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Esther und Heinrich Honegger von der Tirggel-Bdckerei Honegger in Wald sind die letzten, die Tirggel noch von Hand fertigen

Wie ein Honigtirggel geboren wird

In Wald wird die Ziircher
Spezialitat seit 25 Jahren von
Hand gemacht. Bis das
Gebéck fertig ist, dauert es
mehrere Tage. Diese Ent-
stehungsgeschichte sei fiir
einmal aus der Sicht eines
Tirggels geschildert.

Letzte Nacht konnte ich fast nicht
schlafen, weil ich so aufgeregt war.
Denn heute werde ich geboren, ich wer-
de endlich ein Tirggel! Aber noch bin
ich nur ein ziemlich fester Teig, den
meine Eltern Esther (55) und Heinrich
(57) Honegger gemacht haben. Jetzt ist
gerade Hauptsaison fiir Tirggel, sie
dauert von September bis Dezember. In
dieser Zeit werden etwa 3,5 Tonnen
Teig verarbeitet, also rund 50 kg pro
Tag. Ich bestehe nur aus ganz wenigen
Zutaten. Allein ein Drittel von mir ist
aus Honig, eine Mischung aus Zentral-
amerika, die mein Vater mit aufgekoch-
tem Zuckerwasser aufgeldst und eine
Nacht lang hat abkiihlen lassen. Wie er
sagt, muss der Honig kriftig sein, sonst
verfliichtigt sich mein Aroma, wenn ich
dereinst fertig bin. Weiter bestehe ich
noch aus Mehl, etwas Zucker und ein
bisschen Wasser.

Wertvolle Models

Meine Geburt riickt immer niher. Jetzt
nimmt Papa mich in die Hand und kne-
tet mich kriftig durch. Dazu braucht er
sehr viel Korperkraft. «Der Teig muss
fest sein, damit das gedruckte Bild spi-
ter nicht verliduft», erkliirt er, wenn ihn
jemand fragt. Zum Beispiel Kinder, die
die Backstube besichtigen. Das ist ein
Event, den meine Eltern kiirzlich einge-
fiihrt haben. Uns Tirggeln gefillt das,
denn wir freuen uns, wenn wir nicht nur
gegessen, sondern vorher noch bewun-
dert werden.

Wenn ich fertig geknetet bin, werde
ich mit einer Walze flach ausgerollt und
zugeschnitten. Dazu nimmt mein Vater
ein geschnitztes Model zur Hand, um
die richtige Grosse zu bestimmen. Ich
werde ein runder Tirggel und verfiige
iiber einen Durchmesser von 26cm.
Das Model stellt die Arche Noah dar

Den festen Teig zu kneten erfordert
sehr viel Kérpereinsatz.

Heinrich und Esther Honegger mit ihnrem gréssten Tirggel im Verkaufslokal.

und ist eine Kopie aus Giessharz. Das
Orignial liegt im Landesmuseum, weil
es so selten und daher sehr wertvoll ist.
Uberhaupt sind fast alle Models ziem-
lich wertvoll, weil die meisten sehr alt
sind. Meine Eltern konnten einen Teil
davon — Kopien, aber auch einige Ori-
ginale — behalten, als sie das Geschiift
vor 25 Jahren iibernommen haben. An-
dere sind ihnen geschenkt worden.
«Wenn Dachboéden und Keller entriim-
pelt werden, finden die Besitzer manch-
mal alte Models, die sie uns dann zur
Verfiigung stellen», sagen meine El-
tern. Sie nehmen aber auch an Auktio-
nen teil und ersteigern Models. Billig
sind sie nicht, wie meine Mutter sagt.
Sie hilt ein rundes Stiick mit einem
Durchmesser von etwa 10cm hoch, das
aufwendig geschnitzt ist. «Das hat zum
Beispiel mehrere Tausend Franken ge-
kostet», erklirt sie.

Nur mit Nachhilfe per Hand wird
der Abdruck im Tirggel perfekt.

