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SUSSES HANDWERK

KUCKERL VON EINEM TRANG

Kaum eine Nascherei macht uns so nostalgisch wie die guten alten Seidenzuckerl:
gestreift, mit Schokoladekern und in typischer Polsterform. In einer Wiener
Werkstatt entdeckt man das traditionelle Zuckerlmachen wieder.

ass die Reaktionen so emotional
sein wiirden, hitte man in der Wiener
Zuckerlwerkstatt wohl nicht gedacht. Pas-
santen driicken die Nasen neugierig an die
groRen Scheiben, beginnen unweigerlich
zu lacheln, wenn sie sehen, was hier neuer-
dings hergestellt wird: Seidenzuckerl. Alt-
modische Seidenzuckerl — in Polsterform,
mit Schokoladefiillung und pastellfarbenen
Streifen auf der charakteristisch seidigen
Oberfléche.

Die Alteren unter den Kunden erinnern
sich an frither, als es beim Greif3ler noch
Seidenzuckerl aus heimischer Produktion
gab. Zu besonderen Anldssen, als Beloh-
nung oder auch einfach so zwischendurch.
Eine verlockend glédnzende Hiille, die or-
dentlich krachte, wenn man hineinbiss
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(ob es gescheit war, das zu tun, dariiber
schieden sich die Geister). Darin verbarg
sich eine etwas weichere Schokolademasse,
die es herauszukitzeln galt.

Das Handwerk des Seidenzuckerlma-
chens war bei uns lange so gut wie aus-
gestorben. Per Zufall entdeckten Christian
Mayer, vormals Sdnger, und die Juristin
Maria Scholz im Urlaub dieses alte Hand-
werk fiir sich. Fasziniert von der bunten,
schweren Zuckermasse, vom kostlich siiRen
Geruch und von der Fertigungstechnik,
entstand der Wunsch, selbst unter die Bon-
bonmacher zu gehen.

So eroffneten die beiden die Wiener
Zuckerlwerkstatt, wo man zweimal téglich
dabei zusehen kann, wie die kleinen siifsen
Schmuckstiicke entstehen.

Dass der Zucker eine Diva ist, wurde
den jungen Produzenten bald klar: .Die
Luftfeuchtigkeit muss stimmen, sie dart
keinesfalls zu hoch sein.”“ Sonst werden cie
Zuckerl ndmlich aufen klebrig-matt s
appetitlich gldnzend. ,,Aber das Wichzzs=
ist natiirlich die Temperatur der Zucks=-
masse”, erkldrt Christian Mayer.

KLEINE PERLE UND SCHWACHER FLUG
Fiir diese, die sogenannten Grade, hat das

Konditorhandwerk viele Begriffe auf Laz=r
die aus der genauen Beobachmung des sifen
Werkstoffs stammen: Kleine Perle, Starfer
Flug oder Schwacher Ballen zinm Beispiel.
,Wir nehmen die Masse zwischen dem
Starken Bruch und Sirohgelb vom Fesex™
Dann wird der Inhali des grofen Topis., ™






 FRUHER GABESDIE
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Fiir den Kern der Zuckerl wird Kakao in die warme Zuckermasse geriihrt. Die Glaszuckerschicht ist hart, die andere
Zuckermasse wird iiber Haken gezogen, damit sie weicher wird (1. Reihe v.li. n.re.). Dann werden die Zuckerstringe
mit Wasser zusammengekiebt, zu einer dicken Rolle geformt, lang gezogen und geschnitten (2. Reihe v.li. n.re.).

die Masse aus Einfach- und Zweifachzucker,
Wasser und natiirlichem Aroma, auf eine ge-
olte Platte aus steirischem Granit gekippt.
Hier darf alles ein wenig abkiihlen und fester
werden — aber auch nicht zu sehr, das mit
cer Temperatur ist eben eine heikle Sache.

Nun heil3t es ziigig werken. Das Ausgangs-
material fiir die Seidenzuckerl wird auf vier
“Arten weiterverarbeitet. Schlief3lich beste-
hen die Zuckerl aus einer zweifarbigen Hiil-
le. der Schokofiillung und der seidigen Glas-
schicht ganz auf3en.

Fir die braune Fiille rithren Maria Scholz
und Christian Mayer nicht zu knapp Kakao
= einen Teil der Zuckermasse. Da die Scho-

in soll, folgt danach ein besonderer
tsschritt: In dicken Stréngen wird die

Masse iiber Haken an der Wand gezogen
(siehe Bild oben rechts), immer und immer
wieder. So kommt Luft hinein, die Masse
wird schaumiger — ein Effekt, den man vom
Schneeschlagen kennt. Und wie das Schnee-
schlagen, wenn man es mit dem guten alten
Schneebesen betreibt, erfordert auch das
Schlingen der schweren Zuckermasse Kraft.

