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Die vollständige Enzyklopädie des kulinarischen 
Erbes der Schweiz. 

Paul Imhof: Das kulinarische Erbe der Schweiz.
Ein Panoptikum des Ess- und Trinkbaren.
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Ergänzt, überarbeitet und vervollständigt. Die Enzyklopädie 
der Schweizer Kulinarik-Landschaft beherbergt einen uner-
messlichen Schatz an Tradition und Innovation, der vom 
Bergell bis in den Jura und vom Genfersee bis ins Appenzel-
lerland reicht. Das endlich erscheinende Gesamtwerk ist seit 
2016 um 18 Produkte gewachsen und umfasst alle bisherigen 
fünf Bände, die teils bereits vergriffen sind.

Eine Equipe von Fachleuten, darunter der Autor Paul Imhof, 
hat im Auftrag von Bund und Kantonen das Inventar erstellt. 
Nachforschend in Bibliotheken und Archiven und im Ge-
spräch mit Produzenten sind die Geschichten, Herstellungs-
prozesse und Rezepte der über 450 Produkte akribisch erfasst 
worden. Auf dieser Grundlage schreibt Paul Imhof seine 
Einträge, vertieft durch eigene Recherchen und angereichert 
mit Anekdoten zu Historie, Verbreitung und Genuss der vor-
gestellten Erbstücke. Illustriert mit tableaux culinaires von 
Hans-Jörg Walter, Markus Roost und Roland Hausheer.

Paul Imhof, 1952, Journalist und Buchautor, hat während 
sechs Jahren als Korrespondent in Südostasien seinen ge-
schmacklichen Horizont erweitert und dann als Redaktor, 
Kolumnist und Reporter für die SonntagSzeitung, den 
tageS-anzeiger und das Monatsmagazin geo gearbeitet. 

«Bonne lecture, bon appétit et santé!» Guy Parmelin,  
Conseil fédéral

Medienkontakt und Bilder: 
kezia.degen@echtzeit.ch, Telefon +41 (0) 61 322 45 00
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453 Produkte aus 10 Kategorien von Gewürz bis Getränk, 
Fleisch und Fisch bis Milch und Käse, Pflanzen und Gebäck. 
Ergänzt mit Exkursen und Suppléments – Kuriositäten und 
Anekdoten, Abstechern und Hintergründen. Illustriert mit 
50 verspielten Tafeln.
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 Basel-Stadt Brückenkopf am Rhein

Ohne Quelle keine Information. Was so lapidar klingt, wirkt sich bei 
der Suche nach dem kulinarischen Erbe entscheidend aus: Was nicht 
materiell belegt werden kann, hat nie existiert – ob das nun zutrifft 
oder nicht. Gegenstände wie Töpfe, fossile Nahrungsmittel, Waffen, 
Werkzeug oder auch Russ kann man «lesen». Noch besser sind schrift-
liche Überlieferungen. Nach dem Abzug der Römer waren circa ab dem 
6. Jahrhundert eigentlich nur die Klöster in der Lage, ihre Lebensum-
stände in Wort und Bild zu hinterlassen. Im Vordergrund stand zwar 
das Wort Gottes, aber wer schon des Schreibens und Lesens kundig 
war, konnte genauso gut notieren, wie viele Eier man für einen Oster-
fladen aufgeschlagen hatte. Einkaufslisten, Rechnungsbücher und 
Listen von Zollabfertigungen bieten eine Fülle von Informationen. 

In der Stadt Basel führen klösterliche Quellen weit zurück. In 
den Haushaltungen, in der Stadt wie auf dem Land, kochte man sel-
ten allein, es gab keine Küchenmaschinen. Learning by doing war das 
Grundrezept. «Die Zubereitung einer beschränkten Zahl von Speisen 
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war unproblematisch, weil Gewohntes mit flinker Hand routinemäs-
sig verarbeitet werden konnte», schreibt Andreas Morel (1938–2024) 
in einem Text über die Basler Küche um 1800. «Das ist mit ein Grund 
dafür, dass nur das Spezielle, weniger Alltägliche einmal aufgeschrie-
ben sein sollte, anderes von einer Generation zur nächsten mündlich 
weitergegeben wurde» (Basler Kost). Private Rezeptsammlungen wur-
den angelegt, man hielt nur fest, was nicht vergessen werden sollte, 
was nicht selbstverständlich war – deshalb fehlen oft präzise Mengen-
angaben, wie man sie in modernen Kochbüchern gewöhnt ist. 

