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Der Zuri-Tirggel

Von Rosmarie Michel

Wir alle kénnten, wiirden wir nach
den Gebdckspezialitdten unseres Lan-
des gefragt, mit Leichtigkeit ein hal-
bes oder gar ein ganzes Dutzend da-
von aufzdhlen. Viele Spezialitdten
sind ldngst weit iiber ihren Ur-
sprungsort hinaus bekannt: Die Enga-
diner NuBtorte etwa kann man in Zii-
rich oder Bern so gut kaufen wie Bas-
ler Leckerli oder einen Appenzeller
Biber. So kennen wir zwar eine Viel-
zahl verschiedener Spezialitdten nach
threm Namen, Aussehen und Ge-
schmack, aber etwas Genaueres iiber
die einzelne Spezialitdt, iiber ihre Her-
stellung zum Beispiel oder iiber die
Brduche, mit denen sie zusammen-
hdngt, wissen wir oft nicht mehr. Ich
selber habe - als Nicht-Ziircherin -
schon manchen Ziiri-Tirggel ver-
schenkt, einfach, weil mir die Bild-
chen darauf so gut gefielen. Und ich
muB beschdmt gestehen, daB ich bis
anhin nicht einmal wuBte, wie man ei-
nen Tirggel iBt, um in den GenuB des
vollen Aromas zu kommen.

Die Autorin unseres Artikels ist mit
der Spezialitdt, tiber die sie schreibt,
in besonderer Weise verbunden: ein-
mal ist sie Ziircherin, und zum zwei-
ten ist sie in einer Confiserie aufge-
wachsen und heute tdtig, in der all-
jdhrlich viele Hundert Tirggel ver-

kauft werden. H. R.-G.
w lachen, wenn im Novem-
ber, an einem Sonntag-
nachmittag, die ersten Tirggel auf
dem Tische liegen! Damit ist das Ende
des Sommers endgliltig besiegelt, der
Winter hilt seinen Einzug, und es gilt
an Weihnachten und die Weihnachts-
vorbereitungen zu denken. Der feine
Honiggeschmack des Tirggels auf der
Zunge gehort in die Adventszeit, und
den nicht mehr ganz jungen Ziirchern
zaubert er manche frohliche Erinne-
rung an das Elternhaus und die Kin-
derzeit hervor.

Der Kunsthistoriker mag entschei-
den, auf wann die Entstehungszeit des
Tirggels festzusetzen ist. Man weiB,
daB im Altertum die Speisen mit Ho-

elchem Zliiri-Chind wiirde
das Herz nicht im Leibe

nig gesiiBt worden sind. Auch das Be-
diirfnis, Speisen zu formen, liegt weit
zuriick. Bereits die alten Agypter ha-
ben ihren Toten Gebdck in Mensch-
und Tierformen mit in die Griaber ge-
geben. Gebidck wurde auch als Votiv-
gabe beniitzt. Die alten ROmer, Le-
benskiinstler in mancher Beziehung,
verfertigten «Schmuckstempel» aus
Ton, um ihr Gebdck zu verschonern
und mit reliefartigen Bildern zu ver-
sehen. Die ersten Holzmodel stammen
erst aus dem 14. Jahrhundert. Ob das
darin geformte Gebick bereits unse-
rem Tirggel entspricht, ist mir unbe-
kannt, doch wire es moglich, daB Tei-
ge #hnlicher Zusammensetzung ver-
wendet wurden. Eine Hochbliite erleb-
ten unsere heutigen Tirggel in der
Biedermeierzeit, und es ist wohl mog-
lich, daB die wiederentdeckte Liebe zu
Biedermeiermdbeln auch das Ver-
stdndnis fiir den alten Tirggelbrauch
geweckt hat,

Ich frage mich, weshalb die Tirggel
ausgerechnet besonders in unserer
Stadt zu Hause sind. Mag es wohl dar-
an liegen, daB eine gewisse Ahnlich-
keit zwischen ihnen und den Ziirche-
rinnen besteht? Ohne ein wenig Ge-
duld und Miihe gelingt es einem bei
beiden nicht, bis zum «siiBen Kerny

vorzudringen.

