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Einsiedler Schafbécke vom «Goldapfel»
Die dlteste Lebkuchen-Backerei

Sie gehéren zu den dltesten Kultge-
bdcken der Schweiz, die ans Oster-
lamm erinnernden Schafbicke oder
Schiifli, wie sie genannt wurden, be-
vor sie im Sprachgebrauch das Ge-
schlecht wechselten, sowie die
braunen und weissen Lebkuchen

aus Einsiedeln.

Von Heini Hofmann

Und allem Zeitgeist zum Trotz denkt heu-
te keiner daran, aus den Bocken wieder
Lammchen zu machen. Traditionen er-
weisen sich auch bei Weichbackwaren als
zah. Immerhin, der Waldstattdichter
Meinrad Lienert entschied sich fiir den
Diminutiv und schwirmte von «Schaf-
bocklein, einem nach Waldhonig duften-
den Gebéck.

Honig- und Eierteig

Die Lebkuchen-Béackerei «Goldapfel» im
Klosterdorf Einsiedeln ist die &lteste der
Schweiz, ja in Bezug auf die Schafbocke
sogar die dlteste schlechthin. Trotz back-
warentechnischer Ahnlichkeit unter-
scheiden sich Schafbdcke und Lebku-
chen, abgesehen von der dusseren Form,
darin, dass bei den Schafbocken der Ho-
nigteig nicht gewtirzt wird, wahrend beim
Lebkuchen Standardgewiirze dazugeho-
ren. Dies ist auch der Grund der unter-
schiedlichen Farbung; wahrend der Leb-
kuchen durchs Gewtirz braun wird, blei-
ben die Schafbocke heller. Und noch
etwas ist anders: Beide Lebkuchenarten
enthalten eine stisse Honig/Mandel-Fiil-
lung, die beim Schafbock fehlt.
Standardgewtirze fur Lebkuchen allge-
mein sind Anis, Zimt, Kardamom, Kori-
ander, Muskatnuss, Nelken und Ingwer.
Die alten Einsiedler Rezepte jedoch ver-
zichten auf Anis und Ingwer. Der Unter-
schied zwischen braunen und weissen
Lebkuchen ist der: Fur die braunen ver-
wendet man einen Honigteig aus Honig,
Zucker, Mehl, Wasser, Triebsalz und Ge-

Einzigartiges Lebkuchen-Museum

Integriert in den Nostalgie-Verkaufsladen an der Kronen-
strasse 1 in Einsiedeln ist das weltweit einzige Schafbock- und
Lebkuchen-Bickerei-Museum — mit einer alten Backstube
samt allen Geriitschaften und Maschinen sowie unzihligen
Teigmodeln fiir die verschiedenen Spezialititen, teils mit re-
ligidsen, teils mit profanen Motiven. Beeindruckend ist auch

Jeanfelad

DoXFovd

Eine ganze Palette der beliebten, altiiberlieferten Einsiedler Kullgebdicke.

Der historische Verkaufsladen heute: heller, aber noch originalgetreu.

wirzen. Fur die weissen dagegen einen
Eierteig, wobei das Mehl, nachdem die
Eier mit Zucker schaumig gertihrt wor-
den sind, daruntergezogen wird, &hnlich
einem Chrébeliteig, aber eben ohne Anis.
Kurz: Die Einsiedler Schafbocke und Leb-
kuchen animieren zu einem Blick in den
Ruickspiegel der Geschichte!

Wallfahrtskram

der im Originalzustand erhaltene, historische Ver \
Weitere Infos: www.goldapfel.ch oder Tel. 055-412 23 30. HH
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Im Herzen der Schweiz, im Hochtal des
Finstern Waldes, hat Anno Domini 835,
vom Etzelpass herkommend, der Eremit
Meinrad seine Klause errichtet. Nach der
Legende wurde er spater ermordet, wobei
seine beiden Raben die Ubeltdter bis
nach Ztrich verfolgten, wo sie dingfest
gemacht und hingerichtet wurden. Des-
halb sind die Meinradraben immer noch
die Wappentiere des Stifts. An der Stelle
der Waldklause wurde spater das Kloster
Einsiedeln errichtet, das heute ein
Hauptwerk des Schweizer Barocks von

europdischem Rang darstellt, speziell be-
kannt durch seine schwarze Madonna.
So wurde der Flecken Einsiedeln zum
Wallfahrtsort.

