leinhoflein im Burgenland. Nur etwa
50 Kilometer siidlich von Wien hat
die Bio-Vollkornbickerei Waldherr
ihr Zuhause. Clemens Waldherr ist
hier der Biackermeister und er erwartet mich
mit einem Korb voll frischgebackenem, wun-
derschonem und vor allem unfassbar gut rie-
chendem Ostergebick in seiner Backerei in der
Hauptstrafie 39. Osterkipferl mit Mandelblétt-
chen bestreut finden sich da, aufierdem grofle
und kleine Pinzen, Osterhasen mit Rosinen-
augen und auch Osternester - natiirlich mit
einem in der Mitte eingebackenen Ei. Wem
da nicht das Wasser im Mund zusammen-
lauft, dem kann man echt nicht helfen. ,Diese
Sachen und auch die Osterlimmer aus Sand-
masse gibt es bei uns erst kurz vor Ostern und
auch nur bis kurz danach®, erzdhlt mir Cle-
mens Waldherr. ,Ich finde es gut, wenn man-
ches aus unserem Sortiment nicht immer zu
bekommen ist - es hat eben alles seine Zeit."

,Etwas Gescheites” lernen

30 Jahre lang fithrt Clemens Waldherr nun
schon die Bickerei und sein Weg zum Beruf des
Béckers kann wohl ohne Ubertreibung als unge-
wohnlich bezeichnet werden. ,Meine Eltern
haben die Biackerei mit Leib und Seele gefiihrt,
haben aber nie ein Hehl daraus gemacht, dass
das Biackerhandwerk ein anstrengender Beruf
ist“, erzahlt er. ,Wir Kinder sollten deshalb auf
Wunsch unserer Eltern ,etwas Gescheites' ler-
nen. In meinem Fall hat das geheifien, dass ich
auf die HTL gegangen bin und dort Maschi-
nenbau gelernt habe. Nach meinem Abschluss
war ich dann mehrere Jahre in der Automobil-
industrie tatig, auch in Deutschland, und dort
auch nicht unzufrieden.“ Als der Vater jedoch
das Pensionsalter erreicht und ankiindigt, in
den wohlverdienten Ruhestand treten zu wol-
len, dndert sich Clemens Waldherrs Einstel-
lung. ,Plotzlich hat sich mir die Frage gestellt,
ob ich den elterlichen Betrieb nicht doch tiber-
nehmen mochte und schlief3lich habe ich mich
dazu entschlossen, etwas Neues zu wagen."

Vollkorn und Bio

Clemens Waldherrs Vater ,verschiebt” seine
Pension, hingt noch eineinhalb Jahre an.
.50 hatte ich auch noch Zeit, die Backerlehre
nachzumachen und habe dann die Backstube
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KOSTLICHES ZU OSTERN

Viel zu tunist in einer Backerei
oder Konditorei wohl immer.
Aber kurz vor Ostern nimmt die
Betriebsamkeit dann noch ein-
mal um einen Grad zu.

Lassen Sie sich mitnehmen auf
eine kulinarische Reise, wie sie
nur in der Zeit rund um Ostern

maoglich ist.

Text:
Andrea Harringer
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Osterpinzen gibt es in der

Béckerei Waldherr traditionell
erst kurz vor Ostern und auch
nur bis kurz danach.

Rezepte und weiterfiihrende Texte:
dersonntag.at/suesse-ostern
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meiner Eltern iibernommen Aller- Wir haben als
dings nicht ohne einige Anderungen. Biic ker ein e

LIch habe mich damals entschieden,

ganz auf Vollkorn und Bio zu set- vVerantwortung
zen, weil ich iiberzeugt war - und ﬁ,ir dle G esund-

immer noch bin - dass das fiir eine

gesunde Erndhrung der richtige Weg heit der
ist", erzahlt Clemens Waldherr. Sich Mens chen

vor 30 Jahren als Vollkorn-Backer

zu positionieren, der mit biologi-

schen Zutaten arbeitet, hat wohl

auch eine Portion Mut verlangt! ,Das Thema
bewusste Erndhrung hat damals langsam an
Fahrt aufgenommen, war aber noch nicht so
in allen Kopfen drinnen. Willi Dungl war da
einer der Pioniere und Wegbereiter*, sagt Cle-
mens Waldherr. ,Gerade am Anfang aber hat es
schon auch Stimmen gegeben, die sich erst an
die neue Art zu backen hier in der Backstube
gewobhnen mussten.” Mittlerweile ist das kein
Thema mehr. Die Leute kommen gerne in die
Backerei Waldherr, viele auch sehr bewusst,
weil sie wissen, dass sie hier - aber auch in
den Filialen am Naschmarkt und in der Marc-
Aurel-Strafle in Wien sowie in ausgewihlten
Bio-Ldden und Bio-Supermirkten - Vollkorn-
gebick vom Feinsten bekommen.

