Weihnachtsguetzli
mit Modelmassen

Linus Feller hat sein Leben &Tﬁem traditionellen Weihnachtsgeback sy
verschrieben: Seit 25 Jahten stg) It der gebiirtige Walliser Anisbrétliund 4
Model her und zieht dam&t vornkMarkt zu Markt. LE MENU hat dem

erfolgreichen Modelmacher ur'ld{aemer Frau Petra beim Backen Ube
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dventszeit, Marktzeit. Auf dem
‘ ! Barfiisserplatz in Basel herrscht in
diesen Tagen eine zauberhafte
Atmosphire: Duft von Glithwein, Dreh-
orgelmusik, romantisches Kerzenmeer
und tiberall leuchtende Augen - hier ist
die Welt noch in Ordnung. Und mitten-
drin glaubt man sich ins Paradies versetzt.
Es ist das Paradies von Linus Feller. Schon
von Weitem sieht man den 52-Jdhrigen
an seinem 5tand in malerischer Kulisse,
eingerahmt von hithsch verpackten und
liebevoll angerichteten Anisbritli und
Model.

Anisbritl als Kunstwerke

«Willkommen im «Anis-Paradiess», be-
griisst uns Feller freundlich, aber etwas
gestresst, denn am Stand herrscht reges
Treiben. Eine Kundin aus Stuttgart will
von ihm wissen, weshalb bei ihr die so-
genannten Fisschen, also der Boden der
Anisbriitli, partout nicht perfekt aufge-
hen wollen. «Damit gelingts bestimmts,
versichert Feller und hindigt ihr sein
Rezept aus. Weiter hinten fachsimpeln
zwei Baslerinnen tiber die neusten Mo-
deltrends. «Wir haben gehort, dass Sie
neu einen Schoeemann im Sortiment
habens, erkundigt sich die Stammbkun-
din. s«Leider bereits komplett ausver-
kaufts, bedauert Feller.

Und so gehts munter weiter. «Das
«Anis-Paradiess ist ein Zentrum des Aus-
tauschs von Angefressenen wie mirs,
schmunzelt Feller, der kaum Zeit hat,
kurz auszutreten, geschweige denn, sich
mit uns zu unterhalten. Wir beschliessen,
in aller Ruhe in die sinnliche Welt des
Weihnachtsguetzlis aus Eierschaumteig
einzutauchen und Linus Feller zu Hause
zu besuchen.

Petra Mosli bereitet mit gekonnten
Griffen den Teig 2u - Prézisions-
arbeit, denn schon jetzt entschel-
det sich, wie perfekt das Anisbritli
spater wird.

Hier, in einem kleinen Hauschen im
schénen, alten Dorfteil von Niedergds-
gen S0, will uns Feller zeigen, wie man
Anisbritli macht. Dafiir stosst nun auch
Linus" Ehefrau Petra Masli zu uns. Vor
21 Jahren lernten sich die beiden am
Ziircher Weihnachtsmarkt kennen. «Es
war Liebe auf den ersten Blicks, erinnert
sich die gelernte Psychiatrieschwester,
Seither macht das Paar gemeinsame 5a-
che und verkauft seine Kunstwerke zwi-
schen September und Dezember an den
wichtigsten Jahr- und Weihnachtsmirk-
ten in der Schweiz und in Deutschland.
Auch ihre beiden Kinder Isabelle [15)
und Philip (13) sind lingst vom Virus
infiziert und haben sich als hervorragen-
de Testesser mit dem richtigen Riecher
bewihrt,

Prazise Vorbereitung der Zutaten

Das Anisbritli gilt gemeinhin als eines
der letzten Gebdcke, die sich der indust-
riellen Massenanfertigung entziehen,
Viele Backereien und Konditoreien ha-
ben aufgehort, Anisbrotli anzufertigen,
denn fiirs perfekte Guetzli braucht es viel
Liebe, Priazision und Geduld. Auch die
Fellers haben die Produktion mittler-
weile ausgelagert und lassen ihre Bratli
von einem Confiseur in Grosshdch-
stetten BE nach ihrem Originalrezept
herstellen. «Unsere kleine Kiiche schafft
die Riesenmenge nicht mehr», so Linus
Feller.