Vor mir liegt der erste goldbraun
tiberbackene Honigtirggel dieses
Herbstes: ein kleines Meisterwerk.

Halt man ihn gegen das Licht, treten
die Einzelheiten des eingeprigten Bil-
des stark hervor. Der Kenner wird
erst, nachdem er das «Helgeli» einge-
hend betrachtet hat, ein kleines Stiick
abbrechen, und er wird dieses mit viel
GenuB langsam auf der Zunge zerge-
hen lassen. Die Belohnung fiir diese
Geduld bleibt nicht aus: der vorerst
etwas mehlige Geschmack wird vom
feinen Honigaroma iibertont.

Diese Kbostlichkeiten werden nur
noch von wenigen Tirggelbdckern her-
gestellt. Unser Lieferant, Werner Ott,
Konditormeister in Wald, den ich
durch einen gliicklichen Zufall gefun-
den habe, fabriziert seine Tirggel noch
im eigenen Haus. Er, ein groBer Ken-
ner der sitiBen Kunst, mischt den Tirg-

gelteig aus WeiBmehl und einer Ho-
nig-Zuckerlsung. Es ist eine Freude,
ihm zuzusehen, wie er mit der schwe-
ren Walze den fein ausgewallten Teig
in die Vertiefungen der alten Model-
bretter driickt, bei den tiefen Stellen
dann und wann leicht mit dem Hand-
ballen nachdriickend. Sorgfiltig lost
er dann den diinnen Teig vom Model
und legt die Pldtze auf das Blech. Der
Tirggel wird mit starker Oberhitze
iiberbacken.

Und dies ist einer der Griinde, wes-
halb die stadtischen Zuckerbécker bei
aller Liebe zum Beruf das Tirggel-
backen aufgegeben haben: Der Back-
ofen fiir die Tirggel sollte mit einer
direkten, sehr starken Oberhitze aus-
gestattet sein. Noch um die Jahrhun-
dertwende, als Holz und Kohlensfen
in Gebrauch standen, war dies kein
Problem. Doch ldngst haben die indi-
rekten elektrischen Ofen Einzug ge-
halten, die eine viel gleichmiBigere
Hitze abgeben als die alten Ofen,
was den meisten Gebdckarten wohlbe-
kommt - nur dem Tirggel nicht. Die
intensive einseitige Bestrahlung, wie
man sie zum Uberflimmen des Tirg-
gels braucht, 14Bt sich in den elektri-
schen Ofen nicht erzielen. In den
Backstuben, die auf dem teuren Stadt-
boden stehen, einen zweiten Ofen nur
fiir die Herstellung einer Saisonspe-
zialitdt aufzustellen, widre zu Kkost-
spielig. Dazu kommt, daB die Herstel-
lung von Tirggeln viel Handarbeit er-
fordert, und dies in einer Zeit, in der
die Konditoren bereits mitten in den
Vorbereitungen fiir die Festzeit stek-
ken. Man kann sich gut vorstellen,
wie schwer diese Probleme beim heu-
tigen Mangel an Arbeitskriften und bei



|

der Platznot zu losen sind. So sind
wir Stddter von Herzen dankbar, in
landlichen Gegenden noch Tirggel-
bdcker zu finden, die uns mit viel
Idealismus und groBem persdnlichem
Einsatz den alten Brauch erhalten.
Was wire Weihnachten, auch fiir uns
Konditorsleute, ohne Tirggel!

Natiirlich werden heutzutage Tirg-
gel auch farbrikmiBig hergestellt. Da-
bei befinden sich die Model auf gro-
Ben Rotationswalzen, es wird also un-
gefdhr nach dem gleichen System ge-
arbeitet wie beim Zeitungsdruck.
Holzmodel auf diese Walzen kdmen
viel zu teuer, weshalb Plastik-Model
verwendet werden. Das bedingt aber,
daB die Teigmischung abgeéndert wird,
denn der nach dem alten, urspriing-
lichen Rezept hergestellte Teig klebt
am Plastik.

