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Heimat

miliend ynastie – seit 1901 führt
die Familie Re gner die Geschi-
cke des Backhauses – entstam-
men mehr ere We ltmeist er ihr es
Faches, mit der Ko nf iserie be-
trit t man nun weitgehend Ne u-
land. Ni cht ohne guten Grund:
„Der Lebkuchen ist nach wie
vor ein He rbst - und Wi nterge-

schäf t“, erklärt Va ter und Ge-
schäf tsführ er in viert er Gener a-
tion Michael Re gner. „W ir brau-
chen aber das ganze Jahr über
eine stabile Au slastung, damit
wir unser e Fachkräf te halten
können.“ Un d diese braucht es,
um höchst e Qualität zu garan-
tier en. 13 gelernt e Ko nditoren

arbeit en im Familienbetrie b, 33
Mit arbeit er sind es aktuell ins-
gesamt, 49 in der Ho chsaison.
Fünf Lehr linge bildet der mehr-
fach ausgezeichnet e Tr aditi-
onsbetrie b aus, zwei Lehr stel-
len sind unbesetzt.
No ch ist die Ost erhasen-

We rk statt ein großes Ex peri-

E rs t kommt das Stups-
näschen. Dann die klei-
nen Pausbacken, die
langen Ohr en, die gro-

ßen Augen. Hier ein Strich, da
ein Punkt. Per Hand malt Ko n-
ditor-We ltmeist er Gr egor Re g-
ner mit einem millimet erfeinen
Pi nsel die Ko ntur en für handge-
macht e Schok ohasen in Ku nst-
stof�ormen, jeder einz elne
Hase wir d kritisch von Ehefr au
und „Ost er-Chef in“ Romina be-
gutachtet.
Seit diesem Fr ühjahr verwan-

delt sich die drit tälteste Back-
stube der Steiermar k in ein
wahres Eldor ado der Ost erha-
sen. 1660 erstmals urkundlich
erwähnt, ist der Seck auer Leb-
kuchen heute zwischen London
und Ho ngkong begehrt. Der Fa-

Dassüßeste Handwerk,
seit es Hasengibt

Für ihren Lebkuchen ist die Familie Regner
aus Seckau bereits weltberühmt, nunmachen
die Konditoren demOsterhasen Konkurrenz.

Von Sarah Ruckhofer

FiligraneHandarbeit: JedesEi und
jeder Hase wird liebevoll verziert

Gregor Regner dressier t die
hausgemachte Nougatcreme
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mentier feld. Längst nicht jeder
Hase gelingt, der köstliche
Bruch wir d umgehend wieder
eingeschmolz en.

Die Regners fertigen Schok o-
hasen in allen Formen, Größen
und Geschmäck ern, Ost er-
lutscher , Ta felschok o mit öster-
lichen Mo tiven, 30 vers chiede-
ne Sort en gefüllt e Eier und die
Haus spezialität „Mug erl“, klei-
ne, süße Pasteten. Obwohl die
Pr oduktion schon Anf ang März
auf Ho chtouren lief , für das
Ost ergeschäf t 2019 ist man ei-
gentlich schon zu spät dran. „Da
müssen wir nächst es Jahr frü-
her anfangen“, schmunz elt der
Chef . Die Na chfr age ist jeden-
falls riesig, gibt es doch kaum
noch Ko nditoren, die sich die � -

ligrane Arbeit antun. „Die un-
ters chiedlichen Schok oladen
müssen genau richtig tempe-
riert werden, sonst lösen sich
die Hasen nicht aus der Form
oder sind grau verf ärbt. Es
braucht Geduld und Er fahrung,
wir arbeit en mit Lebensmit teln,
da geht auch einiges daneben.“

Au ch das Ve rs chick en ist dif� -
zil, die großen Ho hlkörper
überstehen das selt en heil.

Der feine Duft nach Schok olade
durchzieht in den Wo chen vor
dem Ost erfest die Backstube ,
die das Re ich von Gr egors
Schwester Andr ea ist. Au f mehr
als 100 Quadratmetern werden
Cr emen dressiert, Eier gefüllt
und winzig e Marzip anf igür-
chen gefertigt. „Gr oße Mengen
können wir gar nicht machen“,
so Michael Re gner. Allein in Sa-
chen Formen ist man limitiert:
Diese sind Spezialanf ertig un-
gen, � ligran und kostspielig.
Für die österlichen Köstlich-

keiten verwendet der Familien-
betrie b nur beste Schok oladen
aus Be lgien, Fr ankr eich und

Deu tschland. Au ch die divers en
Füllung en werden von Hand
produziert – Limone , Passions-
frucht, Marzip an. Ve rpackt
werden die kulinarischen Le-
ckereien von Hand, ein „irr er
Au fwand“. Jedes Ei wir d einz eln
foliert, jeder Hase liebevoll ein-
gewick elt. „Das braucht gleich
viel Zeit wie das produzier en
selbst.“ Ke in Wu nder: Dez ente
9000 Eier werden in der Zu-
ckerbäck erei pro Wo che hän-
disch aufgeschlag en, 500 To n-
nen Butter im Jahr und neun
To nnen Schok olade allein als
Lebkuchenüberzug gebraucht.
Un glaubliche Mengen, und
trotzdem: Ke in schief es Näs-
chen, kein abgebrochenes Ohr-
waschel verl ässt je die Backstu-
be. Qualität geht vor.

Lust auf Süßes?DieKöstlichkei-
ten gibt es direkt „abBackstube“
im Café Regner in Seckau, in Graz
etwa bei Linzbichler am Franzis-
kanerplatz. Dort �ndet man auch
Osterspezialität envonRegneraus
Zotter-Schokoladen.
Kontakt:www.regner.at

Woder Hase läuft

Da schau her!
Herzige Küken
aus Marzipan
zieren die
Schokotaler.
Links: Romina,
Gregor undMi-
chael Regner
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