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taz ! am wochenende 

Alle werden satt

Von Lisa Shoemaker

Mitte der 80er Jahre kam meine 
Mutter von ihrer ersten Indien-
reise zurück und antwortete auf 
die Frage, wie es denn gewesen 
sei, strahlend: „Ich bin gluten- 
und laktoseintolerant!“ Im Ge-
gensatz zur Semmelknödel-
Obatz den-Küche ihrer bayri-
schen Heimat waren ihr Reis 
und Hülsenfrüchte hervor-
ragend bekommen. Damals 
wusste nicht einmal ihre Ärz-
tin, was Gluten ist, und Mama 
war glücklich, sie aufklären zu 
können. Mir als Familienköchin 
standen jedoch harte Zeiten 
bevor. Vor jeder Familienfeier 
musste ich einen Speiseplan ein-
reichen und wurde penibel ver-
hört, welche Zutaten ich zu ver-
wenden gedachte.

Inzwischen sind solche Si-
tuationen Alltag. Wurden frü-
her Nörgler mit dem Spruch: 
„Gegessen wird, was auf den 
Tisch kommt“ abgespeist (oder 
eben nicht), so können diese 
vermeintlich heiklen  Mitesser 
heute gute gesundheitliche oder 
weltanschauliche Gründe dafür 
ins Feld führen, warum sie et-
was nicht essen wollen. Und die-
ses Jahr kommt die Weltunter-
gangskeule hinzu: Wir haben 
noch 12 Jahre, um die Welt zu ret-
ten, wenn wir aufhören, zu flie-
gen (mmh), den Stromanbieter 
wechseln (schmerzlos), unser 
Geld einer nachhaltigen Bank 
anvertrauen (die fördert garan-
tiert nicht Monsanto) und weni-
ger Fleisch essen (autsch!).

Was tun? Einen Tofurky bas-
teln – in den USA kann man 
riesige Tofu-Truthähne fertig 
kaufen – und das Ungetüm un-
beirrbaren Karnivoren als Fest-
schmaus vorsetzen?

Liebe Veganer, das tue ich 
nicht. Aber ich verstehe eu-
ren Unmut darüber, immer 
nur Beilagen zu essen – wenn 
nicht auch noch die Bohnen 
mit Speck und die Erbsen in 
Butter geschwenkt sind. Ich ko-
che gelegentlich für Seminare, 
wo ich mich schützend vor den 
vegetarischen Buffettisch stel-

Ägyptisches Streetfood, beliebt bei Veganern und Karnivoren   Foto: Alamy/mauritius images

Koschari verbindet die halbe Welt und mehrere Religionen. Es ist bewährt und vegan, dazu schlicht  
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len muss und die Fleischfres-
ser verjagen, die nicht einsehen 
wollen, dass Fleischabstinenzler 
ihre eigenen Schüsseln haben. 
„Uns schmeckt das doch auch!“, 
heißt es dann oft. Erst wenn ich 
flöte: „Na, dann kann ich ja ab 
jetzt nur vegetarisch kochen!“, 
trollen sie sich. Also habe ich 
den Spieß umgedreht und ko-
che Mahlzeiten, deren Basis ve-
gan ist. Die Karnivoren bekom-
men Extraschüsseln, die ich 
nicht gegen die Veganer vertei-
digen muss.

Weil ich glaube, dass traditio-
nelle Speisen, die eine lange Be-
währungsprobe hinter sich ha-
ben, die besten sind, habe ich 
mich in den Küchen der Welt 
umgeschmeckt und dabei Ko-
schari entdeckt, das Streetfood 
in Ägypten. Es ist vegan, schlicht 
und billig wie Kartoffelsalat und 
Würstchen, ursprünglich ein 
Fastengericht der christlich-kop-
tischen Minderheit. Kulinarisch 

geht es auf das indische Khichdi 
zurück. Britische Soldaten im-
portierten es zu Empirezeiten, 
weshalb es wohl auch mit dem 
englischen Kedgeree verwandt 
sein dürfte (gelber Reis mit Erb-
sen und Räucherfisch). Somit 
wären die halbe Welt und ver-
schiedene Religionen eingebun-
den, ideal also für Heiligabend. 
Koschari passt auch in den ge-
genwärtigen Trend der nahöst-
lichen Küche, Ottolenghi lässt 
grüßen.