DAS MUSTER IST NIE GENAU VORHERZUSAGEN
Fiir die bunten Streifen der Zuckerl wird
Lebensmittelfarbe in einem weiteren Teil
der Masse verteilt. ,Wir verwenden fiir die
Seidenzuckerl nur pflanzliche Farben wie
griinen Stachelbeerextrakt”, sagt Maria
Scholz. Dadurch werden die Zuckerl schén
pastellfarben statt kiinstlich-knallig. Das
ungefarbte Material fiir die weien Streifen

wird ebenfalls iiber die Haken geschlungen
und somit etwas weicher. Und fiir die du-
Rerste Hiille legen die Zuckerlmacher einen
ungefarbten und ,,ungezogenen® Teil zur
Seite, dieser wird spéter in krachenden
Glaszucker verwandelt.

Aus diesen vier Grundmassen werden
jetzt kurze, dicke Strange gezogen und zu
einer Rolle zusammengefiigt: Die Schoko-
lademasse bildet das Innere, die farbigen
und die weif3en Teile werden in Langsstrei-
fen um den Kern herumgelegt. ,,Je mehr Strei-
fen, desto schmiler ist spéter das Muster.
Dabei erleben wir immer wieder eine Uber-
raschung, denn man kann das Muster nie
genau vorhersagen®, sagt Christian Mayer.

Damit die Strdnge aneinander haften,
betupft man sie mit einem speziellen >
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Maria Scholz und Christian Mayer entdeckten im Urlaub die Liebe zu diesem fast ausgestorbenen Handwerk
und beschlossen, unter die Zuckerlmacher zu gehen. Die Seidenzuckerl bekommen unterschiedliche Aromen

und werden in Einmachgléser abgefiillt.

Klebstoff, erzdhlt der Zuckerlmacher und
tut sehr geheimnisvoll. ;Wasser*, riickt er
schlieBlich mit groRem Grinsen heraus. Um
die dicke Rolle wird schlie3lich noch eine
Matte aus durchscheinendem Zucker gelegt
—sie ist es, die spater mit ihrem besonderen
Glanz die Zuckerl zu Seidenzuckerl macht.
Nun ziehen Maria Scholz und Christian
Mayer die schwere und noch warme Zucker-
rolle aus, immer diinner wird der Strang.
Und immer besser kann man sich vorstellen,
dass wirklich kleine Zuckerl aus dem an-
fanglichen Trumm werden. Der nunmehr
fingerdicke Strang wird zu guter Letzt mit
einer riesigen Bonbonschere héndisch in
Stiicke geschnitten. Dabei entsteht die Pols-
terform, die so charakteristisch fiir die Sei-
denzuckerl ist.
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,Bei besonders grofsen Mengen arbeiten
wir mit der traditionellen Kissenpresse®, er-
z#hlt Christian Mayer. Dabei driicken zwei
Rader aus den Zuckerstangen kleine Polster
ab. Diese hdngen zunéchst noch an diinnen
Sollbruchstellen zusammen, bis man sie mit
einem beherzten Handgriff abtrennt.

APFEL UND ZIMT, ORANGE UND INGWER
,Das macht immer so ein unglaublich scho-
nes, knisterndes Gerausch!“, sagt Christian
Mayer, und man sieht, dass er sich wie ein
Kind tiber die alte Technik freut. ,,Und wenn
wir die Stangen vor dem Schneiden noch
eindrehen wie eine Kordel, sind die Zuckerl
spéter diagonal gestreift.“

SchlieBlich werden die fertigen Seiden-
zuckerl in Weckgléser gefiillt: Apfel-Zimt ist

griin-weil3, Vanille-Pfefferminz ist rot-weil2,
Orange-Ingwer ist orange-weil3. Zu den
Sorten, die sich die beiden Zuckerlmacher
selbst ausdenken, gesellen sich auch immer
wieder vergessene traditionelle Rezepte.
Denn es gibt begeisterte Kunden, die den
beiden alte Konditorbiicher mitbringen.
teilweise handgeschrieben und noch aus
dem 19. Jahrhundert. Auf dass der Wiener
Zuckerlwerkstatt fiir ihr stiRes Handwerk
nie die Ideen ausgehen mogen. &

Zuckerlwerkstatt Wien: Herrengasse 65
1010 Wien, Tel.: +43/1/890 90 56.
www.zuckerlwerkstatt.at

Gedffnet: Montag bis Samstag von

10 bis 18 Uhr