Und es war schon immer so: Wenn ein
Pilger eine Reise ins Klosterdorf Einsie-
deln unternahm, dann pflegte er ein An-
denken heimzubringen. Solche Memora-
bilien waren aus Metall, Holz oder Wachs,
es waren Medaillen, Miinzen, Gléckchen,
Statuetten, Bildchen, Kreuze oder Ker-
zen. Doch neben solch dauerhaften Erin-
nerungsstiicken, die belegten, dass man
am Wallfahrtsort gewesen war, gab es
auch vergéngliche, das heisst essbare
Mitbringsel. Und genau diese wurden
zum volkstimlichsten Wallfahrtskram:
die Einsiedler Schafbocke. Es sind runde
Honigkuchen, die in Holzmodeln geformt
werden und auf deren Mitte — wie auf ei-
nem Rasenplatz - ein Schaf ruht.

Wohin auch immer Pilger von einer Ein-
siedler-Wallfahrt zurtickkehrten, sttirz-
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ten sich landauf, landab vor allem die
Kinder auf diesen beliebtesten Einsiedler
Kram. Die Popularitat dieses Kultgebacks
zeigt sich denn auch in der Tatsache,
dass es schweizweit bekannt ist, wenn
auch unter verschiedenen Namen: von
Hélibéck tiber Holenbenz und Benz bis
Stigger, Limbdck und Limmelbock, was
sich durch Sprachmissverstandnis sogar
zu Himmelbock wandelte. Lim kommt
von Leim, und Lim-Mehl war frither eine
billige Sorte Mehl, die viel Klebstoff ent-
hielt und gelegentlich fur die Herstellung
von Schafbocken verwendet wurde.

Die Schéfli-Leute

Allerdings scheint der Begriff Schafbocke
weniger alt zu sein als das Gebéck selber
und dirfte aus dem 19. Jahrhundert
stammen. Denn im 17. und 18. Jahr-
hundert findet sich in alten Kramerord-
nungen und Gerichtsprotokollen aus-
schliesslich die Bezeichnung Schiéfli. Die
allererste Erwdhnung des Gebécks steht
in einer Kramerordnung von 1631 fiir die
sogenannten Schéfli-Leute, also Einsied-
ler Kramer, welche die Schafli auf dem
Klosterplatz feilboten. Aus den aufge-
fithrten Bestimmungen, die auch spater
immer wieder angemahnt wurden, geht
hervor, dass das Gebéck wohl schon seit
Langem eingebtirgert und somit viel frii-
her entstanden war.

Uralte Schéafli-Model existieren zwar
noch, sind aber undatiert. In alten Ein-
siedler Schriften erscheint 1680 erstmals
das Haus zum Schéfli, wobei nicht tiber-
liefert ist, ob dessen Name einen Bezug
zur Schafbock-Industrie hatte. Sicher ist:
Die ursprungliche Bezeichnung Schafli
und die Form des Gebacks weisen auf
dessen sinnbildliche Bedeutung hin, das
heisst auf das Lamm Gottes, Agnus Dei
oder Opferlamm, das schon die alttesta-
mentlichen Propheten erwéhnten. Des-
halb wurde frither — wie alttiberlieferte
Teigmodel belegen - auch auf den Leb-
kuchen (erste urkundliche Erwédhnung in
Einsiedeln 1550) das Gotteslamm abge-
bildet.

Bei Androhung von Konfiskation und
Strafe wurde den Schafli-Leuten einge-
scharft, nur gute und gesunde Ware an-
zubieten. Meist waren es «Frauensperso-

=
«Goldapfel»-Seniorchef und Herzblut-«Lebzelter»
Karl Oechslin.
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Die dlteste Lebkuchen-Bdckerei

Blick ins Bdickerei

. das die Spezialitdi

&

nen», welche diese Spezialitat als Neben-
beschaftigung fertigten. Gebacken wurde
sie zu Hause in den Kacheldfen. Erst um
1870 begann in Einsiedeln die fachmén-
nische Herstellung der Schafbécke in
Backstuben und gelangte dann bald zu
grosser Blute. Zuerst wurde das Geback
vor allem im Klosterdorf unter den Pil-
gern vertrieben, spater aber auch nach
auswarts geliefert. An der Backereiaus-
stellung 1918 in Ziirich und an der Lan-
desausstellung 1914 in Bern holten sich
die Schafbocke die Silbermedaille.

Es begann 1850

Doch wie entstand eigentlich die heute
dlteste Schafbock- und Lebkuchenba-
ckerei, die nun bereits zehn Generatio-
nen umfasst? Jedes Frithjahr wurden die

Die Lebkuchengewiirze

Anis

Botanik: Einjihrige Pflanze, zur artenreichen Fa-
milie der Doldenbliitler gehdrend, auch Runder
Fenchel oder Stisser Kiimmel genannt.

Anbau: Siidrussland, Tiirkei, Spanien, Frankreich,
Deutschland, Indien.