Selbst viele Skeptiker, die auch heute noch
Vollkorngebiack als ,trockenen Ziegel® im
Kopf haben, lassen sich von dem Angebot
bei Waldherr iiberzeugen. ,Vollkornmehl von
hoher Qualitdt, gepaart mit anderen hoch-
wertigen Rohstoffen und dem entsprechen-
den Bickerfachwissen, bringt hervorragendes
und vor allem auch bekommliches Brot und
Gebick hervor", sagt Clemens Waldherr. ,Ich
bin immer noch der Uberzeugung, dass wir
als Bécker eine Verantwortung fiir die Gesund-
heit der Menschen haben. Und wenn ich diese
Uberzeugung ernst nehme, dann kann ich nur
Brot und Gebick anbieten, dass dieser Verant-
wortung entspricht. Ich muss wissen, was ich
verarbeite. Fiir mich hier heifit das zum Bei-
spiel, ich kann Ihnen genau zeigen, auf wel-
chen Feldern das Getreide angebaut wird, das
wir hier verarbeiten. Ich kenne meinen Honig-
und meinen Eierlieferanten personlich. Wo
meine Rohstoffe herkommen, ist mir nicht
egal”

24 Méarz 2024
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Ostergebiack ist Kulturgut

Neben dem Wissen iiber die Rohstofflieferan-
ten gehore fiir ihn aber auch das Wissen tiber
die Backkultur in Osterreich dazu, sagt Cle-
mens Waldherr. ,Diese Vielfalt an Brot und
Gebéck gibt es wirklich nur hier. Und auch was
das traditionelle Festtagsgebdck vom Aller-
heiligenstriezel iiber Weihnachtskekse und
Faschingskrapfen bis hin zum Osterkipferl und
Osterlamm betrifft, ist Osterreich einmalig. Da
diirfen wir zu Recht stolz darauf sein - und uns
auch entsprechend daran freuen.”

Die Osterpinze ist in Oster-
reich sehr beliebt, urspriing-
lich stammt sie aus Italien.
Damit sie ihre charakteris-
tische Form erhilt, wird sie
mit einer Schere ein-
geschnitten.

Und zu Ostern - was geht da eigentlich in der
Bickerei Waldherr am besten? ,Der grofite Ren-
ner ist bei uns tatsiachlich die Osterpinze"®, sagt
Clemens Waldherr. ,Die kommt ja eigentlich
aus Italien, aber sie hat sich bei uns - vor allem
auch in den vergangenen Jahren - immer mehr
durchgesetzt. Aber keine Sorge, wir - und viele
andere Backereien - schauen drauf, dass auch
die ,alten’ Osterreichischen Ostergebicksorten
nicht verloren gehen. Auch das, denke ich, ist
unsere Verantwortung.”

Der Duft nach Butter
und Zucker

Schauplatzwechsel - die Backstube der Kon-
ditorei Beiglbock in Hochneukirchen im siidli-
chen Niederosterreich. Der Weg hierher ist vor
allem fiir mich als Wienerin weit. Lohnen tut er
sich aber in jedem Fall. In der Backstube riecht
es nach Vanille, Butter und Zucker. Emsig wird
Schnee geschlagen, Teig geriihrt. Auf dem Pro-
duktionsplan stehen heute Esterhazyschnitten
und Punschkrapferl. ,Fiir die sind wir bekannt,
aber die Leute kommen auch extra fiir unsere
Schaumrollen und Cremeschnitten zu uns®,
sagt Barbara Holbl-Teigl. ,Und rund um Ostern
natirlich wegen unserer Ostergebécke.”

Seit mehr als 25 Jahren ist Barbara Holbl-Teigl
hier die Chefin und dabei ganz offensichtlich
Zuckerbackerin aus Leidenschaft. ,Ich fiihre
den Betrieb jetzt in der 3. Generation®, erzdhlt
sie. ,Mein Grofdvater hat 1949 damit begon-
nen, Schaumrollen und Kokoskuppeln zu
backen und sie zu verkaufen. 1951 hat er dann
die Konditorei gegriindet, meine Mutter hat
sie von ihm {ibernommen und jetzt bin ich
an der Reihe.” Sie sei praktisch in der Kondi-
torei grofd geworden, sagt Barbara Holbl-Teigl.
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Das Osterkipfer| hat in vielen »Zu meinen ersten und liebsten Erinnerungen
Regionen Osterreichs eine gehort der Duft nach Butter und Zucker, der bei

groRe Tradition. i uns immer irgendwie in der Luft lag.”