Es besteht aus: 
– gekochten Nudeln (am besten 
kleine Ellbogennudeln);
– gekochtem Reis (am besten 
nimmt man einen Basmati aus 
Bioanbau, denn Reis ist unter 
den Sättigungsbeilagen infolge 
seiner Anbauweise die mit dem 
größten ökologischen Fußab-
druck)
– gekochten Linsen (bevorzugt 
von der edleren Sorte; sie sind 
unschwer an Namen wie Cham-

pagner, Beluga usw. zu erken-
nen)
– und aus Tomatensoße, ge-
toppt mit Röstzwiebeln und Ki-
chererbsen.

So weit, so einfach. Klingt 
nicht sexy? Die Kunst liegt in 
der Zubereitung der Tomaten-
soße. Dazu gehackte Zwiebeln 
(pro Dose Tomaten 1 Zwiebel) in 
Olivenöl 15–20 Minuten über ei-
ner kleinen Flamme anschwit-
zen, sodass sie nur leicht Farbe 
annehmen. Wer es süß mag, ras-
pelt eine Karotte  hinein. Sind die 
Zwiebeln so weit, kommen die 
Tomaten dazu. Pro Person min-
destens eine halbe Dose. Sal-
zen und mindestens eine halbe 
Stunde köcheln lassen, bei Be-
darf etwas Wasser  angießen. Mit 
Knoblauch, Kreuzkümmel (gern 
mit Gewürzmischungen wie Ras 
El Hanut oder Baharat), Rot-
weinessig und Chili würzen. Das 
Ergebnis: eine schmackhafte 
sauer-scharfe  Tomatensoße.

Da die Tomatensoße umso 
besser wird, je länger sie kö-
chelt, sollte sie zunächst vor-
sichtig gewürzt und erst beim 
letzten Abschmecken perfekti-
oniert werden. Wem sie zu sauer 
ist, könnte jetzt auch noch etwas 
Zucker oder besser noch Dattel-
sirup hinzufügen.

Abweichend von der Tradi-
tion, serviere ich Koschari gern 
mit 10 Prozent türkischem Jo-
ghurt, angemacht mit Tahin, 
Olivenöl, Salz und Knoblauch.

So wird Koschari zum Grund-
baustein des Festschmauses. Für 
die Karnivoren kann man nun 
etwas von der Tomatensoße ab-
nehmen und darin ca. 40 Mi-
nuten lang Hühnerschenkel 
schmoren (keine Brust!). Und 
für die Vegetarier könnte man 
noch mit Nüssen und Trocken-
früchten gefüllte Auberginen 
zubereiten. Da findet  sich be-
stimmt bei Ottolenghi ein Re-
zept.
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Tipps für 
den 
Keksrekord

Jeder Dritte 
ist Experte

Sie backen gern Kekse und 
möchten in die Geschichts-
bücher eingehen? Dann star-
ten Sie einen Weltrekordver-
such – aber nicht irgendei-
nen! Denn wer den Rekord 
sorgsam wählt, erhöht die 
Erfolgsaussichten. Der größte 
Keks der Welt, aus dem Jahr 
2003 (Flat Rock, USA), ist mit 
18 Tonnen Gewicht und einer 
Oberfläche von 754 Quadrat-
metern kaum zu überbieten. 
In der Unterkategorie „größ-
ter cremegefüllter Keks“ liegt 
die Latte deutlich tiefer: Der 
Weltrekord-Oreo, am 16.  April 
2018 in Manama (Bahrein) 
gebacken, war mit 73,4 Kilo 
im Vergleich ein Krümel.

