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GENIESSEN: Faszination Anisbrotli und Model

In der Welt der essbaren YVVeihnachtsbilder

Anisbrotli sind ein faszi-
nierendes Traditionsge-
bdck. Linus Feller aus
Niedergosgen SO stellt die
Model dafiir selbst mit
einem speziellen Verfah-
ren her und verkauft sie
auf Weihnachtsmdrkten
und im Online-Shop.

THERESE KRAHENBUHL

Wenn Linus Feller iiber seine
Anismodel spricht, dann fun-
keln seine Augen, und man
merkt schnell, dass sie fiir ihn
nicht nur ein Beruf, sondern fast
schon eine Berufung sind. «Ich
bin im Wallis aufgewachsen und
habe Anisgiiezi nicht gekannt»,
erzahlt Linus Feller beim Be-
such an seinem Marktstand, der
dieses Jahr
als schons-
ter  Stand
ausgezeich-
net wurde
auf dem
Miinster-
platz in Ba-
sel. Als er
dann einmal einen Marktfah-
rerkollegen vertreten habe, der
Anismodel verkauft habe, sei er
damit zum ersten Mal in Beriih-
rung gekommen. «Die Faszina-
tion ist geblieben. Seit 1985 pro-
duziere und verkaufe ich nun
Anismodel.»

Der Anisexperte

Im Laufe dieser Zeit hat sich
Feller zu einem Experten entwi-
ckelt und sogar ein Buch (siehe
Fussnote) iiber das Thema Anis-
brotli und Model geschrieben.
Wer selbst Anisbrétli backen
will, findet alles, was er braucht,
am Marktstand von Linus Fel-

Der Stand von Linus Feller amWelhnachlmarkt auf dem

Miinsterplatz in Basel. (Bilder: Therese Krdhenbiihl)

Das Anismodel wird auf den
Teig gepresst.

ler. Fiir den besten Anisge-
schmack empfiehlt und ver-
kauft er Anis aus Spanien.
«Nicht jeder Anis hat den glei-
chen und vor allem den richti-
gen Geschmack fiir Anisbrétli»,
betont Feller. Er probiere immer
wieder neue Sorten aus. «Bisher
habe ich aber keinen besseren
als den spanischen gefunden. Er

Ein frisch geprigtes Anis-
herz.

vereint wunderbar Schirfe und
Milde.»

Vom Original kopiert

In seiner Kollektion finden
sich zahlreiche alte geschnitzte
Model, die er in einem speziell
entwickelten Verfahren zum
Kopieren von Modeln kopiert.
«Vom original Holzmodel wird

Anismodel am Stand von
Linus Feller.

£ o
Anisgiiezi sind bereit fiir die
Kiufer.

ein Silikonabdruck abgeformt»,
erklart Linus Feller. «In diese
Silikonform giessen wir unter
Vakuum unser eigens entwi-
ckeltes Giessharz. Pro Silikon-
form konnen wir ungefihr zehn
Model ausformen. Diese ausge-
formten Model werden an-
schliessend im Ofen getempert
(langsam erhitzt) sowie auf der

Riickseite geschliffen und abge-
rundet. Mit einer speziellen Pa-
tina erhalten die Gebdckmodel
die optische Schonheit eines
Holzmodels.»

Geschichten aus Teig

Die ganz alten Model am
Stand von Linus Feller haben
meist religiose Motive. «Das ist
deshalb so, weil die Anisbrotli
von der Kirche zum Erzihlen
und Vermitteln von biblischen
Geschichten verwendet wur-
den. Zuerst gab es die Geschich-
te, und danach hat man das
Brotli geteilt und zusammen ge-
gessen. Das Ganze also quasi
verinnerlicht», sagt der Anis-
experte. Spiter seien dann die
weltlichen Motive dazugekom-
men, und mit dem Erstarken des
Biirgertums hitten Alltagssze-
nen, Blumenmotive und Orna-
mente an Bedeutung gewonnen.
Bei Fellers am Stand werden
nicht nur historische Model ver-
kauft. Jedes Jahr kommen neue
Kreationen von Linus Feller
und seiner Frau Petra Mosli mit
dazu. «Meine Frau orientiert
sich immer auch daran, wie die
Model friiher gestaltet wurden,
und verleiht ihnen dann einen
modernen Dreh», erklirt Feller.
Denn schliesslich sei ein Anis-
model letztlich doch etwas Ge-
schichtstrachtiges und Traditio-
nelles. «Das macht wohl auch
die Faszination dafiir aus. Wer
einmal mit seiner Grossmutter
oder Mutter Anisbrotli geba-
cken hat, wird das sein Leben
lang nicht vergessen.»

Die Website www.springerle.com von Linus
Feller ist ¢in wahrer Schatz voller Informa-
tionen rund um das Thema Anis, Anismodel
und Rezepte dazu. Gleichzeitig gibt es dort
einen Marktplan und die Model und das
Buch von Linus Feller im Online-Shop zu
bestellen.

REZEPT

Mit den Modeln und dem
Rezept von Linus Feller ge-
lingt das Herstellen von
Anisbrotli garantiert.
Zutaten
4 bis 5 Eier (220g, ohne
Schale)
500 g Puderzucker
1 Essloffel gereinigter und
leicht gerdsteter Anis
500 g Mehl (feines Weiss-
mehl)
Zubereitung
Eier und Zucker gut schla-
gen, bis eine luftige Creme
entsteht. Anis und Mehl dar-
unterkneten, 10 Minuten ru-
hen lassen. Den noch leicht
klebenden Teig in vier Teile
teilen und einzeln auf Mehl,
8 bis 10 mm dick, ausrollen.
Damit sich der Teig nun wie
Seide anfiihlt, nochmals
leicht mit Mehl bestduben.
Jetzt das hauchdiinn ausge-
mehlte Model gleichmissig
eindriicken, das Bild mit ei-
nem passenden Ausstecher
oder einem Messer aus-
schneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech le-
gen. Den eventuell trockenen
Restteig immer mit feuchten
Hianden weiterverarbeiten.

Nach 12 bis 24 Stunden
Trocknungszeit (ruhiger Ort,
gleichbleibende Temperatur,
kein Durchzug) werden die
Anisbrotli/Springerle  bei
rund 150 bis 160 °C ganz un-
ten im Ofen etwa 12 bis 15
Minuten gebacken. Eventu-
ell eine Holzkelle in die
Backofentiir klemmen.

Das Wichtigste - wie bei
allem im Leben - sind Zeit
und Liebe! zug




