Die oberosterreichische Version des Bagels

Seit dem Aschermittwoch
backt Helmut Gragger statt
Faschingskrapfen wieder
taglich Fastenbeugel. Das
in weiten Teilen Osterreichs
unbekannte Ringerl hat
mehr als bloB die Form mit
dem US-Bagel gemein.

> YON BERNADETTE BAYRHAMMER

inen Moment lang kiinnie man
meinen, der Fastenbeepel sei
einer vou diesen Tricks, mil de-
ten man sich friher um das
Fleischverbor in der Fastenzeit herum-
schummelte, Denn ein bisschen erin-
nern die Teiglinge an kleine Weilwurst-
ringe, als Backer [lclmout Gragger sic
aus dem kochenden Salzwasser fischt.
Eine knappe Viertelstunde spiler, als

der Duft nach {risch Geb 1em vom
einige Meler eniferuten Holzofen in die
Backstube zieht, sieht das aber schon
ganz anders aus. Die Ringerl glinzen
hellbraun, sie sind beim HineinbeiSen
konisprig und innen weich und irgend-
wie zdh: ein bisschen wie ein Bagel.

Das ist jetzt kein reiner Zufall. Die
Fastenbeugel dhneln eben nicht nur in
Form und Name dem urspriinglich jii-
dischen Gebick, das in US-amerikani-
schen Delikalessengeschillen bevor-
zugt mit Irischkdse und Lachs scrviert
wird. Sondern wie ihre jlidisch-ameri-
kanischen Verwandien werden sie
auch gekoch, bevor sie in den heien
Ofen geschoben werden. Das Kochen
macht die ganz spezielle Textur der
Beugel aus: die relariv dicke, glinzende
Kruste, dic weiche, dichie Knune,

Wer noch nie einen Fastenbeugel
probiert hat, ist nicht allein: Die Ringe
sind dhnlich wie die Fastenbrezen ein
Klassischies Brauchunngsgebick in der
Fastenzeil, vor allem typisch in Ober-

BEUGEL BACKEN

F gel werden
2wischen Aschermittwoch und Ostern
angeboten, Helmut Gragger backt sie
laut Eigenangaben als Einziger in
Wien in seiner Backstube in der
Spiegelgasse 23, 1010 Wien
Verschiedene Workshops bietet Slow
Foed Wien in Kooperation mit Merkur
Hoher Markt an, immer wieder auch
mit Gragger. Alle Infos dazu gibt es
unter www.slowtood.wien

dsterreich. Aber nicht einmal dort ist
der Beugel Dichendeckend bekaunt, er-
Klirt Backer Gragger, der in kurzen wel-
flen Hosen, in T-Shirt und Schlapfen in
seiner Backstube in der Spiegelgasse im
ersten. Wiener  Geroeindebezrk sieht
(,Warm wird's", hat er bereits angekiin-
digr), In Wien ist er der Einzige, der sie
produziert. Die ersten der taglich 180
sind an diesem Ascherminwoch - dem
ersten Tag, an dem slatt Krapfen Beugel
verkaull werden, schon weg. (,Am An-
fang kannten die Leute das nicht. Jeuat
schon langsam., Und es gibt halt schon
viele Oberdsterreicher in Wien.”). Am
Abend werden nun nochmals 300 Stilck
gemacht, mit anderthalb Dutzend In-
teressierten, die Slow Food Wien und
Merkur am Hohien Marr in die Back-
stube geladen haben (siche Factbox),

Ring als Symbol fir die Sonne. Mehl-
slaub héngt in der Luft, als Gragger mit
elner groBen Blechischauiel die Zutaten
in die Teigmischmaschine schiittet: an-
derthalb Kilo Roggenmehl, knapp zehn
Kilo Weizenmehl, emwas Malzmehl,
Salz, Germn, ovrdeudich Kiinmel. Er
greift sich cine [Iandvoll Sauerteig aus
dem 80-Kilo-Trog, der hinter ihm steht

und der in den Morgenstunden zu Brot
verarbeitel wird, gibt Milch und Wasser
dazu. ,Viele erwarten sich eln mords-
kompliziertes Rezept”, sagt der 44-Jah-
rige. ,Aber im Grunde ist es einfach:
Mchl, Salz, Wasser, Gewlirze, in diesern
Fall auch Milch, Das ist das Rezept, mit
dem wir auch arbeiten.”

So ein Fastenbeugel macht
sich schon recht einfach. Aber
gute Beugel kriegt man selten.

