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Von der Lederhose bis zum Golfschuh
Vom Holzfass bis zur Harmonika

WIRTSCHAFTSINITIATIVE
NACHHALTIGKEIT

Handwerksleistung aus
der Steiermark
Hochwertig = Nachhaltig

Eine Serie der ,,Steirischen Wirtschaft®, Teil 12

Wihrend es In-
dustrielebkuchen
aber selten auf
mehr als 10 bis
15% Honiganteil
bringt, besteht
der Grundteig bei
Pirker-Lebku-
chen aus bis zu
50% des klebrig-
stflen Bienenpro-
dukts. Sieben
Tonnen vor-
nehmlich inlandi-
scher Honig wird
so pro Jahr von
60 Mitarbeitern
zu  Lebkuchen
verarbeitet. Ver-
schickt  werden
die knapp 30 ver-
schiedenen Sor-
ten in die ganze

Welt, der Haupt-

absatzmarkt liegt
allerdings in Os-
terreich und sei-
nen Nachbarliandern.

Sorgen beziiglich der nicht ge-

Die Baumeister des
Knusperhauschens

Die Herstellung von Honiglebku-
chen hat in Mariazell eine lange
Tradition. Allein die Lebzelterei
Pirker produziert an die 20 Tonnen
pro Jahr. Und zur besseren
Verdauung gibt s international
pramierte Edelbrande.

ie gehodren in jeden Heimat-
Sﬁlm, auf jede Messe, zu je-

der Wallfahrt: Lebkuchen-
herzen aus Mariazell. Mindestens
schon seit 1655 — aus diesem Jahr
stammt die ilteste chronikale
Eintragung - wird im Schatten
der Basilika Lebkuchen herge-
stellt. Nicht ganz soweit zuriick
reicht die Familiengeschichte der

DIE ZEITUNG DER WIRTSCHAFTSKAMMER STEIERMARK

Lebzelterei Pirker. Sie widmet
sich aber immerhin auch schon
seit mehr als 200 Jahren der Her-
stellung der stifien Kostlichkeit.

Friher von Wallfahrern als
nahrhafte Wegzehrung fiir den
Eigenbedarf geschitzt, gehort
der Lebkuchen mittlerweile zu
einem ,Muss-Mitbringsel“ aus
dem obersteirischen Marienort.
Nicht zuletzt wegen des Ge-
schmacks. Denn was den hand-
gefertigten Pirker’schen Lebku-
chen von seinen industriell her-
gestellten Namensvettern unter-
scheidet, ist der Honiganteil. Die
Rechnung ist einfach: Je mehr
Honig, desto schwerer und za-
her der Lebkuchen, desto voller
und besser der Geschmack.

rade kleinbiirgerlichen Kalorien-
mengen, die einem derartigen
Backwerk innewohnen, werden
von den Lebzeltern mit dem
Hinweis auf die im Honig halt-
bar gemachten Vitamine (C, B),
Traubenzucker und Spurenele-
mente entkriftet. Meist reicht
aber ohnehin der Duft, um
schwach zu werden. Auch Wal-
traud Pirker, die als Konditor-
meisterin mit dem gebackenen
yFamilienerbstiick® aufgewach-
sen ist und das Mariazeller
Stammhaus fihrt, ,isst immer
noch fest mit“, wenn Hausgis-
ten Lebkuchen serviert wird.
Der schmackhafte Zwischen-
durch-Snack kann aber nicht
nur mit zuckersiilen Liebesrei-

Lebkuchenherzen, ,Muss-Mitbringsel” aus
dem obersteirischen Marienort.

men, kitschigen Gruflbotschaf-
ten oder tiefsinnigen Lebens-
weisheiten verziert werden. Fir
Firmen gibt es auch Sonderan-
fertigungen mit Firmenlogo oder
Spezialbeschriftungen.

Als hochprozentige Ergin-
zung und dem Unternechmens-
leitspruch ,,Alles von der Biene®
folgend, bietet man Kunden seit
Langerem auch Honig- und
Metbrande. 3.000 Liter trinkfer-
tige Edelbrande werden pro Jahr
produziert und werden bei inter-
nationalen Messen regelmifliig
mit Medaillen ausgezeichnet.
»Eine sinnvolle Ergidnzung zum
Lebkuchen®, sagt Pirker.

Die von ihrem Vater, einem
staatlich gepriiften Lebzelter-
meister und Wachszieher, tiber-
lieferte Tradition wird heute in
Form von Betriebsfithrungen
und einer Ausstellung (,,Lebzelt,
Wachs und Honigwein®) interes-
sierten Besuchern ndherge-
bracht. Dabei gibt es neben ei-
ner Schaubrennerei und Wachs-
zieherel unter anderem auch ei-
ne Nachbildung des Mariazeller
Hauptplatzes zu bestaunen — stil-
echt aus Lebkuchen und Marzi-
pan geformt.