Schwer zu knacken ist der 
Rekord „größte Kekstüte der 
Welt“, 2005 im niederländi-
schen Veenendaal aufgestellt. 
Die 5,5 Meter hohe Tüte war 
mit 3,2 Tonnen Keks gefüllt. 
Viel leichter: Der „höchste 
Keksturm“, errichtet 2010 
in Garden City (USA) aus ge-
rade mal 22.800 Keksen, er-
reichte eine Höhe von schlag-
baren 1,83 Metern. Noch ge-
ringer war der Aufwand beim 
Bau der „höchsten Kekspyra-
mide“ 2006 in Oberhausen. 
Die Rekordhalter schichteten 
12.180 Butterkekse zu einem 
läppische 1,49 Meter hohen 
Gebilde auf. (mka)

Die Deutschen sehen sich 
als Kochexperten. 32,3 Pro-
zent der Befragten gaben 
den Meinungsforschern des 
IfD Allensbach an, dass sie 
beim Thema Kochen öfter 
Ratschläge und Tipps geben 
und da als Experte bzw. Ex-
pertin gelten. Auf Platz zwei 
folgt das Thema „Urlaub und 
Reisen“. Die wenigsten Be-
fragten sahen sich als Exper-
ten für moderne Architektur 
(2,2 Prozent). (mka)
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Mit Tatschen und Quendel

Von Barbara Schaefer

Foraging ist das neue heiße 
Ding in der alpinen Winter-
küche. Dabei handelt es sich 
nicht um einen neuen Thermo-
mix, sondern bloß um Futter-
suche, so die Übersetzung. Das 
bedeutet: Der Koch spaziert in 
den Wald und sucht was zu es-
sen. Im Winter würde er nicht 
viel finden, deshalb beginnt er 
im Herbst, dann wird eingela-
gert, getrocknet, fermentiert. 
Österreichische Haubenköche 
wie Jeremias Riezler und Vitus 
Winkler sammeln im Wald deut-
lich mehr ein, als es das tradi-
tionelle Pilzprogramm her-
gibt. Sie suchen Moose, Flech-
ten, Tannenwipfelsprossen und 
Tatschen. Auch Quendel kommt 
ins  Sackerl.

Wer das alles nicht versteht, 
muss sich nicht wundern. Nicht 
einmal allen Österreichern sind 
diese Ausdrücke geläufig, es 
wird eben in den abgelegenen 
Tälern so manch isolierter Dia-
lekt gesprochen. Tatschen sind 
Kiefern-, Zirben- oder Tannen-
zapfen, und Quendel ist auch als 
Bergthymian bekannt.

Die heutige alpine Winterkü-
che kann man in zwei Katego-
rien einteilen. Zum einen sind 
da Gerichte nach und zum Win-
tersport, zum andern Festtags-

Die winterlichen Alpen sind schön, machen aber ganz schön hungrig   Foto: Barbara Schaefer

Die Winterküche der Alpen ist vor allem ein Energielieferant für anstrengende Tage. Junge 

Köche modernisieren die traditionellen Gerichte mit weniger Fett und mehr Wildkräutern

menüs, denn fine dining ist na-
türlich längst in den Alpen an-
gekommen.

Ein Großteil des Wintersport-
essens ist Tablettware, also das, 
was Skifahrer in Skischuhen 
stolpernd auf Serviertabletts 
von der Selbstbedienungstheke 
an den Tisch manövrieren. Da-
von soll hier nicht die Rede sein.

Stellen wir uns sportliche 
Winterwanderer oder Schnee-
schuhgeherinnen vor. Ein paar 
Stunden sind sie durch die Win-
terlandschaft gestreift, nun keh-
ren sie ein in eine Stube. Im bes-
ten Fall zirbenholzgetäfelt. Die 
Wangen glühen, der Magen 
knurrt. Gut, dass es hier die alten 
Speisen noch gibt, die schon frü-
her im Winter im harten Bergle-
ben die Energiezufuhr gewähr-
leisteten.

Was zum alpinen Winterpro-
gramm gehörte? „Schlutzkrap-
fen, Tafelspitz und vor allem 
das Muas“, erinnert sich Vitus 
Winkler, junger Drei-Hauben-
Koch aus Oberösterreich, ein 
Strahlemann mit leicht ergrau-
tem Strubbelhaar. Im Winter ha-
ben die Alpenbewohner traditi-
onell im Wald gearbeitet oder 
mit Schlitten das Heu von den 
Hochweiden zu Tal gebracht. 
Eine gefährliche und anstren-
gende Arbeit, „die Männer ha-
ben viele Kohlehydrate ge-

braucht“. Aus Milch, Mehl und 
Weizengries wurde das Muas in 
flachen Pfannen angerührt, und 
so viel Butter wie möglich kam 
darüber. Auch die Schlutzkrap-
fen, eine Art Ravioli mit Kartof-

