Der Tirggel -
eln genussreiches
Kulturgut

Von Gabriela Renggli

Was in einem Volk iiber Jahrzehnte gekocht, gebacken, #
gerduchert oder gebraten und bei iiberlieferten Brauchen
gemeinsam aufgeschnitten, ausgeloffelt und verspiesen
wird, entwickelt sich im Lauf der Zeit zu seinen
traditionellen Nahrungsprodukten. Rund 400
Schweizer Nahrungsmittel zdhlen heute zum
kulinarischen Erbe der Schweiz.

icht selten entsteht das ein-
zigartige Gesicht einer Speise

durch ein verwendetes besonderes Gerit
und schafft damit eine Verbindung zwi-
schen dem Brauch, der eingebetteten
Botschaft und der handwerklichen Her-
stellung. Ein solches kulinarisches
Erbstiick ist der
lichtdurchldssige Tirggel aus dem
Kanton Ziirich. Fir die Model-
lierung seiner Oberfliche wird

diinnwandige,

—

Model Geburt Jesu, die Weisen. Birnbaum,
um 1800, Besitz Fam. Honegger Wald ZH
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seit Jahrhunderten ein in Holz
gestochener Model verwen-

e

det. Die einfache, in genauer
Zusammensetzung  geheim
gehaltene Rezeptur des Tirg-
gels aus Honig, Zucker, Ge-
wiirzen und Weizenmehl ist
sehr alt. Im Mittelalter war
der Tirggel eine Spezialidt
aus kldsterlichen Backstuben.
Sein Name wird im Schweizer-
deutschen Worterbuch von 1973
erklart: Als «Tirggel, Tiirggeli,
Dirggel» bezeichnete man frither
verschiedenstes Kleingebdck, vor
allem solches, das diinn, flach und
mit Bildmotiven versehen war. Man
sagte «torggeln», wenn man etwas Zih-
fliissiges umriithren musste.

Wappengebick, Liebesgabe,
Patengeschenk

Der Tirggel war im 15. und 16. Jahrhun-
dert ein Luxusartikel und nur mit einem
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gespickten Geldbeutel erschwinglich. Be-
liebt war er als Naschwerk, doch ebenso als
Kommunikationsmittel. «Der Dir dies gibt,
Dich innig liebt». Dieses Liebesgestindnis
wurde im alten Ziirich nicht etwa Schwarz
auf Weiss libermittelt, nein, die Angebetete
durfte es in Honigteig gebacken entgegen-
nehmen. Auch Familienwappen, biblische
Darstellungen oder Zunftberufe waren be-
liebte Sujets. Die Wappentirggel, Stolz je-
der Besitzerfamilie, gehorten stets zu einer
festlichen Mahlzeit, man beschenkte sich
gegenseitig. Auch der Staat liess mit einem
Standesmodel Tirggel fiir seine Empfiange
herstellen. Besonders reich sind die Dar-
stellungen aus der biblischen Geschichte,
aus dem hofischen Alltag der Barockzeit —
oder von Stadtansichten, die an Ausgewan-
derte in die Ferne versandt wurden.

Die Model — Wer hat sie gemacht?

Die Bilder der Holzmodel wurden meist in
Birnbaum oder andere Obstholzer gesto-
chen. Da die Modelschnitzer ihre Werke
nur selten zeichneten, weiss man wenig
iiber die Urspriinge. Tirggel boomten in
Zirich, als auch Goldschmiede und Sie-
gelstecher eine Bliite erlebten, so konn-
ten diese direkt Einfluss ausgeiibt haben.
Das Tirggelbild erforderte einen Negativ-
schnitt und mit genau dieser Technik wa-
ren die beiden Berufe vertraut. Zeitlich
fiel auch das Aufblithen des Buchdrucks
mit der Tirggelkunst zusammen. So wéren
Typenschnitzer ebenfalls als Urheber von

Tirggelbildern moglich, wie Annemarie
Zogg, eine Kennerin dieser Gebackkunst,
schreibt. Das fein gestochene Negativbild
im Tirggel musste einseitig schrig gearbei-
tet sein, damit der Teig durch sein Eigen-
gewicht leicht herausrutschte, wenn man
die Form schrég stellte. Wie die Aufzeich-
nungen der Béackerdynastie Vogel in Ziirich
belegen, gehdrte im 18. und 19. Jahrhun-
dert das Formenschnitzen zur Berufsaus-
bildung eines Backers.