Kreativer Beruf

Gebacken wird auch heute noch vieles mit
den {iiberlieferten Rezepten des Grof3vaters,
aber auch mit jenen ihrer Mutter. Die Roh-
stoffe kommen, so weit es moglich ist, aus der
Region. Kaufen kann man die Kdstlichkeiten
von Barbara Holbl-Teigl nicht nur in der Kon-
ditorei vor Ort, sondern auch in ausgewéhlten
Supermirkten in der Region und beim Markt-
stand, mit dem die Zuckerbickerin auf Kirta-
gen, Volksfesten und in Einkaufszentren unter-
wegs ist.

Zuckerbidckerin, das sei ein sehr kreativer
Beruf, sagt Barbara Holbl-Teigl. ,Da geht es
auch viel ums Ausprobieren, darum, neue Pro-
dukte zu entwickeln - etwa wenn man merkt,
dass die Kundinnen und Kunden andere Dinge
nachfragen. Laktosefrei ist etwa so ein Thema,
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Zu meinen ersten und
liebsten Erinnerungen
gehort der Duft nach
Butter und Zucker.

es hier ab.” Das Kipferl ist, wie auch ein Strie-
zel, aus einem siiffen Hefeteig und bestreut
mit Hagelzucker. ,In manchen Gegenden wer-
den die Osterkipferl ja auch aus Semmelteig
gemacht, nicht so bei uns®, sagt Barbara Holbl-

das sich erst in den letzten
Jahren entwickelt hat. Oder
auch glutenfrei. Andere fra-
gen nach Alternativen zu
Weizen und so haben wir

auch begonnen, mit Din-

kelmehl zu backen. Beliebt

sind da etwa unsere Dinkel-
taler mit Kése - nichts Typisches fiir eine Kon-
ditorei, ich weifl*, lacht Barbara Holbl-Teigl.
»Aber die Nachfrage nach etwas Pikantem war
da und darauf wollte ich reagieren.

Spezielles rund um Ostern

Kurz vor Ostern bickt Barbara Holbl-Teigl mit
ihrem Team neben dem iiblichen Sortiment
vor allem Osterpinzen und Osterkipferl. ,Das
gibt’s bei uns etwa ab dem Palmsonntag bis
knapp nach Ostern.” Eine besondere Tradition
hat hier in der Gegend das Osterkipferl. ,Die
Taufpaten schenken es rund um Ostern ihren
Patenkindern und wir produzieren es entspre-
chend, machen es zum Teil auch auf Bestellung
und die Leute kommen dann zu uns und holen

Teigl.

Brauchtum starkt Bindungen

Brauchtumsgebick ist nicht umsonst bei Cle-
mens Waldherr und Barbara Holbl-Teigl ein
Thema. Festtagsgebick hat in Osterreich gene-
rell eine grofle Tradition. ,Essen und Trinken
spielen beim Thema Brauchtum eine grofle
Rolle*, sagt Christa Berger, Kulturanthropolo-
gin und Betreiberin des Internet-Blogs ,Der
steirische Brauch” (» der-steirische-brauch.at),
auf dem sich allerlei Wissenswertes, manch-
mal auch Ungewdhnliches und Unerwartetes
zum Thema Brauchtum in Osterreich findet.

JVon klein auf iibte unser Brauchtum iliber den
Jahreslauf grofie Faszination auf mich aus. Was
hinter einem Brauch steht, warum er ausgetibt



wird - das sind Fragen, die mich beschéaftigen®,
erzahlt Christa Berger. Das gemeinsame Genie-
3en von Speisen und Getrianken stelle im klas-
sischen Sinn der Brauchforschung nach Arnold
van Gennep, einem deutsch-franzosischen
Ethnologen, einen sogenannten Bindungs-
und Angliederungsritus dar. ,Das heifdt, mit
einem gemeinsamen Mahl werden Bindungen
gestarkt, zumeist im familidren Kreis oder in
einer Gemeinde. Das gilt eigentlich immer und
natiirlich einmal mehr, wenn es zu Briauchen
und Festen kommt.”

Jedem Fest sein Brot

Dem Brot als Hauptnahrungsmittel komme
dabei eine ganz spezielle Rolle zu - allerdings
natiirlich dem Brot in einer nicht alltaglichen
Form. ,Festtagsgebidcke gibt es eben nur zu
bestimmten Festen und in besonderer Form,
wodurch ihre Exklusivitat unterstrichen wird",
sagt Christa Berger. ,Frither wurden diese
Gebickarten als ,Gebildbrote® bezeichnet, weil
sie in Form von figiirlichen Darstellungen,
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wie beispielsweise Mensch, Hase,
Vogel, Mond und anderes, oder als
kunstvolle Teigflechtungen zube-
reitet wurden. Diese speziellen For-
men stehen manchmal immer noch
erkennbar in Beziehung zum jeweili-
gen Fest. Die meisten der zu Ostern
ublichen Gebicke werden traditio-
nell aus leicht gesiiffitem Germteig
hergestellt - mit wenigen Ausnah-
men. ,Das Osterlamm etwa, das sich
ja grofler Beliebtheit erfreut, ist eines
der wenigen Brauchgebécke aus Bis-
kuit- beziehungsweise Riihrteig.”