Als ältestes gedrucktes Kochbuch in deutscher Sprache gilt 
Kuchenmeysterey, erschienen 1485. Im folgenden Jahrhundert fiel das 
Kochbuch der Sabina Welserin auf, die Handschrift erschien 1553. Ein 
köstlich new Kochbuch von Anna Wecker erschien 1597 als erstes gedruck-
tes deutschsprachiges Kochbuch aus der Hand einer Frau – und ein 
frühes Kochbuch mit schweizerischen Wurzeln, denn Anna Wecker 
war mit dem Basler Mediziner und Colmarer Stadtarzt Johann Jakob 
Wecker verheiratet (in diesem Buch steht ein Cervelat-Rezept). Doch, 
so Morel: «Erst im 19. Jahrhundert erlebt das Kochbuch als Gattung 
einen geradezu boomhaften Aufschwung.» Und heute gehören Koch-
bücher Jahr für Jahr zu den meistverkauften Büchern überhaupt.

Die privilegierte geografische Lage Basels an Land- und Was-
serstrassen wirkte sich auf die Versorgung aus. War diese Küche lokal? 
Regional? Gewiss – aber nur? Kann es an einem bedeutenden Handels-
platz überhaupt eine originale, genuine Küche geben? Ja, postuliert 
Andreas Morel, denn eine Küche wird nicht nur durch Rohmaterial 
geprägt, sondern auch durch Faktoren wie «überregionaler Handel 
mit Genussgütern, Schwerpunkte innerhalb der landwirtschaftlichen 
Produktion, Temperament und Charakter der Bewohner, Spielformen 
der Tischkultur in der Familie wie bei der Verpflegung ausser Haus». 
Er lässt einen Reisenden berichten, C. G. Küttner (1755–1805), der in 
den 70er-Jahren des 18. Jahrhunderts längere Zeit in der Schweiz gelebt 
und Basel mehrere Male besucht hat:

«Geradezu schwärmerisch berichtet er in seine sächsische Hei-
mat von dem reichen Angebot an Fleisch ‹in grosser Vollkommenheit›, 
an frischem Fisch aus Wiese und Rhein, von denen Lachs, Sälmlinge, 
Forellen und Rheinkarpfen in Basel besondere Wertschätzung genies-
sen. Die Landgüter des nahen Juras, die zum grossen Teil in Stadtbasler 
Besitz sind, liefern Käse und Obst, ferner Nüsse, aus denen Öl gewon-
nen wird.» Guter Wein aus der Region, dem Elsass und dem Badischen; 
der Basler Wein, noch in den Vorstädten angebaut, werde nicht all zu 
hoch geschätzt, gut genug «blos fürs Gesinde»; weiter «alle Gemüse und 
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Gartengewächser» wie Erbsen und Spargeln aus dem linksrheinischen 
Neudorf. «Kurz, die Baslerküche ist weit und breit berühmt. […] Der Basler, 
nicht zufrieden, dass die Natur so viel für ihn getan hat, nimmt die Kunst zu 
Hülfe, und selbst entlegene Länder müssen seinem Gaume Befriedigung lie
fern. (…) Maynzer Schinken, Westphälische Gänse, Hamburger Pökelfleisch, 
Frankfurter, Braunschweiger und Bologneser Würste, Rothkehlgen und einge
machte Früchte aus Metz, Pasteten aus Strassburg und Abbeville. Der Schwei
zerkäse ist in der ganzen Welt berühmt, und doch giebts hier hin und wieder 
Limburger und Parmesan.»

