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1. Einleitung 
 

Ich habe dieses Thema gewählt, weil ich schon von kleinem an sehr gerne backe. Man kann schon 

fast sagen, dass ich ein Fan vom Backen bin. 

Meine Eltern haben mir schon früh Kinderbackbücher gekauft mit passenden Maßbechern zum 

Abwiegen. Anfangs waren es meistens nur Ausstechkekse, die wir gebacken haben. Nach und 

nach probierte ich immer mehr neue Rezepte aus. Mein Lieblingsrezept sind die Mini- 

Apfeltaschen. 

 

Ich schaue mir jedes Jahr die Fernsehshow ,,Das groÇe Backenò an. 

Bei meinen Rezepten versuche ich hauptsächlich regionale Produkte zu verwenden. 

Ich habe meine Rezepte aus verschiedenen Backbüchern herausgesucht und versuche verschiedene 

Rezepte ein wenig umzuwandeln und meine eigene Idee mit einzubringen. 

 

Als ich mir die Entreprise Atelier des Gourmets auf der Porte Ouverte angeschaut hatte, war mir 

klar, dass ich mich dort einschreiben wollte. 

Ich könnte mir das Backen aber noch nicht als Beruf vorstellen. 
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2. Die Geschichte des Backens 
 

Die alten Ägypter erfanden das Backen und das Brot. In dieser Hochkultur bauten die Menschen 

erste Bäckereien, entwickelten Öfen und buken in erhitzten Tontöpfen. Rund 6000 Jahre ist das 

her. 

Die Ägypter entdeckten, dass die Kombination von Wasser, Mehl und Hefe zu einem 

Lockerungsprozess führte, der den Teig aufgehen ließ. 

Wenn Lebensmittel durch Hitze im Ofen gegart oder gebräunt werden, spricht man vom Backen.  

Diese frühen Backwaren waren einfache Fladenbrote, die oft in Holz- oder Steinhohlen gebacken 

wurden. Die Ägypter perfektionierten ihre Techniken im Laufe der Jahrhunderte und ihre 

Methoden beeinflussten später die griechische und römische Küche. 

 

Im antiken Griechenland und Rom wurde das Backen weiter verfeinert. Die Römer erweiterten 

das Sortiment der Backwaren und führte neue Zutaten wie Honig, Nüsse und Früchte ein. In dieser 

Zeit entstanden auch die ersten Bäckereien als gewerbliche Betriebe. 

 

Die Römer brachten ihre Backkunst in die von ihnen eroberten Gebiete, und so verbreiten sich 

diese Techniken in ganz Europa. 

Mit dem Fall des Römischen Reiches und dem Aufstieg des Mittelalters geriet das Wissen um das 

Backen vorübergehend in den Hintergrund. Viele Techniken und Rezepte gingen verloren oder 

wurden stark vereinfacht. 

 

Erst mit der Wiederentwickelung der alten Rezepte und der Einführung neuer Zutaten aus dem 

Orient und Amerika, wie Zucker und Schokolade, begann eine neue Ära des Backens. 

 

Im 16. und 17. Jahrhundert entwickelten sich in Europa raffinierte Backtechniken, und die ersten 

Backbücher erschienen, die es den Menschen ermöglichten, ihre Fähigkeiten weiterzugeben und 

zu verfeinern. 

 

Die industrielle Revolution im 19. Jahrhundert brachte bedeutende Veränderungen im 

Backprozess mit sich. Die Einführung von Backpulver und anderen chemischen Treibmitteln 

revolutionierte das Backen und ermöglichte die Herstellung leichterer und luftigerer Backwaren. 

Die Erfindung von Backöfen die regulierbaren Temperaturen ermöglichten, machte das Backen 

zu einem präziseren Handwerk und trug zur Massenproduktion von Brot und Gebäck bei. 
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Heute ist das Backen nicht nur ein Teil unseres täglichen Lebens, sondern auch eine Form der 

Kunst und des kulturellen Ausdrucks. 

Von traditionellem Brot bis hin zu kreativen Torten und internationalen Spezialitäten zeigt die 

Geschichte des Backens, wie sich unsere Essgewohnheiten entwickelt haben und wie wir über die 

Jahrhunderte hinweg neue Techniken und Zutaten integriert haben. 

