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«Diese Brettlein konnen wir
nicht essen»
Tirggel-Ausstellung im Museum

Urs-Peter Zingg

Woher kommt der Tirggel

Der Tirggel ist uralt. Die altesten Back-
model, die man bei Ausgrabungen in
Mesopotamien gefunden hat, gehen
bis ins Jahr 2500 vor Christus zuriick.
Thre Bildinhalte und Formen weisen
grosse Ahnlichkeiten mit den heute
noch gebrauchlichen auf. Auch in
Agypten wurden Rezepte gefunden, die
aus der Zeit Ramses’ stammen und de-
ren Bilder Darstellungen aus der agyp-
tischen Mythologie zeigen. Nachher
fiihren Spuren des Kultgebicks tiber
Griechenland nach Rom. Mit den romi-
schen Eroberungen breitete es sich
dann spater aus in den eroberten Ge-
bieten nordlich der Alpen und fand so
auch den Weg in unsere Gegend.
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Sein Name: Ursprung

Woher kommt eigentlich der Name
Tirggel? Im Schweizerdeutschen Wor-
terbuch findet man beispielsweise un-
ter «Tirggel, Tirggeli» die Erklarung
«Kleingeback, diinn und flach mit ein-
gepragten Bildmotiven». Sucht man
weiter, so trifft man unter «torggeln»
den Begriff: «etwas Zahfliissiges um-
rithren». Weiter kennt man in Bayern
den Ausdruck «Darkl» fiir einen Teig,

der ohne Triebmittel zubereitet wird
und darum nicht aufgeht, genau gleich
wie unser Tirggel.

Uns allen ist wohl der Ausdruck be-
kannt: «Er hat en Tirggel.». Das aber hat
nun wahrlich nichts mit der Zuberei-
tung des Gebacks zu tun. Woher diese
Redensart stammt, lasst sich aber sehr
gut nach verfolgen: Die Ziircher Ziinfte

besassen Tirggel mit ihren Zunftwap-
pen. Diese wurden dann an Zunftver-
sammlungen als «Bhaltis» mit gegeben.
Kam ein Ziinfter jeweils mit einem sol-
chen Geschenk spit und etwas ange-
heitert nach Hause, so hatte er oft nicht
nur den gebackenen Tirggel bei sich,
sondern wurde, bezogen auf seinen
Alkoholkonsum, im tibertragenen Sinn
auch von einem anderen «Tirggel» be-
gleitet.

Urbanes Stadt-Geback?

Etwas tiberheblich sagten frither die
Stadtziircher, die echten Tirggel wiir-
den nur zwischen dem Utliberg und
dem Ziirichberg gebacken und geges-
sen, sie seien ein Produkt der Stadt
Zirich. Natiirlich beherbergte die Stadt
einst eine Grosszahl von Tirggelbicke-
reien. Diese existieren aber heute
nicht mehr. Die Kunst der manuellen
Tirggelherstellung ist niemandem mehr
bekannt. Nur noch ein einziger hiitet
deren Geheimnisse: Konditor Heinrich
Honegger in Wald. Er ist in der Lage, die
echten Honigtirggel als einziger im
Kanton noch handgemacht gemaiss alt
iiberlieferten Rezepten zu produzieren.




Vergniigen oder Strapaze?
Der Ziircher Tirggel scheint im Gegen-
satz zum Gebéck aus anderen Regionen
der Schweiz nicht exportfahig — inner-
halb der Landesgrenzen.

Warum? St.Galler Kinder bedankten
sich nicht, als sie einmal von einem Ziir-
cher Konditor mit Tirggeln beschenkt
wurden: «Diese Brettlein konnen wir
nicht essen!»

Auch wer den Mund voll nehmen will,
der greift nicht zum Tirggel, sondern
vergniigt sich vielleicht an Lebkuchen,
Willisauer Ringli oder Basler Lackerli.
Fiir Nichtziircher ist der Tirggel kein
Essvergniigen, sondern eine Essstra-
paze, behaupten sie.

