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Die Rezepte waren
Verschlusssache. Bis jetzt.
Ingrid Lang hat die
Klassiker aus der Backstube
ihres Opas aufgeschrieben.
Und noch viel mehr. Sie
erklart, wie Hefekuchen
gelingt, warum Rihr-
kuchen nicht lange gerihrt
werden darf und was in
eine echte Buttercreme
gehort. Das Ganze garniert
sie mit viel Liebe — auch
zur Wetterau: Zwischen
den Rezepten erzahlt sie
von ihrer Kindheit.

VON DAGMAR BERTRAM

Das R verrit es, auch nach
so langer Zeit: Ingrid Lang
kommt aus der Wetterau. 1977
ist sie mit ihrem Mann nach
Berlin gezogen, hat eine Fami-
lie gegriindet — und ein Scho-
koladengeschift. Nun kehrt
sie in die Wetterau zurick, zu-
mindest gedanklich. In ihrem
Buch »Keine Angst vor Hefe-
teig« hat sie die Familienrezep-
te aufgeschrieben, die ihr
Groflvater Karl stets geheim
gehalten hatte. SchlieRlich wa-
ren sie die Existenzgrundlage
seines Betriebs: der Bickerei
Thumm in Stammbheim. »Mei-
ne Tochter haben mich iiber-
zeugt, dass die Rezepte verlo-
ren gehen, wenn ich sie nicht
festhalte«, erzdhlt Lang.

Drei Grundregeln
firs Backen

In ihrem gerade erschiene-
nen Buch erkldrt sie nicht nur,
wie Hefekuchen gelingt. Der
Untertitel lautet »Kdsekuchen,
Schwarzwilder Kirsch und an-
dere Klassiker«, und so finden
sich auf den gut 150 Seiten
auch die Kapitel »Klassisch,
»Miirbteig¢, »Bisquit, »Torteng,
sWinterlich« und »Pralinenc.

AuRerst bedauerlich, dass
man erst einmal selbst Hand
anlegen muss, bevor die Back-
ergebnisse hoffentlich auch
nur anndhernd so appetitlich
aussehen wie in dem Buch. Es
ist hochwertig gestaltet: Allein
das Blittern durch die festen
Seiten mit den tibersichtlich
gestalteten Rezepten und den
fotografisch professionell in
Szene gesetzten Kuchen und
Torten ist ein Genuss.

Ingrid Lang macht gleich zu
Anfang Mut: »Meine Rezepte
sind Profi-Rezepte. Das heilt,
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, , Hefekuchen muss frisch sein.

Am Abend vorher backen geht gar
nicht, also lieber frither aufstehen.

Angst vor Hefeteig

1928 griindete Karl Thumm seine »Brot- und Feinbackerei« in Stammheim. Seine Enkeltochter Ingrid Lang hat einige seiner Re-
zepte aufgeschrieben. Sie selbst aB nicht nur gerne die Produkte aus der heimischen Backstube, sondern machte dort auch ihre
Ausbildung. Deshalb weif3 sie, wie Hefekuchen auf jeden Fall gelingt. In dem Buch erinnert sie sich auch an ihre Kindheit, gar-
niert mit alten Bildern. Eines zeigt (v.l.): Manfred Bender, Karl-Heinz Kramer, GUnter Renz und Karl Thumm.  rotos: cLara LorrLermRIvAT

sie funktionieren immer und
bringen jedes Mal das gleiche
gute Ergebnis hervor. Sie sind
nicht kompliziert, und die Zu-
taten sind tiberall zu haben.«

*

Drei Grundregeln gelte es
beim Backen zu beachten,
»dann kann eigentlich nichts
schiefgehen«:
mDie Zutaten miissen beste

Qualitdt haben: »Nur aus gu-

ten Zutaten kann man etwas

Gutes backen.«

mNicht das Rezept »verbes-
serng, es ist ein Bauplan. »So,
wie ich es aufgeschrieben ha-
be, muss man es machen.«

mDer Backofen muss funktio-
nieren.