«Rothkehlgen» und Federvieh aus Feld und Stall wurden bis Ende 
der 1930er-Jahre von Bäuerinnen und Vogelfängern auf dem Basler 
Andreasplatz feilgeboten. Noch herrschte der Nützlichkeitsgedanke 
über dem Willen, die Wildtiere zu schützen. Raubvögel galten als 
Schädlinge und wurden aus der Landschaft geknallt, Singvögel als 
Happen für kleine Leute vom Himmel geholt. Arten wie Drosseln, 
Lerchen, Meisen, Finken gehörten offiziell nicht zum jagdbaren Feder-
wild, vogelfrei waren sie trotzdem. Auch Sammler besuchten den Ge-
flügelmarkt, weil sie dort immer wieder seltene Vögel entdeckten, 
kauften und die Bälge archivierten. So notierte der Vogelkundler Gus-
tav Schneider 1879 zur Sperbereule, «ein vollständig faules Stück kam 
hier auf den Geflügelmarkt und wurde mir zum Kaufe angeboten». 
Weitere Seltenheiten zu Schneiders Zeiten waren Rosenstar, Garten-
ammer (Ortolan, heiss begehrt von gourmands), Grosstrappe, Seiden-
reiher, Gemeiner Ibis, Blässgans sowie diverse Entenarten – alles auf 
dem Vogelmärt erhältlich.

Das exklusive gibier à plume wurde in der Schweiz längst unter 
Naturschutz gestellt, das Augenmerk richtete sich auf Neues, auf food, 
das mit der wachsenden Reiselust Zugang auf heimische Tafeln fand – 
wenn auch nicht von Feinschmeckern bejubelt. 1979 eröffnete die 
Hamburger-Kette McDonald’s am Basler Barfüsserplatz eine Filiale, 
die erste in der Deutschschweiz. 2019 sind die 40 Jahre abgelaufen, die 
es braucht, um ins kulinarische Erbe aufgenommen zu werden.

Gewürze, Salz, Essig und Öl

Thomy-Senf

Der erste Senf aus der Tube.

Wie ein Tatzelwurm streckt die monströse Senftube 
ihren Kopf auf den Rasen, der hellblaue Verschluss 
spreizt sich horizontal zum Spagat und Auftritt der 

Helden im St. Jakob-Park zu Basel: voran die Schieds-
richter mit dem Fussball, dann parallel im Gänse-
marsch die beiden Mannschaften, jeder Spieler mit 
einem Binggis an der Hand. Kaum eine andere Tube 
hat je ein prächtigeres Monument erhalten als Thomy- 
Senf. Mag auch nur Werbung dahinterstecken – noch 
keine 20 Jahre in Betrieb, ziert längst Legendenstatus 
den Spielertunnel im Joggeli.
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Das Renommee haben sich beide redlich verdient, 
Senf und Tube. 1907 in der Senffabrik Helvetia der 
Familie Thomi als «Langenthaler Senf» in Steingut-
töpfen offen verkauft; nach der Fusion von Thomi SA 
mit der Firma Franck in Basel 1930 änderte Hans 
Thomi Verpackung und Auftritt. Aus dem einstigen 
Langenthaler Senf wurde nun Thomy-Senf mit y statt 
i, damit ein globaler Touch der internationalen Auf-
merksamkeit auf die Sprünge helfe. Als erstes Lebens-
mittel überhaupt wurde der Senf in eine Aluminium-
tube gestossen. So liess sich das Produkt bequemer 
verkaufen und seine Haltbarkeit verbessern. Im Prin-
zip war die Tube eine gestreckte Konservendose mit 
Drehverschluss. 

Dieser Thomy-Senf war mild und ist es heute 
noch, markiert mit hellblauer Farbe. Seine Zusam-
mensetzung ist seit 1907 mehr oder minder gleich 
geblieben. Bei Senf gibt es auch nicht viel zu verän-
dern, die wesentlichen Zutaten sind gemahlene bzw. 
gebrochene Senfkörner, Wasser, Essig oder Wein, Salz 
und Zucker sowie Gewürze. Geschmacksintensität 
und Aromatik lassen sich variieren, der Senf kann 
pikanter angerührt werden mit einem stärkeren An-
teil schärferer Senfsorten oder mit Meerrettich, die 
Körner kann man brechen oder in ein feines Pulver 
vermahlen (siehe Exkurs).

