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Kunstvolle  Kuchen
AufdenSpurendeswohlbeliebtestenWeihnachtsgebäckstrifftmanaufGeschichtenüberHeiratsanträgeundheilende

Gewürzmischungen.  DieBäckerin  ManuelaSchwabin  Bernverrätzudem,weIcheLebkuchengefragtsind.

schwungene  Zuckergusslinien  äuf

den rechteckigen  Lebkuchen  vor  ihr.

Innur  wenigen  Minuten  entsteht  ein

kleines  Kunstwerk  -  das erste von vielen  am

heutigen  Tag. «Das lernt  man so nicht  in  'der

Lehre».  erklärt  die Leiterin  der Konditoreiin  der

Bäckerei  Reinhard  stolz und fügt  an: «Dafür

braucht  man  viel  Übung,  Gedpld  und  vor  allem

Talent.» In der Bäckerei  Reinhard'wird  ieder

einzelne  Lebkuchen  von  Hand  verziert.  Pro Wo-

che sind das etwa  350 Stück.  Ein grosser Teil

davon sind personalisierte  Bestellungen,  denn

mittlerweile  verkauft  die Bäckerei  mehr  Lebku-

chen'über  das Internet  als inden  IAden.  Die Leb-

kuchenform  und  die Verzierung  können  auf  der

Website  ausgewählt  werden.  Dabei  erfüllen  die

KonditorinnenfastjedenWunsch:  «VonHeirats-

anträgen  bis zu chinesischen  Glückwünschen

war  schon alles dabei». erzählt  Schwab.  Oft

schicken  die Leute  auäh eine eigeneVorlage  mit

und  sowurdenin  der Backstube  auch schonmal

1000 4ebkuchen nach einer kritzeligen Kinder-
zeichnungverziert.

Eine(ur-)alte,Geschichte  

Der  klassische  Honiglebkuchen  zUilt  zu den fü-

testen bekannten  Backwaren  in Nordeuropa

und  wurde  bereits  in  mittelalterlichen  Klöstern

hergestellt.  Damalswurden  dem  Gebäcklebens-

erhaltende  und  heilende  Kräfte  zugeschrieben;

wohl  vor allerp  aufgrund  der vielen  Gewürze,

die im Teig verarbeitet  werden.  Auch  deshalb

gehen  manche  davon  aus, dass das Honiggebäck

imAltertum  sinngemäss  als «Lebenskuchen»  be-

zeichnet  wurde.  Bei der genauen  Herkunft  des
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«Auch  die  kleinen  Zuckerguss-BarensteIlen  wirvon  Hand  her»,  sagt  Manuela  Schwab,

LeiterinderKonditoreiinderBäckereiReinhard.  Bild'zvg

Wortes  istman  sichjedoch  bis heute  nicht  einig.

So geht eine andere Theorie  davon  aus, dass das

Wort  vom lateinischen  Begriff  «libum»  ab-

stammt,  was  übersetzt  Opferkuchei'i  bedeutet.

Was  langegärt,  wird  endlich  gut

So oder so: Das süsse Gebäck  ist. auch heute

noch so beliebtwie eh und ie. Besönders in den
Monaten  umWeihnachten  steigtdie  Nachfrage.

Von Ende Oktober  bis Ende Dezember  werden

in der Bäckerei  Reinhard  fastneun  Tonnen  Leb-

kuchenteig  verarbeitet.  Der.klassische  Lebku-

chen besteht  aus Honig,  Zucker,,  Mehl,  Milch

und  den typischen  Lebkuchengewürzen  Zimt,

Koriander,  Sternanis,  Ingwer,  Nelken,  Muskat

und Kardamom.  Je nach  Rezept variieren  diese

Mischungen  oder die Zusammensetzung  der

Gewürze. «Jede Bäckereihat ihre eigene, oft ge-
heime  Mischung»,  sagt Manuela  Schwab.  Bei-

Befügt werden ausserdem Triebsalz und Pott-
as.che, welche  dafür  sorgen, dass der Teig später

aufgeht.  Weil  Pottasche  erst durch  Milchsäure-

gärung  aktiv  wird,  muss,der  Teig mindestens

eine Woche ruhen, bevor er weiieverarbeitet
werden  kann.  Während  dieser  Gärzeitwird  der

Teig geldckept.  Schlussendlich  erhfüt das Ge-

Mck  im Ofen  durch  daffi Triebsalz  seföen  typi-

schen,  leicht  laugenhaften  Geschmack.

Lebkuchen  ist  nicht  gleich  Lebkuchen

Nebst  dem  traditionellen  Honiglebkuchen

kenntmari  in.Bern  auch noch.den  Haselnussleb-

kuchen.  Von  aussensind  sich die beiden  Kuchen

sehr ähnlich.  Vom Geschmack  und  der Konsis-

tenz  her könnten  sie' jedoch  nicht  unterschied-

licher  sein. Streng genommen  ist der Berner

Haselnusffebkuchen nämlich  gar kein richtiBer

Lebkuchen:  Es fehlt'meist  nicht  nur  der Honig,

sondern  bis auf den Zimt  auch die typischen

Le):ikuchengewürze.  Der Teig besteht  haupt-

sächlich  aus gemahlpnen  Haselnüssen,  Zucker

und' Eiweiss.  Diese Marzipan4hn1iche  Masse

wird  im  Ofen  nur  kurz  angebacken,  sodass das -

Innere  weich  bleibt.  «Mittleyweile  yerkaufen

wir  lustigerieise  sogar i'ehr  Haselnuss-  als Ho-

niglebkuchen»,  saBtManuela  Schwab, während
sie einen  kleinen  Bären  aus Zuckerguss  auf  dem

Lebkuche:n  vor  ihr  platziert.  Nummer  Fünf  ist

damit  fertig  -  200  weitere  warten  noch-auf  die

geschickten  Hände  der Konditorinnen..  N
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