Der Appenzeller, den schon ein Biberli
ohne Mandelfiillung fad diinkt, findet
einen Tirggel diinn und bezeichnet ihn
abschitzig als «Bastard des Gebacks».
Ernst Ott, der Vorginger und Lehr-
meister des heutigen Tirggelbecks
Heinrich Honegger, erzahlt, dass eine
Baslerin einen geschenkten Tirggel zu-
riicksandte: «Danke fiir die Lebkuchen,
aber sie sind ungeniessbar.» In der Tat
kommt das Gebédck weder dem Hunger

noch dem Schleckbediirfnis entgegen.
Alle Verachter der Tirggel haben jedoch
eines gemeinsam: Sie wissen schlicht
nicht, wie man das Honiggebéck richtig
isst!
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So wird's gegessen
Dey Feinschmeckey bricht ein Stiick
ab, das nicht zu gross, nicht zu klein
sein darf; das trolt er im Munde, und
seine Zunge geht mit dem Tirggel-
splitter um wie ein Brautwerber
mit der Schwiegermutter: Das 1St
e Finwickeln und Umwenden, ein
Befiihlen und ein Abtasten! Der Tirg-
gel dffnet sein Innerstes nicht auf
den ersten Zahnhieb; erst nach und
nach lost er sich und es dauert eine
Zeit, bis er seinen wahren Charaktey,
seine Vorziige und seinen Wert of-
Sfenbart. Er ist ein Gebdck, das mehy
mit der Zungenspitze als den Zdh-
nen gegessen werden will, aber
dann entdeckt man, dass auf dem
Grund seinmer puritanischen Nuich-
ternheit Honiggeschmack liegt.
(Edwin Arnet)

Ansichtspostkarten

Eignete sich der Tirggel anfangs als
Geschenk innerhalb der Landesgren-
zen weniger, so wurde er dafiir bald
schon in alle Weltteile verschickt. Da
die ausgewanderten Ziircher Weih-
nachten nicht feiern wollten ohne ihre
gewohnten Tirggel am Baum, so kre-
ierten die Tirggelbacker in der Heimat

Tirggel mit Ansichten aus der Schweiz
und vor allem aus Ziirich. Dieser Christ-
baumschmuck, gegen das Licht der
Weihnachtskerzen gehalten, zeigte den
Schweizern in der Fremde Ansichten
aus ihrer geliebten Heimat und sie
geniigten, um bei vielen Heimweh-
gefiihle aufkommen zu lassen.

Walder Tirggeltradition

Sehr verdient gemacht um die Erhal-
tung der Walder Tirggeltradition hat
sich Ernst Ott, der Vorgianger des heu-
tigen Geschiftsbesitzers. Ott tibernahm
die Konditorei von seinem Vater Otto
Ott, der 1909 das Geschaft vis a vis der
Kirche erworben hatte.

Frither wurde diese Konditorei von drei
Generationen Hess gefiihrt, deren ers-
ter Vertreter, Marx Hess, vor gut 200
Jahren wahrscheinlich mit der Tirggel-
herstellung angefangen hatte. Diese
Familie Hess begann auch, die Tirggel-



model zu sammeln. Diese Sammlung
kam dann bei der Geschifts-Ubernah-
me in den Besitz der Familie Oftt.

Als erster Lehrling von Ernst Ott er-
warb der junge Heinrich Honegger
nicht nur die Fahigkeit, Tirggel nach
alten Rezepten herzustellen, Ott ge-
lang es auch, dem jungen Berufsmann
die Freude an der Pflege der Tirggel-
tradition mitzugeben. Dank dieses
Gliickfalls findet sich in Wald heute der
wahrscheinlich weltweit einzige Tirg-
gelbeck.

Dementsprechend gross ist auch das
Interesse der Medien und Heinrich
Honegger weiss schon gar nicht mehr,
wie oft er von Radio und Fernsehen
sowie der Presse besucht wurde.
Diese Tradition in unserem Dorf bringt
es auch mit sich, dass manchmal
Walder Kunden im Geschéftslokal die
Begeisterung von auswirtigen Kéu-
fern beim Bewundern des Honigge-
backs nur mit einem Achselzucken zu
Kenntnis nehmen: Was soll die Begeis-
terung fiir dieses Geback, jeder Walder
kennt das doch!

Jeder Tirggel ein Unikat

Heinrich Honegger schiebt das Blech
mit den bleichen Tirggeln in den 450
Grad heissen Ofen, lasst sie jeweilen
etwa 15 Sekunden braunen. Dann zieht
er das Blech wieder heraus und wieder-
holt den gleichen Vorgang: Langsam
verwandeln sich die weissen Fladen in
herrliche Tirggel mit ihrer typischen

Braunung. Bilder werden sichtbar und
mit der Routine seiner vieljahrigen Er-
fahrung weiss der Konditormeister
ganz genau, wann die Relief-Braunung
perfekt ist.

Auf einem Blech liegen etwa funf Tirg-
gel. Wenn man weiss, dass jedes Jahr
im Hause Honegger rund zweieinhalb
Tonnen Tirggel hergestellt werden, so
kann man sich ausrechnen, wie oft der
Tirggelbeck diesen heiklen Back-Vor-
gang wiederholen muss. Eine unge-
heure Arbeit, die vollste Konzentration
verlangt.