Bei unseren Tirggeln werden die Bil-
der oder «Helgeli», wie wir sie nen-
nen, die groB und klein vor dem Tirg-
gellutschen ergétzen, mit alten, hand-
geschnitzten Holzmodeln in den Teig
gedriickt. Es gibt eine ungeheure
Vielfalt von Formen, GréBen und Su-
jets. Runde, ovale, vier- und vielecki-
ge, kleine und groBe. Einen Model-
stecher zu finden, ist heute kaum
mehr moglich. Die Suche nach dem
geeigneten Fachmann hat mich kiirz-
lich bis nach Altdorf getrieben. Sein
Werk ist allerdings noch nicht fertig,
und dieses wird einen Preis von eini-
gen Hundert Franken erreichen. Da
heiBt es besonders sorgfiltig mit den
alten Modeln umgehen!

Kleine Model sind oft auf ein groBe-
res Brett geschraubt, damit der Teig
in einem Arbeitsgang gleich mehreren
Modeln aufgedriickt werden kann. Al-
lerdings miissen die einzelnen Tirggel-
formen nachher, das heiBt vor dem
Backen, ausgeschnitten oder ausge-
stochen werden.

Sind mehrere sich von unten nach
oben verkleinernde Tirggel aufeinan-
dergeschichtet und zusammen ver-
packt, so nennt man das einen Auf-
satz. Die ganze Bilderfolge eines sol-
chen Aufsatzes — jeder der Tirggel
zeigt ein anderes Bild - ist auf dem-

selben Brett eingeschnitzt, und jeder
Zwischenraum, jedes freie Pldtzchen
ist noch mit einem Schnoérkel ausge-
fullt. Mit dem Teigrddchen oder je
nach GroBe einem Ring werden die
Tirggel ausgeschnitten, nach dem
Backen zur Pyramide aufgetiirmt und
zusammengepackt. Damit ist der Auf-
satz fertig, und dem gliicklichen Emp-
fanger bleibt es {iberlassen, zuerst das
kleine Reh, die Spitze, oder Siegfried,
den Sohn der Genoveva, mitten im
Wald, anzuknabbern. Andere Aufsitze
erzidhlen in Bildern die Geschichte von
Rotkdppli, Wilhelm Tell, und ein be-
sonders schoner sechseckiger Turm
zeigt alle fahrbaren Vehikel des letz-
ten Jahrhunderts.

Wilhelm Tell scheint ein #HuBerst
beliebtes Modelsujet gewesen zu sein.
Unser dltestes Model, ein Stiick aus
dem 18. Jahrhundert, =zeigt zwei
Wichter vor Gesslers Hut auf der
Stange, in Pluderhosen, die nicht ganz
unseren Vorstellungen von der dama-
ligen Zeit entsprechen. In der Mitte
steht Tell mit der Armbrust, seine Ho-
sen sind weniger reich, tragen dafiir
als Erkennungszeichen zwei Schwei-
zerkreuze auf den Knien. Und auf
der rechten Bildseite steht Walter,
mit dem Kkleinen runden Apfel auf
dem Kopf.

Einen gewichtigen Platz nehmen die
biblischen Darstellungen ein, die Ver-
kiindigung, Jakobs Traum mit der
Himmelsleiter, die Weihnachtsge-
schichte, der Garten Eden und vieles
mehr. Aber auch alles Erdenkliche
aus dem t#dglichen Leben nahmen sich
die Modelstecher zum Vorbild. Stadte-
bilder, h&usliche Szenen, Bilder- und
Wortritsel, Handwerker an ihrer Ar-
beit, kleine und groBe Tiere, Friichte
und menschliche Figuren findet man
auf den Modeln. Zwei groBe Model er-
geben zusammen ein komplettes Spiel
deutscher JaBkarten. Wen wiirde es
nicht geliisten, einmal am Schellenun-

Photo Walter Drayer

der zu knabbern? Eine vergniigte
«Modelfrau» hat bei ndherem Hinse-
hen vierundzwanzig Kinder versteckt.
Zum AnlaB des 100-jihrigen Bestehens
unserer Firma haben wir einen Satz
Tirggel mit Gebiuden aus der Stadt
Zirich ausgewihlt. Alle standen
schon vor hundert Jahren, und beim
Durchsehen tritt zu Tage, wie viel aus
dem alten Ziirich doch noch erhalten
geblieben ist. Da steht der Haupt-
bahnhof, die Wasserkirche, das Burg-
holzli, das Knabengymnasium, das Ho-
tel Baur am Paradeplatz, das Poly
und vieles mehr.

