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Die Fritschipastete ist keine Chiigelipastete

Luzern Die Fritschipastete ist eine gedeckte Pastete, die traditionell an der Luzerner Fasnacht serviert wird.
Das iiber zweihundert Jahre alte Gericht iiberrascht mit brauner Sauce und Rosinen in der Kalbfleischfiillung.
Sie unterscheidet sich jedoch von einer Chiigelipastete mit weisser Sauce.

Monika Neidhart

Spricht man mit Luzernern, wird
sofort Kklar: Die Fritschipastete
ist nicht dasselbe wie eine Chii-
gelipastete mit weisser Sauce
und Brétchiigeli. Die Fiillung der
Fritschipastete enthilt ebenfalls
Kalbsbratchiigeli, dazu Kalb-
fleischwiirfel, Champignons, Ro-
sinen und einst auch Milken. Vor
allem aber zeichnen die braune
Sauce und die halbkugelformige,
gedeckte Form dieses Gericht
aus. Ihren Namen verdankt sie
Bruder Fritschi, der Strohfigur
und imagindrem Oberhaupt der
Zunft zu Safran.

Halbkugelformige Pastete
mit Seidenpapier geformt

Josef Kreyenbiihl ist Mitglied
dieser Gewerbe- und Hand-
werkszunft, die bereits ums Jahr
1400 als «Gesellschaft der krae-
merye zu Lutzern» gegriindet
wurde. Er ist der einzige verblie-
bene Biackermeister in der Ver-
einigung und fast der Einzige,
der die Fritschipastete in der
Stadt noch backt.

In seiner Bickerei zeigt er
die aufwendige Herstellung. Der
Blatterteig wird hausgemacht:
«Wirverwenden dafiir ein Pflan-
zenfett mit einem hohen Anteil
an Schweizer Rapsol und ohne
Palmol. Auf Butter verzichten
wir, damit das Gebick auch ve-
gan serviert werden kann.» Fiir
das Formen der Pastetli wird der
Teig 2 mm dick ausgewallt und
kreisrunde Bdoden von 10 cm
Durchmesser ausgestochen. Da-

rauf wird ein Knduel aus Seiden-
papier gelegt, das die Hohlform
der Pastete ermoglicht. «Eine
Wissenschaft fiir sich, wie das
Papier gefaltet werden muss.
Wir haben inzwischen sogar das
Gewicht des Papiers festgelegt»,
weist der Fachmann auf einen
kniffligen Teil der Herstellung
hin.

Das Luzerner Wappen
als Schmuck

Ein grosserer Blitterteigkreis
decktden Kniuel. Sorgfaltigwird
jeweils der Boden mit dem De-
ckel verschlossen. Ein Teigring
verstirkt die spitere Offnung auf
der Kuppe der Halbkugel. Das ist
besonders nach dem Backen no-
tig, wenn das Papier vorsichtig
aus der fast fertig gebackenen
Form herausgezupft werden
muss, bevor sie fertig gebacken
wird. Den Deckel stellt die Ba-
ckerei separat her. Das Luzerner
Wappen, bei dem die blaue Seite
mit Mohnsamen gezeichnet ist,
schmiickt jede Fritschipastete
aus dem Hause Kreyenbiihl.

Die Fiillung ist nicht weniger
aufwendig. Wahrend das Gericht
in vielen Restaurants wihrend
der Fasnachtszeit auf der Karte
steht, wird es dank der langen
Tradition da und dort auch ganz-
jahrig angeboten. So auch im
Restaurant Stadtkeller, wo Marc
Feigenwinter als Chefkoch am
Herd steht.

