
MagazinMittwoch
15. Oktober 2014

ESSEN Zum Abschluss eines
Chilbibesuchs kauft man noch
Magenbrot – in der rosaroten
Tüte. Falls diese schon bald
leer ist: Machen Sie doch die
braunen Dinger einmal selber.

Herbstzeit – Chilbizeit. Leuch-
tende Kinderaugen vor den blin-
kenden und hupenden Spielsa-
chen, strahlende, quietschende
Teenies auf den Scootern, Er-
wachsene, die ehemaligen Schul-
kollegen wieder einmal begeg-
nen. Die Chilbi bietet allen etwas
und lockt Jahr für Jahr im Herbst
aufs Neue – auch wenn der ur-
sprüngliche Grund des Festes
längst in den Hintergrund getre-
ten ist: Es ist das Fest des Kir-
chenpatrons, auf den die Dorfkir-
che geweiht wurde.

Als Mädchen kannte ich das
Wort «Chilbi» nicht, weil es in re-
formierten Gebieten dieses Fest
nicht gibt. Doch puritanisch ging
und geht es auch in solchen Lan-
den nicht zu und her; Warenmes-
sen haben eine lange Tradition.
Auch wir durften im Herbst,
nachdem der grosse Teil der Ern-
te eingebracht worden war und
die Feldarbeit sich langsam dem
Ende zu neigte, unseren Batzen
auf einem Jahrmarkt «verput-
zen». Die Qual der Wahl war auch
damals schon da, ob an der Chilbi
oder am Markt: Fahre ich mit
dem Fünfliber der Grossmutter
lieber auf der Tütschautölibahn
oder kaufe ich mir etwas, das län-
ger Bestand hat?

Rosarote Papiertüten
Zuckerwatte war mir immer zu
klebrig. Magenbrot konnte ich
dagegen nie widerstehen. Die ro-
sarote Papiertüte stach mir im-
mer wieder ins Auge und verführ-
te mich. Ich freute mich, wenn
ich da und dort ein Probiererli
vom fingerdicken Lebkuchenge-
bäck mit der tiefbraunen Zucker-
glasur erhielt. So hatte ich mei-
nen Gluscht gestillt, und das Geld
reichte aus, ein Säckli mit nach
Hause zu nehmen. Gekauft habe
ich aber nur die von dem Her-

steller, bei dem auch meine Fami-
lie seit jeher kaufte. Selbstver-
ständlich in einer rosaroten Pa-
piertüte.

Erstaunlich: Trotz der Vielfalt
und der Möglichkeiten wird Ma-
genbrot von allen Anbietern in
rosa Papiertüten verkauft; sei
dies an den Jahrmärkten, beim
Marroniverkäufer oder auch bei
den Grossverteilern. Fragt man
nach, weiss niemand so recht,
warum es ausgerechnet diese

Keine Chilbi ohne Magenbrot

Farbe ist. Sie wird mit Süssigkeit
assoziiert. Doch das alleine kann
es nicht sein, dass sich die Farbe
und die Verpackung über Jahr-
zehnte kaum verändert haben.
Auch wissenschaftliche Nachfor-
schungen, die sich mit dem kuli-
narischen Erbe der Schweiz be-
fassen, liefern keine Antworten.

Seis drum, die fingerdicken
Schnitten mit dem dunkelbrau-
nen, bröseligen Überzug schme-
cken. Vielleicht locken sie auch

darum, weil sie ausserhalb der
Chilbizeiten wenig angeboten
werden. Wer sie vermisst, kann
sie auch selber backen. Etwas
Zeit und Geduld braucht es zwar
schon für die Zubereitung, geges-
sen sind sie dafür umso schneller.
Dabei wären sie einige Tage spä-
ter fast noch besser. Die Glasur
hat sich dann mit dem Kuchen-
stück verbunden, das eher tro-
ckene Innere wird «getränkt».
Der innere Kern des porösen Tei-

ges sollte aber trocken bleiben,
damit die Glasur nicht zu domi-
nant wird. Für den Teig wird tra-
ditionell Ruchmehl verwendet.
Die tiefbraune Farbe erhält das
Gebäck vom Kakao oder vom
Schokoladenpulver im Teig und
in der Glasur. Der Schokoladen-
geschmack soll dabei im Hinter-
grund bleiben. Auch wenn Ma-
genbrot zu den Lebkuchengebä-
cken zählt, Honig hat es selten
drin. Dafür verwendet es ähnli-
che Aromen: Piment, Zimt, Kar-
damom, Nelkenpulver. Dazu ist
auch der Zucker der Ge-
schmacksträger.