Fir uns legen die Konner selbst-
verstindlich selber Hand an. Und so
schreitet Petra Mésli sogleich in medias
res. Schon jetzt, bei der prazisen Abmes-
sung der Teigzulaten, entscheidet sich,
wie perfekt das Gueteli spiter wird. Die
Scharfe des Bildes hingt beispielsweise
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massgeblich vom Gewicht der beigefiig-
ten Eier ab: Je feuchter (also schwerer)
die Eier, desto klebriger der Teig und
dementsprechend unscharfer das Motiv.

Nachdem Petra Masli Eier und Puder-
zucker zu einer luftigen Créme geschla-
gen hat, ldsst sie die Anissamen in einer
Pfanne leicht anristen. Dabei erfahren
wir, dass die Fellers ihren Anis direkt von
einem Produzenten in Spanien bezie-
hen. «Er liefert uns den perfekten Roh-
stoff, der nicht zu intensiv, aber auch
nicht zu flach schmeckts, so Feller.

Wihrend sie nun den Teig knetet und
quasi ellbogentief im Mehl versinkt, sin-
niert er iiber seine Anfinge. Die Leiden-
schafi fiir die Anisbristli wurde ihm nicht
in die Wiege gelegt, denn Feller stammit
aus dem Wallis, wo dieses Gebdck kaum
bekannt ist. Nach einer Lehre als Bau-
sanitir kam Feller als Marktfahrer fiir
Schmuck in die «Usserschwiz», wie die
Walliser die Schweiz jenseits des Litsch-
bergs nennen. Als er eines Tages filr ei-
nen Marktkollegen einsprang und des-
sen Anisbrotli verkaufte, ging er sofort
fremd und verfiel fiir immer der siissen
Versuchung.

Modelkopien aus Kunstharz

So, der Teig wire dann also bereit. Jetzt
noch zehn Minuten ruhen lassen, dann
schligt die Stunde von Linus Feller. Thm
wird die Ehre zuteil, den Teig mit seinen
Models auszustechen, denn Feller zau-
bert nicht nur den herrlichen Plitzchen-
teig, er bringt ihn auch noch in Form.
wAnismodel sind ein Spiegel unserer Kul-
turgeschichte und damit faszinierende
Zeitdokumentes, erzihlt Feller, wihrend
er die Model vor dem ersten Einstich lie-
bevoll mit etwas Mehl bestiubt. «Mit den
Anisbréli kann man die gesamte Heilige
Schrift essen», lacht Feller, der das Ge-
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Fur das Ausstechen der Guetzli ist
Linus Feller 2ustandig. als Vorlagen
dienen ihm selbst gemachte Madel
aus lebensmittelechtem Kunstharz.

béck auch fiir ein «geniales Kommunika-
tions- und Lehrmittels hilt.

In seiner Oltner Werkstatt ferigt
Feller sogenannte Model-Abformungen
an. Die Originale aus Holz wurden ihm
im Laufe der Zeit von Kunden oder Mu-
seen zum Teil leihweise zur Verfiigung
gestellt. Mittlerweile kann der passionier-
te Sammiler aus Tausenden Motiven aus-
wihlen und die Sujets seiner Wahl mit
einem speziellen Kunststoff, dem Giess-
harz, kopieren und vervielfiltigen. Die-
ses Material hat Feller in meonatelanger
Tiftelei zusammen mit Chemikern der
Ciba aus Basel entwickelt, worauf er be-
sonders stolz ist — denn damit verkauft er
nach eigenen Angaben die weltweit ein-
zigen Model, deren Lebensmittelechtheit
amilich anerkannt worden ist. Rund 900
verschiedene Bilder zieren heute sein
stolzes Angebot. Laufend kommen neue
Kopien dazu, ein paar wenige Kunstwer-
ke lasst er sich von Schnitzern seines Ver-
trauens - den Briidern Guido und Hans
Neff aus Urndsch AR - noch auf Holz an-
fertigen.

