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Brauchtumsgebacke (Teil 2)

Appenzeller Biberfladen, Chlausebickli & Co.

Nachdem im «panissimo» Nr. 39 vom St. Galler Biber die Rede war, geht es hier um Geschichtliches Gber Appenzeller Spezialitdten,
wie sie in Konditoreien und Confiserien hergestellt werden.

Seitdem 17./18. Jahrhundert war die
Lebkiichlereiim Niedergang begrif-
fen. Wie in Basel, nahm sich in der
Ostschweiz das aufkommende Zu-
ckerbickergewerbe dieser Branche
an. Adrian Grob aus Herisau betrieb
einen Stand am St. Galler Herbst-
markt, und in Appenzell bot Zu-
ckerbeck Johann Baptist Anton
Broger Bibenzelten feil. Im 19.
Jahrhundert florierte der Versand-
und Hausierhandel mit diesem Ho-
niggebick. An der Landesausstel-
lung 1883 beklagte ein Branchenbe-
richt die fantasielosen Produkte der
Lebkuchenhersteller in Form des
«Bibermanns», von Sibeln und
Dreispitzhiiten, die man den Buben
zu Weihnachten schenkte.

Damals begann das Aufkleben von
bunten Prigedruckbildchen, das die
Ware aufwerten sollte. In Miinchen
brachte die Lebzelterfabrik Eben-
bock mit von Kunstmalern entwor-
fenen «Kiinstlerlebkuchen» frische
Impulse. 1903 prisentierte Eben-
bock mit 300 Motiven ein Spiegel-
bild der dortigen Gesellschaft aus
Flissigglasur-Malerei und Spritz-
gussdekoration. Die Neuigkeit fand
Eingang in die Fachliteratur, z.B.
ins Lehrbuch «Die Lebkuchenfab-
rikation» von Gustav Adolf Parton
(2. Auflage 1919). Wihrend sich
der Miinchner Kiinstlerlebkuchen
nicht halten konnte, machte am
22.11.1913 die Konditorei Fisslerin
Appenzell auf «Chlausebickli in
grosser und schoner Auswahl» auf-
merksam — auf rechteckig-runde,
mit weissem Malgrund versehene
und mit Lebensmittelfarbe bemalte
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ungefiillte Biber, unter deren Motive
man eine «griine Strasse» aus Zu-
ckerguss spritzte. Die Kunstmaler
Carl Liner (Vater) und Caspar Ul-
rich lieferten Vorlagen, die heute
noch verwendet werden. Die Saison
beginnt bei den Appenzeller Bickli-
Herstellern Fisslerund Laimbacher
im September, wenn seit Jahren
eingearbeitete Hausfrauen ans Werk
gehen. Die Chlausebickli sind Bau-
teile des «Chlauseziitig», einer fiinf-
seitig sich nach oben verjiingenden
Weihnachtspyramide, deren Brauch-
tum heute mehr in den Medien als
hinter Appenzeller Stubenfenstern
hochgehalten wird. Uber die Her-
kunft des Ausdrucks «Bickli» kann

man nur Vermutungen anstellen.

Die Biberfladen-Herstellung

Hingegen ldsst sich die Wortge-
schichte des Begriffs «Fladen» als
Ableitung aus dem althochdeut-
schen «flado» erkliren. Dieweil im
Nachbarkanton nach den «Bimen-»
und «Bibenzelten» der Begriff «Bi-
ber» gebriuchlich wurde, setzte sich
im Appenzellischen der «Biberfla-
den» fir ungefiillte wie geftllte Bi-
ber mit Modelabdruck durch. Mitte
des 19. Jahrhunderts pries Johann
Ulrich Zuberbiihler seine «kleinen
und grossen Biberfladen», und Zu-
ckerbicker Jakob Neffin Appenzell
stellte «gefiillte und ungefiillte Fla-
den» her. Wie der Verfasser dieses
Beitrags in seinem «Ostschweizer
Lebkuchenbuch» (siche Schlussbe-
merkung) feststhielt, enthilt der
Teig fiir ungefillte Fladen «Eier,
Milch und Triebsalz sowie nach
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Gutdiinken Dinkelmehl anstelle
von Weissmehl. Zur Fladenwiirz-
mischungbeliebtim Gegensatzzum
Bibergewiirz auch weisser Pfeffer
und Fenchel. Vor dem Backen wird
der Biberfladen mit Féculestreiche
oder Milch bestrichen, mit der Na-
del «gestupft> und mit der Gabel
gekreuzt. Fir den gefiillten Biber-
fladen bereitet man eine Masse aus
gerosteten Haselntssen oder Man-
deln, Zucker, Schraps, Zitronenras-
pel, auch Orangeat und Zitronat.»
Rezepturen sind Backstubenge-
heimnisse jeden Béckers, Konditors
und Confiseurs. Betrieben, die keine
eigenen Fullungen kreieren, liefert
z.B. die Firma Agrano AG in All-
schwil (BL) hochwertige Produkte.
Auf gefihlte und tatsichliche Un-
terschiede zwischen St. Galler und
Appenzeller Produkten kann hier
nicht eingegangen werden.

In der Bliitezeit der Lebktichlerei ge-
horte das Modelstechen zur Berufs-
ausbildung — eine Kunst, die von den
Zuckerbickern nicht tibernommen
wurde. Im Appenzellischen als Zen-
trum der Weisskiiferei und Holz-
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Zuckerbackerladen. Kupferstich von Joh. Christoph Weigen, 1709.

Neff, Urnisch, und Guido Neff, Ap-
penzell, invierter Generation pracht-
volle Model aus Birnbaumholz, in
denen sich die Motive plastisch und
kantenscharf im Teig ausdriicken
lassen. Die vielfiltigen Motive rei-
chen von Darstellungen des Sintis,
des Wildkirchlis, lokalen Gebauden
bis zu Appenzeller Trachten und zu
Wilhelm Tell. Der Bir als Wappen-
tier ist auf St. Galler und Appenzel-
ler Modelabdriicken zu finden.
Bleibt noch von einem traditionellen
Appenzeller Landsgemeindekram
in Form von «Biberli» und «Lecker-
li» zu berichten — im heimischen
Idiom ohne «r» als «Bibeli ond Le-
ckeli» genannt. Diese bestehen aus
gleichem Lebkuchenteig und unter-
scheiden sich in Gewicht, Dicke und
Rechteckumfang. Das Biberli ist
kleiner als das Leckerli und weist
einen Zackenrand auf.

Albert Spycher-Gautschi, Basel

Eine lingere Fassung des Beitrags
erschien im «Ostschweizer Lebku-
chenbuch» von Albert Spycher (Ap-
penzeller Verlag, Herisau,2000) und

auf www.brauchtumsseiten.de.