Aufputschende Wirkung
Diesen Zutaten sagte man noch
zu Beginn des 20. Jahrhunderts
eine verdauungsfördernde und
aufputschende Wirkung nach.
Ich glaube es gerne, dass das Ma-
genbrot guttut. Mich beglückt es,
es bringt Erinnerungen an die
Kindheit zurück. Ob es auch dem
Magen guttut – auch wenn ich
ein, zwei Stücke zu viel genascht
habe? Es ist ja nicht immer Chil-
bizeit . . . Monika Neidhart

Magenbrot wird von allen Anbietern in rosaroten Papiertüten verkauft. Warum, weiss niemand so recht. Patric Spahni

REZEPT

Teig: 100 g Butter, 1 Ei und 375 g
Zucker sehr schaumig schlagen.
80 g ungezuckertes Kakaopulver,
1/2 TL gemahlenes Piment, 1 EL
Zimtpulver, 1 TL gemahlenen
Kardamom, 1 TL Nelkenpulver,
11/4 dl starken kalten Kaffee unter
die Butter-Ei-Masse rühren.
750 g Mehl und 1 Päcklein Back-
pulver mischen und löffelweise
unter die Masse rühren.
Alles von Hand kneten, bis ein
weicher, geschmeidiger Teig ent-
standen ist. Wenn nötig, zusätz-

lich etwas Wasser beifügen.
Aus dem Teig Rollen von etwa
3 cm Durchmesser formen. Diese
leicht flachdrücken. Auf ein mit
Backtrennpapier belegtes Blech
legen. Backen bei 180°C auf der
zweituntersten Rille, ca. 15–20
Minuten. Noch heiss in 1–2cm
dicke Scheiben schneiden. Leicht
abkühlen lassen.

Glasur: 250 g Puderzucker und
25 g Kakaopulver mischen und in
2 dl Wasser so lange kochen las-

sen, bis die Flüssigkeit wie ein Fa-
den von der Kelle fliesst. Pfanne
von der Platte wegnehmen, 1 EL
Butter darunterrühren. Magen-
brotscheiben in die heisse Glasur
tauchen und auf einem Back-
trennpapier fest werden lassen.
Mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Statt alle Gewürze einzeln
zu kaufen, können sie mit Lebku-
chengewürz ersetzt werden, das
es in kleinen Verpackungen beim
Grossverteiler gibt. mn

KOCHBUCH Aargauer Rüebli-
törtchen, Zürcher Geschnet-
zeltes und natürlich eine
Berner Platte: Globi kocht sich
mithilfe von gestandenen
Köchen durchs Land.

Aus dem Berner Oberland stam-
men zwei besonders raffinierte
Gerichte. Der Chäsbrätel und die
Milchsuppe! Das zumindest sagt
Globi, Schweizer Kinderbuch-
held. Seine Informationen hat er
von Alexander Rufibach vom
Gasthof zum Brunnen in Frau-
brunnen. Die beiden Rezepte für
Chäsbrätel und Milchsuppe sind
im neusten Globi-Buch zu fin-
den. Es heisst «Globis Schweizer
Küche» und ist eigentlich ein
Kochbuch.

Die Schweiz hat ja eine vielfäl-
tige Küche. Und so geben 26 Kö-
che Auskunft. Darunter sind
klingende Namen wie Andreas
Caminada, der Globi das Rezept
für Capuns überlässt, oder Ivo
Adam, der rote Tessiner Polenta-
schnitten macht. Tanja Grandits
kommt vor, Andy Zaugg und
Stefan Wiesner. Richtig cool!
Aber klar: «Kochen ist wie zau-
bern», schreibt Autor Martin
Weiss im Vorwort. «Das merkst
du, wenn du ein Ei in die Pfanne
schlägst und es sich wie von Zau-
berhand in ein Spiegelei verwan-

delt.» Und so röstet Globi Erd-
nussöl und Mehl (für die Basler
Mehlsuppe) und pflückt Birnen
(für die Genfer Birnenwähe). Er
knabbert Rüebli (im Aargau) und
reibt Käse (für die Älplermagro-
nen aus dem Kanton Obwalden).
Im Kanton Bern tischt Globi üb-
rigens noch eine Berner Platte
auf.