Viel Fingerspitzengefiihl
Nun aber zuriick zu mir, denn meine
Geburt steht jetzt kurz bevor! Ich wer-
de auf das Model gelegt, das vorher mit
ein bisschen Erdnussol eingerieben
worden ist. «Dieses Ol ist sehr hitzebe-
stindig», sagt Papa. Mit einer Walze
werde ich festgedriickt. Aber ich spiire,
dass ich noch nicht in alle Vertiefungen
vorgedrungen bin. Auch mein Vater
weiss das, und deshalb ist nun sein Fin-
gerspitzengefiihl gefragt. Ich meine das
wortlich, denn er befiihlt mich mit den
Fingerkuppen und driickt mich liebe-
voll in die letzten Vertiefungen. Das
kann er wirklich gut, als ob seine Fin-
ger sehen kdnnten, wo ich noch tiefer
hineingedriickt werden muss. «Heiris
Gspiiri» nennt meine Mutter das.

Nun triigt Vater mich an einen Tisch,
hilt das Model senkrecht und beginnt
vorsichtig, mich abzulosen. Stiick fiir

Das Lésen vom Model ist die
eigentliche Geburt des Tirggels.

Fotos: Manuela Talenta

Stiick komme ich nun in meiner ganzen
Pracht zum Vorschein. Das ist das, was
Papa als meine Geburt bezeichnet.
‘Wunderschon sehe ich aus, jedes Detail
der Schnitzerei ist deutlich zu sehen.
Ich bin jetzt ein richtiger Tirggel! Er
nimmt mich sanft zur Hand und legt
mich auf einem bemehlten Backblech
ab. Und hier bleibe ich. Ich muss ruhen,
damit ich ein bisschen antrocknen
kann. Das kommt mir gerade recht,
denn die ganze Kneterei, Walzerei und
Driickerei hat mich ziemlich erschopft.
Also dann, gute Nacht!

Nur sehr kurze Backzeit

Am niichsten Morgen bin ich schon friih
wach. Und da kommen auch schon mei-
ne Eltern in die Backstube. Papa kommt
zu mir, nimmt das Blech und schiebt
mich in den Ofen. Es ist ganz schon
heiss hier drinnen, 400°! Papa hat ledig-

Das Backen dauert nur gerade
eineinhalb Minuten.

lich Oberhitze eingeschaltet, weil ich
nur auf einer Seite schon braun werden
soll. Die Unterseite bleibt weiss, damit
man mich spiter ins Licht halten kann
und die Schnitzerei besser sicht. Denn
nur so kann ich meine volle Schonheit
entfalten. Nach eineinhalb Minuten bin
ich bereits fertig und darf aus dem Ofen
heraus. Vater dreht mich um, damit
Mutter das restliche Mehl von meiner
Unterseite wischen kann. Das kitzelt
ein bisschen, aber ich will ja schliess-
lich sauber sein.

Wenn ich nach ein paar Stunden abge-
kiihlt bin, werde ich eingekleidet. Das
machen Mama und Papa gemeinsam.
Sie stecken mich in einen durchsichti-
gen Plastikmantel und binden mir eine
hiibsche rote Schleife um. Nun bin ich
endlich fix und fertig und darf mich im
Verkaufsladen zu meinen Briidern und
Schwestern legen — und von Kopf bis
Fuss bewundert werden. Ach, das Le-
ben eines Tirggels ist so schon!