Thomy baute die Palette aus, neben dem milden 
gibt es den mittelscharfen und den scharfen, dann 
Typ Dijon mit Weisswein sowie weitere, die einen von 
längerer, die anderen von kürzerer Dauer. Klassiker 
dank langjähriger Verbundenheit mit Cervelat und 
Wienerli bleibt der milde, mifort.

1951 lancierte Thomy seine Mayonnaise (erfun-
den hatte die industrielle Mayonnaise 1936 der Bas-
ler Koch Werner Beyeler), 1960 ein Tomatenpüree. 
1971 übernahm Nestlé die Firma, mittlerweile Ursina- 
Franck AG (thomy.ch).

Nach bald 100 Jahren thront Thomy längst als flag
ship species über einer Produktegruppe. Laut eigenen 
Angaben soll Thomy 99 Prozent aller Haushalte im 
Land bekannt sein. Dennoch drohte 2017 der Verkauf 
der Marke, weil ihr Absatz offenbar stagnierte. Doch 
dann die Kehrtwende: Basel werde zum «Kompetenz-
zentrum für Senf und Mayonnaise», schrieb die NZZ. 
«Künftig wird man sich bei Thomy in Basel ganz und 
gar auf die Produktion und Innovation der beiden 
aus Schweizer Haushalten nicht wegzudenkenden 
Traditionsartikel konzentrieren […]» (10.5.2019).
❉ Siehe auch: Moutarde de bénichon (S. 274).

Exkurs: Senf — wird aus den Samenkörnern von 
Kreuzblütlern hergestellt, die in gemässigten Zonen 
wie der Schweiz wachsen; der kommerzielle Anbau 
hierzulande lohnt sich kaum mehr. Am häufigsten 
verbreitet ist der Ackersenf, Sinapis arvensis, gefolgt 
vom Weissen Senf, Sinapis alba; der Schwarze Senf, 
Brassica nigra, und der Braune, Indische oder Sarepta-
Senf, Brassica juncea, kommen selten vor.

Die dominanten Inhaltsstoffe der vier Pflanzen 
sind Senfölglykoside, insbesondere Sinalbin im Weis-
sen Senf sowie Sinigrin, eine Verbindung des Allyli-
sothiocynats mit Glukose; reizt zu Tränen, riecht 
stechend und schmeckt extrem scharf. Dieser Stoff 
schützt die Pflanzen vor Tierfrass (aber nicht vor 
Menschen).

Vermutlich wurden schon in prähistorischer Zeit 
Senfkörner und -blätter mit Fleischbrocken zerkaut. 
Ob Höhlenbewohner, Pfahlbauer oder die ersten 
Ackerbauern auf den Trick gestossen waren, die Senf-
körner ausserhalb des eigenen Zahnkranzes zu zer-
malmen, ist nicht gewiss. In einer langen Liste von 
Nahrungsmitteln auf sumerischen Keilschrifttafeln 
wird auch Senf erwähnt.

Die Ägypter sollen ihre Speisen mit Senfkörnern 
gewürzt haben, ebenso Griechen und Römer. Im Mit-
telalter war Senf eines der wichtigsten Gewürze, auch 
wenn bereits zur Römerzeit Pfeffer als scharfer Kon-
kurrent zu Senf ins Essen gestreut wurde.

In den Schriften des St. Galler Mönchs Notker III. 
Teutonicus (gest. 1022) findet man den Eintrag Seneffes 
chorn, granum sinapis (Idiotikon). 

Maestro Martino de Rossi, geboren um 1430 in 
Torre im Bleniotal (gestorben nach 1470), «der bedeu-
tendste Gastrosoph des 15. Jahrhunderts und zudem 
der erste prominent gewordene Koch der Welt» (Wiki
pedia), definierte in seiner Rezeptsammlung Liber de 
arte coquinaria die Senfpflanze: «La senape è una pianta 
delle crocifere e ne esistevano varietà diverse: senape nera, 
bianca, selvatica» – Senf ist ein Kreuzblütler und exis-
tiert in diversen Varietäten: schwarz, weiss, wild. 
Maestro Martino fügte drei Rezepte bei: Mostarda 
bianca, Mostarda rossa und Mostarda da transportare in 
ogni luogo – weissen und roten Senf sowie Senf, den 
man an «jeglichen Ort» mitnehmen kann, offenbar 
ein Reisesenf – aus der Zukunft lassen Mini-Thomy-
Senftuben grüssen.