 

 
Bild 1: Ein Backofen 
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3. Herkunft der Zutaten  
 

 

 Getreide 
 

Getreide ist seit Jahrtausenden das Hauptnahrungsmittel für Menschen und Haustiere. Einkorn, 

Emmer und Gerste waren die ersten Getreidearten. 

Heute stehen Weizen, Mais, Reis und Hirse auf dem Speiseplan der Welt an erster Stelle. 
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Was ist Getreide? 

 

Unter Getreide versteht man eine Gruppe von Gräser Pflanzen, deren Samen die Getreidekörner - 

essenzieller Bestandteil der menschlichen Nahrung sind. Bekannte Getreidearten sind z.B Weizen, 

Roggen und Gerste. 

Ist das Korn reif, wird es geerntet, gemahlen und landet schließlich auf unserem Esstisch, z.B als 

frisch gebackenes Brot. 

Kaum ein anderes Nahrungsmittel wird von uns jeden Tag so ausgiebig verzehrt und so vielseitig 

zubereitet wie Getreide. Auch im christlichen Gebet ĂVater unserñ ist die Urbitte des Menschen 

verewigt: ĂUnser tªgliches Brot gibt uns heute.ñ 

 

Getreide bringt zwei Eigenschaften mit, die es als Lebensmittel für uns so unentbehrlich machen: 

einen hohen Nährwert bei gleichzeitig sehr guten Lager-Eigenschaften. 

Obwohl Getreide über lange Zeiträume gelagert wird, lässt sich aus den Kornfrüchten jeden Tag 

aufs Neue frisches Brot backen. 
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 Zucker 

 

Jahrtausendelang wurde Zucker aus Zuckerrohr hergestellt. Vor rund 2000 Jahren kam dann die 

Zuckerrübe ins Spiel. 

Rohrzucker galt und gilt weltweit als besonders wertvoll, wird auch heute noch als ĂweiÇes 

Goldñ bezeichnet. Zucker entwickelte sich vom Reiseproviant zu einem kostbaren Handelsgut. 

Rohrzucker war ein teures Genussmittel, das sich nur reiche und adlige Leute leisten konnten. 

 

  
Zuckerrohr      Zuckerrübe 

 

Die ursprüngliche Heimat des Zuckerrohrs liegt in der pazifischen Inselwelt Melanesiens. Schon 

vor mehr als 10.000 Jahren nahmen die Bewohner der kleinen Insel die Pflanzen mit auf Reisen. 

Von dort aus gelangte das Zuckerrohr nach Neuguinea, auf die Philippinen, nach Indien und 

Persien. 

 

Die Perser entwickelten um 600 nach Christus eine interessante Methode der Zuckergewinnung: 

Die Menschen gewannen den Zuckersaft aus dem Zuckerrohr und erhitzten ihn. Der heiße 

Zuckerrohrsaft wurde in ein umgedrehtes kegelförmiges Gefäß geschüttet, das an der Spitze ein 

Loch hatte. Durch diese Spitze lief der nicht zuckerhaltige Sirup ab, während im Kegel der Zucker 

auskristallisierte. Nun drehte man den Kegel um aus dem ein Zuckerhut heraus fiel. So entstand 

die typische Form des Zuckerhuts die bis heute erhalten ist. 
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Heute wird Rohrzucker weltweit in großen Mengen konsumiert. 

Viele Lebensmittel enthalten versteckte Zucker, die man gar nicht auf Anhieb erkennt. Zucker 

kommt nicht nur in offensichtlich süßen Lebensmitteln vor. Auch Fertigprodukte, Soßen und 

Konserven zum Beispiel können viel Zucker enthalten. 
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4. Die verschiedenen Backtechniken 
 

Beim Backen gibt es unterschiedliche Backtechniken, die bestimmte Ergebnisse produzieren. 

Einige grundlegende Techniken umfassen das Rühren, Kneten, Schlagen und Falten. Jede Technik 

hat spezifische Anwendungen, abhängig von dem Teig oder der Mischung. 

 

Beispiele: 

 

Schlagen      Rühren 

   
 

Kneten       Falten 
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Ausrollen      Formen 

   
 

Glasieren 

 
 

Karamellisieren     Füllen 
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5. Die verschiedenen Teigarten 
 

 Rührteig 

 

Bei Rührkuchen sind die beliebtesten Klassiker Zitronen- und Marmorkuchen.  