Mit diesen schwergängi-
gen Gängen hat Winkler nicht 
mehr viel zu tun. Er kocht mit 
weniger Butter, nutzt Dinkel- 
und Vollwert- statt Weißmehl, 
die Zutaten sind streng regio-
nal. 70 Wildkräuter zieht er in 
seinem Garten, dann muss er 
nicht so oft in den Wald zum 
Suchen. Der Quendel sei perfekt 
für Wintergerichte, „gesund und 
schmackhaft“, und schließlich 
sei Thymian ein probates Hus-
tenmittel.

Seine Gäste sind anspruchs-
voller geworden. „Vegan, gluten-
frei, jede Woche mindestens ein 
Sonderwunsch. Klar, ist schon 
anstrengend, aber wir sind da-
rauf vorbereitet.“ Und während 
sich der eine Tisch noch fragt, 
woraus diese grauen, essbaren 
Steinen vom Amuse gueule wa-
ren, stecken sie am Nachbar-
tisch verwundert die Gabeln 
in Winklers vegane Variante 
des alpinen Klassikers, dem 
Kaiserschmarrn. Lässt sich der 
auch modernisieren? Da stoße 
auch ein Haubenkoch an Gren-
zen, da der hauptsächlich aus 
Ei und Milch bestehe. Winkler 
rührt ihn aus Hafermilch, Ko-
kosmilch und Weinsteinback-
pulver statt Ei an.

Jeremias Riezler aus Vorarl-
berg hingegen hat sich dem 
Mais verschrieben, im Walser-

Dialekt Stopfer genannt, da weiß 
man auch gleich, dass er vor al-
lem eins war: Sättigungsbeilage. 
Dazu gab’s meist: nichts. Für den 
Riebel wurden Mais- und Wei-
zengrieß in Milch zum festen 
Brei aufgekocht und mit Butter 
oder Schmalz in einer Pfanne 
gebacken, bis er klumpt. Zum 
Frühstück verzehrte man es 
rund um den Tisch sitzend aus 
der gusseisernen Pfanne. Riez-
ler trägt einen grauen Öhi-Bart 
und Ohrring. 38 Jahre ist er alt, 
zitiert das alles nur noch, und 
serviert leichte Varianten. Zum 
Nachtisch empfiehlt er „an Bolla 
Riebelmais-Eis“.

Noch ein Abstecher nach Ost-
tirol, da kocht Josef Mühlmann 
im Gannerhof für müde Lang-
läufer. Er hat auswärts gelernt, 
„dann hatte ich genug von Ja-
kobsmuscheln.“ Bei ihm dreht 
sich viel ums Einrexen: „Ein-
wecken, Dörren, Salzen, Räu-
chern – von den alten Metho-
den ging nichts verloren.“ Er-
sonnen wurden sie alle, um die 
karge Ernte des Sommers über 
den Winter zu bekommen. Ge-
schlachtet wurde auch im Win-
ter, und an ein Gericht erinnert 
er sich, das bei ihm nie auf die 
Karte kommt. „Kuttelsuppe, ich 
habe einmal in so einen Kuttel-
topf hineingerochen, mir hat 
es so gegraust.“ Aber Hirn, Le-
ber, Herz, das koche er alles mit 
Leidenschaft. Und nur im Win-
ter serviert er Rübenkraut, „das 
war der Vitamin-C-Lieferant, es 
wird geschnitten, dadurch wer-
den die Enzyme aufgebrochen, 
dann mit Salz und Zucker – der 
startet den Gärvorgang – in ei-
nem Fassl im Erdäpfelkeller ein-
gelagert.“

Die Pilze, die holt Mühlmann 
selber. „Ich habe eine alte KTM, 
eine Gelände-Motorrad, da kom-
men meine beiden kleinen Kin-
der drauf, eines auf den Tank, ei-
nes hinter mich, und dann tu-
ckern wir hoch. Pilzsammeln 
ist super.“

