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VoW ort

Die Bickerin (oder den Backer) in uns entdecken

Liebe Leserinnen und Leser!

Angesichts des Uberangebots, das uns
dazu verfithren méchte, Backwaren jeg-
licher Art vorgefertigt oder gar fertig zu
kaufen und nach Hause zu tragen, ist es
erstaunlich, dass das Selbstbacken auch
in dieser hektischen Zeit nicht aus der
Mode gekommen ist. So mancher Haus-
halt bewahrt noch Mutters oder GroB-
mutters Rezepte auf, um sie gerne wieder
aus der Schublade zu ziehen, wenn das
nichste Geburtstagskrdanzchen bevor-
steht.

Selbstverstdandlich backen wir heute mit
ganz anderen Mitteln: Riihrstab und Kii-
chenmaschine sind an die Stelle des
Holzloffels getreten, mit dem seinerzeit
auf sehr miihevolle Weise so lange ge-
schlagen und geriihrt wurde, bis die Ar-
me verkrampft und miide heruntersan-
ken. Nehmen wir nur Butter und Zucker:
Mit dem Handmixer werden sie ruckzuck
zur perfekten Creme und weiter geschla-
gen mit Eiern, Mehl und all den anderen
Zutaten zu einem gleichméBigen Teig.
Alles, was so elektrisch geriihrt wird, ist
unvergleichlich besser verarbeitet als all
die Miihe unserer Vorfahren es hat errei-

chen konnen. Dieser Teig hat dann we-
sentlich bessere Voraussetzungen, zu ei-
nem perfekten Backwerk aufzugehen.

So kénnen wir heute ohne allzu grofBe
Miihe eine Kaffeetafel mit Kuchen jeder
Art und fiir alle Gelegenheiten bestii-
cken. Und bei jedem dieser Kaffeekranz-
chen entdecken wir alte Kostlichkeiten,
die - wenn auch vielleicht in etwas an-
derer Form - unsere GroBmiitter schon
aufgetischt haben. Es sind zum Teil sol-
che Pfilzer Rezepte, die ich in diesem
Pfélzer Backbuch fiir Sie aufgeschrieben
habe, aber ebenso entspringen einige der
modernen Pfilzer Backkunst.

Sie sollten zunichst das Rezept Threr
Wahl finden, die Zutaten zusammentra-
gen und erst dann ans Werk gehen. Und
dabei wiinsche ich Thnen gutes Gelingen
und hoffe, dass die so entstandene Kost-
lichkeit mit gebiihrender Bewunderung
belohnt wird.

Viel Freude beim Nachbacken der pfilzi-
schen Klassiker und gutes Gelingen
wiinscht

Thre Heﬁga Rosemann
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Butter. Zucker. Eier, Meh!

Butter nicht nur fiir die Form

Fangen wir gleich bei der Butter an: Sei es um
des Sparens willen oder weil Butter als eher un-
gesund gilt, benutzen einige Mitmenschen lie-
ber Margarine. Aber wir essen ja nicht jeden
Tag Kuchen und schon gar nicht selbstgebacke-
nen. Wenn Sie ein wirklich perfektes Backwerk
zaubern mochten, dann nehmen Sie bitte But-
ter, nicht nur um die Form auszustreichen, son-
dern auch fiir den Teig.

Ein kleiner Hinweis noch: Fiir Riihrteige, wie
beispielsweise einen Gleichgewichtkuchen, soll-
ten Sie nicht die kalte, steinharte Butter aus dem
Kiihlschrank verwenden.

Bei dem Versuch, Butter und Zucker mit dem
Riihrbesen des Handmixers zu bearbeiten, wer-
den Thnen die Zutaten im wahrsten Sinne des
Wortes ,,um die Ohren fliegen". Wenn hingegen
die Butter weich und geschmeidig ist und sie
auf der niedrigsten Stufe beginnend bearbeitet

wird, konnen Sie sie mit dem zugegebenen Zu-
cker im Handumdrehen zu einer perfekten
Creme rithren. Dann kann es weitergehen mit
den tibrigen ausgewahlten Zutaten.

