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Franz Lerchenmiuller
Ichmeld mich

Ein Herz
fur Seelen

er Fidelisback in Wangen hat die bes-
ten. Das ist im Allgdu ein fester Glau-
benssatz. So wie: ,Ohne Meckatzer
Weif’-Gold lass ich das Biertrinken lie-
ber gleich.” Oder: ,Eine gute Singate — saftiges
Birnenbrot —-hat noch jeden Kummer kuriert.”

Und es ist ja auch wahr. Die 500 Jahre alte
Backerei hat nun einmal die langste Erfahrung
in der Herstellung der Seelen, jener traditions-
satten schwiabisch-allgduer Brotspezialitit. So
um die 30 Zentimeter lang sind sie, unregel-
mafig geformt, mit Kimmel und grobem Salz
bestreut. Knusprig kommen sie aus dem Ofen,
manche reiflen beim Backen, andere weisen
Blasen auf-jede Seele hat ihr unverwechselba-
res Gesicht, das sie der Handarbeit in der Back-
stube verdankt. Anders als die moderne Brot-
chengeneration aber sind sie keine Windeier
aus Luft und aufgeblasenem Billigteig. Unter
der Kruste ist die Konsistenz eher feucht und
fest, manchmal fast ein wenig schlierig — et-
was zum Zubeiflen, wie der Allgiduer es mag.
Benannt wurden sie wohl nach einem Geback
aus frithen Jahrhunderten, das zu Allerseelen
an Kinder und Arme verteilt wurde.

Der viel gerithmte Purist isst sie am liebs-
ten solo oder nur mit Butter. Freilich ahnt der
viel geriihmte Purist dann auch gar nicht, wel-
che Kostlichkeit ihm so entgeht: die tiberba-
ckene Seele. Sie wird auseinandergeschnitten
und diinn mit Butter bestrichen. Darauf wer-
den Scheiben von Schwarzgerduchertem ge-
schichtet, Tomaten mit Pfeffer und Salz sowie
Emmentaler aus der nichsten Kiserei.

Glihend heifd kommt sie auf den Tisch. Wer
sich jetzt nicht ziigelt und vor lauter Gier zu
schnell hineinbeifit, zahlt mit Blasen am Gau-
men. Krachen muss es, wenn man sie zusam-
mendriickt, damit sie in den Mund passt. Eine
Mischung aus Tomatensaft und Fett rinnt iiber
die Finger. Und der Geschmack — wie ein Gruf}
aus einem alten Raucherkamin.

Richtige Seelen gibt es nicht nur im Allgau
und in Schwaben. Wen wundert’s? Wenn neuer-
dings mehrKasspatzle in Kreuzberger Kneipen
serviert werden als in ganz Kempten, Laugen-
brezeln die Tiefkithltruhen von Essen bis Sten-
dal verstopfen und inzwischen selbst in Husu-
mer Metzgereien die Bauarbeiter Leberkdssem-
meln zum Friihstiick bestellen, war es nur eine
Frage der Zeit, bis auch Berliner Biobacker ihre
Seele verkauften. Der industriellen Gleichma-
cherei aber widersetzt sich die Gute bisher er-
folgreich. Zu lange muss der Teig aus Weizen-
und Dinkelmehl gehen. Zu aufwendig ist es, je-
des Stiick per Hand zu formen.

Damit ist sie eine der letzten Bastionen kuli-
narischer Widerstandigkeit. Zuzelt die blauen
Zipfel in Niirnberg! Loffelt Labskaus in Ham-
burg! Gonnt euch die Eierschecke in Dresden!
Und die Seele, die bestellt ihr im Biergarten
beim ,Sohler” in Schonau. Schliefilich muss
auch die akustische Begleitmusik stimmen.
,Ihr gefiilltes Kiimmel-Salz-Baguette, bitte
sehr”—das geht gar nicht., An Guate!; muss es
heiften.,Und michtesch au no a Halbe drzua?“



