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Christian Mayer hat im Oktober
2013 mit seiner Lebens-
gefahrtin Maria Scholz die
Wiener Zuckerlwerkstatt" im
ersten Wiener Bezirk eréffnet,
die Zuckerln nach alten
Rezepten herstellt.

Vor Kurzem haben der Sanger
und die Juristin die zweite
Niederlassung in Salzburg
erdffnet. Infos unter:
www.zuckerlwerkstatt.at

zergehen lassen

Sie sind klein und fein, aber ihre
Herstellung ist ein Knochenjob: In Wien
werden Zuckerln noch nach den alten
Rezepten der Zuckerlmacher hergestellt.

VON CARMEN OSTER

ippi Langstrumpf lande-

te auch einmal in so ei-

nem Geschift. Oder, seien wir
uns einmal ehrlich - in so einem
Paradies. Zuckerln in allen Far-
ben und Formen, verstaut in Gli-
sern, die wie VergrofRerungsgla-
ser der kindlichen Vorfreude wir-
ken. So mag es wohl gerade den
amerikanischen Touristen erge-
hen, die sich ihre Nasen an der
Scheibe platt driicken, wihrend
auf der anderen Seite der Schau-
werkstatt Julia und Constantin
die Zuckermasse, die mittlerwei-
le das Geschift in frischen
Grapefruitduft hiillt, traktieren -
kochen, mischen, riihren, ziehen.
Chef Christian Mayer steht da-
neben und erklirt den Anwesen-
den Schritt fiir Schritt, wie aus
der zihen Masse schlieflich

Grapefruit-Zuckerln werden.
»Zuckerlmachen ist ein stindiges
Arbeiten mit Temperaturen®,
sagt der Experte, ohne den Blick
von den Kollegen abzuwenden.
Deswegen werden Teile der noch
warmen Zuckermasse auch auf
einer dicken Granitplatte mit
Pflanzenextrakten vermengt und
so lange geknetet, bis alles gleich
temperiert ist und eine formbare
Viskosemasse entsteht.

Handarbeit und Knochenjob

Obwohl das bereits nach Kno-
chenjob aussieht - die Masse
muss stindig in Bewegung gehal-
ten werden -, kommt der anstren-
gendste Teil erst. Nur wenig spi-
ter wird der zdhe Klumpen um
den sogenannten Zuckerhaken
gewunden und ausgezogen. Im-
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mer und immer wieder
kommt Luft in die Zuckerln,
mit sie sich auch spiter leic
beifen lassen und sich
schmack sowie Aroma vers
ken.“ Sollen doch am Ende au
ner grofen Zucker-Grapel
Tausende kleine Minimuns
Ausgaben entstehen.

Aber wie kommen ein Si1
und eine Juristin eigentlich
die Idee, eine Zuckerlmanufa
zu er6ffnen? Christian Mayer
Maria Scholz haben im Ur
nach dem Besuch einer Zucl
fabrikin Amsterdam im wahr
Sinne Zucker geleckt. Heute,
Jahre spiter, arbeiten 19 M
schen in der Wiener und Salz
ger Niederlassung, die vor w
gen Wochen erst eroffnet wu
Unter ihnen ein Porzellanm




ein Architekt oder ein Bildhauer.
Auflerdem gab es anfangs auch
ganz unerwartete Hilfestellung.
Jrgendwann einmal ist Fritz Hel-
ler von den Wiener Zuckerln‘ bei
uns im Geschift gestanden. Er
hat sich so gefreut, dass sich je-
mand fiir diese Technik interes-
siert, sagt Mayer und zeigt auf
ein Bild an der Wand. ,,Er hat uns
sogar Zuckerlkataloge, die teil-
weise aus dem Jahr 1895 stam-
men, geschenkt.“

Handwerk, das nicht nur die
Besucher des hiibschen Ge-
schifts begeistert, sondern rund
um die Welt Wellen schligt. Ei-
ner der bisherigen Hohepunkte:
Im Vorjahr filmte die BBC in der
»~Wiener Zuckerlwerkstatt“. Un-
terdessen sind Julia und Constan-
tin dem Ziel, rund 6000 Grape-

wieder iiber einen

Die Zucker-
masse
muss im-
mer in Be-
wegung blei-
ben. Spéter
wird sie immer

Haken gezogen. Zum
Schluss wird die groBe
Larapefruit” so lange in die Lange
gezogen, bis diinne, lange Stangen
entstehen, die schlieBSlich in
Zuckerlstiicke geschnitten werden

fruitzuckerln, schon erheblich
niher. Sie haben begonnen, aus
den verschiedenfarbigen Teilen
der Masse eine grofe Grapefruit
zu bauen, die spiter so lange in
die Linge gezogen wird, bis diin-
ne Grapefruitstangen entstehen.
Diese Stangen werden schlief3-
lich in Stiicke geschnitten und in
Glaser gefiillt.

Vorausgesetzt, sie verschwin-
den vorher nicht aus mysterio-
sen Griinden . . . Wie gesagt:
Pippi, Annika und Tommy
hitte es hier sicher gefal-
len.



