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Am Anfang war der Fladen

«Schlaraffenland

Die Gegend heisst Schlaraffenland,
ist faulen Leuten wohl bekannt,
red ich ohn’ allen Schaden.

Darin die Hiuser sind gedeckt

mit guten Eierfladen.»

Fliegendes Blatt, 15. Jahrhundert.”

Wort und Sache

Etymologen erkldren den aus dem indogermanischen «plat» oder «plet», dem alt-
hochdeutschen «flado» und dem mittelhochdeutschen «vlade» abgeleiteten Geback-
namen Fladen allgemein als Flachgebick, als breiten, diinnen Kuchen.”® Wihrend
das «Schweizerische Idiotikon» wie auch elsdssische und badische Worterbticher
Nachrichten zum Fladenbrauch in unserem Lande und in den auslindischen Grenz-
gebieten liefern,*? fithren das «Idioticon Rauracum» des Basler Gelehrten Johann
Jakob Spreng (um 1760), Gustav Adolf Seilers «Basler Mundart» (1879) wie auch
spatere Worterbticher unserer Region das Wort «Fladen» nicht. Es erscheint erst
wieder in Verzeichnissen des 20. Jahrhunderts.” Seit dem ausgehenden Mittelalter
enthilt jedoch die handschriftliche und gedruckte Rezeptliteratur eine Vielfalt an
Fladengebidck als Alltags-, Fest-, und Fastenspeisen fiir den biirgerlichen Haushalt
wie auch fur Klosterleute.>

Frihzeitliches Fladengeback

Differenzierte kulturgeschichtliche, volkskundliche und literarische Zeugnisse zur
Entwicklung der Fladengebicke vermitteln uns Sprachlexika, die Geback- sowie
Gebacknamensforschung und allen voran die Bibel. Im Alten Testament finden sich
Angaben zur Beschaffenheit jiidischer Speiseopfer in Form von 6lbestrichenen Fla-
den aus ungesduertem Semmelteig (2. Mos. 29,23-24; 3. Mos. 2,4-5). Um profane
Nahrungsmittel handelte es sich bei den von Max Wihren untersuchten Gebackfun-
den aus westschweizerischen Seeufersiedlungen des 4. vorchristlichen Jahrtausends.
Unsere jungsteinzeitlichen Vorfahren bereiteten fladenférmiges und luftiges Brot,
indem sie mit saurer Milch angereicherten Mehlbrei in eine leichte Vertiefung des
Herds gaben und unter einer Aschenschicht ausbackten. Die Menschen der friihes-
ten romischen Zeit genossen die «puls», einen Getreidebrei aus Einkorn, Emmer,
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Abb. 5

Hartes Brot. Brotsegen im Létschental, frihes 20. Jahrhundert.
Aufnahme J. Luscher aus «Eines Volkes Sein und Schaffen»,
hrsg. von Gottlieb Duttweiler, Zirich 1939.

Spelt, und stellten daraus auch Brote her. Nach einem vom romischen Schriftsteller
Cato tiberlieferten Rezept mischte man in der Reibschale einen Teig aus Mehl und
Wasser an, formte diesen zu einem Fladen und backte ihn unter einer Schiissel auf
dem Herd.> Wir verlassen hier die Entwicklungsgeschichte des Brotfladens. Sein
althergebrachtes und lebendig gebliebenes Brauchtum in unserem Land auch nur
zu streifen, wiirde den Rahmen dieser Arbeit sprengen.
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Mittelalter und Frithe Neuzeit

