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In der Bickerei Auinger im Tiroler Kirchberg versteht man -
sich auf’s Brauchtumsgebick. Nun ist die Zeit der Zelten
angebrochen — und es duftet nach Weihnachten.
TEXT: ELISABETH RUCKSER FOTOS: JULIA ROTTER
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+UNSEREN ZELTEN
BACKEN WIR
NACH EINEM

FAMILIENREZEPT
VON MEINER

URGROSSMUTTER

Bickermeister Wolfgang Auinger

bin da altmodisch®, spricht der Chef
energisch, und fast méchte man meinen ein
bisserl eigensinnig. Schwungvoll staubt er
den Backertisch mit reichlich Mehl ein und
schiittelt den Kopf.

Es ist ja wirklich zum Argerlich werden:
,Manche Leut’ wiirden Zelten am liebsten
schon im Sommer haben.“ Aber bei Wolf-
gang Auinger gibt es alles zu seiner Zeit: die
Krapfen im Fasching, die Pinzen zu Ostern
und jetzt vor Weihnachten, da sind’s die
Zelten, die seine Backstube frisch und duf-
tend verlassen.

Schon allein der Geruch, den die Zube-
reitung dieses traditionellen Brauchtumsge-
bécks verstromt, gibt ihm dabei vollkom-
men Recht. Es ist Weihnachten pur, das da
in der Luft liegt: Neugewtiirz und Nelken,
Zimt und Koriander und oben driiber noch
ein guter Schuss Rum.

Mit gelibter Hand macht sich der Meister
ans Werk auf dass sie werden: die Zelten,

die Friichtebrote nach altem Familienrezept.

MIT OMAS WIEGEMESSER

Schon am Vortag hat Wofgang Auinger die
richtige Mischung aus Niissen, Feigen,
Dorrzwetschken, Rosinen und Gewiirzen
mit reichlich Rum tibergossen und die Mas-
se mehrmals behutsam durchgemischt,
,damit auch alle was derg’langen.*

Nun geht’s ans Zerkleinern von Niissen
und Trockenfriichten. Das alte Messer, das
»Hachel“, von Wolfgangs GrofSmutter ist
noch immer im Einsatz. Bis vor Kurzem hat
es sich die heute 96jdhrige Oma Anna Pfan-
ner auch nicht nehmen lassen, selbst in der
Backstube zu stehen. ,,Es ist ja das Rezept

Am besten schmeckt der Zelten mit Butter. Fiir die Zubereitung hackt Wolfgang Auinger (links
mit Ehefrau Vici und Tochter Lara) Trockenfriichte und Niisse fein (links oben), dann arbeitet er
sie in den Teig ein (unten). Die fertigen Wecken werden befeuchtet, damit die Hiille gut hélt.

von ihrer Mutter, nach dem wir unsere Zel-
ten backen”, sagt Wolfgang.

Der Basisteig fiir die Zelten steht eben-
falls schon bereit. Es ist die Hausbrotmi-
schung der Auingers, ein langzeitgefiihrter
Teig, wie das in der Fachsprache heil3t, ein
Roggensauerteig, der vor allem eines
braucht: Zeit zum Reifen.

Die Nuss-Friichte-Mischung wird nun
behutsam in den Brotteig eingearbeitet und
alles zusammen zu Laiben geformt. Zuletzt
kommt die Hiille oder ,,das Blattl“ rund um
den Zelten.

Sie wird aus feinem, hauchdiinnem
Weizenteig bereitet, der vorsichtig iiber das
Friichtebrot gelegt wird. Ganz dicht soll sie
das Herz des Brotes einschliefRen, damit der
Zelten lange frisch und saftig bleibt.

,Friher sind Zelten oft aufwéndig ver-
ziert worden“, erzahlt Wolfgang Auinger.
Und jeder Bécker und jeder Bauer hatte sein
eigenes — und oft geheimes — Familienre-
zept. Die waren sich zwar alle dhnlich, aber
deswegen noch lange nicht gleich. Schon
wenige Kilometer weiter etwa gab’s Unter-
schiede bei den Zutaten oder Gewiirzen.

Hergestellt wurden die Zelten traditio-
nell am Thomastag, dem 21. Dezember,
und den Dienstboten zu Weihnachten ge-
schenkt. Und nach dem Besuch der Christ-
mette am Heiligen Abend wurde so ein We-
cken von der Familie gemeinsam
angeschnitten.