Mitte des 16. Jahrhunderts notierte der Lexiko-
graph Frisius in Zürich der senff, sinapi, leider ohne Re-
zept. Senf wird zur gleichen Zeit in Ein schön Kochbuch 
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ein, die Kilbibesuche der Basler in Kleinhüningen, 
Weil, Münchenstein und Binningen ‹abstellen› soll-
ten.» Die Freude am Fasnachtsküchlein liess sich 
freilich nicht vertreiben, auch nicht im Geiste des 
entschlackten Glaubens: «Auch die Spitalküche hielt 
Fasnachtsküchlein bereit, wozu zwischen 1584 und 
1587 jährlich bis zu 1200 Eier aufgeschlagen wurden» 
(Back es im Öfelin oder in der Tortenpfann). Am Ascher-
mittwoch deckte man sich mit Küchlein ein, was 1599 
verboten wurde.

Aus Eiern, Wasser und/oder Rahm, etwas Zucker 
oder Salz, etwas Kirsch und eventuell Schmalz (ver-
stärkt die Knusprigkeit) eine Masse rühren, feinstes 
Weissmehl und aufgeweichte Butter dazugeben und 
alles zu einem homogenen, elastischen Teig verarbei-
ten, der nicht an den Fingern klebt. Vier bis fünf Stun-
den ruhen lassen, dann zu einer gleichmässigen Rolle 
formen, Scheiben schneiden und mit dem Wallholz 
fein wie ein Blatt plätten: Wahre Könnerinnen rollen 
den Teig so dünn aus, dass man durch ihn eine Zei-
tung lesen kann. Man kann die Scheiben noch übers 
Chneu ziehen, dann im 180 Grad heissen Fettstoff auf 
jeder Seite etwa eine Minute zu faltigen Blätzen gold-
gelb ausbacken, ohne dass sie zerbrechen; herausneh-
men, abtropfen lassen und noch warm mit Puderzu-
cker bestreuen; stapeln.

Seit den 1950er-Jahren werden die Fasnachts-
küchlein auch industriell hergestellt und von den 
Grossverteilern zu Tausenden und entsprechend 
günstiger angeboten als von den handwerklichen 
Bäckereien.
❉ Siehe auch: Striflates (S. 94), Schlaatemer Rickli (S. 147), 
Beignets à la rose (S. 160), Beignets des brandons de Moudon 
(S. 198), Beignets à l’entonnoir (S. 226), Graswürmleni (S. 269), 
Merveilles (S. 556).

Fastenwähe

Brezelähnliches Saisongebäck aus Hefeteig,  
bestreut mit Kümmel (Abbildung Seite 38).

Im Gegensatz zu modernen Zeiten war das Jahr einst 
von Verzicht durchsetzt. «Fasten gilt in fast allen 
Religionen als rituell geordnete zeitweilige, teilwei-
se oder völlige Enthaltung von Nahrung, auch von 
bestimmten Speisen und Getränken, verstanden als 
Reinigung, Opfer und Sühne, häufig als Vorbereitung 

auf religiöse Feiern und Festzeiten» (Mönchtum, Orden, 
Klöster – ein Lexikon): «Rein zahlenmässig blieben im 
abendländischen Mittelalter nur 220–230 Tage im 
Jahr, an denen keine Beschränkung durch Fasten und 
Abstinenzgebote vorgegeben waren.» Die Menschen 
wurden erfinderisch und schauten, dass sie den Vor-
schriften ein Schnippchen schlagen konnten, allen 
voran Klosterinsassen, die zum Beispiel Biber zu Fisch 
erklärten, um das Fleischverbot auszuhebeln, schliess-
lich konnte auch der Biber schwimmen – zoologische 
Feinheiten spielten da keine Rolle.