Und da wir schon in den Al-
pen unterwegs sind, unterneh-
men wir noch einen kulinari-
schen Abstecher ins Trentino. 
Dort wird außer der allgegen-
wärtigen Pasta auch Risotto mit 
Pilzen serviert. Oder Orzotto – 
eine Art Risotto mit Gersten-
graupen statt Reiskörnern. Als 
Absacker bietet die Küche dort 
Bombardino und Parampam-
poli. Für den Bombardino rührt 
man Eierlikör, Weinbrand und 
Milch in ein Glas und dekoriert 
es mit Sahne. Der Parampam-
poli ist eine Alternative mit ähn-
licher Wirkung. Erfunden hat 
ihn in den 1950er Jahren der 
Wirt einer Berghütte im Valsu-
gana, ein Gemisch aus Espresso, 
Grappa, Wein und Karamellzu-
cker, gekrönt von blau züngeln-
den Flammen, serviert in einer 
Espresso-Tasse.

taz! thema kochen & backen sonnabend/sonntag, 8./9. dezember 2018 taz ! am wochenende

feln gefüllt, mit Käse bestreut, 
galten dann als gut, wenn sie in 
Butter schwammen. „So war es 
auch nach dem Krieg. Hauptsa-
che, viel, weil man es sich wie-
der leisten konnte.“

Backen, ein 
Fels in der 
Brandung

Das Brot 
der 
Emotionen

In den letzten vier Jahren 
hat Deutschland sich verän-
dert. Aus dem ehemals stol-
zen Fußballweltmeister ist 
ein pomadiger Vorrunden-
ausscheider geworden, die 
Sommer sind entweder viel 
zu trocken oder komplett 
verregnet, und die Wahler-
gebnisse gleichen einer Ach-
terbahnfahrt. Ist also die Ver-
änderung im Nullkomma-
irgendwas-Prozent-Bereich 
komplett aus der Mode ge-
kommen? Nicht ganz! Die 
regelmäßig durchgeführte 
Allensbacher Markt- und 
Werbeträger-Analyse belegt, 
dass es zumindest eine Kon-
stante gibt, die die Bundes-
republik im Inneren zusam-
menhält: die Leidenschaft für 
das Backen. Beziehungsweise 
ihr Fehlen. Beides verändert 
sich praktisch gar nicht. So 
hat sich der Anteil der Perso-
nen, die regelmäßig backen, 
seit 2014 nur leicht von 18,67 
auf 18,82 Prozent erhöht. Der 
Anteil der gelegentlich Ba-
ckenden ging im gleichen 
Zeitraum von 23,36 auf 22,91 
Prozent zurück. Und während 
vor vier Jahren noch 28,49 
Prozent der Befragten anga-
ben, nie zu backen, waren dies 
2018 mit 28,71 nur unwesent-
lich mehr. Die Erhebung be-
ruht auf persönlichen Be-
fragungen von jeweils über 
23.000 Personen. (mka)

Das Bauernbrot ist Brot des 
Jahres 2019. Mit dieser Aus-
zeichnung ehrt das Deutsche 
Brotinstitut jedes Jahr eine 
andere Sorte. Das Bauern-
brot setzte sich gegen 3.200 
Brotspezialitäten durch, die 
in den Archiven des Insti-
tuts verzeichnet sind. „Der 
wissenschaftliche Beirat des 
Deutschen Brotinstituts hat 
sich für das Bauernbrot auch 
wegen dessen Roggenanteil 
entschieden“, heißt es in der 
dazugehörigen Pressemittei-
lung. Es verbinde „Tradition, 
Emotion, Ernährung, Öko-
logie sowie Genusswert in 
allerbester Weise.“ Es folgt 
damit dem Dinkel-Vollkorn-
brot, das 2018 Brot des Jahres 
war. (mka)

Sie finden unsere feinen

Teige und Backwaren im

Tiefkühlsortiment und

an der Backtheke Ihres

Naturkostfachgeschäftes.

www.moin.eu

www.teutoburger-oelmuehle.de

Mmmhhh …

Pflanzlic
h

verfeine
rt.

Zum Backen

und Bra
ten.