Beim Durchforsten der iltesten auf uns gekommenen Rezeptsammlungen fallen
Kuchen aus einem Gemenge verschiedener Zutaten auf, die wie die heutige Ome-
lette als Pfannkuchen (S. 37) in einer Pasteten- oder Tortenpfanne gebacken wurden.
Man stellte diese zumeist dreibeinigen Koch- und Backgefisse auf die glithenden
Kohlen und konnte iiberdies den hochrandigen Deckel mit Glut belegen, so dass
fiir Unter- und Oberhitze gesorgt war. Der Basler Ratsschreiber Peter Ochs kaufte
Ende 1783 zwei verzinnte Tortenpfannen, fiir die Kupferschmied Rudolf Faesch
1 Gulden und 5 Schillinge fakturierte. Schadhafte Pfannen wurden geflickt.”® Die
Fladenrezepte des 14. Jahrhunderts schrieben einen Teigboden vor - ein «blat von
teyge» —, auf den ein Belag aus allerlei Kleingehacktem verteilt wurde. Der «Fladen
von Fischen» im «Buch von guter Spise» aus einer Wiirzburg-Miinchner Handschrift
aus jener Zeit ist eine Art Pizza des ausgehenden Mittelalters fiir die Fastenzeit
(sinngemadsse Transkription):

«Um einen Fladen zu machen von Fischen, welcherlei sie sind - Hecht oder
Barsch. Wirf sie in eine dicke Mandelmilch wohlgemengt mit Reismehl, einem
wiirfelig geschnittenen Apfel und Schmalz. Wiirze und lege das auf ein <blat
von teyge> [Teigboden], schiess es in den Ofen und versalze es nicht.»*

Abb. 6

Tortenpfanne aus dem Saarland,
16./17. Jahrhundert. lllustration aus
G. Benker: Altes Kuchengerat und
Kochpraxis Il, in: «Bayerisches
Jahrbuch far Volkskunde» 1976/77.

In den fastenfreien Perioden wurde mit Beldgen aus Kalbsleber, Kalbskopf, Rindsfilet
und Hiihnerfleisch ebenso verfahren. Die aus Mandelkernen gewonnene Mandel-
milch (siehe S. 133) ersetzte die wihrend der Fasten verbotenen Milchprodukte.
So empfahl das «Alemannische Biichlein von guter Speise» jenen ein «gehick»
zu den «fledlin», die es siiss mochten, und erst noch fiirs Auge (sinngemésse Tran-
skription):

«Gehick in der Fastenzeit: Ein Gehick in der Fastenzeit macht man aus gehack-

ten Mandeln. Firbe einen Teil davon, belasse den zweiten Teil weiss und streue
Zucker darauf. Nimm fiir den dritten Teil in Wein eingelegte Weinbeeren.» **
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Damit der Belag nicht ausfloss, driickte oder zwickte man mit Daumen und Zeige-
finger den Teigrand zu einem Wulst. Der Strassburger Miinsterprediger Johannes
Geiler von Kaysersberg vermittelte eine Vorstellung davon: «Der Flad ist gemacht
aus Kise, Milch und Eiern und hat eine Krone oder Zynnelin.»*> Anna Wecker, Ehe-
frau des Basler Mediziners und Colmarer Stadtarztes Johann Jakob Wecker, sah in
ihrem gedruckten Kochbuch vom Jahr 1600 eine Teigdecke tiber dem Fladen vor, so
dass eine Art Pastete entstand. Mit dem «Bodenzeug» ist der vorgeformte Teigboden
gemeint (sinngemasse Transkription):

«Mache einen gedeckten Fladen so: Bereite einen Zeug nach deinem Belieben.
Walle den Bodenzeug so dinn wie moglich aus. Stupfe den Teig mit einem
Messer oder Pfriemen, damit er keine Blasen wirft. Schiitte die Fiillung in den
Hafen und lege ein Teigblatt dariiber. Klebe die Teigblatter zu, bestreiche den

Fladen mit Eigelb und backe ihn schén. Es soll auch Schmalz im Teig sein.»*
Das Auswallen oder «Welgern» des Teigbodens erfolgte mit dem «Welger-» oder

«Walgerholz».®! Bemerkenswert ist die maskuline Schreibung «der Zeug». Der bay-
risch-schwibische Sprachschatz nennt den Zeug als Sammelbegriff fiir Werkgerit
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verschiedenster Art. Nach Auskunft des Sprachwissenschaftlers Stefan Sonderegger
iibertrug sich der Ausdruck auch in der Appenzeller Mundart auf die Lebkuchen-
pyramide des «Chlauseziiiig», Prunkstiick innerrhodischen Neujahrsbrauchtums.