Ein Kinderspiel? Nicht nur.
Nebst den Rezepten gibt es auch
«Globis Zipfelparade», die die
wichtigsten Wurstsorten präsen-
tiert, eine Seite zum Basler Lä-
ckerli, zu den Käsesorten, über
die Kräuter, Kohlsorten und
noch viel mehr.

Es ist übrigens nicht das erste
Mal, dass die Kinderbuchfigur
den Kochlöffel schwingt. Oder
die Bratenschaufel – beim Kauf
eines Buches gibt es gratis ein Ex-
emplar aus Holz dazu! Bücher
zum Thema gibt es bereits zwei,
nämlich «Globi kocht vegan» und
«Backen mit Globi». nk

Globis Schweizer
Küche. Spitzen-
köche aus allen
Kantonen haben
Globi ihre Re-
zepte verraten.
Globi-Verlag,
Fr. 32.–

Globis kulinarische
Schweizer Reise

AUSZEICHNUNG Der Verein
zur Förderung des Ansehens
der Blut- und Leberwürste hat
den Löwen in Bangerten aus-
gezeichnet. Die Metzgete dort
erhielt die Höchstnote 5,6.

Munderotik spielt eine tragende
Rolle beim Probeessen im Löwen
in Bangerten. Also das Klären der
Frage: Wie (gut) fühlt sich die
Wurst im Mund an? Auch auf die
Atmosphäre im Restaurant kam
es an, den Service, die Rösti dazu
und die Oralhaptik, eine Technik,
bei der im weitesten Sinne die
Zunge eine Wurst ertastet.

Das Testessen fand letztes Jahr
statt, anonym, durchgeführt von
einem Verein mit dem Namen
Verein zur Förderung des Anse-
hens der Blut- und Leberwürste
(VBL). Warum? Weil die Vereini-
gung das jedes Jahr macht. Etwa
ein halbes Dutzend Metzgeten
prüft der Verein, den es seit 1968
gibt, nach geheimen, aber stren-
gen Kriterien, wie der Präsident
Peter Bolliger versichert. Und die
diesjährige Höchstnote von 5,6
hat eben der Berner Landwirt
und langjährige Wirt des Löwen,
Hans Pfäffli, erzielt.

Der Verein, der den Löwen aus-
zeichnet, zählt 90 Mitglieder und
hat sich letztes Jahr auf Metzge-
ten im Berner Mittelland spezia-
lisiert. Dank eines Tipps landete
man beim Löwen Bangerten.
«Dort stimmt alles», sagt Peter
Bolliger. Die Bratwurst zum Bei-
spiel schmecke so, wie eine Brat-
wurst schmecken müsse. «Da ist

Der Löwen
metzget sich
am besten

überall Liebe dabei. Die Säuli
werden anständig gehalten», so
Bolliger, «und das Handwerk
wird mit Sorgfalt ausgeübt.» Von
Liebe spricht auch Julia Pfäffli,
die Tochter von Hans, die den
Würsten einen Rahmen gibt. Sie
ist Köchin im Löwen und ist
überzeugt, dass man Leiden-
schaft in sich tragen muss – da-
mit die Qualität stimmt. Auf die
Frage, warum die Würste ihres
Vaters einfach besser seien als
andere, sagt sie: «Das Geheimnis
ist saubere und frische Ware.»
Am Morgen gehe es zur Metzge-
te, und dann werde das Fleisch
verarbeitet – nicht einmal ge-
kühlt. «Hinter diesen Superpro-
dukten kann ich stehen», sagt sie.

Im Löwen gibts vorerst noch
Wild. Die Metzgete findet erst
Anfang Dezember statt. Die Aus-
zeichnung gibts aber schon jetzt.
Derweil reist das Grüpplein des
VBL durchs Solothurnische, da-
mit nächstes Jahr ein neues Res-
taurant mit einer anderen guten
Wurst geehrt werden kann. Denn
darum geht es Peter Bolliger und
seinen Genussfreunden: «Wir
wollen die Arbeit und den Fleiss
eines Wirts oder eines Metzgers
honorieren.» Nina Kobelt

www.loewen-bangerten.ch

Frisch verarbeitet: Darum sind die
Würste im Löwen so gut. zvg
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