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LEBZELTER-KUMNST

ebkuchen atmet!”, sagt Meister
Ramyp, wihrend er mit flinken
Fingern eine weitere Viererfor-
mation von Kalman-Stangerin
auf das filigrane Kettentliefiband der Scho-
koladentunkantage leat, Was filr ein schéner
Gedanke! Ich streiche iiber die glinzende
Oberflache des Lebkuehens in meiner Hand.
Dicht unter die Nase gehalten, holt das
noch warme Stiick mit seinen raffinierten
Aromen das Gefiihl von Geborgenheir, Fest-
lichkeit und Familienwiirme aus Kindheits-
erinnerungen zuriick in die Gegenwart,
Die Gedanken tauchen in eine vorweih-
nachtliche Marchenwelt ab, in der Hinsel
und Gretel hungzrig um ein verfithrerisch
duftendes Knusperhauschen schlgichen.
+Lebkuchen atmet!”, wiederholt Hans
Ramp, Regisseur in der Bad Ischler Tradi-
tionshackstube Franz Tausch®, lichelnd,
Irgendwie hat er zwischen zwei Handgriffen
mithekommen, dass sein Zuhdrer zu dieser
frithen Morgenstunde ins Traumland ent-
glitten ist. Wenn er hart ist, wird er ganz
von alleine weich. Oder er war weich, ist in
der winterlichen Heizungsluft getrocknet
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und wird dann wieder weich. Allerspétes-
tens im Frihling. Dias ist nur eine Frage von
Luftfeuchtigheit und Lagerung.”

Um die Halcharkeit von Lebzelten, Ho-
nig- und Pfefferkuchen, oder wie man sonst
noch sagt, wussten schon die Ménche in den
Elostern um Nirnberg im 14, Jahrhundert.
Damals wurde das sie, sittigende Gebiack
auch auf Vorrat hergestellt, um es an Not-
leidende auszugeben.

ALS KUCHEN MOCH FASTEN WAR

Dass die Kdstlichkeit nur um Weihnachten
gegessen wird, ist eher eine Site aus
neuerer Zeit. Lebkuchen galt einst als
Fastenspeise, ebenso wie starkes Bier, hatte
also frither besonders vor Ostern seinen
fixen Platz. Und dass sich unter Lebkuchen
und Elisen oft eine Oblate aus ungesiuer-
tem Hostien-Mehleeig fiir besseren Hale
verstecks, liegt daran, dass man in den
Klosterbackereien beides anfertigre.

Es ist kurz nach 6 Uhr fridh bei Tausch®.
Der gelernte Konditor aus Bad Goisern kam
vor einer Stunde im Dunkeln fiber den alten
Miunzsteg der Traun geradelt und bereitet

jerzo fir sein sechskopfizges Team alles fiir
einen arbeitsintensiven 12-Stunden-Tag vor:
Die gestern gebackenen Lebkuchenherzen
milssen verziert und beschriftet werden,
die Krampusse bekommen ein Gesicht, Den
Lebkuchenbusserln, dem Alpenbrot mit Kro-
kant, den Ribiselstangerln und Walniisslern
fehlt noch die Schokeladenhiille, die MNiko-
los warten auf ihren Termin im Backroht,

Der Ofen mit seinen fiinf Etagen braucht
gur zwei Stunden, bis er die idealen 260
Grad erreicht hat. Die dunkle Schokoladen-
Kuvertlre muss auf 45 Grad erwirmt wer-
den, punktgenau auf 27 Grad abkiihlen und
dann noch einmal 32 Grad erreichen, damit
sie glianzt und nicht an der Luft ermattet.
Bei Milch- und weiffer Schokolade gelten
wieder andere Erfahrungswerte. Aber das
altgediente Conchiergerdr iiberwarmt leider
trotz genauer Temperatureinstellung, Und
deshalb muss der Konditor die 40 Kilo hei-
fer Schokolade nach einer knappen Stunde
handisch umfiillen.  Senst”, sagt Meister
Ramp ,ist's vorben”