Die Suche nach friihen Hausfrauenrezepten fiithrt zu Magdalena Platters Back-
kiinsten im ausgehenden 16. Jahrhundert. Thr an einen Flammenkuchen (S. 35)
erinnernder Speckkuchen fiir die fastenfreie Zeit ging so (im Wortlaut wieder-
gegeben):

«Ein Speckkuchen: Nim drey eyer und mach ein deyglin drus und schiitt ein
wenig warmen ancken auch drin undt salz es, dann wiircks woll, dann wal ein
boden druss wie zuo eim eyer kuchen, dann schneidt Speck, so dinn du kant,
und klopf ein ey woll, und leg Speck drin, dann auf den kuchen so du gewalt
hast, undt bestreich in zuo ringsumb mit dem ey, dann bach in in einer basteten-
pfann, oder in einem ofen, man soll ihn géch [kraftig] bachen.»®

Geweihte Fladen im alten Basel

Die fritheste Erwihnung des Fladengebicks in Basel ist im Rechnungsbuch der
Miinsterbauhiitte der Jahre 1426/27 verzeichnet, als 4 Schillinge fiir Ostereier nebst
«11 Schillingen fiir allerhand Ziig zu den Fladen» ausgegeben wurden.** In den bischof-
lichen Hofrechnungen des Jahres 1475 sind unter anderem Ausgabenposten um «Ziger
zu Fladen»® eingetragen. Ein Jahrhundert spiter findet sich im Rechnungsbuch von
1524 des St. Claraklosters ein Vermerk tiber die Besorgung von 300 Eiern zu den Fladen
des Konvents.® Zwei Jahre zuvor sprang Brotbeck Michel Fiirst ein, weil das Kloster ge-
rade keinen eigenen Pfister (Bicker) beschiftigte. Der Fladenbrauch zu Ostern setzte
sich nach der Sikularisation des Kirchen- und Klosterguts®” im ehemaligen St. Clara-,
Klingental- und Predigerkloster wie im Herrenstift St. Leonhard bis in die Mitte des
17. Jahrhunderts fort.®
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Abb. 8

«It[em] ordinibus 4 Schillinge ostereig[er] / It[em]

zu dem flade[n] aller hand zug 11 Schillinge».

Ostereier und Fladen fur die Basler Munsterbauhitte, 1426/27.
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Zur kirchlichen Segnung von Speisen gehérte im vorreformatorischen Basel
auch die ésterliche Fladenweihe.” Am Karsamstag — am Ende der entbehrungs-
reichen Fastenzeit - stand bei den Basler Spitalinsassen «ein ziemlicher Fladen mit
Gehick von Eiern und Fleisch» auf dem Speiseplan. Am Ostersonntag folgte die Seg-
nung der Fladen, Ostereier und Osterlimmer.”® Die Strassburger Spitalleute liessen
1492 beim Fladenmacher an der Fladergasse backen und schickten ihm dafiir vor
Ostern 100 Eier, 1 Sester Bollmehl (Halbweissmehl) sowie 1 Vierling Semmelmehl
(Weissmehl). Wie die Neujahrslebkuchen schenkte man Fladen im Familien- und
Freundeskreis «um und um».” Die feierliche Fladenweihe war umstritten und wurde
bereits in Fastnachtsspielen des 15. Jahrhunderts zum Gespott:

«Jungfrauen, ihr sollt nicht erschrecken,
wenn wir uns an Ostern wieder erkecken.
Dann wollen wir Euch einen Pfaffen leihen,
der muss euch die Fladen weihen.»™

«Die gewychten [geweihten] Fladen uns nicht schmecken!» So intrigierten die Fas-
nachtsnarren in Sebastian Brants «Narrenschiff».”