Ein hochwertiger Rührteig enthält gleiche Mengen Fett, Eier und Mehl, aber nur halb so viel 

Zucker sowie Backpulver als Backtriebmittel. Dabei sollten alle Zutaten für die optimale 

Verarbeitung Zimmertemperatur haben. Je nach gewünschtem Rezept kann man Lieblingszutaten, 

z.b Kakao, Schokostückchen, Nüsse und Kerne unterrühren. Dabei sollte man jedoch darauf 

achten, dass man bei der Zugabe von trockenen Zutaten, wie z.B. Kakao, immer noch etwas 

Flüssigkeit z.B. Milch hinzufügt, damit der Kuchen nicht zu trocken wird.  

 

 

 Hefeteig 

 

Der am meisten, aber auch etwas schwieriger Teig ist der Hefeteig. Viele Leute finden ihn schwer 

zu zubereiten, zu groß ist die Angst, dass der Teig nicht aufgeht. Hefeteig benötigt bis zur 

Fertigstellung, aufgrund der Ruhezeit ca. 1,5-2 Stunden. Eine wichtige Regel für einen gelungenen 

Hefeteig ist die Wärme zu beachten. Verschiedene Regeln sollte man schon beachten: Hefe 

braucht Wärme - am besten ist eine Temperatur um die 30 Grad. 

Die Grundzutaten sind Hefe, Mehl, Wasser, Salz und manchmal auch Butter und Ei. 

 

 

 Mürbeteig 

 

Mürbeteig ist beliebt für knusprige Weihnachtsplätzen. Den Teig kann man mit Gewürzen, 

Aromen, Nüssen, Mandeln oder anderen Zutaten verfeinern. 

Die Grundzutaten sind Zucker, Butter, Mehl und Ei. Wichtig ist, dass die Butter nicht zu warm ist, 

sonst wird der Mürbeteig brüchig. 

 

 

 Biskuitteig 

 

Der Biskuitteig wird sehr oft für Torten oder für einen luftigen Kuchen verwendet. 

Die Grundzutaten sind Eier, Zucker, Mehl, Speisestärke und Backpulver. 
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6. Meine Rezepte 

 

Pancakes 

 
Zutaten:  

 

200g Mehl 

1 TL Backpulver 

1 Päckchen Vanille-Zucker 

1 Ei 

1 Prise Salz  

300 ml Milch 

 

 

 

 

Zubereitung 

 

Das Ei trennen. 

Das Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker, Eigelb und Salz mit dem Mixer mixen und so viel Milch 

hinzufügen, bis ein dickflüssiger Teig entsteht. 
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Das Eiweiß zum Schnee schlagen und unter die Masse heben. 

 

 
 

Die Pancakes ca. 2 Minuten ausbacken, bis sich kleine Bläschen bilden, dann den Pancake wenden 

und von der anderen Seite ebenfalls so lange ausbacken. Die Pancakes mit Ahornsirup, 

Puderzucker, Nutella oder nach Belieben verzehren. 
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Hefezopf & Brötchen 

 

Zutaten:  

 

30g frische Hefe 

80g Zucker 

250ml lauwarme Milch 

500g gesiebtes Weizenmehl 

2 Eier 

1 Päckchen Vanillezucker  

2 Prisen Salz  

100g weiche Butter 

Weizenmehl zum Bearbeiten 

 

 

 

 

Zubereitung 

 
Hefe in eine Schüssel bröckeln und 1 Prise Zucker zugeben. Die Hälfte der lauwarmen Milch 

zugießen und mit 100g Mehl gut verrühren. Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und bei 

Zimmertemperatur ca. 15 min gehen lassen. 
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Anschließend alle weiteren Zutaten sowie die übrige Milch und das restliche Mehl in eine große 

Schüssel geben. Den Teigansatz ebenfalls hinzufügen und alles mit dem Knethaken eines 

Handrührgeräts ca. 10 min miteinander verkneten, bis der Teig sich leicht von der Schüssel löst. 

Falls der Teig zu feucht ist, noch etwa 2EL Mehl zugeben. Den Teig zu einem Ball formen und 

nochmals mit einem feuchten Handtuch abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen 

lassen.  

 

  
 

Teig halbieren, aus einer Hälfte einen Hefezopf flechten und aus der anderen Hälfte Rosinen- oder 

Schokobrötchen backen. 

Dazu den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen. 

