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Designer-Osterfladen 
 

Industrialisierte Designer-Osterfladen haben die alten regionalen 

Rezepte weitgehend verdrängt. Wer weiß schon noch, dass früher 

beinahe jedes Dorf, jede Stadt, jede Gegend und jedes Flusstal eine 

ganz besondere Form von Osterbrot hatten. Diese sind mittlerweile 

von den standardisierten fabrikartigen und gleichförmigen Osterfladen 

verdrängt worden. 

Nicht sehr weit von uns im bayrischen Schwaben gab es z. B. einen 

dreieckigen Fladen, der ĂK¿chlazeltñ genannt wurde. Erna Horn hat in 

ihrem Buch: ĂDas altbayrische K¿chenjahrñ einige alte Ostergebªcke 

aufgezählt:  

  

Passauer Osterbrot, Lindauer Putschellen, Salzburger Fladen, 

Werdenfelser Rauten, Allgäuer Schildbrot, Niederbayrische 

Osterfleck, Rottaler Oaspitz, Rangauer Osterweck, Münchner 

Ostermandl, oberbayerische Eierfladen, Tiroler Blutfladen, 

Nürnberger Männla, Augsburger Ostergeigen, Miltenberger Osterring, 

Ansbacher Osterbrot, Fränkische Bäzala, Rothenburger 

Marzipantafeln mit Lämmchen, Münchner Striezel 

  

Bei vielen dieser regionalen Spezialitäten kommt uns oft schon der 

Name etwas sonderbar vor. Wir sind jedoch dabei eine große alte 

Backtradition für immer zu verlieren. Durch unser Bestreben alles in 

einem Einheitsbrei zu ersticken, sind viele alte Backrezepte bereits 

verschwunden. Die McDonalddisierung macht auch bei den Bäckern 

nicht halt. Immer mehr Große teilen den Kuchen mit ihrer 

standardisierten Einheitsware unter sich auf. Dies ist nicht zu 

beklagen, denn letztendlich bekommt der Verbraucher, das was er 

will.  An jeder Ecke ein Bäckerladen mit dem gleichen Osterfladen. Es 

verschwindet die Vielfalt und die individuelle Handschrift des 

Bäckers wird durch maschinentaugliche Teige nivelliert. Natürlich 

war auch früher nicht alles besser. Aber es war bunter und reicher. 

Trotz der immer größeren Auswahl, die unsere Backfabriken anbieten, 

ist unsere regionale Esskultur beinahe ausgestorben. Im Gegensatz zu 

Italien, die ihre regionalen Spezialitäten für schützungswürdig halten, 

scheint man in der großen deutschen Kulturnation nur Bauwerke, 
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Literatur und Kunstwerke für kulturfähig zu halten. Aber es ist uns 

durch diese Ignoranz bereits viel an kulturellem Backgut verloren 

gegangen. Natürlich ist der Wandel notwendig und eine Erneuerung 

immer wichtig, aber wenn uns eine Industrie vorschreiben will und 

muss, was wir zu essen haben, dann wird  

 

Es wird Zeit einmal inne zu halten und nachzudenken, was uns 

dadurch schon verloren ging. 

Wenn wir nicht mehr wissen woher wir stammen und unsere Wurzeln 

nicht mehr kennen, dann verlieren wir eine wichtige Identifikation. 

Leider schauen wir, wenn wir an Essenskultur denken am Liebsten 

nach Italien oder nach Frankreich und vergessen dabei die große 

bayerische Küche. In unserer Bäckerei versuchen wir deshalb unsere 

einstigen Spezialitäten auszugraben, vom Mief vergangener 

Jahrhunderte zu befreien und neu zu beleben. Mit Erstaunen mussten 

wir feststellen, welche reichhaltige Backtradition in Bayern bestanden 

hat. Dies hat nichts mit jenen Leuten zu tun, die lautstark heraustönen, 

dass sie stolz sind ein Deutscher zu sein, und auch nichts mit einer 

volkstümlichen Verklärung, dass früher alles besser war. Dies sollte 

man an dieser Stelle einmal ausdrücklich betonen.  

