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Backermeister Heinrich Honegger demonstrierte am Samstag vielen Interessierten, wie seine beriihmten Tirggel entstehen. Bild: Renato Bagattini

Schnitzkunst im Honigteig

WALD. Wie der Ziircher Honigfladen, der Tirggel, nach altem
Handwerk entsteht, konnte man am vergangenen Wochenende
in der Tirggelbiackerei Honegger in Wald miterleben.

ELENA IBELLO

Immer der Nase nach. So lautete wohl
das Motto vieler Ziircher Oberldnder
am Wochenende. Sie fanden sich in
Wald in der Tirggelbickerei Honegger
ein und schauten Heinrich und Esther
Honegger iiber die Schultern. Aus der
Backstube stromte der honigsiisse Tirg-
gelduft, und das Lachen Heinrich
Honeggers drang auf die Strassen. Am
Tag der offenen Tiir bei der Tirggel-
bédckerei buk er blechweise Tirggel,
wiahrend er das aufwendige Prozedere
von den Zutaten zum Teig tber die
Form bis zum harten, hauchdiinnen
Honigfladen erklarte.

Auf den Honig kommt es an

«Tirggel bestehen zu 30 Prozent aus
Honig», sagt Honegger und riecht an
einem Topf voller Honig, als hielte er
sich eine Rose vor die Nase. «Er ist der

Aromatréager dieses Gebécks. Darum
ist ein kréftiger, aromatischer Honig
sehr wichtig.» Dazu kommen ein wenig
Mehl, Wasser und etwas Zucker.
Honegger knetet die Masse mit viel
Krafteinsatz von Hand, nachdem eine
Maschine die Zutaten vermischt hat.
Der Teig ist klebrig und dick. «Das ist
jeweils meine erste Fitnessstation im
Herstellungsprozess», sagt Honegger
und lacht sein herzhaftes Lachen.

50 Kilogramm dieser Masse werden
in der Tirggelbdckerei zurzeit téglich
verarbeitet, was rund 72 grossen Back-
blechen entspricht. Ausserhalb der
Weihnachtssaison reicht diese Menge
fiir 14 Tage. Als der Teig geknetet und
mit einer speziellen Walze auf zwei
Millimeter Dicke ausgewallt ist, nimmt
Honegger die Model hervor, und die
Besucher, die sich in der kleinen Back-
stube fast gegenseitig auf die Fiisse tre-
ten, riicken niher. Viele dieser Schablo-

nen fiir die speziellen Tirggelmotive
wurden im Original vor Hunderten
von Jahren geschnitzt. Die beliebten
Motive der Geburt Jesu oder der Arche
Noah beispielsweise stammen aus dem
Jahr 1650. In der Backstube werden
davon Kunstharzkopien verwendet, die
Originale werden geschont.

Grosses Staunen

Nachdem der diinne Honigteig behut-
sam auf die Schablone gedriickt worden
ist, kommt das, was die Honeggers den
«magischen Moment» nennen. Der Teig
wird von der Schablone wieder abgezo-
gen, und es kommt ein deutliches Motiv
zum Vorschein. «Nein, das ist aber
schon!», entfihrt es einer Besucherin,
und bei den Kleinsten, die mit grossen
Augen ganz nah am Arbeitstisch stehen,
tont ein lang gezogenes «Oh» aus den
offenen Miindern. «Ja, da staunen die
Leute schon, beim Tirggeln!», ruft Hon-
egger und gibt zu: «Manchmal staune ich
auch selber. Zum Beispiel, wenn ich mir
vorstelle, dass jemand um 1600 an einem
Tisch sass und diese wunderschonen
Motive schnitzte.»

Honeggers liegt die Tradition am Her-
zen. Dieses Jahr gibt es zwei neue Motive,
die aus der Zeit um 1900 stammen: die
«Heuernte» und die «Gastfreundschaft».
«Hin und wieder lassen wir auch ganz
neue Model schnitzen, aber die alten sind
schon unsere Leidenschaft», sagt Honeg-
ger, hilt die «Gastfreundschaft» gegen das
Licht und geniesst den Anblick sichtlich.

Der vorbereitete Teig — er muss jeweils
vier Tage lagern — kommt nun in den 420
Grad heissen Ofen mit Oberhitze. «Aber
nur etwa eineinhalb Minuten», sagt
Honegger. «Ich mache an diesen Produk-
tionstagen, wenn der Teig bereit ist fiirs
Backen, wenig anderes als Bleche in den
Ofen schieben, sie drehen, herausholen
und zum Abkiihlen an die Fenster stel-
len.» Die Tirggel sind noch warm, als der
Béckermeister sie den Besuchern ser-
viert. «So schmeckt man den Honig ganz
besonders gut», sagt er. «<Wenn der Tirg-
gel schon kalt ist, dann muss man ihn, um
den Honig gut zu schmecken, anders
essen. Man bricht den Tirggel in kleine
Stiicke und ldsst diese langsam im Mund
zergehen. So entfalten sie den vollen
Geschmack.»