Traditionen tun uns gut
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Die Rezepte fiir
Brauchtums-
gebdck wer-
den meist
immer noch
von Generation
zu Generation
weitergegeben.

,Die Rezepte fiir Brauchtumsgeback wurden
und werden meist immer noch von Generation
zu Generation weitergegeben. Sie bestehen in
ihren Grundziigen damit oft schon seit hunder-
ten von Jahren", sagt Roswitha Miillner-Balon.
Seit 10 Jahren betreibt sie in Ebendorf im
Weinviertel eine kleine Ziegenlandwirtschaft

Seit 10 Jahren
betreibt Roswitha
Miillner-Balon

in Ebendorfim
Weinviertel eine
kleine Ziegenland-
wirtschaft und
beschiftigt sich als
Seminarbduerin in
ihren Kursen mit
Brauchtumsgeback.
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und beschiftigt sich auch als Seminarbiuerin
in ihren Kursen mit Brauchtumsgebick. ,Fest-
tagsgebdck ist mir ein grofies Anliegen, Tradi-
tionen generell - ich will nicht, dass das ver-
loren geht und habe es deshalb zum Thema
gemacht®, sagt sie. ,Alles, was sich so regel-
mifdig wiederholt, das gibt Halt, Sicherheit,
Bestidndigkeit und ich denke daher, Traditio-
nen mit allen Sinnen zu erfahren, ist wichtig
im Leben. Einmal mehr in einer Zeit wie der
unseren, in der alles so schnell ist und sich
auch alles so rasch verdndert.” Sie selbst sei in
ihrem Brauchtumsbewusstsein sehr von Mut-
ter und Grofimutter und von vielen Urlaubs-
aufenthalten auf einem Bergbauernhof in
Kéirnten geprigt worden. ,Essen und Trinken
haben da immer eine grofle Rolle gespielt®,
erzdhlt sie. ,Ich habe miterlebt, wie rund um
mich herum gerade und vor allem zu Festen
viel selber gebacken und gekocht wurde und
wie es zu jedem Fest etwas anderes Speziel-
les gab. Das hat mich von klein auf fasziniert,
begeistert und auch eben dazu inspiriert, dass
ich das jetzt genauso mache und es auch in
meinen Kursen weitergebe."

Pinze und Kipferl

Und welches Gebick begleitet eigentlich die
beiden Brauchtumsexpertinnen durch die Zeit
rund um Ostern? ,Bei uns im Weinviertel ist
besonders die Osterpinze weit verbreitet, sagt

Roswitha Miillner-Balon. ,Fiir mich person-
lich gehort sie, aber auch etwa der Schinken in
Brotteig, untrennbar zu Ostern dazu. Der Strie-
zel, auch wenn der Begriff Osterstriezel sehr
geldufig ist und es ihn ja auch zuhauf in Backe-
reien und Supermérkten zu kaufen gibt, ist bei
uns eher zu Allerheiligen Teil des Brauchtums
- als Geschenk der Taufpaten an ihre Patenkin-
der.”

Nicht die Pinze, sondern das Osterkipferl ist
es, das bei Christa Berger die Zeit rund um
Ostern pragt. ,Das Osterkipferl ist das mir
am besten bekannte Brauchgebick - es ist
hier in der Gegend ein etwa 40 bis 50 Zenti-
meter grofies Kipferl und wird aus Semmel-,
Germ- oder Briocheteig hergestellt - manch-
mal mit, manchmal ohne Rosinen®, sagt sie.
,und das Kipferl ist auch mein absolutes Lieb-
lingsgebick zu Ostern. Und es ist auch hier das
Geschenk der Taufpaten an die Patenkinder:
Immer noch wird bei uns in der Karwoche, in
der nicht genascht werden soll, mit grofier Vor-
freude dem Patengeschenk entgegengefiebert.
Schon ist dann auch das gemeinsame Verspei-
sen des Osterkipferls mit Butter und Honig im
Kreis der erweiterten Grofdfamilie mit Onkeln,
Tanten, Cousins und Cousinen und all deren
Kindern am Ostersonntagnachmittag.” @



