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Schule der Versuchung

Cup-Cakes oder Joghurt-Tortchen: die neuen Kurse fiir Hobbybacker

B VON KIRSTEN SCHIKIERA

Wenn die ersten Schokoladenher-
zen in den letzten Sonnenstrahlen
schmelzen, erwacht auch bei Hob-
bybiickern die Lust aufs Teigriih-
ren. Natiirlich kann man wie ge-
wohnt weitermachen und seine
Giste mit dem Standard-Reper-
toire von Apfelkuchen bis Zimt-
stern begliicken. Mehr Spafs, mehr
Erfolg, mehr Lob sind einem je-
doch gewiss, wenn man sich an
ausgefalleneres Backwerk wagt.
Solides Wissen iiber Kuchen,
Brote, Hefe und Sauerteige ver-
mittelt etwa Lotte Reinhardt in ih-
rer Steglitzer Kochschule. ,,Wer
ein leckeres Brot backen will,
braucht Technik und Erfahrung®,
erklart die Leiterin von ,Koch-
mal“. Klassische Anfingerfehler:
Mehl und Fliissigkeit werden
nicht im richtigen Verhltnis ver-
mengt, oder die Mischung wird
nicht lange genug durchgeknetet.

Auch der Umgang mit Sauerteig
will gelernt sein: ,,Einen Sauerteig
muss man hegen, pflegen und fiit-
tern wie ein kleines Kind.”

Die Backschule ,,Charlotte“ in
Charlottenburg bietet ein breites
Angebot an Kursen fiir Anfinger
und Fortgeschrittene. Konditor-
meisterin Beate Schulz bringt ih-
ren Schiilern bei, wie ,Leipziger
Lerchen“ schon saftig gelingen,
wie ein Hippen-Hornchen gedreht
und eine Torte zum Augen-
schmaus wird. Beate Schulz, die
zehn Jahre lang bei ,,Lenotre” im
KaDeWe gearbeitet hat, liebt be-
sonders die franzosische Patisse-
rie. Eclairs, Brioche oder Obst-
Tartes zu backen, l4sst sich bei ihr
in wenigen Stunden erlernen, fiir
den Petit-Fours-Kurs werden zwei
aufeinander folgende Nachmittage
veranschlagt. Die héchste Nach-
frage gibt es derzeit nach den Cup-
cakes-Kursen, muffin-dhnlichen
Gebilden mit einer Haube, die im

Internationale Kiiche

KNOFEL

Knoblauchrestaurant

Buchen Sie unseren

Ihre Wmhnachtsfemr

Partykeller fiir

MARMM Hotel Berlin:

a2, ':|r|.'ltt'r'|1hrr 2011, 18 Uhlr:

= p P inkl. 3-Gar

Whisky & Schokolade"

MWl e

Hasta luegol Mexike zu Besuch beim Berliner Bo

g & p,P. inkl. Buffet, Kaffee

MARMM proArte Hotel Berlin
Mauritsches Hummerfestival |r|J1_-|1 samstag ab 18 Lihr

Al

by Bemay

MARTIM Hoted Beriin Tef- D30 2068-0
MARTIM profArte Hobel Beriin

rifoberndd maritim. de
Tel 030 M033-E - infobpafEmartimde

41 (Lt

NILE RESTAURANT
eben Sle elne andere Esshultur -
Sie suchen dos Besondedrs niche nur fe sich selbs
sondem mddien oudy [hre Gdste oul e
Fomiliarfmser mit Kostlichhaitan ous dar [
iibamouschen? Dann freven Sie sich mit uns. Blue Mile B

Offnungazeiten:
Mo - 50 15-24 Uhr

Tempelhofer Uer &, 10943 Bedi
Tel 030 - FS2048

schlimmsten Fall aus schlumpf-
blauer Buttercreme mit Smarties
besteht. Die Schiiler von Beate
Schulz dagegen arbeiten nur mit
natiirlichen Zutaten. Die Cremes
bekommen ihre T6énung durch
Cassis und andere Fruchtpiirees.

»~Amerikanisch  angehauchte
Backkurse sind bei uns im Mo-
ment der absolute Hit“, berichtet
auch Andreas Klockner von der
Kochschule ,Goldhahn & Sam-
pson®. ,,Coffee-Shop-Baking”
heifét eine Nachmittagsveranstal-
tung, bei der neben den obligatori-
schen Cupcakes auch dunkle, saf-
tige Brownies und Banana Bread
gebacken werden. Hochst beliebt
bei Backschiilern ist auch der
»Cheesecake Sunday”, an dem sie
lernen, wie miichtige New-York-
Cheesecakes und leichte Joghurt-
Tértchen entstehen.