Zucker: feine Raffinade

Beim Zucker ist es heute ganz selbstver-
standlich, dass zum Backen nur ,feine Raf-
finade“ Verwendung findet oder auch (in ei-
nigen wenigen Rezepten) Puderzucker.




Grobkorniger Zucker wiirde bei der Verarbei-
tung sehr lange Zeit in Anspruch nehmen,
um sich aufzulésen.

Eier verschiedenen Gewichts

Oh ja, die Eier - das ist ein sehr wichtiges Ka-
pitel. Ihr Gewicht variiert um die 15-20 g, je
nach GroéBe. Kaufen wir kleine Eier, so wiegen
diese nur etwa 45 g, groBe hingegen bringen
bis zu 60-65 g auf die Waage. Ich gehe in
meinen Angaben immer von mittelgrofen Ei-
ern aus, deren Gewicht dann bei zirka 55 g
liegt. Diese Unterschiede muss man, bei feinen
Backwaren wenigstens, in Rechnung stellen
und, wenn nétig, eben ein Ei mehr in die
Schiissel schlagen.

Welches Mehl wofiir?

Folgende Mehle finden in meinen Rezepten
Verwendung: Der Grundtyp 405, ein feines

weiBes Haushaltsmehl fiir Kuchen und Ge-
béck, ist fast immer richtig. Typ 550 ist stir-
ker ausgemahlen und hat bessere Klebe-
eigenschaften als 405. Ich verwende es sehr
gerne fiir Hefekuchen, obwohl es eigentlich
ein Brotmehl ist. Typ 1050, auch eigentlich
fiir Brot bestimmt, eignet sich zum Beispiel
sehr gut fiirs Friichtebrot.

Dann muss noch der Dinkel Erwdhnung fin-
den, eine alte Weizenart. Die goldgelben Kor-
ner sind doppelt so groB wie die des her-
kémmlichen Weizens, der Ertrag aber im
Vergleich gering. Fiir den konventionellen
Anbau ist Dinkel aus vielerlei Griinden un-
geeignet. Das macht das Dinkelmehl etwas
teurer, aber es ist auch ein qualitativ beson-
ders gutes Mehl, denn Dinkel wird - weil dies
den Ertrag auch kaum steigert — ohne kiinst-

lichen Diinger angebaut.




Ein Blick (n den Backodfen

Im Backofen lauft ein erstaunlicher Prozess
ab: In der Hitze des Backofens verdndern sich
die soeben zu einem Teig verarbeiteten Zuta-
ten und werden unter den Augen des Beob-
achters zu einem Kuchen, Brot oder Pldtzchen.

Vom Kleber im Mehl

Durch die Stoffe Gladin und Glutenin, die ein
Bestandteil des Mehles sind, entsteht soge-
nannter EiweiBkleber. Dieser quillt, wenn er
mit Fliissigkeit in Verbindung kommt, und ge-
rinnt durch die Hitze. Da bei diesem Vorgang
Wasser austritt, wird die Mehlstirke zum
Quellen und Verkleben gebracht.

Fett und Ei - zwei, die sich gut
erganzen

Fett und Ei sorgen nicht nur dafiir, dass das
Backgut schmackhaft wird, sondern sie sind
auch eine weitere Treibkraft. Sie lassen den
Kuchen also aufgehen, machen dartiber hin-
aus den Teig geschmeidig und sorgen so fiir
die bessere Verteilung der Zutaten. Denn das
Fett, das beim Backen schmilzt, gibt Wasser
ab. Dieses wandelt sich zu Dampf, der entwei-
chend dem Teig Auftrieb gibt. Eier wirken sehr
dhnlich, denn auch das Eigelb enthilt ja Fett.

Locker und luftig

Kommen nun noch steif geschlagene Eiweife
hinzu, so sorgt dies zuséatzlich fiir Lockerheit.
Es sind die in das EiweiB geschlagenen klei-
nen Luftblaschen, die den Kuchen treiben.
Dies ist also der Grund dafiir, dass Sie in ei-
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nigen der Rezepte immer wieder lesen werden:
»Das EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen
und behutsam mit einem Spachtel unter den
Teig heben.* Mischt man aber mit einem Quirl
alles einfach untereinander, so zerstort man
die Blaschenstruktur.

