Einsiedler Schafbock

Kulinarisches Erbe Der kreiselartige Honigkuchen ist eines der
altesten Wallfahrtsgebéacke — und besonders fein mit einem Schnaps.

Text: Paul Imhof

ie Benediktinerabtei im Hochtal
des «Finsteren Waldes» wurde im Jahr
934 gegriindet; als Wallfahrtsort Maria-
Einsiedeln sind Kloster und Dorf welt-
berithmt geworden. Millionen von Pil-
gern haben die Schwarze Madonna in
der Kirche besucht, haben auf dem Ja-
kobsweg Richtung Santiago de Com-
postela in Einsiedeln einen Etappenhalt
eingeschaltet, haben gebetet und ge-
biisst, gegessen und getrunken. Jahr fir
Jahr reisen weiterhin Tausende nach
Einsiedeln.

Vor zwei-, dreihundert Jahren muss
die Szenerie einschiichternd gewesen
sein: Die gewaltige Klosterfassade mit den

Kirchtiirmen, darunter der weitgestreck-
te, abfallende Platz und 7u Fiissen der
Macht Gottes das Dorf, bewohnt von
Bauern und Handwerkern, die sich eine
Scheibe vom Pilgerwesen abzuschneiden
erhofften. Die Wallfahrer mussten ver-
sorgt werden, auch wenn die meisten
kaum auffallend reich waren. Um das
Ganze mit Stil und frei von Aufdringlich-
keit geschehen zu lassen, gab es schon
frith Krimerordnungen. Und Produkte
wie das Schafli, ein Honiggebiack, das mit
der Zeit zum Bock wurde - so heissen die
Schifli seit dem 19. Jahrhundert.

Die Einsiedler Schafbocke diirften
eines der dltesten Wallfahrtsgebécke der

Schweiz sein. Den Teig rithrt man mit
Mehl und Wasser, Zucker und Honig an
und gibt wenig Zimt und Nelkenpulver
dazu. Der Teig wird portioniert und ge-
wogen, nachher formt man aus jeder Por-
tion eine Stange und teilt sie erneut. Die
Stiicke werden in zweiteilige Holzformen
gedriickt, damit sie das Motiv aufneh-
men, das ihnen den Namen gab: ein sit-
zendes Schaf - Agnus Dei, Lamm Gottes.
Die fertigen Bocke werden schliesslich
mit Uberhitze gebacken, so firben sie sich
aussen braun und bleiben innen hell.
Thre friiheste bekannte Erwihnung
findet sich in einer Krimerordnung von
1631, aber die Annahme liegt nahe, dass



das Schafli schon weitaus linger einge-
biirgert war. Die Krimerordnung regelte
den Verkauf, die Zahl der «Schafli-Leu-
te» war beschrinkt; die Bewilligungen,
die Schifli in Klosternihe verkaufen zu
diirfen, wurden alljihrlich verlost. Ne-
ben den Schafbocken durften die Hind-
ler auch Schnaps verkaufen (verstind-
lich, die Bocke sind ziemlich trocken),
allerdings nicht in rauen Mengen, so das
Reglement: Die Schifli-Leute sollten we-
der Fremden noch Einheimischen mehr
Branntwein verkaufen, «als der Natur
gebiihrend ist, damit niemand sich fiil-
le». In einer Verordnung von 1688 tritt
Jugendschutz auf, keine «jungen Meytt-
lin» sollten Schafbocke verkaufen, auch
wurde gemahnt, weder zu rufen noch zu
singen. In einer Verordnung von 1746
gibt es keine Schifli-Liden mehr; sie
sind nach dem Dorfbrand und der Neu-
ordnung der Kramgasse mit den Leb-
kuchenldden vereint worden. Der Ver
kauf von Lebkuchen im Pilgerbezirk war
schon vorher verboten.

