Bei Feinschmeckern und in Fachkreisen
bekanntes Geschaft auf der Rechten Wienzeile

Fotos: Wiener Oblaten

Anabbernwie inder k. w. k. Zeit — die
Original Wiener Oblaten im 4. Bezirk

Von aufen etwas unscheinbar, verbirgt sich hinter der Fassade der Rechien Wienzeile 25-27 ein Stiick Kulturgut
aus der k. w. k. onarchie. Vor mehr als 100 Jahren — im Jahre 1912 — hat die Geschichie der beriihmten Rarlsbader

Oblaten in Wien begonnen.

er damalige Kur-Ilotspot der Schonen und Reichen
war der Geburtsort der Original Karlsbader Oblaten.
Otto Sacher, ein Wiener Backer, der in den Jahren 1800
nach Karlsbad ubersiedelt ist, entwarf die besonderen Krea-
tionen, die stets gemeinsam mil dem berthmten Karlsbader
Wasser kredenzt wurden. Rasch darauf brachte sein in Karls-
bad geborener Sohn seine Erfindung nach Wien zurtck, da die
k. u. k. Gesellschaft nicht auf die Kostlichkeiten in der dama-
ligen Hauptstadt der Donaumonarchie verzichten wollte. Otto
Sacher jun. eroffnete das Geschaft an der Rechten Wienzeile
und war auch k. u. k. Hoflieferant. Seither wird in der kleinen
Backerei die allseits beliebte Oblate nach geheimen Rezepten
kreiert und ist mindestens so popular wie anno dazumal.
Feinschmecker aus aller Welt schauen bei einem Besuch am
Naschmarkt gerne vorbei, um die stfse oder pikante Variante
und damit ein Stick der Wiener Kiiche zu erwerben, denn
obwohl die Oblaten in Karlsbad erfunden wurden, gelten sie
als typisch wienerisch und werden mittlerweile auch ,,Origi-
nal Wiener Oblaten” bezeichnet.

Original-Rezept - Original-Maschinen

Organisator Gerl Lagler legt traditionsgemals grofsen Wert
aufl Qualital. Die Zutaten werden nach der Originalrezeptur
an den urspringlichen Maschinen von Vater Otto Sacher —
aus dem Jahre 1866 - handisch herausgebacken. Zum Einsatz
kommen Platten, Ofen, Bleche und Waffeleisen — alles aus der
Hochburgzeit der Mehlspeisen, wo typische Wiener Speziali-
taten ihren Ursprung hatten. Dartiber, welche Zutaten genau
in der einzigartigen Kreation enthalten sind, halt sich Lag-
ler aber bedeckt, denn genau das macht die zarten Plattichen
so einzigartig. Nur so viel sei verraten: Nach der Herstellung

mussen die Oblaten 21 Tage lagern. All das im Shop in der
Rechten Wienzeile. ,,Genau das ist unser Erfolgsrezept, denn
unsere Kunden wollen das Traditionelle. Wir haben einmal
den Versuch gewagt, die Produkte zu maschinisieren. Das Er-
gebnis ist einfach nicht das gleiche. So sind wir wieder an den
Ursprung zurickgegangen®, erzahlt er.

Lagler ist im Jahre 1996 durch Zufall zu den schmackhaf-
ten Oblaten gekommen, hat die Organisation des Geschattes
ubernommen und dem Relikt aus der k. u. k. Zeit wieder Le-
ben eingehaucht. ,,Zu diesem Zeitpunkt waren die Maschinen
nicht mehr funktionstiichtig, und jeder andere hatte sie wohl
entsorgt. Ich bin allerdings ein Fan von Reparaturen. Wie
man sieht, hat es sich ausgezahlt. Maschinen von damals sind
einfach viel robuster erbaut”, erklart er. Einziger Unterschied
ist, dass diese mittlerweile mit Elektrik arbeiten, die Bedie-
nung aber immer noch handisch erfolgt.

Siilse und pikante Kreationen

Die stilse Version (zwei Oblaten mit einem Durchmesser
von 19 em gefullt mit Haselnuss- oder Schokoladencreme)
kennen wir alle aus unserer Kindheit und bleibt nach einma-
ligem Genuss ewig in Erinnerung. Auf Konservierungsstof-
fe und Pllanzenfette wird vollstandig verzichtet, alle Zutaten
stammen aus Osterreich. Gut einsetzen lassen sich die knusp-
rigen Platten auch fur die eine oder andere selbstgemachte
Mehlspeise zu einer Oblatentorte, die in jedem Bundesland
anders heilst. In Wien wird sie Quatschtorte, in Oberoster-
reich Trampeltorte genannt.

Auftragung des fliissigen Teiges auf die heiBen Platten mit sichtbarer
Entweichung des Wassers als Dampf zur Fertigstellung der Oblate
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Fur eine Oblatentorte mit Bitterschokoladeglasur tber-
zogen nimmt Gert Lagler gerne Vorbestellungen entgegen.
~Allen, die sich selber tiber die Kreation einer Torte machen
wollen, mochte ich einen wichtigen Tipp mitgeben, damit
die Oblaten ihre Knusprigkeit behalten. Daftr die Oblaten
jeweils auf beiden Seiten hauchdtinn mit Marmelade einstrei-
chen, trocknen lassen oder in Backpapier in den Tiefkiihler
stellen. Danach, nachdem die Trocknung erfolgt ist, Creme
aultragen, die nachste Oblate drauflegen usw. Durch die Mar-
meladen-Versiegelung zieht sich die Creme nicht ein und so
wird die Torte nicht weich.” Ca. acht Tage halt die Kreation
im Kihlschrank. Ganz generell sind Oblaten wie Kasegeback
sehr lange haltbar, da bei 220 Grad der Fettanteil herausge-
presst wird. So sind Konservierungsstoffe erst gar nicht notig.

Fir Fans der pikanten Kiche ist das Kasefeingeback genau
der richtige Snack fur zwischendurch. Die herzhafte kleine
Oblate aus verschiedenen Kasesorten in den Geschmacks-
richtungen Natur, Rosmarin, Ktiimmel oder Chili eignet sich
als Weinbegleitung oder Partygeback. Die einen oder ande-
ren Hotels, Lokale oder auch Heurige sind mittlerweile auf
den Geschmack gekommen und stellen das Kasefeingebick
2.B. auf den Tisch, sobald Gaste Platz nehmen. Auch wird es
gerne als Finger-Food eingesetzt und mit Wurst oder anderen
Zutaten serviert.

W ener Oblaten
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Die fertig verpackten Original Karlsbader
Oblaten in Schokolade oder Haselnuss

Vielzahl an Feinschmecker-Kunden

Gert Lagler zahlt mittlerweile Firmenkunden und zahlrei-
che Wiener Hotels zu seiner Stammklientel und auch das
Medieninteresse steigt. Des Ofteren wird der sympathische
Wiener auch zu live Produktionen geladen, um Gasten eines
Events die Geburt einer Oblate hautnah zu zeigen. ,Wir le-
ben in einer Zeit, in der wir vermehrt Qualitat von friher su-
chen und Traditionsbetriebe mit personlicher Betreuung wie-
der schitzen lernen. Mit Kunden sich auch einmal langer zu
unterhalten, gehort dazu und genau das gefallt mir an meiner
Tatigkeit”, sagt Lagler begeistert. Also einfach der Nase nach
und auf eine Verkostung vorbeischauen! o

Herzhaftes Kasefeingeback in vier Geschmacksrichtungen
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