Bei Teigen ohne festen Eischnee treten andere
Backtriebmittel - Hefe und Backpulver - in
Aktion, werden aber natiirlich auch zuséatzlich
verwendet. Insbesondere einfache, aber auch
besonders schwere Teige brauchen diesen zu-
sitzlichen Kick des Backtriebmittels.

Was ist Hefe?

Die Hefe ist zunédchst einmal ein Pilz. Schon
1850 konnte der Franzose Louis Pasteur
(1822-1895) den Nachweis erbringen, dass
Hefe Géarung verursacht. Der Chemiker, Bio-
loge, Mediziner und Bakteriologe entwickelte
auch das Verfahren der Haltbarmachung von
Lebensmitteln durch Erhitzen. Dieses Verfah-
ren ist uns heute als ,Pasteurisieren“ bekannt.

Und dies ist der Prozess, den die Hefe auslost:
Bei einer gewissen Wiarme entzieht die Hefe
dem Mehl Zucker und Kohlenhydrate, die so-
gleich zu Kohlendioxid und Alkohol vergiren,
wenn feuchte Warme sie umhtillt. Der Alkohol
verdunstet, wihrend das Kohlendioxid Blasen
bildet. Beide zusammen dehnen sich in der
Hitze aus und treiben den Teig dabei vor sich
her, nach auBen.



Und was ist Backpulver?

Das Backpulver ist die geniale Erfindung des
Apothekers Dr. August Oetker (1862-1918). In
der Aschoffschen Apotheke in Bielefeld ent-
wickelte er das Backtriebmittel. Er nannte es
»Backin“, und durch seine geschickte Ver-
marktung fand es reiBenden Absatz. So wurde
aus seiner Apotheke schnell ein erfolgreiches
Unternehmen.

Das Gemisch aus Natron und Weinstein 16st
sich im feuchten Teig auf. Eines verandert das
andere. Die Weinsteinsdure befreit die Koh-
lensdure des Natrons, aus der Wasser und
Kohlendioxid werden. Das Wasser verdampft,
treibt nach oben, und das Kohlendioxyd sei-
nerseits will entweichen und beide treiben das
Backwerk zum Aufgehen an.

Ein Hinweis zur Backtemperatur

Die in diesem Buch angegebene Backtempe-
ratur kann immer nur ein Richtwert sein, denn
jeder Backofen erfordert eine individuelle
Temperatureinstellung. Hier aber einige Hin-
weise zur ersten Orientierung.

Bei der Verwendung von HeiBluft ist ein Vor-
heizen nicht erforderlich. Der Ventilator an
der Riickwand Thres Backrohres verteilt die
Hitze sofort gleichmaBig. Deshalb ist bei Um-
luft6fen die Temperatur zwischen 10 und 15°C
geringer einzustellen als in den Rezepten an-
gegeben. Die Backzeit ist im Gegenzug aber
um 10 Minuten ldnger. Idealerweise wihlen
Sie die mittlere Einschubleiste.

Soll aber bei traditioneller Ober- und Unter-
hitze gebacken werden, wird der Backofen auf
die gewiinschte Temperatur vorgeheizt. Erst
dann kann das Backgut der Backrohre anver-
traut werden. Mdchten Sie Ihr Backgut tiber-
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backen, dann wéhlen Sie eine héhere Tempe-
ratur und stellen Oberhitze ein.

Wer seinen Backofen kennt, wird Temperatur
und Zeit einschitzen konnen. Achtgeben und
hin und wieder ,in die Rohre schauen“ sollte
hingegen jeder, der noch ein wenig unsicher
ist.

Die folgende Tabelle berechnet die Tempera-
tur fiir ein Gasbackrohr:

100°C-120°C = Stufe 12-1

120°C-150°C = Stufe 1-2

150°C-175°C = Stufe 3

180°C-200°C = Stufe 3-4

200°C-210°C = Stufe 4

220°C-240°C = Stufe 4-5

Und nun wiinsche ich allen Backerinnen und
Bickern viel Spal3 beim Ausprobieren!