Raps-Kernöl mit
Buttergeschmack.
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Das Dauergebäck

Von Lisa Shoemaker

Als Kind konnte man mich we-
der mit gekauftem noch mit 
selbst gebackenem Weihnachts-
gebäck erfreuen. Das einzige, 
das Gnade vor meinen mäkli-
gen Geschmacksknospen fand, 
waren die Plätzchen und vor al-
lem die Elisenlebkuchen meiner 
Großmutter. Der Opa, ein zum 
Konditor konvertierter Wirts-
sohn aus Lothringen, hatte sich 
aus dem Staub gemacht, doch 
sein Vermächtnis wurde alle 
Jahre wieder in der Vorweih-
nachtszeit zelebriert.

Sein Rezept besteht aus ge-
mahlenen Mandeln, Farinzu-
cker (ich nehme Muscovado), Ei-
ern, Zitronat und Orangeat so-
wie Gewürzen. Diese Masse wird 
auf Oblaten gestrichen, auf Ble-
che gelegt, die Bleche werden 
auf Schränke gestellt, um über 
Nacht anzutrocknen, und am 
nächsten Tag gebacken.

Seit Jahrhunderten gibt es 
eine Vielfalt an Lebkuchenre-
zepten, ihre Gewürzlisten lesen 
sich fast wie die eines indischen 
Masalas: Es duftet nach warmen 
Aromen wie Zimt, Nelken, Kori-
ander, Muskat, Kardamom und 
Ingwer. Zuletzt wurde hierzu-
lande im Mittelalter derart in-
tensiv gewürzt.

Die deutsche Lebkuchentra-
dition nahm in den Klöstern des 
11. Jahrhunderts ihren Anfang. 
Ihre Vorläufer sind sogar noch 
wesentlich älter, wie Grabbeiga-
ben aus dem alten Ägypten be-
legen. Dort wurden sie den Ver-
storbenen als Wegzehrung ins 
Jenseits mitgegeben. Kein Wun-
der also, dass Lebkuchen im Bä-
ckereihandwerk zu den Dauer-
backwaren zählen.

Sie sind wahrscheinlich das 
erste Süßgebäck der Menschheit 
und die angenehmere Version 
des harten Fladens, den schon 
zu Vorzeiten Händler und Solda-
ten mit sich führten. Noch heute 
tunken amerikanische Soldaten 
hardtack (harter Fraß) in ihren 
Kaffee.

Nicht ganz geklärt ist die Her-
kunft des Wortes „Leb“ in Leb-
kuchen. Es leitet sich entweder 
vom lateinischen „libum“ (Fla-
den) oder vom mittelhochdeut-
schen „leip“ ab, das heute noch 
im Laib Brot weiterlebt.

In Bayern war dagegen die Be-
zeichnung „Lebzelte“ üblich. Die 
Lebzelterei war der Berufsstand 
der Honigbäcker und Wachszie-
her, die das alleinige Recht besa-
ßen, daraus neben dem Gebäck 
auch noch Kerzen und Met her-

stellten, zum Leidwesen der an-
deren Bäcker.

Pfeffer- und Honigkuchen 
sind über ganz Mittel- und 
Nordeuropa verbreitet. Von 
Großbritannien (gingerbread) 
über Frankreich (pain d’épices) 
und die Schweiz (Appenzeller 
Biberli), über Polen (Toruńskie 
pierniki, Thorner Lebkuchen) 
bis hinauf nach Schweden 
(pepparkakor) findet man orts-
gebundene Spezialitäten, die 
sich über Jahrhunderte erhal-
ten haben, wohl auch, weil die 
jeweilige Zunft der Lebküchner, 
Lebzelter in Bayern, ihre Rezepte 
geheim hielt. Eine Ausnahme 
bildete im 16. Jahrhundert ein 
Abkommen zwischen Thorn 
und Nürnberg, in dem die eine 
Stadt der jeweils anderen gestat-
tete, deren Spezialität zu backen.

Dass sich Nürnberg im aus-
gehenden Mittelalter als Zen-
trum der Lebkuchenbäckerei 
entwickelte, ist kein Zufall. In 
den fränkischen Wäldern gab es 
reichlich Honig, und man saß an 
der Gewürzquelle: Die Venezia-
ner vertrieben ihre Waren über 
Nürnberg in Mitteleuropa.