Wihrend der Reformationswirren wurden in verschiedenen Basler Kirchen
keine Fladen mehr geweiht. Fromme Biirger pilgerten ins Miinster hinauf, wo ihre
Speise unter dem Dreifaltigkeitsaltar gesegnet wurde.”* Martin Luther, der dem
Volksbrauchtum im Jahreslauf nicht abgeneigt war, hatte auch gegen 6sterliche
Gaumenfreuden im Familien- und Freundeskreis nichts einzuwenden. Dass ihm
aber deren Segnung im Ostergottesdienst widerstrebte, driickte er in der Schluss-
strophe seines «Osterliedes» aus: «Christus will die koste seyn - und speysen die
seel allein.» Deutsch und deutlich wetterte der St. Galler Reformator Joachim von
Watt (Vadian) iiber jene Weihehandlungen der alten Kirche als «Narrenwerk blind
abergldubischen Volkes».”

Osterfladen

«Und also backt man die Osterfladen» ist nicht die Uberschrift, sondern der Schluss-
satz des Rezepts Nummer 45 in Marx Rumpolts «Ein new Kochbuch» vom Jahr 1581.
Darin wird ein hochgezogener Teigtortenboden mit einer Mischung aus Parmesan-
kise, geriebenen Wecken, Eigelb, Butter, Mandeln, Weinbeeren sowie siissem Rahm
gefiillt, mit Butter bepinselt und im Ofen gebacken.”

Ersetzt man den Parmesankise durch Ziger, erinnert die Anweisung an das
Fladenrezept im Kochbuch der Magdalena Platter vom Jahr 1592:

«Guter Fladen: Presse das Wasser aus einem guten Eier-Ziger. Lass Weissbrot
in heisser Milch aufweichen und rithre es unter den Ziger. Schlage hieraus Eier

in die Masse, bis sie diinn genug ist. Nimm geschilte und kleingeschnittene
Mandeln, Feigen, Meertrauben und Rosinen und mische alles durcheinander.
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Gib Zucker dazu, wenn du es gerne siiss hast und salze. Schiitte heissen Anken
dazu und wirke alles wohl. Mache einen Eierboden, verteile die Fiillung darauf

und hs s im Ofen oder in der Pastetenpfanne backen.»

Magdalena Platters Anleitung ist als frithes Osterfladenrezept zu betrachten und
nimmt sich geradezu spartanisch aus im Vergleich zu Anna Weckers Anweisung,
die ihre Fladenrezepte zu wahren Tortengentissen aufbesserte (sinngemésse Tran-
skription):

«Eine Torte oder Fladen von Reis: Riihre eine Art Straubenteig (Striibli, Schmalz-
ebackenes) aus gekochtem Reis, feister Milch, Eigelb, R&nm oder Mandelmilch

Uf‘

und Rosenwasser. Zuckere und salze ein wenig. Bereite einen Teighafen, wie
du ihn schon kennst, lass ihn hart werden und schiitte den Zeug h.nun Wenn
der Zeug gestockt ist, farbe ihn mit Krautsaft griin. Willst du ihn fiir einen
Fladen /L]Hdﬂtﬂ machc—, es wie oben. Gib aber Weinbeeren, Meertrauben oder
geschnittene Feigen dazu und backe es schon wie andere Fladen.» 77
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Besitzervignette im Kochbuch
der Magdalena Platter, 1592.

Dieses Rezept bringt den Reis als Zutat ins Spiel und schreibt einen vorgebacke-
nen Teighafen vor, der uns auf Seite 66 als «Tortenhafen» wieder begegnen wird.
Die meisten Rezepte enthalten «wohl gewaschene und abgetropfte Rosinen», Meer-
trauben und geschélte Mandeln, siisse und feisse (nicht entrahmte) Milch, «stissen
Anken» (stisse Butter) und «Ruum» oder «Raum» (Rahm). Man sparte auch nicht
mit Eiern und Rosenwasser (sieche S. 135). Anleitungen wurden tberarbeitet, Zu-
tatenmengen erhéht und Vermerke angebracht - «diirften siisser sein» oder «nach
Rezept von Frau Preiswerk». Obschon manche Basler Biirgersfrauen Reis, Reismehl
oder Griess fiir den Osterfladen verwendeten, blieben bis iiber die Schwelle des
19. Jahrhunderts hinaus «Zigerlein» gleichwertige Zutaten fiir die Fiillung. Fiir den
einfacheren Osterfladen durfte es auch ein «Brot- oder Mehlpépplein» sein. Das
folgende mit «A.M.S. 1756» signierte Osterfladenrezept im Kochbuch aus dem Nach-
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lass Gottlieb Bischoffs wurde von unbekannter Hand mit dem Vermerk «sehr gut»
ausgezeichnet (im Wortlaut wiedergegeben, siche Abb. 10):

