Ostern im Luitpoldblock

Ei, Ei, Ei und der Has’ ist auch dabei

München – Sie begrüßen den Besucher mit einem charmanten Lächeln. Die einen keck, die anderen verschmitzt, die nächsten verführerisch: Die Osterhasen-Truppe aus dem Cafe Luitpold kommt gut an. Stück für Stück Hand gegossen, zergeht die Schokolade fein schmelzend auf der Zunge. Dazu noch bergeweise gefüllte Dessert-Eier, Pasteten-Eier, Nougat-Eier – und der „echte“ Osterhase muss ganz schön schleppen.

Im Cafe Luitpold gibt es nichts von der Stange: Die Ostereier-Produktion läuft und läuft, „über 30.000 Schoko-Eier“, schmunzelt Albert Ziegler, würden hergestellt, vielleicht auch mehr. Weil Ostern heuer erst Mitte  April ist, sei schon mit enormer Nachfrage zu rechnen. Mit seiner Konditoren-Truppe hat der Konditormeister zurzeit Hochkon junktur zwischen Schokolade, Nougat und Marzipan.

Das sind dann die Zeiten, wo Fritjof Hefele auch  wieder im Luitpold zu sehen ist. Der Senior der Backstube unterbricht seinen Ruhestand immer dann, wenn eine Menge los ist. Dann lernt er den jungen Zuckerbäckern, wie sie mit der Spritztülle zaubern, damit Tausende von kleinen Schoggi-Eiern auch gleichmäßig gefüllt sind: „Ansetzen, mit leichtem Druck herunterziehen und beim zurückführen die Creme auslaufen lassen.“ Immer wieder erklärt er, wie Frischrahmcanache mit feinem Jamaika Rum aus der Tülle in die Ostereier-Hälften gespritzt wird.

Die Schoko-Eierschalen bereits fertig und warten in zahllosen Paletten, bis sie gefüllt werden. Einen langen Werdegang haben sie hinter sich. Für die zweifarbigen Schokohüllen werden dunkle und helle Schokoladen verarbeitet. Zuerst malen die Lehrlinge mit feinen Pinseln Tupfen und Streifen aus flüssiger heller Schokolade in die Eierformen, danach werden sie mit dunkler Schokolade ausgegossen. „Natürlich lohnt die Mühe“, antwortet Fritjof Hefele spontan auf die Frage, ob im digitalen Zeitalter diese aufwändige Handwerklichkeit noch modern und wirtschaftlich ist. „Wer das  einzigartige Geschmackserlebnis kennt, möchte nicht mehr darauf verzichten.“ Man spüre dass ein Luitpold-Osterei zehnmal in die Hand genommen wird, bis es fertig ist. Fürs endgültige Finish sorge dann das feine Silberpapier, mit dem jedes Ei liebevoll umhüllt wird.

Was sich da nicht alles in glitzerndem Stanniol versteckt: Cognac Eier, solche, die mit Marzipan und Pistazie gefüllt sind, mit Caramel, Cocos- oder Erdbeer-Creme. Die größeren sind mit Palmkätzchen aus Marzipan dekoriert und verführen mit  Mandel nougat; Orangenkonfitüre, Kirschwasser oder Mandelkrokant. Die „Hochkaräter“ sind die riesigen Präsent-Eier, aus denen köstliche Pralinés und Trüffel herausquellen.

In handwerklicher Erzeugung entstehen auch ganze Osterhasen-Völker. Sie spielen auf dem Schifferklavier, schieben einen Schubkarren vor sich her oder tragen Körbe auf dem Rücken. Durch und durch feine Schokolade. Der ganze Luitpoldblock ist zum Hasenland geworden, bei Obermeier-Bäder schauen riesige Stoff-Hasen zwischen Badewannen und Saunatüchern zum Fenster raus, bei Visagist Horst Kirchberger sind die Buckelkörbe der dekorativen Hasenfamilien mit Parfüm gefüllt, bei Flor & Dekor sitzen die Hasen in Reih und Glied in Pink, Grün und Silber und schauen neugierig rüber in die Confiserie zu ihren Kollegen aus Schoggi.

Hasen und Österliches ist im Luitpoldblock mit seinen Läden, im Cafe, im Palmengarten und natürlich im Museumsshop der Sammlung Café Luitpold reichlich zu entdecken. Wer sucht, freut sich über österliche Überraschungen für Groß und Klein. Der Luitpoldblock befindet sich mitten im Brienner Quartier. Mehr Info unter www.Luitpoldblock.de  