Ursprünglich bestanden Ho-
nig- und Pfefferkuchen vor al-
lem aus Honig, Mehl und Ge-
würzen und waren steinhart. 
Hirschhornsalz und Pottasche 
als Triebmittel kamen erst in 
der Neuzeit dazu. Weitere Zuta-
ten tauchen bei den regionalen 
Variationen auf. Aachner Prin-
ten sind mit Schokolade über-
zogen, Liegnitzer Bomben sind 
mit Marzipan und Früchten ge-

füllt, in Basler Leckerli stecken 
kandierte Früchte, Mandeln und 
Haselnüsse.

Da Lebkuchen oft verschenkt 
wurden, mussten sie auch 
hübsch anzusehen sein. Dazu 
wurde der Teig in Model – mit 
langem o – gepresst. Model 
waren aufwendig geschnitzte 
Holzreliefformen. Noch heute 

Walfahrt mit, je nachdem, wel-
ches Körperteil Sorge bereitete.

Gegessen wurden sie übri-
gens zu allen Jahreszeiten. Ganz 
fremd ist uns das nicht, gibt es 
doch Lebkuchenherzen auf Jahr-
märkten rund ums Jahr zu kau-
fen.

Eine der bekanntesten Fami-
lien, die noch eine traditionelle 
Lebzelterei führt, ist die Fami-
lie Hipp. Ja, genau, die Herstel-
ler von Babynahrung. Die war 
anfangs nur ein zufälliges Ne-
benprodukt. Als Ende des vor-
letzten Jahrhunderts die Zwil-
linge des damaligen Chefs krän-
kelten, mahlte er den Zwieback 
aus der Bäckerei, verrührte ihn 
mit Milch und fütterte den Brei. 
Die Kinder wuchsen und gedie-
hen prächtig. Das sprach sich 
herum. Also wurde das Pulver 
ins Sortiment aufgenommen. 
Der Rest ist Geschichte. In Pfaf-
fenhofen an der Ilm werden 
bis heute Lebkuchen verkauft 
und im an die Konditorei ange-
schlossenen Museum sind auch 
Model zu bewundern.

Wer übrigens, wie ich, beim 
Frühjahrsputz hart getrocknete 
Lebkuchen auf Schränken ent-
deckt, kann sie kulinarisch wei-
terverwerten: Lebkuchen sind 
ein populäres Soßengewürz 
für Sauerbraten und schlesi-
sche Weißwürste. Der thüringi-
sche Topfbraten, ein Eintopf aus 
Schlachtabfällen und Innereien, 
wird mit Lebkuchen angedickt 
und dabei wohl auch der eine 
oder andere Geschmack über-
tüncht.

Säge als Deko: Dieser Kuchen hat in 

Ein Baumstamm 
zu Weihnachten

Die Bûche de Noel („Weihnachtsbaumstamm“) 
ist eine Art Biscuitrolle, die nur an Weihnach-
ten zubereitet wird. Der Kuchen ist sehr alt-
modisch, jeder in Frankreich kennt ihn, und 
niemand käme auf die Idee, ihn im Mai zu ba-
cken. Für eine Bûche braucht man etwas Zeit, 
es geht in drei Schritten: Man backt einen sehr 
dünnen Biscuitkuchen, dann bereitet man eine 
Cremefüllung zu und rollt beides ein. Zuletzt 
wird die Rolle glasiert.

Für den Biscuitboden brauchen wir drei 
Eier, 60 Gramm Zucker, 60 Gramm Mehl und 
5,5 Gramm Backpulver – eine halbe Tüte. Den 
Ofen auf 180 Grad vorheizen. In einer Schale 
quirlt man drei Eigelb zusammen mit dem Zu-
cker, bis es schaumig aussieht wie eine Mousse. 
Dazu durch ein Sieb nach und nach Mehl und 
Backpulver zugeben, damit es fein bleibt. Die 
drei Eiweiß zu Eischnee schlagen und langsam 
unterheben.