Gewinnung: Anis wird aus dem Fruchtteil der Blii-
te gewonnen.

Geschmack: Siisslich-wiirzig und geschmacksin-
tensiv.

Verwendung (ausser Lebkuchen): Fiir Backwaren,
Anisgebiicke, Herstellung von Essenzen, Gewiirzli-
kor oder Einmachobst.

Wirkung: Appetitanregend, verdauungsfordernd,
gegen Magenkrampfe, bei Schlaflosigkeit, Monats-
beschwerden, Blihungen, Erkdltung.

Kardamom

Botanik: Buschig-krautige Pflanze, verwandt mit
Ingwer, 2 bis 2,5 m hoch, mit kriechenden Seiten-
trieben.

Anbau: Indien, Malaysia, Kambodscha, Tansania.
Gewinnung: Verwendet werden die reifen Samen.
Geschmack: Sehr intensiv aromatisch, wiirzig,
mild brennend, an Eukalyptus erinnernd.
Verwendung (ausser Lebkuchen): In Gewtirzbrot,
(Weihnachts-) Backwaren, Sissspeisen, Gewiirzmi-
schungen (auch fiir Wiirste), zum Verfeinern von
Kaffee.

Wirkung: Appetitanregend, verdauungsfordernd,
gegen Bldhungen.

Koriander
Botanik: Anspruchsloser Doldenbliitler, 30 bis
60 cm hoch.

hichte nacherzdiblt.

Schéfli-Laden auf dem Klosterplatz
durchs Los zugeteilt, so 1724 unter an-
derem auch an das erste Glied in der ver-
wandtschaftlichen Kette, an Elisabeth
Steinauer-Kalin. Sie gehorte, wie auch
drei weitere Nachfolgerinnen, zu den
Schafli-Leuten. Diese hatten es nicht im-
mer leicht. So wird berichtet, dass die
Franzosen, als sie 1798 plindernd in
Einsiedeln eindrangen, der Magdalena
Mechtild Steinauer-Ktirzi (= drittes Glied
in der Kette) den ganzen Vorrat an kost-
barem Bienenhonig verschleudert hat-
ten.

Erst im funften Glied anderte sich die
Produktionsstrategie: Die fiinfte Schafli-
Frau in der Genealogie, Apollonia Stein-
auer, heiratete den Besitzer der Liegen-
schaft «Zum Goldapfel (an der Kronen-

Anbau: Urspriinglich dstliches Mittelmeer, Holland,
Deutschland, Ungarn, Ruminien, Russland, In-
dien.

Gewinnung: Die weissen oder blassrdtlichen Bliiten
bringen kugelige, gelbbraune oder blassrdtliche, ge-
rippte Teilfriichte zur Reife. Durchmesser der Kori-
andersaat 1,5 bis 3 mm.

Geschmack: Mild, wiirzig-siisslich, schwach bren-
nend, zimt- und orangenartig.

Verwendung (ausser Lebkuchen): Speziell in Cur-
rymischungen, in Brot- und Wurstgewiirzen, fiir
Saucen, Kohlgerichte, Bohnen- und Hiilsensuppen.
Wirkung: Verdauungsfordernd, blutreinigend, ge-
gen Bldhungen.

Muskatnuss

Botanik: Muskatnussbaum wird bis 15 m hoch,
hat immergriine Blétter und kann 100 Jahre alt
werden.

Anbau: Siidliche Molukken, Neuguinea, Indone-
sien, Madagaskar, Mauritius, Brasilien.
Gewinnung: Die Bliiten entwickeln sich zu apriko-
seahnlichen Friichten, die zur Reifezeit aufplatzen.
Ein Baum liefert 1500 bis 2000 Niisse.
Geschmack: Stark wiirzig, siisslich-bitter, scharf.
Verwendung (ausser Lebkuchen): Zum Wiirzen von
Suppen, Saucen, Gemiise- und Fleischgerichten so-
wie fiir Gebicke.

Wirkung: Gegen Rheuma, Neuralgien, Zahn-
schmerzen, Karies und Darmbeschwerden.

Gewiirznelken

Botanik: Gewiirznelkenbaum aus der Familie der
Myrtengewiichse, ca. 20 m hoch, bis 100 Jahre alt.
Anbau: Molukken, Malaysia, Philippinen, Sri Lan-

strasse 1), Jakob Ignaz Eberle, von Beruf
Schuhmacher. Als dieser gewahr wurde,
dass das Gewerbe seiner Frau mehr ein-
brachte, handelte er folgerichtig: Er funk-
tionierte den Ziegenstall zum Verkaufs-
laden um, und 1850 - was somit die
eigentliche Geburtsstunde des Unter-
nehmens ist - eréffnete das junge Paar
das erste gewerbliche Spezialgeschaft.
Sohn Meinrad Eberle-Kélin baute dann
die erste Backstube, wiahrend sein Bru-
der als Kunsthandwerker die Model
schnitzte.

