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Wie ein Geb

ST. GALLEN m In einer Betrach-
tung «Zwoschet em Chlausetag
und dr Wiehnacht» sehnt sich
die Mundartdichterin Frida Hil-
ty-Grobli nach ~ Grossmutters
warmer Stube, wo gestickte Vor-
fensterkissen die Zugluft ab-
wehrten und Apfel im Ofenrohr
schmorten. Wenn die St. Galler
Konditoren ihre Prachtbiber mit
St. Galler und Appenzeller Mo-
delbildern oder mit der Zucker-
aufschrift «Gruss aus St. Gallen»
ins Schaufenster stellten, war es
auch fiir Grossmutter wieder
Zeit zum Biberle, zum Biberb-
acken - die schonste Arbeit im
ganzen Jahr, wie sie sagte. Ganze
Ladungen weisser und brauner
Biberli kamen an Weihnachten
und Silvester mit Zimtsternen,
Nussstangeln und Haselnuss-
plitzchen auf den Tisch.
Ahnlich wie Frida Hilty-Gréb-
li kramt die in Basel lebende
Schriftstellerin Irma Christen-
Dorizzi in Erinnerungen an ihre
St. Galler Kindheitsjahre, genau-
er gesagt in einer Schachtel mit
angesammelten Lebkuchenre-
zepten. Sie verrdt einem Gross-
kind allerlei Hausfrauentricks
bei der Teigzubereitung, beim
Backen und Glanzen der Lebku-
chen. Da erzahlt sie ihm von den
Backleckerli, aus denen am Fun-
kensonntag  Bachenschnitten
gemacht werden, und dass man
zu ihrer Zeit den Dezember als
«Lebkuchenmonat» bezeichnet
habe. Dass schliesslich der
Hausarzt den Genuss von Biber-
fladen als Hausmittel bei Ver-
dauungsstorungen empfahl, ist
heute kaum mehr vorstellbar.

Seit Jahrhunderten
schon iiberliefert

Die bekannteste kulinarische
St. Galler Spezialitit ist, neben
Bratwurst und Doppelschiib-
ling, der St. Galler oder Appen-
zeller Biber. Seit dem 15. Jahr-
hundert ist der Biber unter dem

Gebdcknamen Bymen- und Bi-
menzelten schriftlich {iberlie-
fert. Ein Jahrhundert spiter er-
schien dieser Lebkuchen in
Zunft- und Ratsakten als Biben-
zelten, und die Hersteller trugen
die Berufsbezeichnung Biben-
zelter.

Seit Anfang des 19. Jahrhun-
derts nannten Zuckerbicker
und Konditoren ihr Produkt Bi-
berzelten. Jahrzehnte spiter
priesen Zeitungsinserate Biber,
Gewichtbiber und Biberstiicke
an. Die Gebacknamen Biber und
Biberli  biirgerten sich im
Sprachgebrauch der Ostschwei-
zer Kantone ein und wurden mit
der Zeit in der ganzen Deutsch-
schweiz zum Begriff.

Das Wort Lebkuchen kommt
mit grosser Wahrscheinlichkeit
aus dem lateinischen «libum»
(Fladen). Bimen entstammt dem
lateinischen «pigmentum» (mit-
telhochdeutsch: pimente) in der
Bedeutung von Farbstoff oder
Gewiirz, das dem Piment (Nel-
kenpfeffer, Englisch Gewiirz)
den Namen gegeben hat. Zelten
ist auf das germanische «tjeld»
sowie das mittelhochdeutsche
«zelte» im Sinne von «ausgebrei-
tet» zurtickzufiihren und bedeu-
tet «flaches Backwerk».

Mit zunehmenden Zuckerein-
fuhren verlor der Bienenhonig
seine Exklusivitdt als Stissstoff.
Der Zucker blieb aber noch lan-
ge Zeit den Apothekern und als
Luxusartikel den obersten Be-
volkerungsschichten vorbehal-
ten. Grundstoffe der Lebkiichle-
rei blieben Bienenhonig und
Roggenmehl. Als Gewiirze ver-
wendete man Pfeffer, Pariskor-
ner, Ingwer, Muskat, Nelken,
Kardamom und Zimt. Die Leb-
kuchen des Spatmittelalters
dienten als haltbare Wiirz- und
Féarbemittel fiir Fleisch- und
Fischspeisen, Sulzpasteten und
Saucen. Man mischte sie in ge-
mahlenem Zustand in frische

dck die Rdte beschéttigte

Lebkuchen / Von Bimen- und Bibenzelten: Die Zeit zum «Biberle», zum Biberbacken ist fiir viele die schonste Arbeit im ganzen Jahr.

Honigteige und bereitete daraus
doppelt gewtiirzte Lebkuchen.