Trocknen fir die Flsschen

Auch das LE MENU-Team darf nun an-
packen und sich davon iiberzeugen, wie
diffizil es ist, den richtigen Druck aus-
zuilben, damit das Motiv gestochen
scharf wird. Eigentlich miissten die
Guetzli jetzt noch eine Weile trocknen,
denn nur so entsiehen beim Backvorgang
die gewiinschien Fiisschen, ohne die, so
wissen Kenner, ein Anishrdtchen einfach
kein Anisbrotchen ist. Aber die Fellers
haben {iber Nacht vorgearbeitet, und so
landen nun rund 50 fixfertige Engel, Her-
zen, Krippen, Schneeminner und Monde
im Ofen.

Welch sinnliches Vergniigen, den
Anisbortli dabel zuzuschauen, wie sie




regelrecht [auf)springen! Nicht umsonst
werden die Brétli im siiddeutschen Raum
auch Springerle genannt. Und wihrend
sich der angenehme Duft des Anis lang-
sam in der Kiiche ausbreitet, informiert
uns Feller, dass die getrockneten Spalt-
frischte der Wiirz- und Heilpflanze schon
bei den Romern fiir ihre verdauungsfar-
dernde und beruhigende Wirkung ge-
schatzt wurden. Mit der wohltuenden
Anisatmosphdre steigt nach einer guten
Viertelstunde aber auch die Spannung in
der guten Stube: Haben die Brili Fiiss-
chen? st das Bild weiss und der Boden
leicht angebriunt? Ist das Brotli schmack-
haft oder einfach nur schén? Nach einge-
hender Priifung durch Profis und Laien
erklingt unisono ein begeistertes Ja.
Wenn die Fellers von ihrer Arbeit
erzihlen, spiirt man, dass sie mit Leib und
Seele dabei sind und wie wichtig
es ithnen ist, diese Tradition am Leben
zu erhalten, weiterzuentwickeln sowie
Wissen und Erfahrung weiterzugeben. Fel-
ler hat denn auch ein Buch geschrieben,

[re mit Leidenschaft hergestellten
Kunstwerke prasentieren Linus
Feller und Petra Masli an diversen
weihnachtsmarkten, wo das Ange-
bot reissenden Absatz findet.

in dem er Geschichte, Brauchtum und
Symbaolik rund um das Anisbriili aufrollt

Die schansten Springerle

Wie viele Gleichgesinnte sich von Fellers
Begeisterung anstecken lassen, zeigt der
Erfolg des «Anis-Paradiesess, das heuer
sein 25-jihriges Bestehen feiert: 2009 war
sein bisher bestes Jahr. Und die Jugend
zieht nach. «Das Einstiegsalter liegt bei
sensationell tiefen 30 Jahrens, freut sich
Feller, Zusitzlich motivierend sei es, von
deutschen Kunden, die als besonders kri-
tisch gelten, immer wieder zu horen, dass
die schonsten und schmackhaftesten
Springerle aus der Schweiz kommen.

Erst wenn am 23. Dezember der letzte
Stand auf dem Barfiisserplatz abgebaut
ist, kehrt bei Fellers Ruhe ein. Ob sie sich
bei all der Hektik noch auf Weihnachten
freuen kénnen? «Und ob!», lacht Linus
Feller und fiipt verschmitzt hinzu: «Da
kann ich endlich mal wieder richtig aus-
schlafen.»

