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Helga Rosemann, gebürtige Kölnerin, hat ihre 
beruflichen Wurzeln in der Werbung. Schon 
1971 erschien im Christopherus-Verlag ihr 
erstes Kochbuch. Seit Helga Rosemann vor 
über 25 Jahren in die Pfalz gezogen ist, hat sie 
sich auf die Pfälzer Küche spezialisiert. Aus 
ihrer Feder stammen mehrere Kochbücher über 
Pfälzer Spezialitäten, für die sie 2022 von der 
Stiftung Rheinland-Pfalz für Kultur zur Förde-
rung des Pfälzer Kulturguts mit einem Stipen-
dium ausgezeichnet wurde.
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Kerscheplotzer und Brockelkuche, Käschtetorte 
und Schneckenudle – das sind nur einige der 
Küchenschätze, die ein Blick in die Pfälzer 
Backöfen 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 Weihnachtsgebäcksle und Grumbeere-
Gebäck dürfen nicht fehlen. Egal ob süß oder 
salzig, Kuchen, Torte oder Kleingebäck – hier 
kommt jeder auf den Geschmack.

Neben den Rezepten verrät die Autorin Helga 
Rosemann allerlei Wissenswertes über die Re-
gion sowie die Esskultur und das Pfälzer 
Brauchtum.

Auf dass wir alle die Bäckerin und den Bäcker 
in uns entdecken – viel Vergnügen beim Nach-
backen und gutes Gelingen.
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pixelio (Andreas Morlock), 9 pixelio (Timo Kostermann), 64 Christopher Collet, 77 wikimedia 
(BlueBreezeWiki), 88 wikimedia (Scan by Raymond Spekking).

Quellennachweis
S. 24: Emmy Braun, „Neues Pfälzer Kochbuch für bürgerliche und feine Küche“ (Grünstadt:  
J. Schäffer’s Buchhandlung, 1870).
S. 24: Anna Bergner, „Pfälzer Kochbuch“ (Mannheim: Verlag von Tobias Löffler, 1858).
S. 52: Das Mandelhupfrezept folgt einer Anregung Wolfram Siebecks in seinem Buch „Tischlein 
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S. 92: Das Wort „Gebäcksle“ ist dem „Schifferstadter Kochbuch“ (Schifferstadt: Geier Druck und 
Verlag, 8. Aufl. 2020) von Peter M. Lill entnommen.
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Angesichts des Überangebots, das uns 
dazu verführen möchte, 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 Groß-
mutters Rezepte auf, um sie gerne wieder 
aus der Schublade zu ziehen, wenn das 
nächste Geburtstagskränzchen bevor-
steht. 

Selbstverständlich backen wir heute mit 
ganz anderen Mitteln: Rührstab und Kü-
chenmaschine sind an die Stelle des 
Holzlöffels getreten, mit dem seinerzeit 
auf sehr mühevolle Weise so lange ge-
schlagen und gerührt wurde, bis die Ar-
me verkrampft und müde 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 gleichmäßigen Teig. 
Alles, was so elektrisch gerührt wird, ist 
unvergleichlich besser verarbeitet als all 
die Mühe unserer Vorfahren es hat errei-

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

So können wir heute ohne allzu große 
Mühe eine Kaffeetafel mit Kuchen jeder 
Art und für alle Gelegenheiten bestü-
cken. Und bei jedem dieser Kaffeekränz-
chen entdecken wir alte Köstlichkeiten, 
die – wenn auch vielleicht in etwas an-
derer Form – unsere Großmütter schon 
aufgetischt haben. Es sind zum Teil sol-
che Pfälzer Rezepte, die ich in diesem 
Pfälzer Backbuch für Sie aufgeschrieben 
habe, aber ebenso entspringen einige der 
modernen Pfälzer Backkunst.  

Sie sollten zunächst das Rezept Ihrer 
Wahl finden, die Zutaten zusammentra-
gen und erst dann ans Werk gehen. Und 
dabei wünsche ich Ihnen gutes Gelingen 
und hoffe, dass die so entstandene Köst-
lichkeit mit gebührender Bewunderung 
belohnt wird. 

Viel Freude beim Nachbacken der pfälzi-
schen Klassiker und gutes Gelingen 
wünscht

Liebe Leserinnen und Leser!

Die Bäckerin (oder den Bäcker) in uns entdecken
Vorwort

Ihre Helga Rosemann
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Butter nicht nur für 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 möchten, dann nehmen Sie bitte But-
ter, nicht nur um die Form auszustreichen, son-
dern auch für den Teig. 
Ein kleiner Hinweis noch: Für Rührteige, wie 
beispielsweise einen Gleichgewichtkuchen, soll-
ten Sie nicht die kalte, steinharte Butter aus dem 
Kühlschrank verwenden. 
Bei dem Versuch, Butter und Zucker mit dem 
Rührbesen des Handmixers zu bearbeiten, wer-
den Ihnen 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, können Sie sie mit dem zugegebenen Zu-
cker im Handumdrehen zu einer perfekten 
Creme rühren. Dann kann es weitergehen mit 
den übrigen ausgewählten Zutaten.

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

Butter, Zucker, Eier, Mehl
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Grobkörniger Zucker würde bei der Verarbei-
tung sehr lange Zeit in Anspruch nehmen, 
um sich aufzulösen.

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

Welches Mehl wofür?
Folgende Mehle finden in meinen Rezepten 
Verwendung: Der Grundtyp 405, ein feines 

weißes Haushaltsmehl für Kuchen und Ge-
bäck, ist fast immer richtig. Typ 550 ist stär-
ker ausgemahlen und hat bessere Klebe-
eigenschaften als 405. Ich verwende es sehr 
gerne für Hefekuchen, obwohl es eigentlich 
ein Brotmehl ist. Typ 1050, auch eigentlich 
für Brot bestimmt, eignet sich zum Beispiel 
sehr gut fürs Früchtebrot.  

Dann muss noch der Dinkel Erwähnung fin-
den, eine alte Weizenart. Die goldgelben Kör-
ner sind doppelt so groß wie die des her-
kömmlichen Weizens, der Ertrag aber im 
Vergleich gering. Für den konventionellen 
Anbau ist Dinkel aus vielerlei Gründen 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 künst-
lichen Dünger angebaut. 
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