Authentische Backstubenluft at-
men die Teilnehmer der Stollen-,
Keks-, oder Rotweinkuchen-Kur-
se der ,Familienbickerei Rosler”
in Spandau. Bis zu acht Teilneh-
mer koénnen in den Herbst- und
Wintermonaten sonnabends ihr
Know-how bei den Profis vertie-
fen. Der Hohepunkt der Kurse ist
erreicht, wenn die frisch bestiick-
ten Backbleche in den giganti-
schen Ofen mit 20 Quadratmetern
Backfliche wandern.

Selbst Fortgeschrittene kénnen
ihre Fihigkeiten noch verfeinern.
Hochste Konditorenkunst schult
Guido Fuhrmann, ehemaliger
Chef-Patissier im Ritz-Carlton, in
seiner ,,Werkstatt der Siifde“. ,,Zu
uns kommen wirklich alle: Laien
wie Konditoren mit jahrelanger
Berufspraxis“, versichert Guido
Fuhrmann. Wihrend die Kursteil-
nehmer mit exakt temperierter
Schokolade und Cremes vor sich
hin werkeln, kénnen sie von der
Showkiiche aus den laufenden Ca-
fé-Betrieb iiberblicken. Dort ver-
speisen Fuhrmanns Giste diffizile
Patisserie-Kunstwerke.  Anders
als die Kursteilnehmer ahnen sie
meist nicht, wie viel Arbeit in je-
dem siiRRen Teilchen steckt.
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Nur natiirliche Zutaten Beate Schulz in ihrer ,Backschule Charlotte”

Backen Kurse

Backschule 35€,Dunckerstr.9,Prenz- ,Patisserie”, je € 90;
Charlotte: Bsp.: Kurs lauer Berg, www.gold- Husemannstr. 25, Prenzlau-
,Geback aus Deutschland”  hahnundsampson.de er Berg, www.werkstatt-

ab 45 €, Kaiser-Friedrich-
Str. 88, Charlottenburg,
www.backschule-

der-suesse.de
Kochmal, Brot- und

Kuchenkurse 65 €, Familienbackerei

charlotte.de Roennebergstr. 14, Steglitz Rosler, ab Nov. Kurse fur
www.kochmal-berlinde  Stollen und Weihnachts-
Goldhahn & kekse, 20-40 €, Falkenseer

Werkstatt der Siif3e,
Kurse ,Pralinen” und

Sampson: Cheesecake-
und Coffeeshop-Kurse je

Chaussee 194, Spandau,
www.baeckerei-roesler.de

Barocke Lebensfreude

Spannendes Buch tiber die Ess- und Trinkgewohnheiten August des Starken

Lieber sein Vermégen verprassen
als damit Kriege fithren. Dieses
Motto muss August der Starke
(1670-1733) verinnerlicht haben,
wenngleich der Kurfiirst von
Sachsen und Konig von Polen
auch mit einigen, meist erfolglo-
sen Feldziigen in die Geschichte
einging. Dass dem groften Teil
seiner Untertanen ein Dasein in
bitterer Armut bestimmt war,
wihrend der Hof in Saus und
Braus lebte, ist Mario Siilkenguth
durchaus bewusst. In seinem
Buch ,,Essen und trinken wie Au-
gust der Starke“ verhehlt der
Dresdner Journalist jedoch nicht
seine Bewunderung fiir die baro-
cke Lebensart.

Siilenguths ~ Beschreibungen
der lukullischen Spezialititen

folgt man fasziniert, aber kaum
mit Neid. Die tiglichen mehr-
stiindigen Gelage nebst Sauf-Es-
kapaden hinterlieféen Spuren: Am
6. Mai 1712 brachte Friedrich Au-
gust, dessen Vorbild der franzosi-
sche Sonnenkonig war, gut 121 Ki-
logramm auf die Waage, Zucker
und andere Altersleiden machten
dem Monarchen zu schaffen.

Der Leser erfihrt Spannendes
iiber die Kiiche des Barock: iiber
den Arbeitsalltag der Bedienste-
ten zwischen offenem Feuer und
Kupferkessel, zwischen Jagd und
Kriutergarten. Uber abenteuerli-
che Transportwege von Austern
und anderen Spezialititen. Uber
neue Kostlichkeiten wie Kaffee
oder die Kartoffel, die anfangs
noch fiir Triiffel gehalten und mit

entsprechender Ehrfurcht zube-
reitet wurde (Rezepte sind abge-
druckt). Uber aphrodisische Stir-
kungen sowie iiber die Verant-
wortung des Mundschenks in ei-
ner Zeit, in der Giftmorde noch
beliebtes Mittel im Rénkespiel
waren. Uber das Essen von Ge-
sinde, armen Leuten und Biir-
gern, aber auch die Tafelzier im
barocken Dresden, die heute den
Ausflug in die Museen von Elb-
Florenz lohnenswert machen. usi

> Mario
SiiBenguth:
Essen und trinken
wie August der Starke.
Eulenspiegel Verlag
Berlin, 220S.,
12,95 Euro