Der Aufschwung

Zwei weitere Generationen spater kam
der heutige Besitzername ins Spiel, in-
dem Irma Eberle den Rechtsanwalt Karl
Oechslin anlachte, der ihren Betrieb mo-

ka, Madagaskar, Réunion, Mauritius, Westindien,
Guayana.

Gewinnung: Ertrag pro Baum: 2 bis 4 kg Knospen
jahrlich.

Geschmack: Brennend, feurig-wiirzig, intensiv aro-
matisch, stark duftend.

Verwendung (ausser Lebkuchen): Im Haushalt
meistens ganze Knospen, in der Industrie gemahle-
ne Ware. Nelken fiir: Fleischgerichte, Marinaden,
Saucen, Ragout, Siiss- und Backwaren, Obstgerich-
te, Getrinke und zum Einmachen.

Wirkung: Verdauungsfordernd, schmerzstillend,
schwellungsmindernd, gegen Karies und zur Ent-
wurmung.

Zimt

Botanik: Zur artenreichen Familie der Lorbeerge-
wichse gehdrend, deren Rinde als Gewtirz dient.
Anbau: Sri Lanka, siidliches Indien, Seychellen,
Madagaskar, Martinique, Jamaika, Brasilien, China,
Vietnam.

Gewinnung: Alle zwei Jahre werden an den schnell-
wiichsigen Biumen die zu langen Schdsslinge ge-
schnitten; dann wird deren Rinde geringelt, ge-
schlitzt und vom Holz abgezogen.

Geschmack: Siisslich-scharf, brennend, intensiv
aromatisch, 4therischer Olgehalt.

Verwendung (ausser Lebkuchen): In Stangenform
fiir Kompotte, Bowlen und Glithwein. In Pulverform
fiir Backwaren, Stissspeisen und siisse Suppen.
Wirkung: Beliebt bei der Herstellung von Likren
(Magenbitter). HH
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dernisierte. Zudem ero6ffneten sie ein
zweites Ladengeschéft (an der Haupt-
strasse 67). Ihr Sohn Karl Oechslin und
dessen Gattin Sandra Seiler machten aus
dem ehemaligen Saisonbetrieb endgultig
ein florierendes Ganzjahresgeschift, in
dem nun bereits ihre vier Kinder als
zehnte Generation mitwirken. 2007
konnte ein neues Produktionsgebdaude
(an der Gaswerkstrasse 10) eingeweiht
werden, und zwischenzeitlich hat das
moderne Unternehmen mit Flair fiir die
Vergangenheit sogar die international an-
erkannte Zertifizierung BRC Global Stan-
dard-Food geschafft.

Dadurch, das heisst durch Optimierung
der Standards in Hygiene und Produkti-
on sowie durch Rationalisierung der Be-
triebsabldufe und zusétzlich noch durch
Codierung zwecks Ruckverfolgung der
einzelnen Produkte, erhofft man sich na-
tarlich auch eine Umsatzsteigerung. Bis-
her waren es pro Jahr allein fast 18 Ton-
nen Schafbécke in verschiedenen Gros-
sen. Neben diesen und den braunen und
weissen Lebkuchen in allen Formen wer-
den, abgesehen von Brotwaren und Pa-
tisserie, auch alle anderen traditionellen
Einsiedler Backwaren hergestellt wie
Klosterkrépfli, Fische und Biberli, aber
auch Mandel-Lackerli und Einsiedler
Tirggel.

Auf eines aber ist Seniorchef und «Leb-
zelter» (so nannte man frither die Schaf-
bock- und Lebkuchenbécker) Karl
Oechslin besonders stolz: «Seit mehr als
150 Jahren heisst unser Geschéftsprin-
zip Qualitdt und Dienst am Kunden. Un-
sere Spezialititen werden nur aus erle-
senen Naturprodukten und ganz ohne
chemische Zusatze hergestellt. So ver-
wenden wir nur Milch, Butter und Rahm
und keine Ersatzstoffe (wie Margarine
oder Schlag- und Patisseriecremen). Das
sind wir unserem Qualititsdenken
schuldig.» Der Erfolg scheint ihm Recht
zu geben. L 4

Heini Hofmann

Zootierarzt und

freier Wissenschaftspublizist
Hohlweg 11, 8645 Jona

Alle hier verwendeten Bilder wurden von «Gold-
apfel zur Verfiigung gestellt.



