«Weich, sa
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«Jahrlich verkauft die Migros :
rund 2.2 Millionen Osterchiiech- !
li und -kuchen. Zudem werden |
in den Migros Hausbickereien |
Osterchiiechli fiir den Offenver- |
kauf hergestellt, -also fir die :
Gourmessa und die Migros Re- ;
staurants. Die Osterkuchen wer-
den in der ganzen Schweiz ange-
boten, in der Deutschschweiz
aher hiufiger konsumiert. Etwa |
zwei Monate vor Ostern starten |
wir mit der Herstellung des Os- :
tergebicks. Dann haben unsere !
Mitarbeitenden bis an Ostern
alle Hinde voll zu tun. Danach
sind keine Osterchilechli mehr |
im Angebot. Wir konnten in den |
letzten Jahren eine leicht stei- |
gende Tendenz im Verkauf von |
Osterkuchen feststellen. Dabei :
sind die traditionellen Osterchii- |
echli mit Sultaninen gleichblei-
bend beliebt. Mit den Osterchii- |
echli ohne Sultaninen kénnen
wir neu auch denjenigen Kun- |
den eine Variante bisten, die Sul- |
taninen nicht mégen. Die klei- |

nen  Osterkiichlein wurdenf

letztes Jahr von einer Kassen-

sturz-Degustations-Jury mit der
Bestnote ausgezeichnet.»

Jowa AG
Erlenwiesenstrasse 9
8604 Volketswil
jowa.ch

Thomas Osterwalder ist Leiter
Produkticn Backwaren bei der
Migros Bickerei Jowa und dort seit
20 Jahren fir die Osterchiiechli
zustandig.

ftig, it milder Vanillenote»

DEGUSTATION

¢Alle Jahre wieder zur Oster-

Zeit probiere ich verschiedene
Oster-, ich nenne sie auch Reis-
kuchen. Perfekt ist fiir mich ein
solcher Kuchen, wenn die Reis-
kéirner noch spitrbar sind. Sie
sollten allerdings nicht al dente
sein, eher weicher. Auch muss
der Kuchen selbst weich und saf-
tig sein und sollte eine milde
Vanillenote haben. Die Rosinen
sollten braun und auf keinen
Fall gebleicht sein, es empfiehlt
sich, sie vor dem Backen einzu-

aromatische Aprikosenmarmela-
de. Ich bevorzuge einen Miirbe-
teigboden. Blitterteig ist, wenn
er nicht knusprig gebacken ist,

weichen, das macht sie saftig.
: Auf den Boden des perfekten Os-
terkuchens gehort eine Schicht |

i

kaum geniesshar. Ein weiterer |

Vorteil von Miirbeteig: Man kann |

den Kuchen auch nach ein bis
zwei Tagen noch geniessen.
Das perfekte Aussehen ist

ebenso wichtig: Goldgelb sollte

die Oberfliche sein. Zuviel Pu- |
derzucker spricht nicht fiir die !

Qualitét, auch mag ich ich keine

Staubwolke im Mund. Auf die Zu- |

ckereier als Dekoration kann

man gut verzichten. Sie wirken |

billig und schmecken nicht.»
Erlenstrasse 56 a
8805 Richterswil
franzziegler.teonica.ch

Franz Ziegler wurde von der
Organisation der Weltmeisterschaf-
ten der Konditoren zum Pastry Chef
of the Year 2008/200% gewdhlt.

GESCHIGHTE

¢«Der Verein

die seit mindestens einer Gene-

ration weitergegeben wurden |
und seit 40 Jahren durchgehend |

hergestellt und konsumiert wer-

den. Der Osterfladen oder auch !

Osterkuchen zdhlt zu den dlte-
sten Gebidcken, die bei uns auf-
genommen wurden. Erste Spu-
ren des Osterfladens finden sich
vor {iher 1000 Jahren. Man muss
jedoch zwischen dem Brauch der
festlichen, vordsterlichen Her-
stellung eines Fladens - der ge-

| segnet und auch an Bedirftige

verteilt wurde - und der Rezep-
tur unterscheiden. Das erste Re-
zept, Ahnlich dem heute be-

i kannten Osterfladen, findet man

in der Schweiz Ende des 14. Jahr-
hunderts. Es gab damals schon
einen Reisfladen, der aber nicht
unbedingt an Ostern gegessen
wurde. Und es gab einen Oster-
fladen, der jedoch mnicht dem

i heutigen Reisfladen entspricht.»

r

Geschiftsstelle
Kulinarisches Erbe

& Veriag

Agridea

8315 Lindau
kulirarischeserbe.ch

Gabriela Renggli arbeitet als
Agronomin fiir Kommunikation

& Marketing bei ¢Agridear und
leitet die Geschiftsstelle des
Kulinarischen Erbes der Schweiz.

«Kulinarisches
Erbe der Schweiz: erfasste und |
heschrieb erstmals die tradi- |
tionellen Nahrungsmittel der :
Schweiz, ihre Herstellung, E]-
genschaften und Geschichte. |
Aufgenommen werden Produkte,

profis ther osterfladen

: BRAUCHTUM

¢In vielen Religionen wird
eine Zeit der Busse und Enthal-
tung gepredigt. Im Christentum
beginnt sie am Aschermittwoch
und dauert 40 Tage. Die Fasten-
regeln waren im Mittelalter sehr
streng und uniersagten unter
anderem den Genussvon Fleisch
oder Eiern. An Ostern war diese
Zeit endlich um. Das musste ge-
. feiert werden. Die Eier, die sich
angesammelt hatten, wollten ver-
braucht werden. Die Osterfladen
sind ein altes Geback, das in hi-
storischen Quellen seit Ende des
zehnten Jahrhunderts fassbar
wird. Ein Rezept, das dem heute
bhekannten  Osterfladen ent-
spricht, wurde jedoch erst Ende
des 16. Jahrhunderts dokumen-
tiert. Wer nicht zu den Wohiha-
benden zédhlte, konnte die Fladen
auch mit Ziger, Hirse, Gries oder
verzupften Brétchen zubereiten.
Ein Osterfladen besteht aus Miir-
beteighoden und einem Belag.
Fiir den Belag werden Reis oder
Griey - seltener Weissbrotbrisel
- mit Milch, Zucker und gerie-
bener Zitronenschale zu einem
Brei gekocht. Diesem werden Ei-
gelb, geschlagenes Eiweiss und
gemahlene Mandeln untergeho-
ben, zum Schluss kommen ein
paar Rosinen dazu.»

Unterer Rheinweg 22
4058 Basel
lamiacuc¢ina.word-
press.com

Robert Sprenger ist
i Chemie-Ingenieur, passionierter

i Kochdilettant und Kochblogger.