Der ,,Scherz”, das Endstiick des Zelten,
hatte {ibrigens besondere Bedeutung: Er
wurde schon vor dem Backen mit einem %
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Trockenfriichte, Rum und der Teig vom Hausbrot: Seit Generationen ist das Rezept der
hauseigenen Zelten in der Kirchgass-Béackerei in Kirchberg in Tirol schon erprobt. Der
«Scherz" vom Anschnitt war friiher das traditionelle Geschenk fiir die Paten.

Brot und Geback
frisch halten

Zelten eigenen sich gut zum langeren Auf-
bewahren. In hélzernen Brotkdsten bleiben
sie lange Zeit saftig.

Raumtemperatur ist fir die Lagerung von
Gebéck generell am besten. Im Kihlschrank
wird Brot rasend schnell altbacken.

Brot mit hohem Roggenanteil und Sauerteig-
brot hilt sich am langsten frisch.

In Ton- oder Steingutbehaltern trocknet Brot
nicht aus und schimmelt auch nicht. Die Po-
ren nehmen Uberschissige Feuchtigkeit auf,
und geben sie bei Bedarf wieder an das Brot
ab. Brotkasten, die Luft zirkulieren lassen,
haben einen ahnlichen Effekt.

kleinen Zettel mit Segenwiinschen ge-
schmiickt und war ein Geschenk fiir Patin
oder Pate.

EIN OFEN FUR 15 LAIBE

Wolfgang Auinger ist Bickermeister in sie-
benter Generation. Sowohl Vater als auch
Mutter stammen aus Backerfamilien, und
zusammen mit Ehefrau Victoria fiihrt er die
Tradition fort. Thr Haus, die Kirchgass-B&-
ckerei mitten im Tiroler Kirchberg, gehort
zu den iltesten des Ortes. ,Es ist das zweit-
ilteste in ganz Kirchberg und seit dem

17. Jahrhundert eine Bickerei”, erzéhlt
Wolfgang stolz.

Heute leben vier Generationen in dem
ehrwiirdigen Gebaude zusammen. Und im
Keller ist nach wie vor die Backstube
angesiedelt.

VOLLWERTZELTEN

ZUTATEN
Fir die Friichtemischung: 500 g Rosinen,
330 g Dorrfeigen, 160 g Dorrpflaumen,
125 g ganze Haselnisse, 125 g grob zerkleinerte
Walnusse, 50 g Aranzini, 20 g Zitronat,

1-2 EL Zelten-Gewdirz, Zesten von 1 unbehandel-
ter Zitrone, 85 ml Rum, ca. 120 ml Wasser
Fiir den Teig: 300 g Roggenvollmehl, 100 g

Weizenvollmehl, 80 g Sauerteig (vom Bécker),
1EL Salz, 20 g (1/2 Packerl) Hefe,
300 ml Wasser

ZUBEREITUNG
Friichte und Rum mischen und Uber Nacht zie-
hen lassen (eventuell etwas Wasser zugeben).
Am néchsten Tag die Zutaten fiir den Teig gut
verkneten und ca. 15 Minuten rasten lassen.
Friichtemischung vorsichtig unter den Teig zie-
hen. Backrohr auf 240 °C vorheizen und ein feu-
erfestes Gefaft mit Wasser in den Backraum
stellen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache zwei
Wecken formen und auf ein mit Backpapier be-
gelegtes Blech legen. 40 Minuten rasten lassen,
dann die Wecken mit Wasser bestreichen und
mit einer Gabel einige Male einstechen. Bei
240 °C etwa 10 Minuten backen, danach Tem-
peratur auf 190 °C reduzieren. Wassergefafs
entfernen und in ca. 50 Minuten fertig backen.

Im Hof hat Wolfgang Auinger iibrigens
zusammen mit Vater Eduard vor Kurzem ei-
nen Holzbackofen errichtet, der insgesamt
15 Laiben Platz bietet. Wolfgang hat dazu
ein eigenes Sauerteig-Rezept ausgetiiftelt:
,Ich will wieder zurtick zum alten Hand-
werk”, erklart er begeistert.

Fertige Backmischungen verwendet er
schon lange keine mehr, und gemeinsam mit
seiner Frau Vici entwickelt er auch immer
neue Produkte: Kiirbisweckerln oder Dinkel-
gebick. ,,Die kriegen dann®, sagt Vici la-
chend, ,,mehr Aufmerksamkeit als ich.” ¢

sk Servus-Tipp: Bdckerei Auinger
Kirchplatz 6, 6365 Kirchberg/Tirol
Tel.: +43/5357/22 46
www.baeckerei-auinger.at