«Osterfladen: Nimm ein Pfund Mandlen, 1 Pfund Zucker gesibet. Mach das
| durcheinander. Nimm zwei Pfund

wo d Zl gerlein, die iiber Nacht in einem
dischzwehelin [Kiichentuch] wol vertropft ey yndt. Verriihre sie wol, thu es auch
darunder, ein Schoppen siissen Milch Raum [Rahm], ¥ Pfund siissen Anken

verlauffen aber nicht heiss, 1 Pfund w 1g sclu,nc Rosinen welche auch ver-
3\

tropft seynd, 12 Eyer, riihre dieses alles

_J..‘n

bl durcheinander und ehe du es in die

Hafen thust und wann du willt kanst du Zucker oben dariiber stréue

Hafen nicht eher als wan du es gleich bache mﬂt.» 8

In einem anonymen Kochbuch wurde 1765 bei den Osterfladen speziell an die
Dienstboten gedacht: Jede der vier Magde erhielt «ein recht Stiick zum Abendessen
- ohne anderes»”. Anna Maria Faesch liess es 1796 an nichts fehlen - «ein guten
Kellen Anken» gab sie zur Fiillung ins «Becky» und versah den Fladen mit einem
Zuckerguss. E.H. notierte in ihr «Rezept-Biichly» vom Jahr 1800 einen Osterfladen
«nach Rezept der Mamay, liess aber die Wahl zwischen Zigerli, Reisbrei und Griess-
pappe offen.®! Abt Buchinger schlug im Kochbuch der Zisterzienserabtei Liitzel vom
Jahr 1671 sogar in Milch gekochte Hirse vor.*? Ein um 1800 in zweiter Auflage er-
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schienenes «Neues und niitzliches Kochbuch» fillt durch seine mundartlich geférbte
Schriftsprache auf: Zigerlein, Mandeln und Eier werden «durcheinander gemacht»,
das Fiweiss «mit einem Bisemlin geklopft und geschwungen».®

In den «Wochentlichen Nachrichten aus dem Bericht-Haus zu Basel» stand am
18. Eebruar 1790 zu lesen, dass auf der E.E. Zunft zu Gartnern wiahrend der ganzen
Fastenzeit die lingst bekannten feinen Osterfladen zu 4, 6 und 8 Batzen tiglich frisch
zu haben waren. Gréssere mussten bestellt werden. Seit Beginn des 19. Jahrhunderts
inserierten Zucker- und Pastetenbicker ihre Dienste, um den Hausfrauen schon
Wochen vor den Feiertagen die Arbeit des Osterfladenbackens abzunehmen. 1865
verkaufte Traiteur Gottlieb Schneider-Schloth, Ehemann der Autorin der «Basler

Kochschule», seine Osterfladen gleichzeitig mit den Zwiebelwihen und Fasnachts-
kiichlein.®

Knallerbien.

(CH @tbndbim@fblﬂﬂ;, Tratteur auf der Sdhmiedenzunft.
(2770) Rinbermartt 24.

S meinem Laden Nr. 24 am Rindermarft find tdglidh su Haben:
Kalte Pafteten.

Abb. 11 Ofterfladen.

Nichts Neues unter Bwicbelwdben.

der Sonne: Zur Fasnacht Faftnachtiichlein,

Osterfladen. Inserat Berlinerpfanutuchen. :

) Y Jeden Samftag Kudhivaftetli. =

im «Schweizerischen Gottlieh Sthueider-Sloty,
Volksfreund» vom (2768) Fraiteur auf der Scmiedengunft.

