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LIFE&STYLE

ZUCKERLWERKSTATT

Is FORBES Austria auf
Besuch in der Zuckerl-
werkstatt ist, liegt ein zit-
roniger Duft in der Luft,
er der schweren Stifde
der noch warmen Zuckermasse ein biss-
chen Leichtigkeit verleiht. In eineinhalb
Stunden macht Christian Mayer mit
zwel seiner Mitarbeiter aus diesen acht
Kilo Zuckermasse — einem Gemisch

aus Wasser, Zucker, Glukose und in die-
sem Fall Limettenol — 4.000 Limetten-
zuckerl. 18 Millionen Zuckerl haben
Christian Mayer und Maria Scholz in
ihrer Zuckerlwerkstatt in nur zwei Jah-
ren produziert. Fiir den Betrieb arbei-
ten insgesamt 16 Mitarbeiter — in einem
Shop mit Showkiiche in der Wiener

hl-

Herrengasse und einer reinen Produkti-
onsstitte in Purkersdortf. Im Mérz wird
noch ein weiterer Standort, in der Wie-
ner-Philharmoniker-Gasse in Salzburg,
dazukommen - inklusive sechs weiterer
Mitarbeiter.

,Wir fahren mit angezogener Hand-
bremse, weil wir organisch wachsen
wollen. Das Handwerk und alles hin-
disch zu produzieren ist uns sehr wich-
tig. Letztens hat jemand von Rewe
angerufen, sie wollen uns ins Sortiment
aufnehmen, aber das interessiert uns
nicht. Wir sehen uns nicht in diesem

Segment. Auf3erdem haben wir uns in
den letzten fiinf Monaten darauf kon-
zentriert, unsere Firmenstruktur auf-
zubauen®, erklart Mayer, der Ende 2013
mit seiner Lebensgefdhrtin mit dem
Geschift im ersten Bezirk und entspre-
chend hoher Miete so richtig ins kalte
Wasser gesprungen ist — denn die bei-
den hatten davor mit der Stif2igkeit
nichts am Hut. ,,Das Geschift zu star-
ten war eine Riesen-Action. Wir sind
um die ganze Welt geflogen, um Zu-
ckerlmacher zu finden, die uns Sachen
zeigen. Ein passendes Lokal im ersten
Bezirk zu finden war gar nicht so ein-
fach, aber das Produkt passt hier am bes-
ten her*, erzihlt der Griinder iiber die
ersten Wochen als Zuckerlmacher. Er

Heller-Zuckerlfabrik im zehnten Wiener
Gemeindebezirk war Kammerlieferant
des Kaisers. Vor dem Ersten Weltkrieg
beschiftigte die Familie Heller

1400 Mitarbeiter. Eine sehr bekannte
Erfindung, die viele im Nu zuriick in

die Kindheit versetzt, ist das Wiener
Zuckerl — heute wird es von der Firma
Englhofer produziert. Im Jahr 2000

hat Manner Heller gekauft. ,,Fritz Hel-
ler, der Ur-Enkel des Griinders und Bru-
der von André Heller, hat uns viele alte
Rezepte gegeben, welil er sich so dariiber
freut, dass das endlich wieder jemand
macht. Die dlteren Kunden freuen sich
im gleichen Maf} dariiber, wieder ein
Stiick Kindheitserinnerung zuriickzu-
bekommen. Die Jungen finden es total

Wir haben im vergangenen Jahr im Rahmen
K \ K) einer Kampagne fur Citroén Cactus 600 Kilo
/ ‘s ZuckerlalOGramm verpackt.

setzt damit eine selten gewordene, da-
fiir umso lieber gewonnene Osterrei-
chische Tradition fort. ,,Die letzten 50
Jahre ist dieses Geschitft fast ausgestor-
ben. Die Ausbildung gibt es gar nicht
mehr. Ich habe eine Hotelfachschule be-
sucht und deshalb die Konditorenkon-
zession. Die braucht man, um Zuckerl
machen zu konnen Dabei war Oster-
reich mit dem Produzieren der siifien
Gaumenfreuden einmal richtig grof im
Geschiift, egal ob kleiner Betrieb oder
grofde Fabrik. Der Traditionserzeuger
Heller mit Griindungsjahr 1891 und der

cool, Zuckerl personalisieren zu kon-
nen.“ Die Herausforderungen des An-
tangs sind mittlerweile also Schnee von
gestern. Trotzdem mochte Mayer nicht
tiber Verkaufszahlen sprechen; er beteu-
ert aber, das Geschift laufe gut. ,,Am An-
fang, als junges Unternehmen, bist du
nur am Aufbauen. Da fillt noch nicht

so viel ab. Und das, was abfillt, stecken
wir wiederum in die Firma“, so Mayer
zur finanziellen Situation, die den bei-
den offensichtlich noch einiges abver-
langen diirfte — trotzdem haben sie ihr
Geschift auf solide Beine gestellt, ohne
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Die heiBe Zuckermasse, bestehend aus Wasser, Glukose, Zucker
und Limettendl, wird auf eine kiihlende Granitplatte gegossen.