Es ist begreiflich, daB viele Samm-
ler Freude an diesen Modeln gefunden
haben, sie als kostlichen Schatz hii-
ten und h#dufig auch als Wand-
schmuck beniitzen. Flir uns ist und
bleibt das Model ein wichtiges Hand-
werkszeug, das wir zur Verschone-
rung eines guten Gebicks, sei das nun
ein Tirggel, ein Ziirildckerli oder ein
Anistirggel, beniitzen.

Den Friihling und Sommer hindurch
ruhen unsere Model ungesttrt. Aber
im September werden sie durchgese-
hen, gepriift, und die passenden Bil-
der fiir den kommenden Winter wer-
den ausgesucht. Mit diesen fahre ich
dann nach Wald, zu Meister Ott, da-
mit unsere Tirggel ihr eigenes Gesicht
bekommen. Mitte Oktober ist es dann
soweit, und ich hole die siisse Last,
wobei ich mir die Gelegenheit zu ei-
nem gemiitlichen Schwatz {iber unse-
re gemeinsame Liebe, das Tirggelge-
biack im einzelnen und im besonde-
ren, natiirlich nicht entgehen lasse.
Wihrend der Fahrt durchs Ziircher
Oberland steigt mir jeweils der feine
Honigduft verlockend in die Nase und
ich «chas nod verha», in den von
Herrn Ott vorbereiteten UberschuB-
Tirggelsack zu greifen. Diesmal wer-
den sie allerdings ohne «Helgeli-
gschaue» verspiesen.



Zu Hause angelangt werden die
Tirggel nach GroBe und Gewicht in
Cellophan verpackt, damit der feine
Geschmack nicht verloren geht. Und
dann sind wir bereit fiir den Verkauf
im November. Mit groBer Freude und
viel Stolz bieten wir diese schonen,
schmackhaften SiiBigkeiten an, hat
doch das Verstdndnis fiir den alten
Brauch in den letzten Jahren bei vie-
len, vor allem bei den jungen Ziir-
chern, stark zugenommen. DaB unse-
re Tirggel noch echte «Schnudertirg-
gel» sind und nicht Hundekuchen, wie
uns eine alte Ziircherin erklédrte, wird
weitherum geschédtzt (Tirggel sollen
nicht knusprig sein). Wiahrend des
ganzen Novembers und bis zum Sa-
michlaus posten die Ziircher ihre
Tirggel und bringen mit dem Honig-
geschmack ein Stiick altes Brauchtum
nach Hause. Im Chlaussack diirfen die
Tirggel nebst Niissen und Mandarinen
nicht fehlen. Nach dem 6. Dezember
sind hauptsédchlich die Aufsidtze ge-
fragt, eignen sie sich doch besonders
gut fiir ein nettes Prasent.

Noch ein letztes Mal vor Jahresab-
schluB kommen die Tirggel zu Ehren.
Dann, wenn Ziirigotten und -gotti ih-
ren Patenkindern helsen. Die Helsete,
ein alter Ziircherbrauch, ist das
Uberbringen des Silberbesteckes fiir
das Patenkind. Viele tragen die Helse-
te Mitte Dezember ins Haus, andere
am Berchtelistag, dem 2.Januar. Die
silberne Gabel oder der Loffel liegen
auf einem mit SiiBigkeiten bunt ge-
mischten Kartonteller, der von der Ju-
gend mit begreiflichem Jubel begriift
wird. Eine Kkleine Tragoddie, wenn in
einer Familie das eine Kind eine Ziiri-
gotte hat, das andere «nur» eine aus-
wirtige! Der Brauch, am Berchtelistag
zu helsen, scheint mir besonders nett,
ist dies doch noch eine letzte Gelegen-
heit, Tirggel und andere Chrdli zu ge-
nieBen.

