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Deutschland Arche des Geschmacks

Minchener Brotzeitsemmeln

Ein echtes Stiick Handwerk

Arche Passagier seit 2013
Unterstutzt von Slow Food Munchen

Beschreibung des Passagiers

Schon manche Namen dieser Semmeln (der Miinchener wird darauf bestehen, dass es
keine "Brotchen" sind) zeigen ihren Ursprung an: Handwerker wie Maurer oder Schuster,
die schon friih auf den Beinen waren, brauchten am spateren Vormittag eine sattigende
Brotzeit (zweites Friihstiick, Vesper). Riemische/ Remische/Romische nehmen ihre Be-
zeichnung vom Riemischen/Remischen/Romischen Mehl, was den ersten und zweiten
Mahlgang beim Roggen bezeichnet, also die beste, praktisch kleiefreie Qualitat. Ganz
falsch sind die leider viel gebrauchten Bezeichnungen "Romer" oder "Riemer", da diese
Semmeln nichts mit Rom oder dem Miinchener Vorort Riem zu tun haben. Der Name
Pfennigmuckerln dagegen stammt entweder vom friiheren Preis der kleinen Backstiicke
oder von der Form der "geldrollenartig" aneinander gebackenen Vierer- oder Sechser-
stangen. Auch Remische, Maurerlaiberl und Schuastabuam werden vielfach als "Doppel-
te" gebacken - ein Hinweis auf eine sattigende Portion. Heute ist der Bezug zum Hand-
werk ein ganz anderer: Wenn Sie einen Backer entdecken, der diese Semmeln noch her-
stellt, konnen Sie sicher sein, einen echten Handwerksbacker vor sich zu haben, denn
der Grundstoff dafiir ist nicht im "vorgemischten Sack" erhaltlich; hier muss der Backer
seinen Teig noch von Grund auf selber herstellen.

Die traditionellen Miinchener Brotzeitsemmeln sind alle aus Roggen- bzw. Weizenmisch-
teig hergestellt, haben also einen deutlichen Anteil an Roggenmehl (mindestens 20 Pro-
zent bei Maurerlaiberl bis zu teils 70 Prozent bei Schuastabuam). Viele, zumindest die
Riemischen, sind mit Kimmel bestreut und manche sind auch im Innern mit - teilweise
gemahlenem - Kiimmel gewlirzt. Die meisten sind bemehlt, Remische und Maurer sind
an der Oberflache rustikal aufgesprungen, Pfennigmuckerln dagegen glatt und Schuas-
tabuam haben einen leichten Schnitt. Sie werden in “Krdanzen” (zusammenhangenden
runden Scheiben) gebacken; beim Backer vorbestellt eignen sich diese Kranze hervorra-
gend fur Buffet und Party.
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Die Brotzeitsemmeln im Einzelportrat

Pfennigmuckerln

Der Name stammt entweder vom fruheren Preis der kleinen Backstiicke oder von
den geldrollenartig aneinandergebackenen Vierer-, Flinfer- und Sechserstangen.
Gerade fur Kinder sind die kleinen Pfennigmuckerln ideal: Sie mogen Sie schon
des Namens wegen und die kleine Portion schaffen sie auch leichter.

R(i)emische

R(i)emische oder auch Romische nehmen ihre Bezeichnung vom R(i)emischen
oder Romischen Mehl, was den ersten und zweiten Mahlgang beim Roggen be-
zeichnet, also die feinste, praktisch kleiefreie Qualitat. Falsch sind die viel ge-
brauchten Bezeichnungen "Romer" oder "Riemer", da diese Semmeln nichts mit
Rom oder dem Miinchener Vorort Riem zu tun haben.

Maurerlaiberl

Schon der Name dieser Semmel zeigt ihren Ursprung: Handwerker wie die Maurer,
die schon frih auf den Beinen waren, brauchten am spateren Vormittag eine sat-
tigende Brotzeit. Die Maurerlaiberl werden vielfach als "Doppelte" gebacken - ein
Hinweis auf eine sattigende Portion.

Schuastabuam

Wie bei den Maurerlaiberl weist auch hier der Name der Semmel noch auf ihre
traditionelle Verwendung als Brotzeit-Backware von Handwerkern hin.

Gefdhrdung des Passagiers

Diese Traditionssemmeln konnen Backer weder als Teiglinge noch als Backmischung er-
stehen; der Teig muss selbst aufwandig mit Natursauer hergestellt werden - Arbeit, die
vielfach als "nicht lohnend" eingestuft wird. Auch das Wissen dazu hat sich uiber die Ge-
nerationen ziemlich verloren - nicht nur bei den jungen Backern, sondern auch beim
Verbraucher, der dieses Geback heute oft gar nicht mehr kennt, weil er es gar nicht
mehr sieht. Eine Umfrage tiber die Miinchener Backerinnung ergab einen positiven
Ricklauf von gerade einmal sechs Backereien.
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Regionale Bedeutung des Passagiers

Verbreitungsgebiet der Semmeln ist Miinchen bis etwa 50 Kilometer im Umbkreis, auch
dariiber hinaus, wenn ein Backer mal in Miinchen gelernt hat und das Rezept heute
noch verwendet.

Geschmack des Passagiers

Alle diese Semmeln haben einen kraftigen, ausgepragten Roggen-Geschmack, teilweise
mit deutlichem Kiimmel-Aroma. Sie sind durch den Roggen-Anteil sehr haltbar, trocknen
wesentlich langsamer aus als Weizengeback und miissen am nachsten Tag nicht einmal
aufgebacken werden. Ihr ernahrungsphysiologischer Wert ist nicht hoch genug einzu-
schatzen, da der Roggen viele wichtige Mineralien enthalt und fiir eine gute Sattigung
sorgt. Sie passen hervorragend zu allen typisch Miinchener Brotzeiten mit Leberkas,
Wurstsalat, Presssack, "Obatzdn" (angemachtem Kase) oder zu den beriihmten WeiB-
wiirsten (zu denen leider meist nur Brezeln angeboten werden) und vielem mehr. Die
paarig oder in Stangen gebackenen Semmeln sind sehr kommunikativ: Man kauft sich
eine Einheit und teilt sie mit dem Nachbarn - und schon ist die schonste Brotzeitunter-
haltung im Gange und vielleicht sogar eine Bekanntschaft geschlossen. Fir Kinder sind
die kleinen Pfennigmuckerln ideal: Sie mogen sie schon des Namens wegen und die
kleine Portion schaffen sie auch leichter. So wird nichts weggeworfen.

Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitéten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/muenchener_brotzeitsemmeln

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 3von 4


http://www.slowfood.de/muenchener_brotzeitsemmeln

Arche des GeschmacRks - Miinchener Brotzeitsemmeln

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen Ihres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns tiber lhren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir Bio-
diversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und
kulturellen Vielfalt bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
‘D’ Deutschland e. V.:
SIOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle
Marienstr. 30

Als weltweite Bewegung setzt sich Slow D-10117 Berlin
Food fir ein Ernahrungssystem ein, das
Genuss und Verantwortung verbindet. Telefon (030) 2 00 04 75-0

Fax (030) 2 00 04 75-99
www.slowfood.de

info@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 4von 4


http://www.slowfood.de/
mailto:archekommission@slowfood.de

