
















herkunft

zubereitungsdetails

vegan

mittel

2 Laibe

100 Minuten plus Ruhezeit 

(mind. 12 Stunden)

zutaten

1,2 kg Roggenmehl (Type 1150)

300 g Weizenmehl (Type 1050), 

plus etwas mehr fürs Blech

2 Tassen Natursauerteig (im 

Frischepack)

2 EL Salz

3 EL Brotgewürze (zu gleichen 

Teilen Kümmel, Koriander, 

Fenchel und Anis oder eine 

gekaufte Gewürzmischung)

runde Strohformen

1	 Die Mehle mischen, in eine 
Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde 
drücken. 

2	 Den Sauerteig mit 2 EL lauwar-
mem Wasser verrühren, in die Mulde geben 
und mit etwas Mehl vom Rand mischen. 
Über Nacht abgedeckt an einem warmen Ort 
gehen lassen.

3	 Salz, Brotgewürze und zunächst 
400–450 ml lauwarmes Wasser zugeben und 
alles zu einem festen Teig kneten. Ist er zu 
fest, noch etwas mehr Wasser hinzufügen. 
Abgedeckt 60 Minuten an einem warmen Ort 
gehen lassen. 

4	 Den Teig zu 2 Laiben formen, in 
Strohformen legen und weitere 60 Minuten 
gehen lassen.

5	 Den Backofen auf 250 °C (Ober-/ 
Unterhitze) vorheizen und eine feuerfeste 
Schale mit Wasser auf den Boden des Ofens 
stellen. Die Laibe auf ein bemehltes Back-
blech stürzen und die Innenseiten des Backo-
fens mit Wasser besprühen. 15  Minuten im 
Ofen kräftig backen.

6	 Die Temperatur auf 200 °C re-
duzieren und die Backofentür kurz öffnen, 
damit der Dampf entweichen kann. Die Brote 
noch etwa 60 Minuten weiterbacken. Sie sind 
fertig, wenn es beim Klopfen auf die Unter-
seite hohl klingt. Die Laibe auskühlen lassen.

Kümmel muss rein!

Charakteristisch für dieses fränkische Brot sind ein hoher Roggenanteil von etwa 80 % 
und die Verwendung von Natursauerteig, der für den herzhaften Geschmack sorgt. Die 
typisch fränkischen Brotgewürze – allen voran der gemahlene Kümmel, dazu Koriander, 
Fenchel und Anis – verleihen dem Holzofenbrot zusätzlich ein besonders würziges Aro-
ma. Sowohl Gewürze als auch Sauerteig sorgen für lange Haltbarkeit und Frische.
Fränkisches Holzofenbrot wird entweder als »Kipf« in typisch länglicher, spitz zulaufender 
Form oder herkömmlich als runder Frankenlaib mit Gewichten von 1–4,5 kg angeboten. 

Fränkisches Holzofenbrot
Fränkisches Landbrot, Steinofenbrot, Kipf

Unterfranken, Mittelfranken, Oberfranken
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herkunft

Schwaben (Augsburg)

zubereitungsdetails

mittel

1 Blech

60 Minuten plus Ruhezeit

zutaten

500 g Mehl

¾ Würfel frische Hefe

125 ml Milch

3 EL Zucker

1,5 kg frische Zwetschgen

100 g Butter, plus etwas mehr 

fürs Blech

½ TL Salz

2 Eier (Größe M)

Zum Bestreuen

5 EL Zucker

1 TL gemahlener Zimt

Saftiges aus Datschiburg

Der Zwetschgendatschi ist eine typisch Augsburger Spezialität und es heißt, die Augs-
burger hätten diesen Blechkuchen überhaupt erst erfunden. So werden die Einwohner 
dort auch gerne im Scherz als »Datschiburger« bezeichnet. Der Name »Datschi« kommt 
höchstwahrscheinlich von der flachen Form, die auf das süddeutsche Verb »detschen« 
bzw. »datschen« für »flach drücken« zurückgeht.

Einen Zwetschgendatschi gibt es nur im Spätsommer, wenn spät gereifte Zwetschgen 
auf dem Markt sind. Sie sind für diesen Kuchen besonders geeignet, weil sie keinen Saft 
ziehen und der Teig so nicht durchweicht. Wichtig, wenn man einen originalen Augsbur-
ger Datschi zubereiten will, ist das Aufschichten der geschnittenen Früchte: Sie müssen 
möglichst aufrecht auf dem Teig sitzen. Dann nämlich erinnern sie an die Zapfen der 
Zirbelnuss auf dem Augsburger Stadtwappen.
Ursprünglich wurde der Zwetschgendatschi übrigens mit Mürbeteig zubereitet.

1	 Das Mehl in eine Schüssel sie-
ben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Die Hefe hineinbröckeln. Die Milch leicht 
erwärmen und zusammen mit dem Zucker 
dazugeben. Mit etwas Mehl vom Rand der 
Mulde zu einem Vorteig verrühren und 30 
Minuten gehen lassen.