Wie schon, daB auch im groBen Zii-
rich diese alten Brduche noch beste-
hen. Mogen viele Junge diese «Tirg-
gelkultur» weiterpflegen und sich da-
ran freuen. Wir werden unser Mog-
lichstes dazu beitragen.

Gute Tirggelzeit! u

Am Cheminée-Feuer

9 s gibt Leute, die haben ein
g Cheminée. Und weil das Che-

minée sie viel Geld gekostet
hat, haben sie keines mehr, um darin
Kotelette oder Steaks zu braten. Sie
grillieren «nur» Servelats oder Wie-
nerli und, wenn es hoch hergeht, Brat-
wiirste. Vielleicht haben sie aber
Ideen. Eine gute Idee wire zu den
Wiirsten einen Kabissalat a la Tante
Louise zu servieren.

Fiir 6 Personen brauche ich zirka
600 g fein gehobelten Kabis, den ich
in 1 dl kaltgepreBtem Olivendl (aus
der Blichse — wir lieben seinen her-
ben Geruch) ziehen lasse. Lange. Bis
zu drei Stunden. Vor dem Anrichten
bereite ich eine Sauce zu aus 15 dl
Gewiirzessig, etwas Mayonnaise aus
der Tube (nicht viel, Ol ist ja schon
am Salat), ein paar Tropfchen Zi-
trone, Streuwiirze und einer kleinen
Prise Cayenne-Pfeffer. Mit dem Kabis
vermischen. Und nun kommen auch
noch gewaschene und getrocknete
Weinbeeren dazu. Und als Clou: in
kleine Wiirfel geschnittene Ananas.
Vielleicht mogen Sie, wie wir, 6 Schei-
ben auf die angegebene Menge Salat.
Ich gebe auch noch etwas Ananassaft
in die Sauce. Im Herbst diirfen Sie,
anstatt Weinbeeren, frische blaue
Tessinertrauben verwenden, ungefihr
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400 g. Sie schmecken leicht rauchig.

Fiir meinen Kisesalat mische ich
eine Sauce aus: 3 EBloffel Gewlirz-
essig, 1Y5 EBloffel Senf, 3 EBloffel
Mayonnaise aus der Tube, einen ge-
hduften Teeloffel Streuwiirze, einem
Gutsch Mostarda-Sauce (das ist die
Sauce von Senffriichten). Dieser
Gutsch ist das Geheimnis des Erfolgs!
Die Sauce reicht fiir ungefdhr 6 Per-
sonen, dazu kommt pro Person 100 bis
150 g Kése. Ich nehme halb Emmen-
taler, halb Tilsiter. Meist mogle ich
ein wenig. Zugunsten des Tilsiters.
Ich finde ihn zarter. Dann mogle ich
weiter und mische eine Handvoll Ba-
nanenrddchen darunter. Das macht
den Salat miirbe und leicht sii3. Im
Herbst kann man eventuell auch
Traubenbeeren und gewlirfelte Mo-
stardafriichtli dreintun.

Haben wir einen Rest Wasserreis,
wird der mit obiger Sauce und einem
beliebigen Fruchtgemisch zu einem
delikaten Reissalat. Man kann zum
Beispiel sterilisierte Birnen, Aprikosen
oder Ananas unter den Reis mischen.

Maissalat habe ich auch schon zu
den Wiirsten serviert: Im Salzwasser
gekochte und abgekiihlte Maiskorner
mit glasig gebratenen Speckwiirfel-
chen vermischen.

Wenn'’s fest pressiert, ist sogar eine
Biichse weiBe Bohnli recht: wir mi-
schen sie zum Bohnlisalat unter die
Salatsauce, schneiden Salzgurkenrddli
und gefiillte Olivenrddli hinein und
vermischen mit gehackten Zwiebeln.

Auch den Kartoffelsalat kann man
mit wenig Aufwand etwas aufmobeln:
wir mischen kleine viereckige Pepero-
nistiicklein darunter. Susanna Sigg

,d:x.l‘w vuﬁ%
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Zur Vorweihnachtszeit:

100 Jahre

Confiserie Schurter

am Central, Ziirich

Ziri-Tirggel, Honiglackerli, Anismodeli

und Zirilackerli.




	Der Züri-Tirggel