Im Buch finden sich viele
weitere Tipps aus der Backstu-
be ihres Grofdvaters. Dort be-
gann Ingrid Lang mit 15 Jah-
ren ihre Ausbildung zur Bicke-
rin, spdter arbeitete sie haupt-
sdchlich in der Konditorei.

Ebenso lesenswert wie die
Rezepte sind die Erinnerungen
an ihre Kindheit und das da-
malige Leben auf dem Land.
Geschickt verbindet Lang die-
se Passagen mit den folgenden
Rezepten, so wie hier:

»Im  Spdtsommer, wenn die
Acker und Gdrten ihre Friichte zur
Ernte hergaben, war Hochkon-
junktur in der Bdckerei. Am Frei-
tagabend safSen die >Hilfskrdfte«
(meine Mutter, meine Oma, meine

Schwester und ich) zusammen um
den Tisch und entkernten eimer-
weise Pflaumen fiir die unzdhligen
Pflaumenkuchen, die von der
Landbevilkerung am  ndchsten
Tag vertilgt werden wiirden. Man
schnitt sich nicht nur mit dem
Schélmesser dauernd in den Dau-
men, man bekam auch blaue Fin-
ger davon. (...) Am Samstag in der
Backstube musste man sich gegen
die Wespenschwdrme rund um
die Pflaumenkuchen zur Wehr set-
zen. Mein Vater hatte fiir jeden

von uns eine Klatsche gebaut, sie
bestand aus einem Stiick alter
Holzleiste, an deren Ende ein Teig-
schaber genagelt war. Haute man
damit im richtigen Winkel auf ei-
ne Wespe im Anflug, war das Kna-
cken bis ans Ende der Backstube
zu héren. Das arme Tier fiel ent-
seelt zu Boden. Die Opfer wurden
gezdhlt, wer die meisten erledigt
hatte, hatte gewonnen.«

Es folgt: das Rezept fiir Pflau-
menkuchen. Auch hier gilt,
wie fiir jede Art von Hefeku-
chen: »Er muss frisch sein!
Man muss ihn an dem Tag ba-
cken, an dem man ihn essen
will. Am Abend vorher backen
geht gar nicht. Also bitte lie-
ber etwas frither aufstehen.«

, , Die Backerei war
sein Leben, die Rezepte
sind sein Vermachtnis.

Ingrid Lang Uber ihren Opa

Den Geruch der Backstube
kann Ingrid Lang heute noch
abrufen, »aber er ist mir nie
wieder begegnet«. Thr Grof3va-
ter arbeitete bis kurz vor sei-
nem Tod mit 88 Jahren in der
Backstube mit. Bis 1978 wurde
die »Brot- und Feinbickerei
Thummc« von ihrem Vater und
dann bis 2011 von ihrer
Schwester und ihrem Schwa-
ger gefiihrt. »Dann mussten
sie sich den Supermérkten mit
Backshop geschlagen geben.«

Auch wenn es ihrem GrofRva-
ter wohl nicht recht wire,
dass sie seine Rezepte verof-
fentlicht, wie Lang vermutet,
hat sie anders entschieden:
»Die Bickerei war sein Leben,
und die Rezepte sind sein Ver-
madchtnis.« Von denen gibt es
librigens noch eine Menge.
»Wenn das aktuelle Buch Er-
folg hat, wiirde mir ein Weih-
nachtsbuch Spaf3 machen.«

mDas 152-seitige Buch »Keine
Angst vor Hefeteig — Késeku-
chen, Schwarzwilder Kirsch
und andere

Klassiker«

von Ingrid

Lang ist im

Verlag »tre- | ! b N
dition« er- | & . HEFETEIG
schienen. Es <
kostet 26

Euro und

kann im

Buchhandel bestellt werden
(ISBN: 978-3-347-56728-3) oder
auch online unter www.
keine-angst-vor-hefeteig.de