Dle runde Form der Beugel - im
Gegensatz zur Fastenbreze), die in der
Fastenzeit in vielen anderen Gegenden
verbreitet ist und die an verschrankee
Arute und damnit an das Gebel erinnern
soll - hat jedenfalls cine schr lange ‘Tra-
dition. Vermullich soll der Ring die
Sonne symbolisieren, das Licht. In der
cliristlichen Interpretation also die Aul-
erstehung von Jesus Christus, die am
Ende der Fastenzeit steht

In der Backstube ist es in-
rwischien wirklich warm ge-
worder, als [lelmut Gragger
den Beugel formt: ausrollen,

zusammenpicken, fenig. ,So ein Fas-
tenbeugel macht sich schon rechit ein-
fach”, sagt er und griost fast ein biss-
chen verlegen. ,Die sind sehr einfach.
Aber gute Beugel kriegt man selten.”
Zemral sei die [andarbeit, ,,Man
siehr kaum eine Backsrabe mit so we-
nigen Maschinen wie unsere", sagt er.
»Die anderen lachen uns aus.” Tat-
sachlich stehien nur drei groBe Gerdte

in der wei gekachelten stube:

sonst nur noch tirkische Bicker, etwa
ciner amn Brunnemmarkt”, sagt Barbara
van Melle von Slow Food Wien. Und
wihrend Helmur Gragger vor dem 270
Grad heiflen Ofen auf das nichste
Blech wartet (,Dahein sollie tan aul-
drehen, was der Ofen hergibr®), fallen
ihm allerhand Anekdoten ein

Nichts gegen die Franzosen -

eine zum Kneten, eine zum Teig reilen,
elne zum Ausrollen. Es gehe um die
richligen Rohstofie. Und nattirlich wm
die Zeit: , Viele kochen die Fastenbeu-
gel nicht mehr, sondern backen sie ein-
fach. Man kann immer irgendenvas ab-
kiirzen.” Bei Gragger rasten die fertig
geformien Beugel 15 bis 20 Stunden,
bevor sie in den Holzufen kommen,

Einer der wenigen Holzofenbacker. Der
Ofen ist cines der Markenzeichen des
Oberdsterreichers: Niclit nur, dass er -
oeben der jahwrhunderiealien Bickerel
Grimm in der Kurrenigasse eine von
nur noch zwei Backstuben im ersten
Bezirk betreibt. Er ist auch einer der
ganz wenlgen, dic im [lolzofen backen.
.Meines Wissens rmachen das in Wien

aber bei Vielfalt hat Osterreich
eine Sonderstellung.

Uber den Gourmerbdcker Rocco
Prindi in Mailand zum Beispiel (,Der
hat im Héfen Biicker gelernt. Und ihm
ist immer wicder unterstelll worden,
dass er mil der Malia zusammenarbei-
tct”). Oder iiber den Pariser Bicker
Lionel Poiline (,Der hauwe immer die
allerhiibschesten Verkauferinnen, das
war schon bei seiuem Vater so.”) So
liabe jeder seinen Mythos. Er auch? Da
lacht FHelmut Gragger ein bisschen ver-
legen. Nein. Aber vielleicht treffe es das
aru besten: ,Lch habe niclits 4 verste-
cken. Da ist nichts geschont,” Bicker
sei ein ganz normales Handwerk Eines

Backer Helmut
Gragger backt in der
Fastenzeit wieder

der Bage] wird der
oberd ichisch
Beugel vor dem

Backen gekodt.

1l ey

hall, das in den vergangenen Jahrzehn-
ten ein bisschen zuriickgegangen isl.
Und Jetzt wieder im Kommen ist.

»Brot wird auf der ganzen Well ge-
hypt, vor allem franzosisches”, sagy
Gragger. ,Und nichus gegen dic franzi-
sischen Bicker - aher was Vielfalt an~
geht, hat Osterreich eine Ausnahme-
stellung.* Kaum wo gebe es etwa eine
solche Tradition bei der Formgebung
des Gebicks: Salzsiangerl, Mohafles-
serl, Handsemmerl, die er geschwind
Turmy, immerhin steht er fast jeden "ag
in der Backstube. Ein Flesserl geht in
etwa so: aben draul, unten durch, dre-
hen, oben drauf, unten durch.

Die Beugel werden gerissen. Die Fas-
tcnbeugel wiirden tbrigens auch beim
Proh icht exakt gleich ausschen, sagl
Gragger. ,Ls ist so: Je cinfacher ctwas
ist, desto schwicriger ist es, dass es
gleich ausschaut,” Er hélr es jedenfalls
fir ein geniales Gebdck ,Die Kinder
licben es.” Vielleicht, weil man auch
damit spielen kann, Beugelreifien zum
Beispiel: Wer das groRere der beiden
Stlicke erwischit, dern bringt das Gliick
Im Wirtshaus bisweilcn sogar sofort:
Wer das kleinere Stiick hat, zahlt.



