Heimat

Filigrane Handarbeit: JedesEi und
jeder Hase wird liebevoll verziert

e

rst kommt das Stups-

naschen. Dann die klei-

nen Pausbacken, die

langen Ohren, die gro-
Ben Augen. Hier ein Strich, da
ein Punkt. Per Hand malt Ko n-
ditor-We Itmeist er Gregor Reg-
ner mit einem millimet erfeinen
Pinsel die Ko nturen fiir handge-
machte Schok ohasen in Ku nst-
stoffformen, jeder einzelne
Hase wir d kritisch von Ehefr au
und ,Ost er-Chef in” Ro mina be-
gutachtet.

Seit diesem Fr iihjahr verwan-
delt sich die drittdlteste Back-
stube der Steiermar k in ein
wahres Eldor ado der Osterha-
sen. 1660 erstmals urkundlich
erwahnt, ist der Seckauer Leb-
kuchen heute zwischen London
und Ho ngkong begehrt. Der Fa-
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Das suiReste Handwerk,

seit es Hasen gibt

Fir ihren Lebkuchen ist die Familie Regner
aus Seckau bereits weltberiihmt, nun machen
die Konditoren dem Osterhasen Konkurrenz.

miliend ynastie - seit 1901 fuihrt
die Familie Regner die Geschi-
cke des Backhauses - entstam-
men mehrere We [tmeist er ihres
Faches, mit der Ko nfiserie be-
tritt man nun weitgehend Ne u-
land. Nicht ohne guten Grund:
,Der Lebkuchen ist nach wie
vor ein Herbst- und Wi nterge-

Von Sarah Ruckhofer

schaft’, erklart Vater und Ge-
schaf tsfuhr er in viert er Gener a-
tion Michael Regner.,W ir brau-
chen aber das ganze Jahr Uber
eine stabile Auslastung, damit
wir unsere Fachkraf te halten
konnen.” Und diese braucht es,
um hochste Qualitat zu garan-
tieren. 13 gelernte Ko nditoren

arbeit en im Familienbetrie b, 33
Mit arbeit er sind es aktuell ins-
gesamt, 49 in der Ho chsaison.
Funf Lehr linge bildet der mehr-
fach ausgezeichnete Tr aditi-
onsbetrie b aus, zwei Lehr stel-
len sind unbesetzt.

Noch ist die Osterhasen-
We rk statt ein grofles Ex peri-

mentier feld. Langst nicht jeder
Hase gelingt, der kostliche
Bruch wird umgehend wieder
eingeschmolz en.

Die Regners fertigen  Schok o-
hasen in allen Formen, Grof3en
und Geschmack ern, Oster-
lutscher, Ta felschok o mit Oster-
lichen Motiven, 30 verschiede-
ne Sorten gefiillt e Eier und die
Haus spezialitdt ,Mug erl”, klei-
ne, siile Pasteten. Obwohl die
Produktion schon Anfang Marz
auf Hochtouren lief, fur das
Ostergeschaft 2019 ist man ei-
gentlich schon zu spat dran. ,Da
mussen wir nachstes Jahr fru-
her anfangen”, schmunz elt der
Chef. Die Nachfrage ist jeden-
falls riesig, gibt es doch kaum
noch Ko nditoren, die sich die fi-

Gregor Regner dressiert die
hausgemachte Nougatcreme

ligrane Arbeit antun. ,Die un-
ters chiedlichen Schok oladen
mussen genau richtig tempe-
riert werden, sonst l6sen sich
die Hasen nicht aus der Form
oder sind grau verfarbt. Es
braucht Geduld und Erfahrung,
wir arbeit en mit Le bensmit teln,
da geht auch einiges daneben.”

Wo der Hase lauft

Lust auf StBes? Die Kostlichkei-
ten gibt es direkt ,ab Backstube”
im Café Regnerin Seckau, in Graz
etwa bei Linzbichler am Franzis-
kanerplatz. Dort findet man auch
Osterspezialitat envon Regneraus
Zotter-Schokoladen.

Kontakt: www.regner.at

Auch das Ve rschick en ist diffi-

zil, die groBen Ho hlkérper
Uberstehen das selten heil.

Der feine Duft nach Schok olade
durchzieht in den Wo chen vor
dem Osterfest die Backstube,
die das Reich von Gregors
Schwester Andr ea ist. Auf mehr
als 100 Quadratmetern werden
Cremen dressiert, Eier gefillt
und winzige Marzip anfigir-
chen gefertigt. ,Gr ole Me ngen
konnen wir gar nicht machen”,
so Michael Re gner. Allein in Sa-
chen Formen ist man limitiert:
Diese sind Spezialanf ertig un-
gen, filigran und kostspielig.

Fiir die osterlichen Kostlich-
keiten verw endet der Familien-
betrie b nur beste Schok oladen
aus Belgien, Frankreich und

Daschau her!
Herzige Kiiken
aus Marzipan
zieren die
Schokotaler.
Links: Romina,
Gregor und Mi-

chael Regner
FREILICHTMOMENTE
S/BRINASTUMMER?)

Deutschland. Auch die diversen
Fillung en werden von Hand
produziert - Limone, Passions-
frucht, Marzip an. Ve rpackt
werden die kulinarischen Le-
ckereien von Hand, ein ,irrer
Aufwand”. Jedes Ei wir deinzeln
foliert, jeder Hase liebevoll ein-
gewickelt. ,Das braucht gleich
viel Zeit wie das produzier en
selbst.” Kein Wu nder: Dezente
9000 Eier werden in der Zu-
ckerback erei pro Wo che han-
disch aufgeschlagen, 500 To n-
nen Butter im Jahr und neun
To nnen Schokolade allein als
Le bkucheniiberzug gebraucht.
Unglaubliche  Mengen, und
trotzdem: Kein schiefes Nas-
chen, kein abgebrochenes Ohr-
waschel verldsst je die Backstu-
be. Qualitdt geht vor.
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