Die Geschichte der Anisbritli und Model

Der alteste bekannte Schweizer Holzmodel stammt aus dem 14, Janrhundert, wunde
im Katharinenkloster in Wil 5G geschnitzt und zeigt ein Osterlamm, Wurden die Model
Zungchst vor allem fur die Lebkuchen- und Marzipanbéckerel verwendet, entdeckte
man im 14, lahrbundert, dass sich die relisfartigen Bilder auf Anisbriétchen viel besser
prasentierten. Damals trat auch das Zuckerrohr seinen Siegeszug an und ersetzte den
Haonig als SUssungsmittel. Zu Beginn war Zucker noch ein absolutes Luxusprodukt und
damit ein Privileg der Oberschicht, sich in Grésse und Vierzierung stattliche anisbritli
v Zuckerbacker backen zU lassen. Diese Britli (bernahmen = ghnlich wie Wappen
- représentative Funktionen, bevor die feinen Herrschaften sie verspeisten, Spater,
als Zucker auch fir die unteren schichten erschwinglich wurde, entwickelte sich das
Anishrotlibacken zu einer volkskunst — vor allem in der Schweiz (entlang des Rheins
sowvie in Basel, Schaffhausen und Zlrich), in S0ddeutschiand und im Elsass.

Der Wandel der Motive Gber die Jahrhunderte zeigt das Lebensgeflinl der Men-
schen: In der Renaissance grenzte sich das Blrgerturm gegenliber dem Adel durch
heraldische Darstellungan ihres Standes ab. In der Barockzelt zeigen Uppig verzierte
Model das Lebensurmfeld der wohlhabenden Menschen. Gleichzeitig erfreuten sich
auch biblische Motive zunehmender Beliebtheit. Zu Beginn des 19. Jahrhunderts wur-
den die Darstellungen einfacher, An Stelle der christlichen Symboke traten vermehrt
Marchenmotive und Alltagssituationen, Wahrend die Madel friber bei verschiedenen
festlichen Anlssen zum Einsatz kamen, konzentriert sich die Arwendung heuts vor
allern auf Weihnachten.

wAnis-Faradiess, Telefon 062 29501 &2, wawwspringerie.com
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Anisbrotli

Filr 45 Stiick

Zubereitung: ca. 1 Stunde
Trocknen lassen; ca. 12 Stunden
Backen: ca. 25 Minuten
Anismodel von ca. 5x5 cm

Butter fiir das Blech

4-5 Eier (entspricht 220 g)
=200 g Puderzucker N
1-1% EL Anis, leicht gerdstet
500g Mehl
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1 Eler und Puderzucker rihren, bis die
Masse hell und schaumig ist. Anis darun-
terrthren. Mehl dazusieben, zu einem Teig
2usammenfigen, 10 Minutan ruben lassen,
2 Telg auf wenig Mehl 1 cm dick auswallen,
Teigoberflache und Model mit sehr wenig
Mehl bestduben. Model gleichmassig auf
den Teig dricken, mit einem Messer oder
passenden Ausstecher Brdtli ausschnei-
den. Anisbrotl auf das bebutterte Blech
legen. Bai Raurmtemperatur 12-48 Stunden
trocknen lassen, bis sich auf der Unterseite
gin heller Rand bildet.

3 Im unteren Teil des auf 130°C vorgeheiz-

die Ofentiire mit einer Holzkelle leicht offen
a532n. Die Anisbrdtl sollen keine Farbe
annenmen (auch nicht auf der Unterserte),
Leicht Auskuhlen lassen, mit einerm Spach-
tel vormn Blech [dsen und auf dem Kuchen-
gitter ganz auskihlen lassen.

INFOS

W Trocken- und Backzeit hangt stark
vion der Grisse des Models ab

W Anishritli in einer Blechdose
aufbewahnen,

W Zu hart geratene Anisbritli offen an
der Luft stehen lassen

VARIANTEN

B Anis durch 1-1% EL Lavendelbliten
ersetzen, zZusatzlich 1 EL Kirsch und 1 Prize
Salz beifligen.

W Anis durch 1= EL Sandelholz

ersetzen, Zusatziich 1 Briefchen Vanille
Zucker beifigen

B Anis durch 1 EL KOmmel oder Kreuz-
kummel, leicht gerdstet, ersetzen



