Nahrhafter Bibelunterricht

SiifSer Augenschmaus: Springerle erzihlen Geschichten, bevor sie verzehrt werden

Von Alexander Huber

Sie gehoren zu den letzten Spe-
rialitdten, die sich einer indus-
iellen Massenfertigung entzie-
aen: Springerle ~ das sind jene
1arten, nach Anis duftenden
Plitzchen, die nicht nur den
Jaumen, sondern auch die Au-
zen verwohnen, Denn das vor al-
em zur Weihnachtszeit beliebte
Sebidck wird mit Formen, so ge-
1annten Model, verziert.

Wer sich mit einem Springer-
e-Experten wie dem Schweizer
-inus Feller unterhdlt, merkt
ichnell, dass hinter den Anis-
3rétli, wie sie auch genannt wer-
ien, weit mehr steckt, als nur ei-
1e leckere Sii8igkeit. Feller ver-
cauft Anis-Brétli und Model und
seschaftigt sich seit Jahren mit
lem faszinierenden Gebick.

Da ist zum einen die Jahrhun-
lerte alte Geschichte der
springerle: Vorldufer waren die
.ebkuchen, die zundchst in den
{éstern und ab dem 14. Jahr-
wndert in den Stidten herge-
tellt wurden und die als Sii-
3ungsmitte]l Honig ent-
ielten. Schon damals
varen  bebilderte
-ebkuchen beliebt;
lie Formen dafiir »
waben eine noch
dngere  Tradi-
ion: Bereits in o
len frithen X
fochkulturen
1aben Menschen
ebensmitteln ein :
mnsprechendes Aus- =
iehen gegeben.

Mit dem . Siegeszug
les Zuckerrohrs Ende des
6. Jahrhunderts begann die
Zeit des Zuckergebdcks und da-
nit auch der Springerle. Zu Be-
rinn war Zucker noch ein absolu-
es Luxusprodukt, und so war es
in Privileg der Oberschicht, die
ich in Grofle und Verzierung
tattliche Anis-Brétli vom Zu-
kerbacker backen lieS. Diese

Springerle {ibernahmen - #hn-
lich wie Wappen - représentati-
ve Funktionen, bevor die feinen
Herrschaften sie ver-
speisten.

Spiter, als Zu-
cker auch fiir die
unteren Schich-
ten erschwinglich
wurde, entwickel-
te sich das Sprin-

“gerle-Backen  zu
einer Volkskunst -
vor allem in Siid-
deutschland,  der
Schweiz und im El-
sass. Es entstand eine

riesige Zahl an Motiven %‘% '

fiir die Model, die damals

auch pidagogischen Zwe-
cken dienten. Gab es doch kein
Fernsehen und kein Radio; Bil-
derbiicher waren selten und teu-
er, und viele Menschen konnten
nicht einmal lesen. Das siifle Ge-
back vermittelte wichtigen Lern-
stoff, damals hief} das vor allem:
Bibelunterricht.

»Mit
den Springerle

kann man die gesamte Heilige

“Schrift essen®, erklart Feller, der
Anis-Brétli fiir ,ein geniales

Kommunikationsmittel“  halt.

Neben Motiven aus der Bibel fin-

den sich auf vielen Model Pflanzen

und Tiere, Feiertags- und Alltags-

szenen sowie manchmal auch Stid-
te- und Landschaftsansichten.
Ein Model zu schnitzen, das
nicht

- aussieht,
sondern auch

im praktischen Ge-
brauch besteht, ist eine hohe
Kunst, weify Feller. Eine Kunst,
die auch schon in fritheren Zei-
ten nur wenige beherrschten -~
neben den Kunstschnitzern be-
schaftigten sich damit Gold-
schmiede und Siegelmacher. ,,Ein
guter Modelschnitzer muss auch

einiges vom Backen verstehen®,

rklart der Springerle-Spezialist,
der in der ganzen Schweiz nur
loch einen Schnitzer kennt,
er das wirklich super
nn.“ Scharfe Kanten zum
eispiel diirfen nicht sein -
sie verhindern ein sauberes
Ablosen des Teiges — trotz-
dem soll das Relief moglichst
detailreich sein.

Eine Kunst ist aber nicht nur
das Schnitzen der Model;, son-
dern auch das Backen der
Springerle selber. ,,Zeit und Lie-
be“ sind laut Feller die Grund-
voraussetzungen fiir das Gelin-
gen. Dass sich auch heute noch
viele Springerle-Liebhaber von
der delikaten Herstellung der
Brotli nicht abbringen lassen,
zeigt der Erfolg von Linus Fellers
»Anis-Paradies“, wo sich Hob-
by-Zuckerbicker mit neuen Mo-

del eindecken kénnen. Feller fer-
tigt seine Model nach histori-
schen Vorbildern: Die meisten
hat er im Laufe der Zeit von sei-
nen Kunden bekommen, andere
haben ihm Museen zur Verfii-

. gung gestellt. Mittlerweile kann

_er aus tausenden Motiven aus-
hlen und mit einem speziel-
len Kunststoff vervielfiltigen.
Das Material hat Feller in mo-
natelanger Tiiftelei selbst ent-
-wickelt, worauf er besonders
stolz ist — denn damit verkauft
er nach eigenen Angaben die

~ weltweit einzigen Model, deren

Lebensmittelechtheit  amtlich
anerkannt worden sind.

Model aus Holz, dem ur-
spriinglichen ~ Material, sind
mittlerweile so teuer, dass sich
eine Massenfertigung nicht rech-
net. 200 bis 300 Schweizer Fran-
ken, schitzt Feller, muss man fiir
ein normal grofles Model hinle-
gen, das ,wirklich was taugt“.
Ein Luxus, den sich Feller hin
und wieder leistet, wenn er ,sei-
nen“ Schnitzer besucht.

» Das ,Anis-Paradies” im Inter-
net: www. springerle.com.

»+ Springerie

4 bis 5 Eier und 500g Puder-
zucker schlagen, bis einelufti-
ge Creme ensteht. 1 EL Anis
und 500g Mehl darunter kne-
ten und 10 Minuten ruhen
lassen. Den Teig 8 bis 11 mm
dick ausrollen, leicht mit
Mehl bestduben und den
hauchdiinn ausgemehlten
Model gleichmafig eindriick-
en, danach das Bild ausste-
chen. 24 Stunden trocknen
lassen, dann bei 150 bis 160
Grad ganz unten im Ofen 12
bis 15 Minuten lang auf einem
mit Backpapier ausgelegten
Blech backen. (ds)