Gaumenfreude im Schneckengang

Wer zum ersten Mal ungeduldig in das
diinne, harte Geschenk biss, war meist
enttduscht. Der Tirggel wurde nach einer
solchen sensorischen Schnellpriifung von
Auswirtigen als «nicht essbares Brett-
leiny, als «Ziircher Karton» oder gar «Bas-
tard des Gebédckes» abgestempelt. Doch
der innere Wert dieser Speise ist unsicht-
bar. Nur wer weiss, wie man den Tirggel
geniesst, dem enthiillt er Kostliches. Das
Ritual des Tirggel-Essens wurde vom Ziir-
cher Schriftsteller Edwin Arnet vor mehr
als 70 Jahren beschrieben: «Der Fein-
schmecker bricht ein Stiick ab, das nicht zu
gross, nicht zu klein sein darf; das trolt er
im Munde, und seine Zunge geht mit dem
Tirggelsplitter um, wie ein Brautwerber
mit der Schwiegermutter. Das ist ein Ein-
wickeln und Umwenden, ein Befiihlen und
ein Abtasten! ...Erst nach und nach 15st er
sich und es dauert eine Zeit, bis er seinen

wahren Charakter und seine Vorziige of-
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Biblische Geschichte. Tirggel-Aufsatz vom
grdssten bis zum kleinsten ausgelegt.

fenbart. Er ist ein Gebdck, das mehr mit
der Zungenspitze als den Zdhnen gegessen
werden will, aber dann entdeckt man, dass
auf dem Grund seiner puritanischen Niich-
ternheit Honiggeschmack liegt.»

Letzte manuelle

Tirggelbédckerei der Welt

Bis ins Jahr 1840 besassen allein die Stadt-
bicker das Recht, das siisse Honiggebick
herzustellen. Mit der Handels- und Gewer-
befreiheit kamen auch die Landbédcker zum
Zug. Heute ist die Vielzahl der Ziircher
Tirggelbdckereien der industriellen Her-
stellung gewichen, bei der auch die Gross-
verteiler mitwirken.

Doch der Tirggel ist Quelle einzigarti-
ger Wertschopfung, man muss sie aber den
Kunden vermitteln. Diesen Weg hat der
Konditormeister Heinrich Honegger im
Zircherischen Wald zusammen mit seiner
Frau Esther gewihlt. Fasziniert vom Ho-
niggebick fiihren sie die jahrhundertealte
Tradition weiter, die Heinrich Honegger
von seinem Lehrmeister Ernst Ott zusam-
men mit der gehiiteten Rezeptur und einer
wertvollen Modelsammlung iibernahm. Im
Jahr 2009 wagten Honeggers den Schritt,
ihr Confiserie-Angebot ganz ins Zeichen
des Tirggels zu stellen. Sie sind wahr-
scheinlich die einzigen, die dieses Kultge-
bick heute noch nach alter Uberlieferung
ausschliesslich manuell anfertigen und nur
dieses eine Produkt in grosser Formenviel-
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falt das ganze Jahr iiber anbieten. Etwa 100
Model mit 800 Motiven stehen zur Verfii-
gung, von denen die Weihnachtstirggel bis
zu 40 cm Durchmesser haben.

Das Geheimnis eines guten Tirggeltei-
ges liegt im Wissen um das Verhiltnis
von Honig und Zucker, das jeder Bicker
fiir sich bewahrt. Er bestimmt es mit ei-
ner Senkwaage und verdiinnt die Honig-
Zucker-Losung falls ndtig mit Wasser zu
einem duftenden Sirup, der iiber Nacht ab-
kiihlen muss. Die erkaltete Losung mischt
der Bicker anderntags mit dem Mehl zu
einem zdhen, festen Teig. Die mit Hilfe
einer Ausrollmaschine auf 2 mm Dicke
ausgerollte Teigbahn wird auf einen run-
den Holzstab gewickelt und auf dem mit
Erdnussél bestrichenen Model abgerollt.
Um den Teig vom Model zu 16sen, wird
dieser schrig gestellt und der Teig auf der
Schmalseite vorsichtig geldst.

