Wie backt man ein Springerle?

In einem VHS-Kurs zeigt Margit Mubller die Herstellung dieses besonderen Gebacks

Margit Mulller hat vor acht Jahren ei-
nen Stand auf dem Christkindlesmarkt
Ubernommen. Seither wird sie von ih-
ren Kunden gefragt, wann sie denn mal
einen Backkurs gibt — denn ihre Sprin-
gerle, die sie seit 33 Jahren verkauit,
haben viele Fans. Jetzt war es so weit,
ihre kleine Haus-Manufaktur in Grin-
winkel wurde zum Schauplatz eines
von der VHS angebotenen Springerle-
Kurses.

Zehn Teilnehmer folgen der Expertin
zunachst bei der Herstellung eines
Muster-Teigs: ,,Von den Zutaten her
sind Springerle simpel, man braucht
Eier, Puderzucker, Mehl und Anis.
Kirschwasser, Hirschhornsalz oder
Backpulver kann man verwenden, muss

man aber nicht. Der Teig ist leicht her-
zustellen, trotzdem sollte man genug
Zeit einplanen, exakt arbeiten und viel
Liebe und Geduld mitbringen®, sagt
die Frau mit langjahriger Springerle-
Expertise. Der frische Teig muss zwei
Stunden ruhen, deshalb hat Margit
Mulller genug Masse vorbereitet, damit
fur jeden Hobby-Backer ein Kilo-
gramm Platzchen herausspringt. Aus
einer professionellen Teigrollmaschine
verteilt sie fingerdicke Platten.

_Vor dem Ausstechen schon mit Mehl
einreiben®, erinnert sie ihre Schutzlin-
ge, als die mit traditionellen Bildmoti-
ven zur Tat schreiten: Sogenannte Mo-

deln werden von oben in den Teig ge-
drickt, anschlieBend sticht oder
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schneidet man das Springerle aus. Das
ist nicht immer ganz einfach. ,, Wenn
man mit der Form zu fest driickt, bleibt
der Teig kleben®, stellt Sabrina fest, ein
anderer Teilnehmer kampit mit dem
Ausstecher, der ihm das Motiv verzieht.
,Vor allem in Holzformen bleibt gerne
mal Teig hangen, deshalb verwende ich
Kunstharzmodeln aus der Schweiz. Die
kosten zwar knapp 20 Euro, aber der
Teig 10st sich leichter und die filigranen
Bilder werden von Holzschnitzmeistern
gemacht — das sieht man einfach®, sagt
Margit Mubller. Einige Teilnehmer ha-
ben Modeln von Nachbarn oder Freun-
den ausgeliehen oder von der eigenen
Oma geerbt, sogar ein Wellholz mit Mo-
tiven ist zu sehen. Nach gut einer Stun-
de liegen zahlrei-

FILIGRANE MOTIVE: Sogenannte Modeln werden von oben in den Teig gedrickt, anschlieBbend sticht man das

Springerle aus. Dabel kann schon mal Teig an der kleinen Form kleben bleiben.

che Springerle in
Herz-, Stern- oder
Spiralform auf den
Blechen. ,Wer hat
denn gerade die
Rose?*, ruft es
durch den Raum,
die Profi-Kunst-
harz-Formen sind
begehrt, auch Roh-
linge mit Glock-
chen, Hirschen
oder Krippen-Sze-
nerien sind zu se-
hen.

,Springerle wur-
den erst im 19.
Jahrhundert zu ei-
nem reinen Weih-
nachtsgeback, da-
vor gab es sie auch
zu Taufen oder
Hochzeiten.  Auf
einer Holzform aus
dem 14. Jahrhun-
dert ist ein Oster-
lamm zu sehen,
damals konnten
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UND JETZT? Margit MuBler (rechts) weist die Kursteilnehmer in die hohe Kunst des

Springerle-Backens ein.

sich aber noch gar nicht alle die Sprin-
gerle-Zutaten leisten, denn Zucker war
selten®, erklart Margit Mulller. Der
Name dieser stiiddeutschen und alpen-
landischen Spezialitat kommt vermut-
lich vom ,,Aufspringen‘ der Platzchen,
die im Idealfall beim Backen zu dop-
pelter Grof3e aufgehen. ,, Manche gehen
aber gar nicht auf, andere an der fal-
schen Stelle®, weild die Kursleiterin und
prasentiert eine Tute mit missratenen
Exemplaren: Bei einem ist die Bildseite
aufgewolbt, ein anderes hat nur ein
halbes , Flulichen®. Das perfekte Sprin-

gerle bildet im 20- bis 30-mintutigen
Backvorgang an der Unterseite einen
oleichmaligen, kleinen Sockel aus. Be-
vor die Springerle-Schiler ihre Er-
zeugnisse zu Hause fertighacken kon-
nen, missen die empfindlichen
Schmucksticke 24 Stunden ohne Ab-
deckung bei Raumtemperatur trock-
nen. ,Danach sind sie nicht mehr so
goldgelb wie jetzt, sondern haben die
typische weille Farbe bekommen. Fur
das optimale Ergebnis braucht es also
mehrere Tage Zeit®, sagt die Spezialis-
tin. Nina Setzler