Das Wort «Fastenwähe» trägt beides in sich, Ver-
zicht und Versuchung; es klingt spröde wie gebratene 
Oblate, gemahnt aber auch an saftigen Fruchtbelag. 
Die Fastenwähe ist keines von beidem, weder Fasten-
speise noch Wonnetorte, sondern ein edles, in der Re-
gion Basel beheimatetes Gebäck aus weissem Hefe-
teig. Von der Fastenzeit geblieben ist der Konsum-
zeitraum, die Wochen vor Ostern. Die Wähe im Wort 
bezieht sich auf eine andere Herkunft als flache Käse- 
oder Fruchtwähen, deren Ursprünge vermutlich auf 
das mittelhochdeutsche waeje zurückgehen, auf «vom 
Winde verweht» wie etwas «Auseinandergelaufenes». 
Solche Gebäcke nannte man in Basel bis ins 18. Jahr-
hundert Daarte, Torte, bevor sich, vom Oberelsass ein-
fliessend, das Wort Wähe durchsetzte. 

Fastenweÿen kennt man seit dem 16. Jahrhundert. 
Gebäckforscher Albert Spycher: «Der älteste Beleg ver-
barg sich in einem Dokument des Stadtarchivs von 
Rheinfelden. Dort waren 1554 die Bäcker gehalten, 
Rinng, wöggenn und fastenwegenn zum Hellerwert zu 
verkaufen; wegenn wie Weÿgen im Sinne von Wähe zu 
lesen». 

1649 tauchen die Fastenweÿen in einem Rechnungs-
beleg für ein Essen der Klostergutsverwalter zu St. Cla-
ra in Basel auf. «Weÿen» bezieht sich auf das mittel-
hochdeutsche «waehe», das etwas Zartes, Feines be-
deutet. Womit festgehalten werden kann, dass die 
Fastenwähe keine dürre Armeleutebrezel ist – Weiss-
mehl und Butter waren nicht billig. 

Zu Aussehen und Rezept gab Johann Jacob Spreng 
Hinweise im Idioticon Rauracum, seiner Mundartwör-
tersammlung von 1760; der Basler Gelehrte beschrieb 
die Fastenwähe als eine «ablängliche Fastenbrezel 
mit einem Kreuz in der Mitte». Valeria Huber präzi-
sierte die Anweisungen, «Milchbrot in Form einer Fas
tenwähe zu machen», in ihrem Kochbuch von 1773: «Der 
Teig wird über die Hand gestreckt und gezogen bis er eine 
lange Schlangen ist, in der Mitte bleibt er dicker, gegen die 
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Ende zu dünner. Man legt ihn aufs Weÿenblech und um
schlingt ihn zu einer Fastenweÿen.»

Man knetet also einen Teig aus Weissmehl, Hefe, 
Milch, Malz, etwas Salz und viel Butter, lässt ihn drei 
Stunden ruhen und dann in der Aufschleifmaschine 
zu 55 Gramm schweren Kugeln portionieren, die man 
zu ovalen, an beiden Enden spitz auslaufenden Würst-
chen formt. Die Teiglinge drückt man mit einem Holz-
stäbchen Stück für Stück längs der Mitte flach und 
sticht dann mit dem Abstecheisen, dem Faschtewaaie
Yseli, die typischen, rautenförmig platzierten vier 
Schnitte hinein. Die Teiglinge werden mit Eigelb 
bepinselt, mit Kümmel bestreut und vor dem Backen 
auseinandergezogen, sodass in der Mitte das zeich-
nende Teigkreuz entsteht. Nach sechs bis sieben Mi-
nuten bei 300 Grad mit Oberhitze sind die Fasten-
wähen fertig.

Bekannte Basler Bäckereien zeichnen sich durch 
einen eigenen Fastenwähen-Stil aus, der in der Stadt 
zur Kenntnis genommen und bewertet wird.

Magenbrot

Lebkuchenähnliches Gebäck mit Glasur  
(Abbildung Seite 24).