Beim Zuckerziehen wird die Masse in Achterform um einen
Haken geschlagen und somit Luft eingearbeitet.

Die Masse wird in drei Abschnitten eingefarbt, auseinandergeschnitten und mit
Spachteln geknetet, wahrend sie weiter abkuhit.

Nach dem Ziehen der Massen - bis auf die der Hulle - werden sie in Form gebracht.

sich anzubiedern. ,Wir haben fast alles
selbst finanziert. Natiirlich kommt auch
ein gewisser Teil von der Bank. Ich bin
aber noch nie Klinken putzen gegan-
gen. Wenn jemand unsere Zuckerl ver-
kaufen will, schaue ich mir den Shop an,
und wo wir platziert werden wiirden.
Wenn Platzierung und Image passen,
machen wir das sehr gerne.“ So sind die
Zuckerl aus der Herrengasse bei Kifer
in Miinchen oder beim Café Landtmann
in Wien zu haben und damit doch an
sehr exquisiter Feinkoststelle vertreten.
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Thr Geheimnis? Ein Rezept aus Hand-
arbeit und dem weitestmoglichen Ver-
zicht auf kiinstliche Zusatzstoffe wie
Lebensmittelfarben. ,,Grof3teils verwen-
den wir Pflanzenextrakte zum Farben.
Ich will keine kiinstlichen Stoffe in mei-
nen Zuckerln. Fir den Geschmack arbei-
ten wir mit Zulieferern wie zum Beispiel
Zotter oder dem Mandlberggut in Rad-
stadt — sie sind die Einzigen, die Lat-
schenkiefernol aus Latschen aus dem
Nationalpark gewinnen, und das auf ur-
alte Art Eine weitere Grundlage fiir die

siifien Gaumenfreuden sind traditionelle
Wiener Rezepte, wie die Palette an Sei-
denzuckerln, die Mayer und Scholz im
Sortiment haben, beweist. Die Zuckerln
begeistern vor allem durch ihren Ge-
schmack, dennoch kommt der Anspruch
an optische Qualititen nicht zu kurz.

Motive wie Herzerl, Friichte, oder
auch personalisiert, als Firmenlogo bei-
spielsweise, werden aufwendigst ein-
gearbeitet und begeistern eine breite
Palette an Kunden - auch grof3e Namen
aus der Wirtschaft, etwa Microsoft,
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Die Zuckerln sollen wie eine aufgeschnittene Limette aussehen.
Daflir werden die Massen entsprechend zusammengeflgt.

Der Flaschenhals wird immer weiter gezogen und es werden
Zuckerstangen von je circa 40 cm Lange geformt.

Die mit Wasser verklebten Zuckermasseteile werden noch mit einer Hille umge-
ben. Das Ergebnis nennt man ,,Batch®, an dem Mayer einen Flaschenhals formt.

Mit einer scharfen Spachtel werden schlieBBlich die Zuckerln gehackt.

McDonald’s oder Citroén. ,,Fiir den
Citroén Cactus haben wir im vergange-
nen Jahr eine gesamte Werbekampagne
begleitet“ Rund 45 Sorten kann man im
Laden bestaunen. Man experimentiert
auch, wie das Kiirbiskern-Seidenzuckerl
beweist, oder passt sich an saisonale
Bediirfnisse an. Die Weihnachtsedition -
ibrigens die Hochzeit fiir Zuckerl - klei-
det sich unter anderem in Apfel-Zimt.
,Saisonale Editionen sind im Verkauf
Killer Durchgingige Verkaufsschla-
ger seien vor allem Seidenzuckerl und

fruchtige Sorten. ,,Seidenzuckerl beste-
hen aus 256 Zuckerschichten, dazwi-
schen sind je nach Sorte zum Beispiel
Schokoladeschichten eingearbeitet. Das
beim Seidenzuckerl entscheidende Zu-
ckerziehen ist — neben pflanzlichen Stof-
fen — ein gern angewandter Geheimtipp.
So werden Aromen vermengt und Luft
in die Masse eingearbeitet. Da beif3t man
dann nur einmal drauf und hat eine rich-
tige Geschmacksexplosion im Mund.“
Dass Mayer erst seit zwei Jahren im Ge-
schéft ist, wiirde man nicht annehmen.

Dabei war der gebiirtige Schladmin-

ger vorher Profimusiker. ,, Ich hab beim
Songcontest Back-Vocals und Gitarre
gemacht, war mit den Makemakes auf
Tour — das war neben den Zuckerln.
Das grofdte Ding bis jetzt war aber, als
Thomas Gottschalk mich und meine
Band eingeladen hat, ein Konzert vor
der Ubertragung der letzten Wetten
Dass..~-Folge auf Mallorca zu geben. Der
ist richtig abgegangen.“ Er begeisterte
also schon Millionen mit Musik. Und
jetzt macht er Millionen an Zuckerln. €2
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