In der Zwischenzeit bereitet er eine neue
Teigmischung vor. Der Lagerteig, die o¥

der Teig, von dem Maister Ramp erst ein Probeblech backen |dsst, bevor er dem eigenwilligen Charakter der alten Rezeptur vertraut.
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DIE KRAMPUSSE
BEKOMMEN
EIN GESICHT. DIE
NIKOLOS WARTEN
AUF EINEN TERMIN IM
BACKROHR. UND DIE
BUSSERLN FREUEN SICH
AUF EIN SCHOKO-
SUSSES VOLLBAD.
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Basis aller Lebkuchen, wird in Ischl mit zwei
Dritte] Weizen-, einem Drittel Roggenmehl
und sehr viel Salzburger Bienenhoniz an-
gesetzt, Bei Tausch® kommen auf 50 Kilo
Mehl gut 25 Kilo Honig. Letzrerer wird
langsam auf bis zu 80 Grad erhitzt, bevor
er eingeriihrt wird. So ldsen sich wirklich
alle Kristalle auf. Andernfalls wiirde der
Lebkuchen tatsdchlich unwiederbringlich
hart werden.

Nun muss der Teig fiir mehrere Wochen
bei Zimmertemperatur tuben, Wihrend
dieser ungewdhnlich lanzen Rastzeit bildet
sich durch Fermentierung Teigsdure, die
fiir den besonderen Geschmack wichtig ist.
Wenn der Grundteig, der nebenan in Tré-
gen zu 50 Kilo lagert, dann fir die Verarbei-
tung vorbereitet wird, mische der Konditor
vorsichtiz basische Pottasche hinzu {was
unter anderem die Saure im Teig neutra-
lisiert) und sogenanntes Hirschhornsalz
{Ammoniumbicarbonat), das frither
tatsdchlich aus geraspelten Hirschgeweihen
gewonnen wurde.

UND PLOTZLICH DUFTET ES WUNDERBAR
LHirschhornsalz treibt den Teig beim Ba-
cken in die Hohe, Pottasche ldst im Ofen die
ldebenden Verbindungen des Mehls auf und
bringt so in der Breite die weichen Formen®,
erklart Meister Ramp. Erst dann werden je
nach Rezept Eigelb, Butter, ein paar gut ge-
hiitete weirere Zuraten und die Lebkuchen-
gewirze hinzugemischt: vor allem Zimt,
Melkenpfeffer, Kardamom und Vanille.

Was den Lebkuchen-Laien fiberraschr
Der ansehnliche, karamellbraune Teig
mit seinen edlen Zutaten riecht in diesem
Frithstadium der Weihnachtsgebick-Zau-
berei alles andere als zauberhaft. Ein eher
unangenehmer, scharfer Geruch, den das
Hirschhornsalz beitriigt, hingt tiber dem
Teighkessel, Konditormeisterin Veronika
Gimbs, die am MNebentisch zur Vereierung
der Lebluchenherzen Spritztiiten mir farbi-
gem Zucker und Eiweil? befiille, muss dber
unsere Grimassen lachen: Das wissen die
wenigsten —der feine Lebluchenduft ent-
steht erst beim Backen.®

Hans Ramp und sein Kollege Gerhard
Lichtenegger fiittern derweil nebenan den
Schokoladetunker mit Backwerk, Jeder
Handgriff siezt. Dias Gerit funktioniert wie
die Liliputversion einer Autowaschstralie:
Auf der einen Seite fahren Ribisel- und Kal-
man-Stangerin auf einem Fliefband ein,
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rollen durch einen Wasserfall aus leichiflis-
siger Schokolade und danach durch ein Ge-
blase, das mit einem warmen Luftstrahl die
iberfliissige Kuverriire berithrungsfrei nach
hinten abscreift. Am anderen Ende nimmt
Gerhard Lichtenegger die glinzenden Le-
ckerbissen mit einer Endlosrolle Backpapier
in Empfang, schiebr 2in Alublech darunter,
schneidet das Papier am Ende des Blechs ab
und schlichter vorsichtig die Lebkuchen in
ein Rollregal zum Trocknen,

Fir Bad lschl ise das Kalman-Stanger]
[tieben dem berihmeen Zaunerstollen)
das, was die Mozartkugel fiir Salzburg ist:

WEISSERISCHLER
LEBKUCHEN

ZUTATEN FUR DEN TEIG:

3 Eler, 125 g Honig, 300 g Rohzucker, 1 Packer]
Vanillinzucker, 500 g Roggenmehl, 5 g Matran,
20-30 g Lebkuchengewilrz, 100 g Zitronat,
Aranzini und Misse, fein gehackt

WEISSE ZUCKERGLASUR:

F Eiklar, 200 g stavbzucker und 72 Weijzen-
puder {Stdrkemehl) mischen

ZUBEREITUNG:

Eier, Monig und Zucker mit deém Mixer gut
schaumig rihrer. Das Mehl mit dem Matron
fein versieben, das Lebkuchengewdirz dazu-
geben und mit der schaumig geriihrten Masss
Zu einem Telg verkneten, Fein gehackies Zitro-
nat, Aranzini und Misse dazumischen. Den
Teig mindestens 3 bie 4 Stunden ruhen lassen
Dannden Teig ca. 5 mmrdick ausrolien, Auf ge-
fettatem, gestaubtem Blech Lebkuchensticks
{za. 4= 10 cm) backen, mach derm Abkdhlen mit
Luckerglasur Oberziehen und im Rohr bei mé-
fiiger Hitze trocknen laszen,

Lebkuchen schmeckt frisch am bestenl Die
Lebkuchen bewahren Sie in einer Blechdose
auf. &oliten sia hart gewarden sein, zeben Sie
frische Aptelspatten dazu,

Marzipan auf Lebkuchen, daswi
was Marillenmarmelade fiir be
und Saure, dariiber Bitterschok
angarische Operetten-Komponist
Kalmdn, der sich in Ischl getne im
Kaisers von der Muse kiissen liefs,
sicher sehr gefreut, einmal in disse
ne Komposition beiffen zu diarfen

DER CHEF KOMMT ZUM NASCHEN
Einer, der sich fast jeden Morgen fiie
Kalman-Stangerln begeistert, ist der
einer Bergbauernfamilie bei Goisern
mende Geschiftsmann Josef Zeppe
Er rettete vor ein paar Jahren die 1848
einem Nurnberger Wanderburschen g=—
sriindete Lebkuchen-Manufaktur vor
Auns — und mit ihr die alten Rezepruren.
Jetzt wohnt er diber der Backstube und
lomme vor der Fahrr in die Arbeir vorbss
um zu naschen (er nennt es augenzwin-
kernd , Qualititskontrolle™).

In seiner Gegenwart diirfen wir einen
kurzen Blick in den Ordner mit den strems
gehiiteten Backanleitungen werfen, Hier
werden sowohl die Originalrezepte aus des
Griinderzeit als auch jene [ir moderne
ationen, wie Lebkuchenpralinen und Mar
andlschnitten, aufbewahrt. Teilweise sind
es unscheinbate, handgekritzelte Zetrel ma
Mengenangaben, die fiir die gesamte kv &
Leibgarde-Infanterie gereiche hitren.

Dass sogar so ein Geheimrezept nicht
reicht, um einen Lebkuchen-Traum Wirle
lichkeit werden zu lassen, fiihrt uns der
Chef-Konditor gleich darauf vor. Der Ofen
ist endlich auf Betriebstemperatur, Kollezin
Gimbs hat aus dem fertizg gewiirzten Teig
ein erstes Blech mit Nikolos ausgestochen.
Die werden nun — als Bischofsstab tragen-
de Versuchskaninchen — probegebacken.
Meister Ramp: .Auch wenn wir streng nach
Rezept arbeiten, hat jeder frische Teig doch
seine Eigenheiten. Oft muss man ein biss-
chen bei den Zutaten nachjustieren. Erst
wenn dieses Probeblech zelingt, schieben
wir den grofien Teig nach.”

Wieder einmal sind Erfahrung und Au-
genmald gefragt. Aber nach heilfen zehn
Minuten bei 260 Grad kiindizgt schon der
verfithrerische Duft an: Der Nikolaus kann
auch heuer wieder kommen.

Lebzelterei Franz Tausch: 4820 Bad fschl, Schul-
gasse 1. Hier finden Sie 40 handgemachie Leb-
kichen-Kreationen. www ischler-lebkucheén. at
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