In diesem Fall dürfte die Verpackung wirkungsvoller 
sein als der Inhalt: Die rosa Papiersäcklein wirken wie 
Signallampen, bei deren Sichtung man den Duft des 
Magenbrots in der Nase spürt wie den «Phantom-
schmerz» des rasierten Schnurrbarts darunter. Magen-
brot geniesst in der Familie der Lebkuchengebäcke 
einen Sonderstatus, es wird meistens nur mit Zucker 
zubereitet und selten mit Honig, und es hat den Nim-
bus als Messen- und Märkte-Gebäck nie verloren. Die 
bedeutendsten sind die Basler Herbstmesse (seit 1471) 
und die Olma in St. Gallen (seit 1943). 

Magenbrot enthält die geballte Ladung der Leb-
kuchen- und Weihnachtsgewürze, also Zimt und 
Nelken, Anis, Ingwer, Koriander und Kardamom – 
von allem etwas, unterschiedlich gemischt und alles 
zusammen der Gesundheit wohlgesinnt. Deshalb 
dürfte das lockere Gebäck zu seinem Namen gekom-
men sein – trotz des üppigen Überzugs, denn Zucker 
galt als Stärkungsmittel. Über die Ursprünge des Ma-
genbrots gibt es keine expliziten Spuren ausserhalb 
der Geschichte des Lebkuchens. In Kochbüchern des 

19. Jahrhunderts taucht eine reichhaltige Version der 
bürgerlichen Küche auf, während auf den Jahrmärk-
ten eine preiswertere angeboten wurde. Ein befrag-
ter Bäcker meinte dazu: «Da die Bäcker früher zu 
viele Brotreste hatten und diese nicht den Tieren ver-
füttern wollten, fingen sie an, etwas Neues auszu-
probieren. Sie kochten einen Zuckersirup und gaben 
diesen heiss zu den Brotresten in einen Kessel. An-
schliessend gaben sie Mehl und exotische Gewürze 
bei. Alles zusammen wurde zu einem Teig verarbei-
tet.» 1946 wurde im Fachbuch Lebkuchen ein magen-
brotähnliches Rezept mit Glasur publiziert und als 
«sehr gutes Alpenkräuter-Brot» gepriesen – mit all 
den exotischen Gewürzen?

Die entscheidende Phase bei der Herstellung von 
Magenbrot ist das Zusammenspiel von Gebäck und 
Glasur. Der Teig aus vorwiegend Ruchmehl, Zucker-
masse aus Zucker, Wasser und Säuerungsmittel, Trieb-
salz und Gewürzen wird in Form langer Stangen ge-
backen, dann einen Tag lang gelagert, weil das ofen-
frische Gebäck sich «mit Glasur totsaufen würde», 
so der Bäcker. Auf einem Laufband werden die Stan-
gen in mundgerechte Stücke geschnitten und in eine 
Trommel geführt. Die Trommel ist gefüllt mit der 
Glasur aus Zucker, Wasser und etwas Kakao- oder 
Schokoladepulver. Die Stücke nehmen in der rotie-
renden Trommel auf allen Seiten Glasur auf, fallen 
heraus und erkalten; nach etwa zwei Stunden kann 
man sie verpacken.

Spezialisierte Bäckereien in der Schweiz versorgen 
die Marktfahrer mit Magenbrot. Auch wenn es bloss 
wenige Produzenten sind, schmeckt das Magenbrot 
je nach Herkunft unterschiedlich. 

Osterfladen

Runder, flacher Kuchen mit einem süssen Reis- 
oder Griessbelag (Abbildung Seite 24).

«Kulturwissenschaftler haben Essen und Trinken nie 
ernst genommen», klagt ein Forscher, «in Disserta-
tionen aus den 1950er-, 1960er-Jahren über Basler 
Klöster wurden die Essgewohnheiten als Fussnoten 
abgetan». Vielleicht hat sich aus derartiger Nichtbe-
achtung vorhandener Quellen die Meinung gehalten, 
dass die vielen bunten Ostereier Reminiszenzen eins-
tiger Fruchtbarkeitswünsche sind. Überbordender 