Die belegten Bleche werden bei etwa
400 Grad Oberhitze nur kurz gebacken;
frither erfolgte dieses sogenannte «Ab-
flimmen» iiber den im Ofen belassenen
gliihenden Kohlen. Die Backzeit betrigt
insgesamt nur 90-100 Sekunden, bis die
feinen Details der Sujets goldbraun hervor-
treten, wihrend die Unterseite hell bleibt.
So ldsst das Licht, das von hinten durch
einen fertigen Tirggel fillt, sein Bild zau-
berhaft hervortreten. Schonheit und Gelin-
gen der Figuren héngen bei nahezu jedem
Arbeitsschritt vom «Gewusst wie», von

Mehrteiler mit 40 kleinen Motiven, um 1850,
20x42 c¢cm, Besitz Fam. Honegger, Wald ZH.

jahrelanger Erfahrung und {iberlieferten
Kniffen ab. Mit dem liebevoll gepflegten
Handwerk, der Freude am Kulturgut der
Model und einer innovativen Zusammenar-
beit mit Holzbildhauern hélt die Tirggelba-
ckerei Honegger ein eindrucksvolles kuli-
narisches Erbstiick im Ziircherischen Wald
lebendig.
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Kulinarisches Erbe der Schweiz

Seit Ende 2008 besteht eine Datenbank mit 400 Nah-
rungsmitteln des kulinarischen Erbes der Schweiz. Ihre
Steckbriefe ermdglichen einen Blick auf ihre Herstellung
im regionalen Handwerk, den Bezug zu Brauchtum,
Essgewohnheiten oder geografischen Besonderheiten.
Alle Produkte missen in ihrer Herstellung mindestens
eine Generation tradiert — also weitergegeben — sein, sie
werden heute konsumiert und sollen verfiighar sein. So
ist ein Waadtldnder Saucisson ein typisches kulinarisches
«Erbstiick» Helvetiens, ein Greyerzer Kase, Salsiz, Basler
Leckerli, die Aargauer Rieblitorte — aber auch Industrie-
produkte wie Rivella, Ovomaltine und Aromat, die mit
der Schweiz identifiziert werden. Einige aus dieser
Produktevielfalt sind ausserhalb ihres Ursprungsgebietes
kaum bekannt, wie etwa «Chévre» in Genf, ein Schaum-
getrank aus vergorenem Traubensaft, Schnaps und Stérke
— oder «Cicitt», die Ziegenwurst aus dem Locarnese. Das
Kulinarische Erbe der Schweiz méchte tiber Kantons- und
Regionsgrenzen hinaus solche lukullischen Schatze unseres
Landes erfassen und ihnen ein Gesicht geben.
www.kulinarischeserbe.ch
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Résumé

Les denrées alimentaires font aussi partie
de notre patrimoine culturel. Le «Tirggel»,
un petit gdateau a base de miel, de sucre et
de farine de blé confectionné dans le canton
de Zurich, en est un bon exemple. La recette
simple, dont la composition exacte est tenue
secréte, est trés ancienne. Pour modeler
la surface du biscuit, on utilise depuis des
siecles un moule sculpté sur bois.

Les figures du moule en bois étaient
d’ordinaire gravées dans du poirier. Les
«Tirggel» ornés d’armoiries étaient tres po-
pulaires: présents a chaque repas de féte,
ils faisaient la fierté de la famille. Les re-
présentations tirées de récits bibliques, de
la vie de cour de 1’dge baroque, ou encore
celles reproduisant des vues de la ville,
qu’on envoyait aux expatriés installés au
loin, sont particulierement riches.

La confiserie Honegger a Wald, dans
le canton de Zurich, est probablement au-
Jourd’hui la seule qui produise encore ce
biscuit a la main selon ’ancienne tradition
et qui en propose toute I’année une grande
variété de formes. Quelque 50 moules re-
présentant 200 motifs sont a disposition, les
«Tirggely de Noél se distinguent par leur
diametre, qui peut atteindre 40 cm. C’est
ainsi qu’'un patrimoine culinaire est conser-
vé avec amour.
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