2	 In der Zwischenzeit die Zwetsch
gen waschen, halbieren und entsteinen. 

3	 Butter, Salz und Eier zum Vor
teig geben und alles gut verkneten. Ein Back-
blech einfetten und den Teig darauf ausrollen.

4	 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/ 
Unterhitze) vorheizen.

5	 Die Früchte mit dem Frucht-
fleisch nach oben eng nebeneinander auf den 
Teig setzen, sodass die Spitzen hochstehen. 
Dann Zucker und Zimt mischen und die 
Zwetschgen damit bestreuen.

6	 Den Zwetschgendatschi etwa 
40 Minuten im Ofen backen.

Augsburger  
Zwetschgendatschi
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herkunft

1	 Die Kletzen waschen, Stiele und 
Blüten abschneiden. Große Birnen in Schnit-
ze schneiden. In einem Topf mit Wasser be-
deckt 2 Stunden einweichen. Dann 20 Minu-
ten im Einweichwasser weich kochen. 

2	 Die Feigen in Streifen schnei-
den. Die Kletzen mitsamt Kochwasser über 
die Zwetschgen und Feigenstreifen gießen 
und alles über Nacht abgedeckt ziehen lassen.

3	 Am nächsten Tag das Mehl in 
eine Schüssel sieben und in die Mitte eine 
Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln, 
mit etwas lauwarmem Wasser verrühren und 
so einen Vorteig herstellen. Den Teig 20 Mi-
nuten an einem warmen Ort gehen lassen. 

4	 Die Früchte abseihen und die 
Schnitzbrühe auffangen. Zucker, Salz und so 
viel von der Brühe zum Vorteig geben, bis ein 
fester Teig entsteht.

5	 Rosinen, Haselnüsse und Man-
deln zum Teig geben. Zitronat und Orangeat 
fein hacken und ebenfalls zugeben. Zum 
Schluss den Rum, die Gewürze und die ein-
geweichten Früchte hinzufügen. Alle Zutaten 
gut durchmengen. Dabei darauf achten, dass 
die Früchte nicht zermusen. Den Teig leicht 
mit Mehl bestäuben und an einem warmen 
Ort mehrere Stunden gehen lassen, bis im 
Mehl Risse erkennbar sind.

6	 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/ 
Unterhitze) vorheizen. Aus dem Teig mehre-
re Laibe formen, auf ein bemehltes Backblech 
setzen und, je nach Größe der Laibe, 30–
60 Minuten backen. Noch heiß mit Schnitz-
brühe bepinseln und abkühlen lassen.

7	 Nach dem Abkühlen in Alufo-
lie wickeln oder in eine Blechdose legen und 
kühl aufbewahren. So sind die Brote mehrere 
Wochen haltbar.

Ein Weihnachtsbrot mit süßen Birnen

»Gedörrte Birnen« heißen in Bayern »Kletzen«, vielerorts werden sie auch als »Hutzeln« 
bezeichnet. Unter einen gewürzten Brotteig gemengt verleihen sie diesem eine angeneh-
me Süße. Kletzen waren früher die einzigen Früchte, die für dieses besondere Brot ver-
wendet wurden, heute backt man das – je nach Geschmack – zusätzlich mit Honig ge-
süßte Früchtebrot gerne mit unterschiedlichem Dörrobst und Nüssen. Das Brot ist lange 
haltbar und häufig mit geschälten Mandeln verziert oder mit Zuckerguss überzogen. In 
manchen Gegenden wird es auch in einen hellen Mantel aus Hefeteig gewickelt.

Tief im Brauchtum verwurzelt

Nach altem Brauch backte man das Kletzenbrot um den Andreastag (30. November), dann 
wurde es vom Hausherrn angeschnitten und unter den Kindern sowie dem Gesinde ver-
teilt – sogar das Vieh erhielt seine Maulgabe. Das Brot wurde aber in den sogenannten »Klöp-
felnächten« (die Nächte der letzten drei Donnerstage vor Weihnachten) auch von jungen, 
maskiert über die Felder ziehenden, singenden Männern erbettelt, was die Böden wieder 
fruchtbar machen sollte – Kletzenbrot gilt somit traditionell als Fruchtbarkeitssymbol.

zutaten

500 g Kletzen (gedörrte Birnen)

500 g getrocknete Feigen

500 g getrocknete Zwetschgen

500 g Mehl, plus etwas mehr zum 

Arbeiten

¾ Würfel frische Hefe

125 g Zucker

1 TL Salz

500 g Rosinen

200 g ganze Haselnüsse

200 g gehackte Haselnüsse

50 g abgezogene Mandeln

40 g Zitronat

40 g Orangeat

4 EL Rum

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Anis

1 Msp. gemahlene Gewürznelken

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss

zubereitungsdetails

vegan

mittel

2–3 Laibe (je nach GröSSe)

90 Minuten plus Ruhezeit 

(mind. 12 Stunden) 

Kletzenbrot
Hutzelbrot, Früchtebrot, Schnitzbrot, Zelten, Birnbrot,  
Birnweck, Birnzelten 

ganz Bayern, ursprünglich München
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