Das Backen (n der ~falz

Gebacken wird in allen Kulturen seit Beginn
der Menschheitsgeschichte. Aristoteles sagte,
der Mensch unterscheide sich vom Tier durch
die Sprache. Das mag sein. Aber auch Backen
ist etwas typisch Menschliches. Oder haben
Sie schon einmal einen Hund oder Affen ba-
cken sehen? Na also ...

Nur Menschen bearbeiten das, was sie essen,
vor dem Verzehr. Zu dieser Verarbeitung ge-
horen vor allem Kochen und Backen. Beides
erfordert Hitze, setzt also die Erfindung des
Feuers voraus. Das stahl bekanntlich Prome-
theus von den Gottern ... aber das ist ja nur
so ein Mythos.

Aber zurtick zum Backen. Alle Kulturen ba-
cken, aber unterschiedlich. Das hingt von vie-
lerlei Faktoren ab, nicht zuletzt aber davon,
was die Erde an Nahrungsmitteln hergibt. Ap-
feltorte erfordert Apfel. Man wird sie also
kaum in den Tropen finden, wo andere Friich-
te gedeihen. In Hochkulturen, in denen Ober-
schichten sich eine luxuriose Lebensweise
leisten konnen, wird sich dies auch in beson-
ders reichhaltigem Gebéck niederschlagen.
Man denke an die von Fiirst von Metternich
in Auftrag gegebene Sachertorte.

Nach dem gerade Gesagten wird es nicht
uberraschen, dass Pfialzer Backwaren eher
einfach gehalten sind. Riesige Sahnetorten
gibt es weniger und stattdessen eher Dinge
wie den Kerscheplotzer, der sich aus altem
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Brot und Kirschen preiswert herstellen lieB.
Denn frither war die Pfalz ein von der Land-
wirtschaft geprigtes Gebiet, wo es nicht im-
mer opulent zuging. Doch Obst, ob wild ge-
pfliickt oder angebaut, gab es im Sommer
immer. Daher die verschiedenen Obstkuchen
mit Quetsche oder Mirabellen.

Anderseits ist bereits seit der Romerzeit der
Weinanbau charakteristisch fiir die Pfalz. Dies
erklart die Existenz von Geback wie Rotwoi-
kuche oder Woicremetort. SchlieBlich sollte
man die Ndhe zu Frankreich nicht vergessen,
die dazu gefiihrt hat, dass die Pfalzer mit ih-
ren franzoésischen Nachbarn eine Vorliebe zu
Flammkuchen - pardon, Tartes flambées -
teilen.
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Kerscheplotzer und Brockelkuche, Késchtetorte
und Schneckenudle - das sind nur einige der
Kiichenschitze, die ein Blick in die Pfilzer
Backofen offenbart. Lesen Sie, welche leckeren
Hefekuchen in der Pfalz traditionell zum Sonn-
tagskaffee serviert wurden und welcher herz-
hafte Kuchen am besten zum Wein schmeckt.
Auch Weihnachtsgebicksle und Grumbeere-
Gebick diirfen nicht fehlen. Egal ob siiff oder
salzig, Kuchen, Torte oder Kleingebick — hier
kommt jeder auf den Geschmack.

Neben den Rezepten verrdt die Autorin Helga
Rosemann allerlei Wissenswertes iiber die Re-
gion sowie die Esskultur und das Pfilzer
Brauchtum.

Auf dass wir alle die Backerin und den Bécker
in uns entdecken - viel Vergniigen beim Nach-
backen und gutes Gelingen.

Helga Rosemann, gebiirtige Kdlnerin, hat ihre
beruflichen Wurzeln in der Werbung. Schon
1971 erschien im Christopherus-Verlag ihr
erstes Kochbuch. Seit Helga Rosemann vor
iiber 25 Jahren in die Pfalz gezogen ist, hat sie
sich auf die Pfilzer Kiiche spezialisiert. Aus
ihrer Feder stammen mehrere Kochbiicher iiber
Pfalzer Spezialititen, fiir die sie 2022 von der
Stiftung Rheinland-Pfalz fiir Kultur zur Forde-
rung des Pfilzer Kulturguts mit einem Stipen-
dium ausgezeichnet wurde.

ISBN: 978-3-8313-3024-9
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