125 JAHRE BUNDNER PFIRSICHSTEINE

Eine susse Kostlichkeit, so beruhmt wie
die Churer Beinwurst

TEXT UND BILDER: PETER DE JONG

Dass die Blindner Pfirsichsteine noch genauso gut schmecken wie
vor 125 Jahren, ist dem Zuckerbacker Arthur Bihler zu verdanken. In
seinem Besitz befindet sich ndmlich das Originalrezept des Konditors

Otto Hursch, der die rotbraune Spezialitat im Jahr 1887 erfunden hat.

Siiss sind die kleinen Pfirsich-
steine, sie zergehen auf der Zun-
ge, so richtig zum Geniessen.
Mandeln hat’s reichlich drin,
natlrlich auch Zucker, das
schmeckt man, vielleicht noch
etwas Zimt. Dann aber wird’s fiir
den Gaumen schon schwieriger.
Der Churer Zuckerbacker Arthur
Buihler, der das an Marzipan erin-
nernde Konfekt in seiner Back-
stube am Obertor nach wie vor
nach alter Handwerkstradition
herstellt, gibt sich, wenn es dar-
um geht die Ingredienzien zu
verraten, zugeknopft: «Die Ge-
wiirzmischung macht den einzig-
artigen Geschmack aus, sie ist
ein Geheimnis, das von mir und
meiner Tochter Corina gehltet
wird», sagt der 54-jahrige Kondi-
tormeister. Kein Geheimnis ist
hingegen, dass man die weichen
Steinchen méglichst frisch genies-
sen sollte. Nur so wirden sich,
prazisiert der geblirtige Aargauer,
das ganze Aroma und die zarte
Konsistenz entfalten.

Uber eine Tonne

Die Biindner Pfirsichsteine geho-
ren zu Chur wie die beriihmte
Beinwurst, der nicht weniger be-
kannte Roteli oder auch die
Fleischtorte. Und das schon seit
125 Jahren. lhre Geburtsstunde

Wie vor 125 Jahren: Jeder Pfirsichstein

wird sorgféltig von Hand gedriickt.
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«lch verehre sie»: Arthur Biihler mit einer alten Fotografie der Konditorenfamilie

Hiirsch.

ist bestens dokumentiert. Auch
wer sie erfunden hat, ist Gberlie-
fert. Er verehre sie, sagt Buhler
und blickt voller Bewunderung
auf eine alte Fotografie. Darauf
posieren die drei Ottos, Otto
Hirsch-Miller (1860-1947),
Otto Hirsch-Naef (1888-1974)
und Otto Hirsch-Bayer (1920-
2007). Sie seien wahre Meister
ihres Faches gewesen, echte Pio-
niere, sagt Blhler, der die Zu-
ckerbackerei am Obertor nun-
mehr seit 17 Jahren betreibt.
Einige Spezialitaten hatten sie
kreiert und zu Klassikern ge-
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macht. Wie den Churer Kuchen,
der heute auch in Thusis, Winter-
thur und Solothurn nach dem Re-
zept von Otto Hirsch-Mdiller her-
gestellt, aber unter anderem
Namen verkauft wird.

Auf die Idee der Pfirsichsteine
kam Otto der Erste, der die da-
mals noch exotischen Friichte
Uber alles geliebt haben soll. In
seiner Konditorei an der Reichs-
gasse 57, im Geburtshaus der
Malerin  Angelika Kauffmann,
drehte er aus der sussen Masse
kleine Kugeln, die dann mit Hilfe
speziell angefertigter Férmchen

das Aussehen von Pfirsichstei-
nen erhielten. Das Rezept war
ein streng gehiitetes Geheimnis.
Wenn Otto Hirsch die Masse
vorbereitete, mussten alle die
Backstube verlassen. 1984
konnten Ida und Eckhard Lahl
von der Kornplatzbackerei das
Rezept von Otto dem Dritten er-
werben. Als auch sie sich 2006
zur Ruhe setzten, liess sich Ar-
thur Bihler die Gelegenheit nicht
entgehen, dieses zusammen mit
weiteren Rezepten «flir ein paar
tausend Franken» zu erstehen.
Seither wird die Delikatesse am
Obertor produziert, mehr als eine
Tonne pro Jahr.

Mit Schokoladenmantel

Arthur Buhler wurden die Ba-
ckerhosen quasi in die Wiege ge-
legt. Im Val Mistair betrieben
seine Eltern eine Backerei und
Konditorei. Seine Lehre absol-
vierte er in der Confiserie Gianot-
ti in Pontresina. Eine Riesenbe-
friedigung sei der Beruf des
Zuckerbackers, findet Bihler,
dessen Steckenpferd alte Rezep-
te sind. Er sammelt nicht nur alte
Blicher, sondern auch alte Back-
und Ausstechformen sowie Tas-
sen aus aller Welt. Die Pflege der
Tradition liegt ihm sehr am Her-
zen, die Stadtgeschichte auch.
Dem Biindner Freiheitskampfer
Benedikt Fontana hat er eine ei-
gene Torte gewidmet. Acht Chu-
rer Wahrzeichen, alles histori-
sche Bauten, giesst er aus
Schokolade zu einer siissen Ver-
suchung. Und die Pfirsichsteine
hat er speziell zum Jubildum in
einen Mantel aus dunkler Scho-
kolade gehiillt — diese Version
hatte den drei Ottos ganz be-
stimmt auch gemundet. |