Er erklirt, wie er die Fiillung
nach einem alten Rezept zube-
reitet: «Zuerst koche ich ein
Stiick Kalbsschulter im Ofen. Ist

Gebackene und ungebackene Fritschipastete. Der Deckel mit dem
Luzerner Wappen der Backerei Kreyenbiihl aus Luzern. BILDER: MNH

es fertig gegart, schneide ich das
Fleisch in kleine Wiirfel.» In der
Zwischenzeit dampft er Perl-
champignons an, die er mit et-
was Apfelsaft abloscht und mit
selbst gemachtem Kalbsfond,
Madeira, Rotwein, Lorbeer und
weiteren Gewiirzen erginzt. Die
braune Farbe erhilt die Sauce
nicht etwa durch gediinstetes
Mehl, sondern durch die «Glace
de viande». «Es ist ein stark re-
duzierter, fast geleeartiger
Fleischfond, der fast pech-
schwarz ist», erklirt der Fach-

mann. Ist die Sauce fertig, gibt
er die Fleischwiirfel dazu. So
lasst sich die Fiillung auch pro-
blemlos tiefgefrieren. Ein Kessel
von 4,5 Kilogramm ergibt
15 Portionen, die Feigenwinter
bei Bedarf erwdrmt und mit et-
was Mehlbutter abbindet.

In kriiftigen Alkohol
eingelegte Rosinen

Im Stadtkeller wird die Pastete
in einem Reisring angerichtet.
Damit der Blétterteig auch mit
der Sauce kross bleibt, wird nur

Marc Feigenwinter kocht nach
altem Rezept Fritschipasteten.

ein Teil der Fiillung in die Form
gegeben. Der Rest wird unter
und um das Pastetli angerichtet.
Nun noch ein Strausschen Krau-
ter und eine Cherrytomate und
der Deckel mit dem Luzerner
Wappen. Eines darf aber nicht
vergessen werden: ein Essloffel
Rosinen, die in einer Mischung
aus Porto, Madeira und Cognac
eingelegt wurden. Sie werden
hier separat neben dem Pastetli
serviert. Es ist ein optischer wie
kulinarischer Genuss. Die Siisse
der Friichte harmoniert mit dem

Fleisch. Die braune Sauce ist ge-
prégt durch den feinen Fleisch-
fond und wirkt im Gegensatz zur
Chiigelipastete mit weisser Sau-
ce viel leichter.

Urspriinge gehen zuriick
auf Harnischschauen

Die Pastete ist nach Auskunft
der Zunft um die Mitte des
18. Jahrhunderts erstmals
schriftlich belegt. Dieses Ge-
richt wurde vor iiber 200 Jahren
durch den «Schweizer Konig»
Oberst Pfyffer von Altishofen
aus Paris nach Luzern gebracht.
Die Figur von Bruder Fritschi
selbst taucht erstmals Mitte des
15.Jahrhunderts in Dokumenten
auf. Nach Siegen im Alten Zii-
richkrieg wurde er zum Symbol
der Zunft. Der Name leitet sich
wohl vom heiligen Fridolin ab.
Er bleibt eine mythische Figur.
Es gibt mehrere Theorien, von
denen keine gesichert ist.

Auch wenn Bruder Fritschi
heute mit dem schmutzigen
Donnerstag einen festen Tag im
Luzerner Kalender hat, ist er
aus der jahrlichen Harnisch-
schau und der Musterung der
Zunftgesellen entstanden. Es
war ein feuchtfrohliches Ereig-
nis, insbesondere weil es mit der
Fasnacht zusammenfiel. Bald
wurde der Zunftpatron in Ge-
stalt einer Strohpuppe mitge-
fithrt. Warum gerade die Frit-
schipastete ein fester Bestand-
teil des kulinarischen Teils des
Barteliessens der Zunft zu Saf-
ran Anfang Jahr ist, bleibt dabei
offen.
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Das heutige Rezepi:
Apfel-Poulet-Curry

fiir 4 Personen

=

2 Apfel, z.B. Gala

2EL Butter
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
1 Peperoncini, in Ringe geschnitten
2 Pouletbriiste, in Wiirfel geschnitten
9 2EL Currypulver

2% dl Kokosmilch
Y dl - Siissmost

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Apfel entkernen und wiirfeln. In Butter mit Zwie-
beln, Peperoncini, Poulet und Currypulver gut an-
diinsten.

2. Kokosmilch und Siissmost beifiigen und etwas ein-
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

3@ L und servieren.
W7 9 OISE TIPP: Mit Basmatireis servieren
) gf 1 . . .
S E‘% Weitere Rezepte finden Sie auf
- - www.volg.ch/rezepte/

Zubereitung: 20 Minuten
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