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In der Confiserie Laimbacher in Appenzell werden dieser
Tage viele Landsgmendchrempfli gebacken. Das Rezept

fiir das traditionelle Gebdck bleibt stets das Gleiche,
verdndert hat sich das gesellschaftliche Drumherum.
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Was in anderen Regionen der Schweiz die Bas-
ler Leckerli, die Einsiedler Schafbocke oder die
Ziri-Tirggel, das sind in Appenzell Innerrho-
den die Landsgemendchrempfli. Reto Laimba-
cher ist darum nicht der einzige Confiseur in
Appenzell, in dessen Backstube derzeit mehre-
re hundert Landsgmendchrempfli iber Nacht
trocknen, bevor sie fiir ein paar Minuten in den
heissen Ofen geschoben und weder zu hell
noch zu dunkel gebacken werden.

RETO LAIMBACHER ZAHLT an den Fin-
gern beider Hande auf, wie viele Mitbewerber
im schmucken Zentrum von Appenzell das tra-
ditionelle Geback ebenfalls herstellen. Er lacht:
«Die Konkurrenz ist normal, denn die Spezia-
litat gehort bei uns in Appenzell einfach zur
Landsgemeinde.» Einst brachten die Innerrho-
der Viter den Daheimgebliebenen die Siissig-
keit nach der Abstimmung mit nach Hause. Mit
Einfiihrung des Frauenstimmrechts 1990 kon-

nensich die Frauen die Naschereien selber kau-
fen. Und sie miissen auch nicht auf den Friih-
ling warten, denn das Landsgmendchrempfli
findet sich das ganze Jahr tiber in den Regalen
der ortlichen und regionalen Konditoreien.
Das Geback sei ein bei Touristen gefragtes Mit-
bringsel, erklart Reto Laimbacher. Fast ent-
schuldigend hebt er die Schultern, weil man
zugunsten des Geschifts die saisonale Exklusi-
vitdt opferte. Sein Vater und Vorginger, Josef
Laimbacher, legte mehr Wert darauf, dass die
Chrempfli nur in Verbindung mit dem zugeho-
rigen Anlass erhiltlich waren.

WICHTIG BLEIBEN fiirden 52-jahrigen Con-
fiserie-Inhaber die frischen Zutaten. Die Fiil-
lung der Chrempfli besteht aus Haselnuss, Zu-
cker, Wasser und Gewlirzen. «Nichts weiter»,
wie er betont. Fiir den Teig hat Konditor-Con-
fiseurin Andrea Frehner soeben fiinfzig Eier
mit Zucker aufgeschlagen und mit viel Mehl,

ANDREA FREHNER verarbeitet alle Zutaten
von Hand zu einem geschmeidigen Eierteig.
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SHAUNIE BUSCH sticht 300 Teigrondellen aus. Dann driickt Andrea Frehner den
Teig in den Holzmodel und fiillt das Chrempfli mit einer Haselnusszuckermischung.
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Gewiirzen und etwas Triebsalz vermischt.
Die Armel hochgekrempelt, verarbeitet sie die
funfzehn Kilogramm Zutaten zu einem ge-
schmeidigen Teig. Die Handarbeit sei wichtig,
erklart Reto Laimbacher. In der Maschine ge-
rihrt wiirde der Teig zu zdh werden. Etwa drei-
hundert Chrempfli wird es aus dieser Masse
nun geben, der Arbeitsaufwand betrdgt fiir
zwei Personen etwa eine Stunde. Frehners Ar-
beitskollegin Shaunie Biisch legt den Teig por-
tionenweise unter die Auswallmaschine. Nach
einigem Hin- und Herziehen unter Walzen ist
die gewiinschte Dicke von fiinf Millimetern er-
reicht. Routiniert stechen die beiden jungen
Frauen handgrosse Rondellen aus. Diese wer-
den auf einem Holzmodel verteilt. Andrea
Frehner driickt die Teiglinge mit den Fingern
vorsichtig in die dreissig handgeschnitzten
Tiermotive und presst dann mit dem Spritzsack
einen grossen Klecks Haselnussfiillung auf je-
des Stiick. Anschliessend werden die Chremp-

fli flink zusammengefaltet und zum néchtli-
chen Austrocknen auf ein Blech gelegt.

EIN BESORGNISERREGEND BREITER
SPRUNG auf der Riickseite des Holzmodels
lasst erahnen, wie viele tausend Chrempfli da-
mit schon hergestellt wurden. «Unser Holzmo-
del mit den diversen Tiersujets ist éiber hun-
dertjdhrig, und wir miissen ihn vorsichtig rei-
nigen, damit er nicht auseinanderfillt», sagt
Reto Laimbacher. Die Motive seien nach dem
Backen leider nicht mehr sauber erkennbar.
Der Grund: Anders als bei Anisguetzli bevor-
zuge man beim Chrempfli eine sehr weiche
Konsistenz. Als ideale Voraussetzung dafiir
nennt der Confiseur trockene Luft in der Back-
stube. Genau steuern lasse sich die Luftfeuch-
tigkeit in der Backstube aber nicht. Apropos
Anis: Mancherorts gibt es die Chrempfli mit
der Beigabe von Anis, was laut Laimbacher im
original Rezept tabu sei. Auch weil Anis ge-
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BERNADETTE LAIMBACHER verkauft die Spezialitit im Laden.

Am besten schmecken die Chrempfli ein paar Tage nach der Herstellung.

schmacklich schnell vorherrsche, konne man

mit dem Gewlirz leicht iibertiinchen, dass eine
Fillung mit Gebédckbroseln oder Zucker ge-
streckt wurde, sagt der Konditor.

Reto Laimbachers Vater Josef iibernahm die
vormalige Konditorei Dorig vom damaligen
alt Landammann. 1872 existierte in diesem
Haus an der Weissbadstrasse die erste Zucker-
béckerei in Appenzell. Heute fithren Reto
Laimbacher und seine Frau Bernadette das
Geschift in zweiter Generation. Er leitet die
Backstube und ist als frisch ausgebildeter Ba-
rista gerne im Café tatig, wiahrend sich die Gat-
tin nebst den zwei Tochtern vor allem um den
Laden kiimmert. Der heute 88-jahrige Vater
Josef Laimbacher hat die Geschichte rund ums
Er fand
tberliefert, dass die Stissigkeit seit Anfang

Landsgmendchrempfli erforscht.

1800 in den Frauenkldstern im Dorf Appenzell

und im Jakobsbad hergestellt wurde und etwa
fiinfzig Jahre spater in den Zuckerbéckereien
unter der Bezeichnung Landsgmendchrempfli
auftauchte. Der Begriff stammt von Krapfen,
was im Innerrhoder Dialekt Chrempfli heisst.
Schon um 1870 soll es an der Landsgemeinde
entsprechende Verkaufsstinde gegeben ha-
ben. Am meisten verkauft wird die Nascherei
einst wie heute am Landsgemeindesonntag, oft
zusammen mit Landsgmendleckerli und Ap-
penzeller Biberli, was sich im Trio Landsg-
mendchrom nennt.

Ein paar Tage Vorlauf braucht die Chrempfli-
Produktion auch im Hause Laimbacher. Denn
am besten schmeckten sie, wie die Biberli, etwa
vier Tage nach der Herstellung, sagt Reto Laim-
bacher. Er zeigt am Beispiel, was er meint:
«Nach etwa vier Tagen hat sich die weiche Fiil-
lung perfekt mit dem Teig verbunden.»



