OSTERREICHISCHE

BACKER & KONDITOR

ZEITUNG

28. Okt. 2025

Faschingskrapfen - Osterreichs siiRester
Brauchtumsklassiker

Goldgelb gebacken, gefullt mit Marillenmarmelade und
duftend nach Butter - der Faschingskrapfen ist mehr als
ein Geback. Er ist ein Stuck osterreichischer
Kulturgeschichte.

Der Krapfen ist ein s(iSes Geback, das es besonders zur Faschingszeit in den
verschiedensten Variationen und Geschméckern gibt. © lllustration Kl
generiert

Vom Festtagsgeback zum Faschingssymbol

Der Krapfen zahlt zu den altesten Backwaren Europas. Schon in
kldsterlichen Klichen des Mittelalters tauchten erste Rezepte
auf, die von in Fett ausgebackenen Teigstucken berichteten.
Diese galten als wertvolle Festtagsgerichte - nicht alltaglich,
sondern dem Uberfluss vorbehalten.

In Wien findet man den Krapfen bereits im 15. Jahrhundert auf



den Speisezetteln der Zunfte. Erwahnt werden sogar eigene
~Krapfenbackerinnen®, die ihre Ware zu Hochzeiten, Kirchweihen
und zur Faschingszeit verkauften. Die Zutaten waren damals
schlicht: Mehl, Milch, Butter, Eier und Schmalz - allesamt
kostbar genug, um daraus ein besonderes Geback zu machen.
Mit dem Einzug des Zuckers und der Marillenmarmelade im 18.
Jahrhundert erhielt der Krapfen seine heutige Form. Der runde,
luftige Germteigball mit fruchtiger Fullung und zarter
Staubzuckerschicht wurde zum Symbol des osterreichischen
Faschings - ein stufSer Genuss, der den Winter fur einen Moment
vergessen lasst.

Handwerk zwischen Himmel und Schmalz

Die Zubereitung blieb Uber Jahrhunderte nahezu unverandert.
Entscheidend ist der Germteig: weich, elastisch, mit Geduld
gefuhrt. Das Ausbacken erfordert Erfahrung, denn Temperatur
und Fettqualitat bestimmen Uber Farbe und Flaumigkeit.
Traditionell wurden Krapfen im Schmalz herausgebacken - ein
Duft, der in bauerlichen Kichen zum Inbegriff von Feierlichkeit
wurde. In den Stadten bevorzugt man heute meist Pflanzenfett
oder Butterschmalz, doch die handwerkliche Prazision bleibt
dieselbe. Ein guter Krapfen erkennt sich an der hellen, schmalen
~Rundum-Kruste“ - dem sogenannten Kragen -, der nur
entsteht, wenn der Teig gleichmaRig aufgeht und sorgsam
gewendet wird.

Die Vielfalt osterreichischer Krapfen

Kaum ein anderes Land kennt eine solche Bandbreite an
Krapfenarten wie Osterreich. In jeder Region entstanden
Varianten, angepasst an verfugbare Zutaten und lokale Feste.

Variante Region / Anlass Charakteristik
Faschingskrapfen Osterreichweit - Rund, luftiger
Faschingszeit Germteig, klassisch
mit

Marillenmarmelade,
Staubzucker oder
Zuckerguss.




Variante Region / Anlass Charakteristik
Bauernkrapfen Tirol, Salzburg, In der Mitte
(Kiachl) Steiermark - Almen, |ausgezogen
Kirchweihen (Mulde), im Fett
gebacken, sufs
bestreut oder pikant
serviert,
Spagatkrapfen Steiermark - Blattrig-zartes
Hochzeiten, Festgeback; Teig
Festtage traditionell mit
Spagat um
Metallform
gewickelt.
Rosenkrapfen Steiermark, Dekorative
Oberdsterreich - Rosettenform;
Hochzeiten eleganter Aufputz
far
Mehlspeisenteller.
Butterkrapfen Sudsteiermark - Luftig, milde Suf3e;

Hochzeitsmehlspeis
e

nur leicht mit
Marmelade
bestrichen.

Heiligengeistkrapfen

Karnten - Pfingsten

Gedrehte Form mit
Symbolik; erinnert
an die Taube des
Heiligen Geistes.

Kirtagskrapfen

St. Michael i. d.
Obersteiermark -

Oberflache ahnlich
Raureif; regional

Kirtag gepragte
Festtagsvariante.
Tauchmodelkrapfen [Oberodsterreich - Teig in Model
Mehlspeise, getaucht; stufls mit
Suppeneinlage Fruchtsauce/Obers

oder pikant mit
Milch zubereitet.

Stanglkrapfen

Osterreichweit -
Alltagsgeback

Mit Einschnitten
geformt; auch als G
ermstrauben/Spangl
krapfen bekannt.

Schnapskrapferl

Osterreichweit -
Geburtstagsfeiern

Kleine Krapfen; in
Honigschnaps
getaucht oder
aromatisiert.

Gebackene Mause

Osterreichweit -
Schnellvariante

Loffelnocken aus
Germteig; rasch im
Fett ausgebacken,




Variante Region / Anlass Charakteristik
| | llocker und flaumig. |

Jede dieser Varianten erzahlt ein Stuck Geschichte: von
bauerlichem Pragmatismus Uber hofische Pracht bis hin zu
moderner Konditorkunst.
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Von der Bauernkuche in die Kaffeehauser

Ursprunglich war der Krapfen ein Geback des Landvolks. Zur
Erntezeit, zu Kirchweihen oder an langen Winterabenden wurde
er in grofSen Pfannen Uber offenem Feuer ausgebacken. In
Stadten wie Wien oder Graz entwickelte sich daraus eine eigene
Kunst - der Krapfen als Salon- und Kaffeehausgeback.
Konditoreien wetteiferten um die perfekte Form und die luftigste
Krume, Cafetiers servierten Krapfen zu starkem Mokka oder
Schlagobers.

In der Nachkriegszeit wurde der Krapfen zu einem Symbol des
Aufbruchs. Butter, Zucker und Marmelade waren wieder
verfugbar, und die Backereien machten den Faschingskrapfen
zum Massenprodukt. Heute, in Zeiten des bewussteren
Genusses, erlebt das handwerklich hergestellte Geback eine
Renaissance - mit regionaler Marmelade, Freilandeiern und
traditionellem Schmalz.

Handwerk mit Zukunft



Fur Backereien, Konditoreien und Cafetiers bleibt der
Faschingskrapfen ein Aushangeschild. Wer ihn in bester Qualitat
anbietet, gewinnt Kundentreue - nicht nur im Fasching. Auch
innovative Fullungen - etwa Vanillecreme, Nougat, Hagebutte
oder Punsch - sind gefragt, solange die handwerkliche Basis
stimmt.

Landwirte profitieren ebenfalls: Mehl, Milch, Butter und Eier aus
regionaler Herkunft sind das Fundament echter Qualitat. Und
wer seine Krapfen sichtbar macht - sei es in der Vitrine, im
Kaffeehaus oder auf Social Media - starkt das Bewusstsein fur
osterreichisches Backhandwerk.

Zwischen Brauchtum und Genusskultur

Der Krapfen ist mehr als eine SufSspeise. Er ist Ausdruck von
Freude, Gemeinschaft und kulinarischer Geschichte. In seinem
goldenen Glanz spiegelt sich ein Stlck osterreichischer Identitat
- vom Almfeuer bis zur Konditoreitheke. Und solange er mit
Liebe und Konnen gebacken wird, bleibt der Krapfen, was er
immer war: das sulBeste Symbol eines gelungenen Handwerks.
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