Manuela Talenta

25 Jahre
Honegger Tirggel

Seit einem Vierteljahrhundert «tirg-
geln» Esther und Heinrich Honegger
von der Tirggel-Béackerei Honegger in
ihrer kleinen Backstube in Wald. Sie
sind die letzten, die das Geback nach
einem alten, tiberlieferten Rezept noch
von Hand machen. 1985 iibernahm
das Ehepaar das Geschaft von Hein-
rich Honeggers ehemaligem Lehr-
meister Ernst Ott und griindete die
Confiserie Honegger. 1994 bauten
Honeggers die Liegenschaft aus und
ermneuerten die Backstube und das
Verkaufslokal. Tirggel produzierten sie
jedoch nur wahrend der Saison von
September bis Dezember. «Confiserie
wie Tirggelproduktion liefen aber so
gut, dass es fir uns allein zuviel wurde.
Aus diesem Grund mussten wir uns fiir
eins von beidem entscheiden» Das
Ehepaar beschloss, fortan nur noch zu
«tirggeln» und eroffnete im September
2009 die Tirggel-Béackerei Honegger
samt Verkaufslokal. Die Spezialitat aus
Wald ist weit herum bekannt und lockt
viele Tirggel-Pilger von nah und fern
an. Das Sortiment an Models umfasst
etwa 800 Bilder. Im Jubilaumsjahr sind
drei neue Motive dazugekommen: der
Bachtelturm, eine Serie von Tirggeln
mit 23 historischen Berufen sowie ein
Herz, bei dem jede beliebige Zahl im
Teig eingepragt werden kann. Wer
ausserhalb der Offnungszeiten Lust
auf die Zurcher Spezialitat hat, kann
sich am Tirggel-Automaten vor dem
Verkaufslokal bedienen oder das Ge-
back online bestellen.

Offnungszeiten und Infos:
www.honegger-tirggel.ch

Weihnachten einmal ganz im Zeichen

Kurz vor den Weihnachtsfeiertagen ver-
wandelt sich die Eishalle in Wetzikon in
den grossten Rocktempel der Region.
Am Freitag, 17. Dezember, 6ffnet zum
ersten Mal das Rockin’ Christmas Fes-
tival seine Tore — und gleich geht es
hoch zu und her. Mit The Baseballs
konnte eine der angesagtesten Bands
aus Deutschland gewonnen werden.
Die drei Jungs Sam, Basti und Digger
pflegen den guten alten Rock’n’Roll —
handgemacht und unverfilscht. Ausge-
stattet mit selbst eingespielten Klavier,
Gitarre, Schlagzeug, Bass und Saxofon,

besticht besonders der mehrstimmige
Gesang des Trios. Das Konzept bietet
ein spannendes Horerlebnis. Im musi-
kalischen Gewand der 50er-Jahre ma-
chen die im Original soundtechnisch oft
hochgeziichteten Songs eine gute Figur
und erhalten so neue Nuancen.

Im Vorprogramm wird die Luzerner
Combo Dada Ante Portas dem Publi-
kum einheizen. Mit fiinf erfolgreichen
Alben im Gepiick — versehen mit unzih-
ligen Radiohits — werden die Jungs das
Festival gebiihrend rockig eroffnen. Als
Supporting Act wird Trauffer das Publi-

kum zusitzlich auf den vorweihnachtli-
chen Abend einstimmen.

Das Vorprogramm am Samstag,
18.Dezember, bestreitet neben dem
Supporting Act The Lazy Bones die
legendire britische Band Uriah Heep.
Thre Songs sind Klassiker, Lady In
Black ein absoluter Evergreen.

Mit iiber einer Million verkauften
Tontrégern in ihrer Heimat ist Krokus
die erfolgreichste Band der Schweizer
Rockgeschichte. Die Solothurner sind
daran, die sensationelle Erfolgs-
geschichte fortzuschreiben.

des Rock

Tickets konnen bei den Vorverkaufs-
stellen von Ticketcorner oder iibers In-
ternet bezogen werden. Es besteht auch
die Moglichkeit, die Tickets bei der
regionalen Vorverkaufsstelle «The Pi-
rates» in Hinwil zu beziehen. Wer sich
die volle Ladung Rockin’ Christmas
geben mochte, kann ein Kombiticket
erstehen. Fiir die Anreise empfiehlt es
sich, die 6V zu beniitzen — die Eishalle
befindet sich rund fiinf Gehminuten
vom Bahnhof Wetzikon entfernt.

www.anyacts.ch
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