 

Für den Hefezopf Teig in 3 gleich große Stücke (à ca. 150g) teilen, zu Kugeln rollen und kurz 

ruhen lassen. Sollte der Teig zu feucht sein und kleben, die Hände mit etwas Mehl einreiben und 

die Arbeitsplatte ebenfalls sparsam bemehlen. Achtung: Zu viel Mehl verändert die 

Teigbeschaffenheit. Der Zopf wird dann zu fest und trocken. 

Jetzt die Kugeln mit den Händen zu gleich langen Teigsträngen rollen, diese sollten zu den Enden 

hin etwas dünner werden. Einen Zopf daraus flechten und abschließend die beiden Enden leicht 

zusammendrücken. Den Hefezopf auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit 

etwas verquirltem Ei zum ersten Mal bestreichen. 
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Wieder an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen und erneut mit Ei bestreichen. Im 

vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 25 Minuten goldgelb backen. Anschließen auf 

einem Kuchengitter auskühlen lassen. 

Für die Brötchen Schokodrops bzw. Rosinen unter den Teig kneten. Aus der Masse ca. 10 Brötchen 

formen und ebenfalls auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit etwas verquirltem 

Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 15-20 Minuten goldgelb 

backen. Zum Schluss auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. 
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Apfel-Taschen 

 

Zutaten: 

 

Für den Teig: 

350g Weizenmehl  

200g gewürfelte Butter (kalt) 

150g Sauerrahm 

5 gehäufte EL Zucker 

 

Für die Füllung: 

2 Äpfel 

1 TL gemahlenen Zimt  

1 TL Zucker 

1 Päckchen Bourbon-Vanille-Zucker 

 

Zum Bestreichen: 

1 Eigelb 

3-4 EL Milch  
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Zubereitung: 

Für den Teig Mehl, Butter, Schmand und Zucker in eine Rührschüssel geben. Alle Zutaten mit 

dem Mixer (Knethaken) vermischen, dann mit den Händen zu einem glatten Teig kneten. Die 

Teigkugel in Frischhaltefolie wickeln und für etwa 90 Minuten in den Kühlschrank legen. 
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Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und die Äpfel fein würfeln. Einige Tropfen 

Zitronensaft auf die Äpfel geben, damit die Äpfel nicht braun werden. Die Äpfel Würfel mit Zimt, 

Zucker und Vanille-Zucker mischen.  

Den Backofen vorheizen. 

Ober/Unterhitze: etwa 180° - Heißluft: etwa 160° 

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 
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Nach etwa 90 Minuten den Teig aus dem Kühlschrank nehmen. 

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche 3-4 mm dick ausrollen. 

 

 
 

Mit einer runden Ausstechform (Durchmesser +- 10 cm) Kreise ausstechen. Die Teigreste wieder 

zusammenkneten, erneut ausrollen und so lange weitere Kreise ausstechen, bis der Teig 

aufgebraucht ist. 

 

   
 

Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigkreise komplett mit etwas von der 

Eiermilch bestreichen. 
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Jeweils 1 Esslöffel von der Füllung auf eine Hälfte der Teigkreise geben. 

Die andere Hälfte über die Füllung klappen und mit den Fingern andrücken. 

 

  
 

Die zusammengedrückten Seiten mit einer Gabel zusammenpressen, damit keine Füllung austritt. 

Die Taschen mit einer Gabel oder Zahnstocher 2ï3-mal einstechen. Die Apfeltaschen auf das 

Backblech legen und mit der restlichen Eiermilch bestreichen. 

 

  
 

Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Apfeltaschen etwa 20 Minuten 

backen. Das Backblech nach 20 Minuten aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchenrost 

erkalten lassen. 
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Marmorkuchen  
 

Zutaten: 

 

250g Butter 

250g Zucker 

1 Päckchen Vanillezucker 

4 Eier 

500g Mehl 

1 Päckchen Backpulver 

1/8 Liter Milch 

2-3 EL Kakao 

2-3 EL Milch 

 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 

Die Butter schaumig rühren. Zucker, Eier und Vanillezucker nach und nach unterrühren.  

 

                
  



24 
 

 

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd mit der Milch unter den Teig rühren. 

 

   
 

Die Backform einfetten und mit 2/3 vom Teig einfüllen. Den Rest Teig mit Kakao vermischen und 

2-3 EL Milch dazufügen und gut vermischen. Den Kakao-Teig auf den hellen Teig geben. Mit 

einer Gabel den hellen und dunklen Teig spiralförmig vermischen. 
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Den Kuchen bei 175° Grad auf der untersten Schiene für 55-60 Minuten backen. 

