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Brauchtumsgebacke (Teil 30)

Neues von Mailanderli, Leckerli & Co.

Eine 2015 entdeckte Blundner Rezeptsammlung von 1559 bietet interessante Informationen zu Backwaren.

Im Winter 2014/15 tauchte eine
handschriftliche Rezeptsammlung
auf, welche die Aufschrift «1559
Ein schén Kochbuch» trigt und
sich als Kochbuch aus dem bischof-
lichen Schloss in Chur erwies. Die-
se fir die Erforschung alter Koch-
buch-Literatur ~ hochinteressante
Quelle wurde 2018 in neuhoch-
deutscher Ubersetzung als wissen-
schaftlich fundierte Edition in der
Reihe «Quellen und Forschungen
zur Biindnergeschichte» herausge-
geben. Das «panissimo» vom 26. 10.
2018 berichtete dartiber.

Bei der Frage nach dem Zustan-
dekommen dieser Rezeptsammlung
erscheint vor mir das Bild der Stadt
Chur als historischem Umschlag-
platz und Zollstitte an den Han-
delsrouten von Venedig und der
Lombardei her tiber die Alpentiber-
ginge in Richtung Bodenseeraum,
zur Klosterstadt St. Gallen, nach
Zirich und zu den Messeplitzen
Zurzach und Basel. Uber die Pisse
zogen Wirdentriger und Pilger,
Kaufleute, Sdumer und Schmuggler,
Soldner und Fahrende. Mit ihnen
auch Biindner, die sich schon seit
dem 15. Jahrhundert in Venedig als
Cafetiers, Bicker und Zuckerbicker
niedergelassen hatten. Es ist anzu-
nehmen, dass man sich tiber das Es-
sen und Trinken austauschte, wo
auch immer man in Chur tafelte
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oder sich verpflegte. Manche Inspi-
ration wird wohl die bischofliche
Kiiche bereichert haben und wurde
dort im Laufe der Zeit gesammelt
und aufgezeichnet.

Einige Rezepte weisen Her-
kunftsmerkmale auf, wie zum Bei-
spiel das «Spanisch Brot» des Herrn
Scandoleras (Rezept 196) oder die
«Mustazin (Mustaccini)» von Ma-
deleine Bougouliere (502) — viel-
leicht eine Anlehnung an das Fran-
zosische wie beim «Biss-quit», das
viel besser als Anisbrot (212) sei.
Wihrend die Mustaccini neben
reichlich Zucker Mandeln, Zimt,
Muskat, Nelken- und Ingwerge-
wiirz enthalten konnten, waren
«bissgotin (Biscottini)» und das ver-
wandte «Zuckerbrot» (189) siiss:
«Nimm 7 Lot Zucker und 5 Lot
gesiebtes Mehl, schlage dann 2 fri-
sche Eier und gib 2 Loéftel Rosen-
wasser dazu und riihre es eine ganze
Stunde lang. Schiitte dann auch das
Mehl hinein und riihre es recht un-
tereinander. Mache dann Papier-
hauschen, wenn du keine «stlirtzene
[Formen aus geschmiedetem Eisen-
blech] hast, und backe es auf der
Glut.» Das Loffelbiscuit-Rezept,
um «Savoardi oder Biscottini» zu
machen (197), lautet so: «Gib 16
Lot Zucker, 4 Eier, % Pfund gut ge-
klopftes Mehl in eine Schiissel und
mische ein wenig Rosenwasser dar-
unter und ehe man es in den Ofen
schiebt, streut man noch ein wenig
Zucker dartber.»

Uberraschung bei Rezept 199

Beim Rezept 199 traute der Schrei-
bende den Augen nicht: «Meilandi-
sche Biscotini». Man nehme das
Eigelb von 12 frischen Eiern, je %
Pfund Mehl und Zucker, mische
Eier und Zucker eine halbe Stunde
lang, rithre dann das Mehl auch da-
runter und forme es nach den Re-
geln der Kunst» Ein veritables
«Mailinderli» in Chur ein gutes
Jahrhundert frither schriftlich tiber-
liefert als bisher erforscht und in
meinem Beitrag «Vom Gateau de
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Leckerli und Mailanderli (Backerei Krebs, Basel) / Merian-Ansicht von Chur.

Milan zum Mailinderli» im «panis-
simo» vom 24. 11. 2017 behandelt.

Bei den Leckerli interessiert das
Rezept 204 «Ein ander gattung le-
ckerle»: Man nahm dazu % Mass
Honig, 8 Lot Zucker, 4 Lot Ingwer,
1 Lot Zimt, % Lot Nelken, % Lot
Muskatnuss, zerstiess die Gewlirze
nicht zu klein, schittete geschnet-
zelte griine Zitronenschalen und 2
Loffel Rosenwasser hinein, bis die
Masse weich wurde. Alsdann brach-
te man Zucker und Honig zum Sie-
den, gab die anderen Zutaten dazu,
riihrte alles untereinander und kne-
tete das Mehl hinein. Das Rezept
schliesst mit der Empfehlung «Ma-
che den Teig nicht allzu fest und
forme was du willst.» Fiir ein Basler
Lickerli nach Art der Baslerin
Anna Maria Falkeysen von 1741
fehlen im «Schon Kochbuch» von
1559 Mandeln, Kirschwasser und
Pomeranzenschalen.

In Erwartung einer friedvollen
Weihnachts- und Neujahrszeit soll
hier ein Anisbrotchen-Rezept, ein
«Enis brotle» (203), im Wortlaut
folgen: «Enis brétle. Nim 2 frisch
eier, klopf es woll, nim ein messer-
spitz Voll saltz, 4 lot Zucker, 2 lot
enis und schén mel, wiirck den teig
eben luck [weich] das er noch klebt,
so wirts lufftig, schnid es danach

auff, was fiir form du wilt, salb das
blech mit schmaltz und wan es halb
bachen ist, so bestrich es mit eier,
dan thun es wider in den offen. Ver-
bachs nit» Ob dieses Anisguetsli
«gerade Fisschen» haben solle, ver-
rit das Rezept nicht. Es rezeptiert
eines von vielen Stisswarengebi-
cken, die sich seit gut 450 Jahren bis
in die aktuelle Produktepalette der
Bickerei-Konditorei-Confiserie-
branche durchgesetzt haben.

Von den Friichtekuchen seien
die Marillen (Aprikosen)- und die
gedeckte Apfeltorte (290, 291) er-
wihnt, gefolgt von Bricelets, Hip-
pen, Hirschhérnchen, Konfekt,
Kripfli, Marzipan, Oblaten, einge-
machten Pomeranzenschalen, Quit-
tenlatwergen, Rauten, Rosenhonig,
Schneeballen, Stribli, Tragantsa-
chen, Waffeln und vielen andern
Leckereien des aufkommenden Zu-
ckerbackerhandwerks.

Albert Spycher-Gautschi, Basel

Die Zahlen in Klammern entspre-
chen den Rezeptnummern. Mass-
einheiten: 1 Lot = 14-15 g; 1 Mass
=1,33L; 1 Pfund =520,4 g.

Der Verfasser (*1932) ist Autor
volkskundlicher Biicher und Schrif-
ten. Die «panissimo»-Serie gibt’'s auf
www.brotkultur.ch > Historisches.



