Ischler Lebkuchen

Wer glaubt, Lebkuchen haben nur ab dem Spétherbst Saison, der sollte die Lebkuchen-Manufaktur Franz
Tausch in Bad Ischl in Oberdsterreich besuchen. Hier duftet es ganzjahrig nach frisch gebackenen Leb-
kuchen. Es kénnen rund 40 verschiedene Sorten bestaunt und natdrlich auch probiert werden.

Werkstatt fiir ein kulturelles, kulinarisches Erbe

Mit der Ischler Lebkuchen-Manufaktur Franz Tausch in Bad
Ischl in Oberosterreich lernte Kolb einen Betrieb der beson-
deren Art kennen. Ganzjahrig widmet sich das Team hier der
Lebkuchenherstellung. Zahlreiche Variationen entstehen mit
Liebe zum Detail und riicken so das Traditionsgebéck ,Leb-
kuchen® in einen unbekannten Fokus. Kolb begleitet den Be-
trieb schon seit Jahrzehnten und stand auch dann bereit, als
der bisherige Ofen nicht mehr reparierbar war.

Der Duft der fremden Gewiirze

Lebkuchen haben eine lange Tradition. In Bad Ischl hat sich
ihre Herstellung im 19. Jahrhundert etabliert - zu dieser Zeit
wurde hier die erste Lebzelterei, das heiBt, die erste Lebku-
chenbackerei, gegriindet. Die Rezepte der Lebkuchenbéacker
sind gut gehltete Geheimnisse. Allen Lebkuchen gemeinsam
ist, dass ihr Lagerteig zu zwei Dritteln aus Weizen- und zu ei-
nem Drittel aus Roggenmehl besteht. Hinzu kommt noch sehr
viel Honig - dann ruht der Teig far mehrere Wochen. Durch
das Fermentieren der Teigsdure entsteht wahrend dieser Zeit
der besondere Geschmack. Der Grundteig wird im Anschluss
mit basischer Pottasche und mit Hirschkernsalz angereichert.
Hinzu kommen noch Eigelb, Butter, ein paar andere streng
geheime Zutaten und Gewdlirze. Letztere sind Ubrigens fur den
Namen Pfefferkuchen verantwortlich, wie der Lebkuchen hau-
fig genannt wird: Samtlich fremdiandischen Gewlrze wurden
friher als ,Pfeffer* benannt - und solche sind wahrlich einige
im Lebkuchen zu finden: Zimt, Sternanis, Muskat, Kardamom
und Nelken sind nur ein paar davon.

Faszination Lebkuchen

Die Lebkuchen-Manufaktur Franz Tausch ist eine der weni-
gen Backstuben, die heute noch nach alten Rezepten backt
und die es schafft, dass Lebkuchenspezialititen ,wie fruher”
schmecken. Die originalen Ischler Lebkuchen werden seit
1848 am heutigen Standort gebacken. Langezeit fihrten die
Familien Tausch und Kieneswenger die alte Backtradition wei-
ter. 2006 schlieBt die Manufaktur inre Turen - fir immer. Bau-

unternehmer Josef Zeppetzauer, der heutige Unternehmens-
chef, kauft damals das alte Lebzelterhaus und méchte dies als
seinen privaten Wohnsitz nutzen. Zunehmend ist er fasziniert
von dem Gedanken der geschmackvollen Urspringlichkeit
der traditionellen Lebkuchenherstellung. Der Unternehmer
beschlieBt, die Lebzelterei zu neuem Leben zu erwecken. Das
Erdgeschoss dient wieder als Produktionsstatte, die oberen
Stockwerke als Wohnhaus. Die unverwechselbaren liebevoll
hergestellten Lebkuchen-Unikate werden im eigenen Laden-
lokal im Zentrum Bad Ischls verkauft. Doch auch Hotels und
diverse Einzelhandler der Region greifen gerne auf das umfas-
sende Lebkuchensortiment aus der Manufaktur Franz Tausch
zurtick.

