung zu entgehen. Inspiriert durch die verschrankten
\ B —  Arme seiner Frau formte er eine Brezel. Eine andere Ge-
1 schichte besagt, dass ein Bécker seine Brezeln statt mit dem
iiblichen Zuckerwasser mit Lauge bestrich. Das Ergebnis war
eine iiberraschend leckere Laugenbrezel.