  

Wenn man sich die Fülle der alten bayerischen österlichen Gebäcke 

anschaut, dann könnte man auf den Gedanken kommen, dass Backen 

wäre in Bayern an einem Ostertag erfunden worden. Nicht nur die 

unzähligen verschiedenen Fladen sind typisch für Ostern, besonders 

hervorzuheben sind die vielen Gebildebrote, geformt aus feinem 

Hefeteig. Ostermandln (die auch manchmal als Osterpärchen 

gebacken wurden), Hefeteigosterhasen, gebackene Sonnenräder, 

Osterbäume, Osternester, Zöpfe, Apostelkuchen, altbayrische 

Osterfladen und Striezel das sind alles Gebäcke, die es wieder zu 

entdecken gilt. 

Einiges davon haben wir wieder nachgebacken und wir möchten 

zeigen, dass viele alte bayrische Backspezialitäten neu zu entdecken 

sind und erhalten werden sollten. 
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Wir backen für Sie aus leckerem Hefe-Roggenteig mit 

Rosinen und Mandeln saftige altbayerische 

Osterfladen! 

 

 
 

Apostelkuchen:   
Alte r Bayerischer Osterfladen, den wir ein wenig 

modernisiert haben , durch die Zugabe von feinsten 

Pinienkernen. E in 

saftiger Hefeteig mit 

Rosinen und 

Pinienkernen!  Obwohl 

er eine  ganz alte 

bayerische 

vergessene 

Spezialitä t ist, ist der 

Apostelkuchen doch 

zu unserem Renner 

geworden  
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Osterfladen:  
 

ĂThey call it a classiker!ñ Wir auch! Der Osterklassiger schlechthin, 

auch wenn gewisse Kuchen ihm seinen Rang streitig machen wollen, 

so kann er doch noch immer seine Pool-Position behaupten: Feinster 

Hefeteig mit Butter und Rosinen so schauen Klassiker aus! 

 
 

Pinza:  
Ein leichter lockerer Hefeteig für alle die keine Rosinen und Mandeln 

mögen. 
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Al le unsere Osterfladen gibt es in drei verschiedenen Größen: Groß, 

Mittel und Mini. Also zu 500 g, 250 g und 100 g. Eigentlich gibt es ja 

4 verschiedene Größen, denn wir backen sie auch noch in 

Semmelgröße: 

 

Apostelsemmel: 

 
 

Pinzasemmel: 
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Ostergebildbrote 
altes bayrisches Osterbrauchtumsgebäck 

 

Alte Formen von Hand geformt, wie aus der Zeit gefallen, das sind die 

Ostergebildbrote. Kaum ein Bäcker bäckt sie noch. Zu zeitaufwändig, 

zu unmodern, zu unbekannt mittlerweile,  das ist das Schicksal dieser 

kleinen aus Teig geformten Kunstwerke. 

 

Osterbrezel: 
Ein weiteres typisches altes bayrisches Gebildbrot ist die Osterbrezel. 

Hier wird eine Brezel aus Hefeteig gebacken und mit Hagelzucker 

verziert. 

 
 

Osterbauge: 
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Korkenzieher: 

 
 

Sonnenbauge: 
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Schere: 
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Ohne Namen: 
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Schraubendreher: 

 

 

 

Osterbaum: 
 

Aus leichtem Hefeteig 

werden vier verschiedenlange 

Stränge geformt, 

anschließend werden diese in 

Baumform aneinander gelegt. 

Die Osterbäume sind ein 

Symbol für die Fruchtbarkeit 

und die wiedererwachende 

Natur im Frühling.  
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Eiermandl:  

 
 
Nach einem alten bayerischen Brauch werden an Ostern die 

sogenannten ĂEiermandlñ gebacken. Aus Hefeteig wird ein 

Hefeteigmännchen geformt, diesem wird ein gefärbtes Osterei 

eingebacken. Dies sind sozusagen die bayerischen Brüder der 

ĂRheinischen Weckmªnnerñ  Es gab auch vereinzelt die 

ĂOsterpªrchenñ, also ein Weiblein und ein Männlein mit einem 

gefärbten Ei. 