Die Geschichte der Lebkiich-
lerei fiihrt ins ausgehende Mit-
telalter zuriick, wo in Konstanz
ein Bimenzelter und nach 1358
in Ziirich Bymenzelterinnen und
Bymenzelter am Werk waren. In
St. Gallen waren es Giirtler, die
sich laut Zunftbuch von 1511
«nach alter Gewohnheit neben
Giirtelhaften (Hartli) als Biben-
zelter» betdtigen durften. Das
Stadtbuch von 1673 bestitigte
die Bimenzelterei grundsitzlich
als freies Gewerbe, gestattete
dieses aber auch ausdriicklich
den Kramern. Diese genossen
zudem mit den Spenglern das
Privileg des Kaufs und Verkaufs
von Honig.

Die Obrigkeit erméglichte da-
mit den in ihrem Gewerbefleiss
benachteiligten  Giirtlern und
Spenglern einen Zusatzver-
dienst. Vor der Stadtkirche zu
St. Laurenzen durften jedoch
wihrend der Gottesdienste Bi-
menzelten und Branntwein
nicht verkauft werden. Um 1673
war es samstags sowie an Markt-
tagen ausschliesslich den Speng-
lern gestattet, Giirtel, Honig und
Bimenzelten anzubieten.

Bibenzelterkramer
und die Obrigkeit

Wie in Stadt und Landschaft
St. Gallen wird der Lebkuchen
auch im Appenzellischen zuerst
als Gegenstand behordlicher
Eingriffe aktenkundig. 1597 war
den Innerrhodern das Spielen
um «piperzelten» untersagt. An-
no 1645 durften die Innerrhoder
Wirte «keine grossen Kiiechleten
geben und die Bibenzeltenkré-
mer nicht einlassen».

Aus den Prozessakten der
St. Galler Bibenzelter ist ersicht-
lich, dass diese Interessenten
daran hindern wollten, im Ap-
penzellerland die Bibenzelten-
béckerei zu erlernen. Urndsch

Mit Lebkuchenteig lassen sich vielféltigste Gebdcke und Leckereien zaubern, wie das Bild der Confiserie

Roggwiler in St. Gallen zeigt.

war ein frithes Zentrum appen-
zellischer Lebkiichlerei. Dort sol-
len fiir betrdchtliche Summen
Bibenzelten und Leckerlein her-
gestellt worden sein, um den Be-
darf «der armeren, arbeitenden
Klasse» am Jahreswechsel und
am Funkensonntag zu decken.

Um den Bibenzeltenhandel
entspann sich ein harter Kon-
kurrenzkampf. Die Innerrhoder
verboten fremden «Gremplern»
den Verkauf unter Androhung
achttagiger Gefangenschaft bei
Wasser und Brot. Gleichermas-
sen sollen sich Herisauer gegen
Urnischer Bibenzelter gewehrt
haben. Im 19. Jahrhundert ent-
wickelte sich aber mit dem land-
auf, landab hergestellten Honig-
gebick ein schwunghafter Ver-
sand-, Zwischen- und Hausier-
handel.

Andrea Diitschler-Herrmann,

ZGS, St. Gallen
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Unterschiede zwischen St. Galler
und Appenzeller Bibern

In der Zusammensetzung der
Teigmasse eines Bibers kénnen
keine Unterschiede festgestellt
werden. Interessant ist indes die
Oberflachengestaltung mit lo-
kal- und regionaltypischen Bild-
motiven, sei es mit dem Appli-
zieren von Marzipanoblaten,
Zuckerspritzguss oder durch das
Modellieren.

In den beiden Halbkantonen
dominieren Trachtenfrauen,
Handstickerinnen, Sennen, Wild-
kirchli und Séntisgipfel sowie an-
dere  volkstiimliche ~ Motive.
Wichtig ist auch der Wappenbar.
Die St. Galler und Appenzeller
Barenbiber marschieren nach
links. Der St. Galler Bér tragt ein

Halsband, der Herisauer Bar
tragt einen Balken.

Biberfladen werden nach an-
deren Rezepten hergestellt als
Biber. Der Fladenteig enthalt
Eier, Milch und Triebsalz sowie
Korneinschlag (Dinkelmehl) an-
stelle des Weissmehls. Zur spezi-
ellen  Fladengewiirzmischung
wird im Gegensatz zum Biberge-
wiirz auch weisser Pfeffer und
Fenchel genommen. Vor dem
Backen wird der Biber mit Kar-
toffelstarkelosung oder Milch
bestrichen, mit der Nadel ge-
stupft und mit der Gabel ge-
kreuzt. Gefiillte Biberfladen ent-
halten  eine  Nuss- oder
Mandelfiillung. AD