Nach der Backzeit Garprobe durchführen. Mit einem Holzstäbchen an verschiedenen Stellen 

vorsichtig in den Kuchen stechen. Bleibt kein Teig mehr am Stäbchen kleben, ist der Kuchen 

fertig; ansonsten die Backzeit noch um ein paar Minuten verlängern. Den Kuchen auf einem 

Kuchenrost abkühlen lassen. Später mit etwas Puderzucker oder mit Schokoladenglasur 

dekorieren. 
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Schokoladenkuchen 

 
Zutaten:  

 

380g Butter  

380g Zucker 

Mark von 3 Vanilleschoten 

9 Eier (Gr.M) 

450g Mehl 

70g Kakao 

1 Päckchen Backpulver 

270g Buttermilch  

 

 

 

 

 

Zubereitung 

 

Schneidet die Vanilleschoten mit einem spitzen Messer der Länge nach auf und kratzt das Mark 
heraus. 
Butter, Zucker und das Mark der Vanilleschoten glattrühren. Die Eier nach und nach unterrühren. 
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Mehl, Kakao und Backpulver mischen und zur Butter-Zucker-Masse geben. Alle Zutaten zu einem 
glatten Teig verarbeiten. Zum Schluss die Buttermilch unterrühren. 
 

   
 
Die Form mit Butter und Mehl einfetten und den Teig in die Form füllen.  
 

   
 
Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 60-70 Minuten backen. Den Kuchen abkühlen lassen und 
nach Belieben dekorieren. 
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Birthday -Cake 

 

Zutaten:  

 

Für den Biskuitteig 

40g Butter 

4 Eier (Gr.M) 

100g Zucker 

1 Prise Salz 

100g Weizenmehl 

1 Pck. Pudding-Pulver 

1 gestr. TL Backpulver 

 

Für die Füllung 

400g TK-Himbeeren 

1 Pck. Vanille-Zucker 

3 Blätter weiße Gelatine 

 

Für die Creme 

350g Mascarpone 

70g Puderzucker 

1 Pck Vanille-Zucker 

200g Schlagsahne (min. 30% Fett) 

 

Zum Dekorieren 

100g Himbeeren 

Dekorblüten aus Esspapier 

Schokoladenraspel 
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Zubereitung 

 
Den Backofen auf etwa 180°C vorheizen. 
 
Für den Biskuitteig Butter zerlassen und abkühlen lassen. 
Eier in einer Rührschüssel mit einem Mixer auf höchster Stufe 1 Minute schaumig schlagen. 
Zucker mit Salz vermischen und langsam zu der Eiermasse einrieseln lassen und die Masse weitere 
6 Minuten schlagen lassen.  
 

   
 

Mehl mit Pudding- und Backpulver vermischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Zuletzt 
die Butter kurz unterrühren.  
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Den Teig in die eingefettete und mit Backpapier ausgelegter Springform füllen und glattstreichen. 
 

  
 

Die Springform auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Biskuitteig 20-25 
Minuten backen. 
 
Die Form auf einen Kuchenrost stellen und abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und weiter 
auf dem Rost abkühlen lassen. Den Ring abspülen und abtrocknen. 
 
Für die Füllung Himbeeren und Vanille-Zucker in einem kleinen Topf mischen und etwa 5 
Minuten antauen lassen. Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Himbeeren 
aufkochen und 5-8 Minuten einkochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen. Die Gelatine 
leicht ausdrücken und in die Himbeermasse unterrühren. Die Himbeerfüllung auskühlen lassen. 
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Für die Creme, Mascarpone mit Puderzucker und Vanille-Zucker in eine Rührschüssel geben und 
mit dem Mixer (Rührstäbe) erst langsam auf niedrigster Stufe und dann auf höchster Stufe kurz 
verrühren. Die Sahne zur Schlagsahne rühren und nach und nach in die Creme unterrühren.  
 

   
 

Den Kuchenboden mit einem Brot- oder Kuchenmesser 2-mal waagerecht halbieren, sodass 3 
Böden entstehen. Einen der Böden auf eine Tortenplatte setzen, den Ring der Springform 
darumlegen. Zuerst 4 Esslöffel der Mascarpone-Creme und dann die Hälfte der Himbeerfüllung 
auf dem Boden verstreichen. Mit dem nächsten Boden genauso verfahren.  
 

    
 

  
  