Osterlamm

Ingrid Lang isst schon lange ve-
getarisch, doch ein Stlck vom
Osterlamm muss sein. Es ist zwar
gebacken und besteht aus Ha-
selnussrihrteig. »Allerdings ver-
splre ich stets starke Hemmun-
gen, das Lamm anzuschneiden
oder gar ein Stuck davon abzu-
schneiden, schreibt Lang in ih-
rem Buch. »Meistens fange ich
am Hinterteil an, denn der Kopf
ist das Schwerste. Er sieht mich
an. Ist diese moralische Hirde
erst Uberwunden, kommt der
Genuss auf den Teller. Ein fetter
Klecks geschlagene Sahne zu ei-
ner Scheibe Schaf, und schon
sind alle Skrupel vergessen.«
Hier kommt ihr Rezept:

Ofen bei Ober-/Unterhitze auf
190 °C vorheizen

Spritzbeutel mit Sterntdlle

Form: 2-teilige Lammform etwa
30x20x10 cm, fur ca. 900 g Teig
Backzeit: etwa 45-50 Minuten

160 g Weizenmehl Type 405

160 g Speisestarke

180 g Zucker

160 g zimmerwarme Butter

160 g frisch gemahlene Hasel-
ndsse

15 g Backpulver

4 Eier (L oder mindestens M)

ca. 100 ml Milch

Vanillemark einer Schote

2 EL Rum

abgeriebene Schale einer halben
Bio-Zitrone

1 Prise Salz

Zuckerguss fur die Garnitur:

2 EiweiB (L oder mindestens M)
ca. 500 g Puderzucker

einige Tropfen Wasser oder Zi-
tronensaft

zusatzlich ca. 25 g weiche Butter
fur die Form

Das Rezept ist berechnet fur eine
geschlossene zweiteilige Form.

Es ist wichtig, dass die Teigmen-
ge stimmt und die Form mit wei-
cher Butter gut ausgefettet wird.
Uber die Butterschicht einen
Hauch Mehl geben. So sollte das
Schaf unbeschadet aus der Form
kommen. Fur eine kleinere Form
muss das Rezept angepasst wer-
den. Z.B. nimmt man drei statt
vier Eier und reduziert dann alle
anderen Zutaten um 25 Prozent.
Der Ruhrteig kann per Hand in
der Schussel gerthrt werden
oder mit langsamer Geschwin-
digkeit in der Kidchenmaschine.
Ruhrteig sollte so kurz wie mog-
lich gerthrt werden, da der Ku-
chen sonst zu fest wird.

Zuerst werden Zucker und Butter
vermischt, dazu kommen Vanil-
lemark und Zitronenschale. Die
Eier  nacheinander  zufligen,
dann die Milch und die Hasel-
nisse. Erst danach den Rum.
Das mit Speisestdarke und Back-
pulver zusammen gesiebte Mehl

wird zum Schluss untergerihrt.
Schnell bildet sich ein goldgelber
Ruhrteig, der in die vorbereitete
Form gefllt werden kann.

Das Ganze in die mittlere Schie-
ne des vorgeheizten Ofens ge-
ben. Die Form sollte nicht auf ei-
nem Gitter stehen. Besser ist ein
Backblech, falls etwas von der
Butter heraustropft. Fur ein
gleichmaBig gebackenes Lamm
das Blech im Ofen mit vorheizen.
Wenn die Backzeit um ist, die
Form herausholen und nach et-
wa funf Minuten den oberen Teil
vorsichtig abnehmen. Jetzt muss
das Osterlamm etwa 15 Minuten
auskiihlen. Dann durfte es stabil
genug sein, damit man die Form
umdrehen und es herausldsen
kann. Es sollte nun zwei Stunden
auskihlen, bis man mit Zucker-
guss ein »Fell« aufspritzen kann.
Dafur das Eiwei3 etwas aufschla-
gen und den gesiebten Puderzu-
cker einrieseln lassen. Eine feste

Konsistenz ist wichtig, damit das
»Fell« nicht vom Lamm herun-
terlauft. Die Masse darf aber
nicht zu fest werden, sonst lasst

sie sich nicht spritzen. Puderzu-
cker oder tropfchenweise Was-
ser zugeben, bis die Glasur die
richtige Festigkeit erreicht hat.