Ganzjahriges Qualitats-Sortiment

In den Uber 40 Lebkuchensorten finden nur die besten NUsse
und Frichte, hochwertige S¢hokolade, Honig aus Salzburg,
Mehl aus Oberdsterreich und eines der besten Lebkuchen-
gewdirze Osterreichs Verwendung. ,Das Produkt steht bei uns
schon immer im Vordergrund®, erklart Produktionsleiter Lukas
Schonner. ,Alles wird vom Ursprung weg nach gleichbleibend
alter Tradition hergestellt. So stellen wir Uber Jahre und Jahr-
zehnte unsere hohen Qualitatsstandards sicher.” Fast alle
Produkte sind ganzjahrig verflgbar. An Ostern und an Weih-
nachten kénnen sich die Kunden zudem Uber ein erweitertes
Sortiment freuen. So sind flr Bad Ischl neben den bekann-
ten Zaunerstollen auch die Lebkuchen charakteristisch - wie
auch die Kalman-Stangerl, die eines der Hauptprodukte der
Backstube Franz Tausch sind. Sie sind mit Marzipan geflillt
und wahlweise zusatzlich mit eine der vielen Sorten, wie Ma-
rille, Ribisiel, Waldfruch uvm. und werden mit feinster Bitter-
schokolade Uberzogen. ,All unsere Lebkuchen stellen wir von
Hand her. Auch die Verzierungen und Beschriftungen ent-
stehen in Handarbeit. So konnen wir auch sehr individuelle
Kundenwlnsche bedienen. Unsere absoluten Bestseller sind
unsere Elisenlebkuchen. Durch die gertihrte Masse kommen
die feinen Aromen besonders gut zur Geltung. Beliebt sind
auch unsere zahlreichen Lebkuchenherzen - angefangen
beim Miniherz bis hin zum Riesenherz.”
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Fiinf Etagen fiir ein Geb4ck mit Tradition

Flr den ausnahmslosen Lebkuchengenuss braucht es auch
den richtigen Backprozess. ,Unser vorheriger Ofen war gut,
aber mittlerweile schon alt“, erklart Lukas Schénner. ,Im
Nachhinein betrachtet, hatte er auch einige Nachteile, die wir
mit dem neuen Etagenofen Kolb Laguna lésen konnten. Un-
sere Produkte sind beispielsweise vergleichsweise klein, die
meisten Backflachen daflr vergleichsweise tief. Das war auch
bei unserem alten Backofen der Fall. Nun kénnen wir unsere
Produkte nebeneinander backen und haben eine gute Uber-
sicht. Unsere Hauptsaison beginnt ab August - hier brauchen
wir alle Etagen. In der Nebensaison reicht es groBtenteils,
wenn wir nur mit drei Etagen arbeiten. Das spart uns sehr viel
Energie! Zudem arbeiten wir jetzt mit Strom. Unseren alten
Gasofen konnten wir nur gesamthaft an- oder ausschalten.
Gas als Energietrager war auch nicht die Zukunftslésung.

Hochmodern in sieben Tagen

Von der Bestellung des Ofens bis zu dessen abgeschlossener
Einbringung und Inbetriebnahme dauerte es weniger als eine
Woche. Ohne eine nahtlose Zusammenarbeit zwischen den
Teams Franz Tausch und Kolb wére dies nicht méglich gewe-
sen: Vor Ort Ubernimmt Josef Zeppetzauer mit seinem Bau-
unternehmen den Abriss des alten Ofens und trifft samtliche
Vorbereitungen fiir das Neugerét. Im Anschluss kiimmert sich
Kolb um den Einbau und die Inbetriebnahme des Kolb Laguna
Etagenofens. ,Der Ofen ist mit seinen installierten Program-

men und auch manuell ohne automatischen Programmablauf
sehr einfach bedienbar®, berichtet der Produktionsleiter. ,Das
Touch-Display ist Ubersichtlich und verstandlich. Fir uns in
der Produktion war es natirlich toll, dass in so kurzer Zeit
alles wieder voll funktionsfahig war - zumal der Kolb Laguna
Etagenofen unser einziger Backofen ist und wir wirklich alles
darin backen."

FACTBOX

Ischler Lebkuchen

Lebkuchenspezialitdten nach alter Tradition

Verkaufsgeschaft:

Schulgasse 1, 4820 Bad Ischl
Backstube:

Franz Stelzhamer Kai 2, 4820 Bad Ischl
Anzahl Mitarbeiter in der Produktion:

4 Mitarbeiter

Website
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