25. Februar 1865.

Ins Jahr 1803 fallt die Verdffentlichung eines Kése-Quark-Fladens in der Kriinitz'schen
«Oekonomisch-technologischen Enzyklopidie», dessen Fiillung in unterschiedlicher
Qualitit fiir das «Gesinde» und fiir den «Mittelmann» zubereitet wurde. Fiir das
Gesinde waren Quark, gebackene Pflaumen und Sirup gut genug. Der Mittel-
mann hingegen wurde mit siissem Kise, Eiern, Zucker, Zimt, Safran und Rosinen
verwdhnt. So oder so war dieser Fladen «an Ostern und Pfingsten ein geachteter
Festkuchen».® 1811 erschien das «Oberrheinische Kochbuch». Urheberin war die
Miilhauser Stadtpfarrerswitwe Margarethe Spoerlin-Baumgartner (1762-1852),
die mit dem Erlds des Buches ihrem Sohn Jeannot das Theologiestudium ermég-
lichte.% Als Wirtstochter schweizerischen Gebliits im namhaften Gasthof «Zur
Krone» aufgewachsen, war sie mit der regionalen Kiiche vertraut und fiir das Vorha-
ben priidestiniert. Die Herausgeberin fixierte ihr «Basler-Osterfladen-Rezept» nicht
auf eine bestimmte Fiillung. Statt einer im Wasserbad gekochten und gestockten
«Pappe aus Eiern und Milch» (Eierziger) riet sie zu einem Brei von Reis oder Griess
— «welches man am liebsten hat».8” Zu Margarethe Spoerlins Zeit backte man noch
in der Tortenpfanne. Man musste dabei «unten wohl Feuer machen und auf den
Deckel nur ein wenig Kohlen legen». Amalie Schneider-Schloth, Verfasserin der
1877 erstmals erschienenen «Basler Kochschule», fiigte den alten Mengenangaben
die modernen Dezimaleinheiten bei, folgte jedoch Margarethe Spoerlins Rezept-

33



Abb. 12
Osterfladen, hausgemacht.

varianten und griff auf einen Hausfrauentrick zuriick: Fiir einen Osterfladen mit
Brot fiir 12 bis 14 Personen iibergoss man die Brosamen von vier geschélten einta-
gigen 5-Cts-Wecklein mit 4 Dezilitern Milch.* Fiir das 20. Jahrhundert sind zwei
Kochbiicher hervorzuheben, jenes von Sophie Wermuth von 1908 sowie eine 1945
bereits mehrmals herausgegebene Kochschule, nach der Generationen von jungen
Baslerinnen Osterfladen backten.®” Diese Rezeptsammlungen wie auch neuere Koch-
und Backbiicher bis hin zu «Betty Bossi» halten sich an Bewéhrtes.

Der allenthalben in einem Backblech mit deutlichem Rand hergestellte Oster-
fladen ist kein typisches Fladengebéck. Indes hat sich die Bezeichnung «Fladen» seit
dem 15. Jahrhundert, als Fladen noch die Osterweihe empfingen, bis zum heutigen
Tag durchgesetzt.

Exkurs 1: Aus dem Unterelsass — der Flammenkuchen

Zu den Fladen gehért auch der Flammenkuchen, dessen Geschichte in die Mitte
des 16. Jahrhunderts zuriickfiihrt, als die «Teutsche Speiskammer» des Hieronimus
Bock dieser Speise zwei Zeilen zugestand: «In Eil gebacken gehort er fiir die Pro-
pheten und hungrige Kriegsleut.»” Als Ursprungsland gilt das Unterelsass, wo der
Gebickname «Kuchen» allgemein gebrauchlich ist und von wo aus Wort und Sache
in unsere Region eingewandert sind. Das «Worterbuch der elsassischen Mundarten»
gibt zwei Erklarungen fiir den «Flammekuuch» oder «tarte flambée»: «Kuchen, der
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Abb. 13 Abb. 14

Dieser Backofen eines Bauernhauses im Sundgaudorf «Verzeihung, ich wohne hier.»