Den Teig einen halben Zentimeter dünn auf 
einem tiefen Backblech mit Backpapier aus-
breiten und am Rand hochkneten. Für zehn 
Minuten in den Ofen. Dann wird es ein biss-
chen kompliziert: Die Biscuitschicht muss ge-
rollt werden. Dazu ein leicht feuchtes Tuch auf 
dem Tisch ausbreiten, den Biscuitboden drauf-
stürzen. Das Papier abziehen und den Boden 
ganz langsam mit dem Tuch aufrollen. Das 
klappt nur, wenn er noch warm und ein biss-
chen feucht ist, deshalb das Tuch. Lässt man 
die Biscuitschicht ohne Tuch liegen, trocknet 
sie und wird brüchig. Es ist nicht ganz einfach, 
aber es funktioniert. Die Rolle abkühlen lassen. 
Um die Sache etwas zu beschleunigen, kann 
man sie auch in den Kühlschrank legen.

Für die Cremefüllung rühren wir 100 
Gramm Maronencreme, 30 Gramm weiche 
Butter (Zimmertemperatur) und einen Esslöf-
fel Rum zusammen. Wer Maronencreme, wie 
ich, gern mag, kann auch mehr davon neh-
men, 150 Gramm Creme und 45 Gramm Butter. 
Wenn die Biscuitschicht kalt ist, rollt man sie 
aus und verteilt die Creme darauf. Das Ganze 
langsam und vorsichtig wieder einrollen.

Jetzt kommt mein Lieblingspart, man nennt 
es die Crème au beurre – und die ist ziem-
lich gehaltvoll. Dazu 40 Gramm Zucker, 100 
Gramm Butter und ein Eigelb mit dem Schnee-
besen in einer Schale im kochenden Wasserbad 
vermengen. Die Schokolade ebenfalls im Was-
serbad erhitzen und flüssig dazugeben. Diese 
Schokoladencreme auf der Biscuitrolle vertei-
len. Dazu muss man die richtige Temperatur 
treffen: Wenn die Creme zu flüssig ist, kann 
man sie schlecht verteilen. Aber sie darf auch 
nicht zu kalt werden, denn dann wird sie hart.

Mit der Gabel dann ein Baumstammmus-
ter einritzen und das Ganze mit Schokola-
denkrümeln und Puderzucker bestreuen. 
Und das ist dann richtiger Oma-Stil: Wir de-
korieren den Kuchen mit kleinen Figür-
chen wie Zwergen, einem Weihnachtsmann, 
Bäumchen oder einer Säge. Carole Gautron  
 (aufgezeichnet von Martin Kaluza)

Seit 2012 backt Carole Gautron in ihrem Café 

es nur zu Hause.“

kommt diese Technik bei Spe-
kulatius zum Einsatz. Kinder 
bekamen zur Einschulung das 
Abc, mit einem Herz beschenk-
ten sich die Liebsten. Es gab auch 
Model mit anderen Körpertei-
len. So nahm man Lebkuchen 
in Form von Beinen, Nasen oder 
Fingern als Votivgabe auf eine 

Gewürze wie 

im indischen 

Masala: Im 

Lebkuchen 

stecken Zimt, 

Nelken, 

Koriander, 

Muskat, 

Kardamom, 

Ingwer
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In den Zeideldörfern im Nürnberger Land liegt der Ursprung des Lebkuchens. Erleben

Sie Geschichte hautnah im Zeidelmuseum und genießen Sie süße Honigprodukte in

gemütlicher Atmosphäre auf den bezaubernden Weihnachtsmärkten der Region.

Infos und Prospekte: Nürnberger Land Tourismus, Waldluststraße 1,

91207 Lauf a. d. Pegnitz, Tel. 09123 950-6062, urlaub@nuernberger-land.de

WO DER HONIG FLIESST
URLAUB IM NÜRNBERGER LAND

www.natural-cool.de

Im Tiefkühlbereich Ihres Bio-Ladens erhältlich!

Gemüse von unseren Landwirten

Natürlich biodynamisch

Das tiefgefrorene Gemüse von

Natural Cool können Sie mit

gutem Gefühl genießen. Denn

in ihm verbergen sich wertvolle

Vitamine, Mineralien und Spuren-

elemente. Dafür sorgen unsere

Demeter-Landwirte, konsequent

nach biodynamischen Prinzipien.

Natürlich aus Überzeugung!