Sehr alte Tradition

Heute kann man sich in Einsiedeln aus
einer ganzen Palette von Wallfahrts-
gebdck eindecken, das vor allem als
Andenken und Mitbringsel gekauft
wird. Braune Lebkuchen aus Honigteig
und weisse aus Eierteig, beide mit einer
Mandelmasse gefiillt, dann Chripfli,
Schlangen (ein Symbol der Unsterblich-
keit), Fischli und Herzli. «Die Herstel-
lung von Wallfahrtsgebick ist sicher
einer der dltesten Erwerbszweige unse-
res Pilgerdorfes», steht im Informations-
blatt einer Bickerei.
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Rolf Beeler, Maitre Fromager

. er Alp-Sbrinz ist mein Lieb-
lingsthema, wenn es bei Diskussionen
um Kase geht. Warum die Schweizer
finfmal mehr Parmesan als Sbrinz
essen, ist mir unbegreiflich. Vielleicht
waren wir die letzten Jahre mehr in
[talien am Meer, anstatt unsere Berg-
welt zu geniessen, und haben vor lauter
Sole, Vino, Pasta und Dolce Vita ein-
fach vergessen, dass alles Gute von oben
kommt. So driickt die Sonne wihrend
der Sommermonate in den Schweizer
Bergen nicht so heiss, der Wein ist nicht
so alkoholisch und verbrannt, Pasta
macht eh nur dick, und auf der Alp
gibts auch «kei Siind».

Hierzu ein Wandervorschlag: zum Res
Gut auf die Alp Chiineren ob dem Wie-
senberg, wo es ja sehr yodeling-musika-
lisch sein soll. Sie fahren also nach Dal-
lenwil, nehmen das Seilbahnli auf den
Wiesenberg, wandern die Acherlipass-
strasse hoch bis fast zur Passhéhe und
finden dann das Heimetli mit Beiz und
Alpkaserei. Sie sehen die Kiihe die fri-
schesten Griser, Blumen und wilden
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sogar zuschauen, wie Res Gut die
Rohmilch zu Alpkise oder zu seinem
Alp-Sbrinz verarbeitet. Im Beizli bekom-
men Sie ein Chasplattli oder eine wahr-
schafte Chasschnitte; aus seinem Reife-
keller verkauft er seinen wiirzigen
Alpkise oder den Sbrinz. Und Sie
werden sehen, dass der Teig der Kase
intensiv gelb ist (Karotin = Vitamin A),
weil die Kithe nur das beste Gras gefres-
sen haben. Der Parmesan hingegen ist
sehr blass, weil die Kiihe meist im Stall
sind und mit Mais gefiittert werden.
Wenn Sie dann voller Kise-Energie sind
und Thre Augen dank dem Vitamin A
wieder jedes Steinli am gegeniiberlie-
genden Stanserhorn sehen konnen, ist
es fiir Sie ein Leichtes, noch schnell aufs
Horn zu klettern (etwa 1'% Std.). Dort
wartet das Cabrio-Béhnli und fihrt

Sie bei traumhaftem Innerschweiz-
Panorama wieder ins Unterland.

Alp Chiineren, Tel. 041 628 25 62

Kleines Kése-Lexikon:

Alpkése: Das sind Kése, die nur wahrend
der Sommermonate auf den sogenannten
Sommeralpen produziert werden. Einige
wenige Sennen machen sie sogar noch tradi-
tionell iber dem Holzfeuer, was dem Kase
dann leichte Raucharomen gibt.

Bergkdse: Das sind Kése, die in Kasereien
auf mindestens 600 m ii. M. das ganze Jahr
durch hergestellt werden.

Wildheuer-Kése: Eine Raritat. Wenn die Kithe
im Herbst von der Alp ins Unterland zuriick
kommen, gibt man ihnen nur Wildheu zu
fressen. Das Wildheu wird an extremen Steil
lagen, wo keine Tiere mehr hinkommen,
unter schwierigsten Bedingungen geschnit-
ten, damit die Hange urbar bleiben und nicht
verganden. Das Wildheu ist reich an raren
Pflanzen inkl. Edelweiss und reich an Karotin
und Omega-3-Fettsauren. Aus dieser Milch
wird dann der Wildheuer-Kase gemacht. Die
Produktion umfasst etwa 50 Laibe & 7 kg pro
Jahr. S hétt, solangs hétt von Juni bis fertig
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