Ab den Sommerferien und bis anfangs
Januar dauert die Produktion der
Spezialitit. Immer {iber das Wochen-
ende, inklusiv sonntags, wird gebacken.
Die Arbeit beginnt jeweilen Mitte der
Woche. Dann entsteht aus der Basis von
Honig und Zucker nach der Beimi-
schung von Weizenmehl eine Mischung,
die Heinrich Honegger nicht preisgibt:

der Teig. Eine ganz wichtige Rolle spielt
dabei der Honig: Sein Zuckergehalt und
die Backfahigkeit bewirken, dass er das
Aroma wihrend des Backens nicht ver-
liert.

Prazisionsarbeit

Das Fingerspitzengefiihl und die ge-
naue Handarbeit sind wesentliche Fak-
toren bei der Tirggelherstellung. Das
Ablosen des Teigs vom Model, das milli-
metergenaue Ausschneiden der ecki-
gen und dann vor allem der runden
Tirggel erfordern eine Geschicklich-
keit und Priazision, die im Laufe der
Jahre von Honeggers Frau Esther und
ihren Mitarbeiterinnen perfektioniert
wurden.



Jeder Tirggel bei Honeggers, geht
durch verschiedene Hande: Er wird
liebevoll geknetet, sanft umgebettet,
sorgfiltig gebraunt und préizis in die
Form geschnitten, bis er dann fertig
zum Verkauf im heimeligen Laden vor
der staunenden Kundschaft liegt. Alle
Tirggel sind Einzelstiicke, dieser enor-
me Arbeitsaufwand, gepaart mit dem
Fingerspitzengefiihl jahrelanger Rou-
tine, schlagt sich auch im Preis nieder.

Was in den Kosten aber nicht inbe-
griffen ist, ist die Freude, die liebevolle
Sorgfalt und der berechtigte Stolz,
solche kunstvolle Leckerbissen her-
stellen zu konnen. Diese spiirt man
aber, wenn man dem Chef, seiner Frau
und seinen Mitarbeiterinnen zu-
schauen darf bei ihrer Arbeit. Ohne
diesen Enthusiasmus koénnte der
immense Arbeitsaufwand gar nie jedes
Jahr geleistet werden.

Wenn Sie das nidchste Mal einen
Tirggel kunstgerecht im Mund zer-
gehen lassen, so spiiren Sie bestimmt
nicht nur die Siisse seines Honigs son-
dern auch die Liebe, mit welcher er her-
gestellt wurde.

Oder wie Frau Martha Ott, die iiber 90
jahrige Schwester von Ernst Ott ein-
mal sagte: «Jede Tirggel mues me aa-
luege und gniisse, Praline cha mer ine
schoppe.»

Ausstellung 28.11. - 21.12.2008

Heimatmuseum Wald

*weitere Infos in www.waldernet.ch

Tirggel und Model

...die Geschichten erzahlen

Model aus den Sammlungen
Ott und Honegger

Vernissage 28. Nov. ab 19.00 h
Lehrerchérli Binzholz 19.30 h

Offnungszeiten*: Sa: 14.00 h-16.00 h  So: 10.00-12.00 h

Speziell: Adventsfenster 5. Dez. u. 11. Dez. 17.00 h - 19.00 h
Fuhrung mit Frau Zogg, Verfasserin von Tirggelbuchern 7. Dez. 11.00 h
°Leseabend mit Urs-Peter Zingg 4. und 16. Dez. 20.00 h

°Platzanzahl beschrankt, Voranmeldung Papeterie Muller

Tag der offenen Tiire beim Tirggel-Beck Honegger

14. Dez. 08.00 h - 18.00 h

Besuch des Modelschnitzers Guido Neff, Appenzell 14.00 h bis 16.00 h
Offnungszeit Heimatmuseum 10.00 h -16.00 h

Heimatmuseumskommission, 8636 Wald

Prasidentin: Rita Hessel, Bahnhofstrasse 18
Silvester-Chlausen/Brauche: Max Ziiger, Miirtschenstrasse 14
Umziige: Paul Ziegler, Hiieblistrasse 34

Material: Kiindig Daniel, Hiltisberg

Ausstellungen: Katharina Altenburger, Hiltisberg

Medien: Jakob Brandli, Im Ferch 31

Chronik und Heimatblatt: Urs-Peter Zingg, Sunnehaldeweg 5
Sekretariat: Johanna Sutter, Gemeindeverwaltung
Heimatmuseum:

Gemeindeverwaltung;:

Postcheck: Finanzverwaltung, 8636 Wald, Konto: 80-5057-2
Vermerk: Chronik/Heimatmuseum

Postadresse: Postfach 430, 8636 Wald
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