Rantzwiller hat schon bessere Zeiten gesehen. Idylle vor der Waldgaststatte
Saint-Brice bei Oltingue.

wihrend des Anheizens des Backofens in der Flamme gebacken wird» und «Ku-
chen aus diinnem Brotteig mit weissem Kise, auf einer gesduberten Stelle des
Backofens zwischen gliihenden Kohlen gebacken». Bis in die Fiinfzigerjahre des
20. Jahrhunderts ein lindlich-bauerlicher Leckerbissen, geriet der Flammenkuchen
bei vielen Elsdsser Bauernfamilien in Vergessenheit, weil sie die Backofen in ihren
alten Fachwerkhiusern nicht mehr unterhielten und die Hausbackerei aufgaben.”
Von der Gastronomie und Tourismuswerbung wiederentdeckt, gehort der Flam-
menkuchen zum Standardangebot jeder elsdssischen «Winstub». Manche Basler
zieht es ins nahe Grafenstidtchen Pfirt (Ferrette), wo frither im Restaurant «Cheval
blanc» der Flammenkuchen besonders gut schmeckte, wenn die bunten Lichter am
Christbaum blinkten und Madame Welty im Hintergrund Tischwiésche pléttete. Ein
Geheimtipp fiir Wanderer und Fahrradfahrer ist die idyllische Waldgaststatte bei der
Chapelle Saint-Brice zwischen Rodersdorf und Oltingue, wo man heutzutage den
Flammenkuchen mit Hiihnervolk und Hangebauchschwein teilt.

Exkurs 2: Appenzellerland - Fladenland

Familidre Bezichungen fiihrten den Schreibenden in seiner Jugendzeit nach St. Gal-
len und Appenzell, wo ihm neben Rahm-, Zimt- und Dérrbirnenfladen zwei weitere
Spezialititen gleichsam mit dem Schoppen eingegeben wurden. Die Grossmutter
schnitt ungefiillte dunkelbraun glinzende «Biberfladen» auf, bestrich sie mit einer
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dicken Schicht Butter und schenkte dazu Milchkaffee ein. Das «Gaiserbahnli» (Ap-
penzeller Bahn) fiihrte zu regelmassigen Verwandtenbesuchen direkt vor ein schmu-
ckes appenzellisches «<Heemet», wo die Stadtleute in Stall und Scheune empfangen
wurden. Erst wenn das blitzsaubere «Vech» (Vieh) begutachtet, ungeliebter warmer
Kuhmilchschaum gekostet und der nach Krautern duftende Heustock beschnuppert
war, folgte ein herzliches «Willkomm i d’ Stobe!». Um die Weihnachtszeit reichte die
Béuerin zu Kaffee und «Saft» (vergorenem Apfelsaft) einen wihrschaften «Chéis-
flade» aus der nahen Backerei. Auf dem méchtigen, randlosen Brotteigfladen glanzte
eine hauchdiinne Schicht geschmolzenen fetten Appenzeller Késes. Auch dieser
schmackhafte, wenn auch etwas trockene «Vesper» wurde bebuttert — mitten im
Zweiten Weltkrieg. Agnes Sutter-Koster aus Meistersriite bei Appenzell erinnert
sich, dass in den Zwanzigerjahren des vorigen Jahrhunderts nicht ganz einwand-
freie Alpkése einem Backermeister tibergeben wurden, der damit «ganze Beigen»
von Kisefladen herstellte. Bei Béckermeister Kuno Inauen in Steinegg-Appenzell
werden die Kasefladen ganzjihrig fabriziert und kommen nach alter Manier nicht
in Formen, sondern auf dem Backschiissel in den Ofen. Die Mischung aus fettem
und rassem Appenzeller Kise aus einem Spezialgeschift ist so bemessen, dass der
Belag nicht iiber den Brotteigfladen hinaus lduft. Appenzeller Frauen haben die
Rezepte ihrer Miitter und Grossmiitter gesammelt und im Jahr 1998 in Buchform
herausgegeben.”

36



	Am Anfang war der Fladen

