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Backen Sie einen
Sonntagskuchen?

Kleine Umfrage unter Hausfrauen Von H. R.-G.

Wi o sicher wie die rote Farbe auf dem Kalenderzettelchen, so si-
K

> cher stand frither in den meisten Hiusern am Sonntag ein
2 =

selbstgebackener Kuchen auf dem Tisch. Als ein Glanz- und
Meisterstlick kronte er zugleich die wdchentlichen Bemiihun-
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gen der Hausfrau und das reiche, aus mindestens drei Gédngen bestehende
Mittagsmahl. Oder aber er vereinte die Familie zu einem Zvieri zusitzlich
noch einmal zur Tafelrunde. Er war ein Symbol sonntédglicher, hduslicher
Gemiitlichkeit. — Hausgebacken und hausbacken sind jedoch nahverwandte
Begriffe, und der Sonntagskuchen wurde wohl auch etwa als ein Zeichen
biirgerlicher Sattheit und Tréigheit beldchelt, dhnlich wie Filzpantoffeln und
Schlummerrolle.

Filzpantoffeln sind nie ausgestorben, Schlummerrollen habe ich in einem
Warenhaus eben erst als neuesten Verkaufsschlager gesehen. Wie steht es
mit dem selbstgebackenen Sonntagskuchen? Hat er heute, da sich am Frei-
tag und Samstag in allen Lebensmittelgeschédften die weien Schachteln
mit den hygienisch verpackten und hiibsch verzierten Torten aus der
GroBkonditorei zu hohen Beigen tiirmen, liberhaupt noch eine Chance?

Meine eigene Haltung hierin ist recht unentschlossen. «Soll ich, soll ich
nicht . . .?» werweiBe ich manchmal am Freitagmorgen. Ich backe gern, so
ein Phantasie-Cake (1) gibt nicht sehr viel zu tun, und es diinkt mich, nichts
kiindige den Sonntag so angenehm an, wie siiBe Backdiifte. Unsere Sonn-
tagstafel besteht jedoch aus einem reichhaltigen Brunch am spdten Vormit-
tag — einer Kreuzung zwischen Morgen- und Mittagessen — und einem Kklei-
nen, festlichen Nachtessen zu friiher Abendstunde; wir bedlirfen nicht un-
bedingt eines Kuchens, im Gegenteil, ein Kuchen ist meist gerade des Gu-
ten zuviel. Zudem zeigen Gatte und Tochter mehr Neigung zu Rezentem als
zu SiiBem. So schwanke ich denn hin und her zwischen der Treue zu einer
mir lieben, aus dem Elternhaus stammenden Tradition und niichternem
Niitzlichkeitsdenken. Zu Gunsten des Kuchens entscheide ich mich nur,
wenn mich wirklich unwiderstehliche Backlust ankommt.

Wie immer, wenn ich mir in einer Frage nicht recht schliissig bin, habe
ich versucht, herauszufinden, wie es die andern damit halten. Und so habe
ich ein paar Hausfrauen verschiedenen Alters gefragt: «Backen Sie einen
Sonntagskuchen?»

Ich bin eine schlechte Bickerin!
S. K.-H. in Z., Mutter dreier kleiner Kinder

Meine Mutter und meine Schwiegermutter sind beide wirkliche Meisterin-
nen der Backkunst. Neben ihnen zu bestehen, hielte schon fiir eine Haus-
frau mit durchschnittlicher Backbegabung schwer, fiir mich aber ist dies
ein ginzlich unmoglich Ding. Ob eine Masse zu feucht oder zu trocken, zu
luftig oder zu schwer, zu Kklebrig oder zu zdh sei — mir fehlt jedes Gefiihl
dafiir. Da konnte ich mich jeweils noch so anstrengen, was ich aus dem
Backofen zog, glich entweder einem schwarzen Fladenbrot oder zerbrds-
melte mir, bevor ich es richtig aus der Form gehoben hatte; sah das Gebilde

Rezepte

(1) Phantasie-Cake

Ich habe ihn so getauft, weil man dem
Grundrezept, je nach Phantasie, die
verschiedensten  Zutaten  beifiigen
kann — er gelingt immer.

Zutaten:

1 Tasse eingedickten Haushaltrahm
(wédhrend einiger Tage von der Milch
abgenommen) oder 3 gehdufte EBIof-
fel Fett, 200 g Zucker, 3—4 Eier, das
Abgeriebene einer Zitronenschale, 50 g
kandierte Fruchtwiirfelchen, 2 EBIof-
fel Rum, 250 g Mehl, 1 geh#dufter Tee-
loffel Backpulver.

Ich verriihre den Rahm gut mit Zuk-
ker und Eiern und reibe die Zitronen-
schale dazu. Die kandierten Friichte
begieBe ich mit dem Rum und zerteile
sie, damit sie nicht in Klumpen zu-
sammenkleben, flige sie zur Masse
und siebe zuletzt das mit dem Back-
pulver vermischte Mehl dazu. Ich ver-
rihre nochmals alles gut und backe
dann den Cake in der gefetteten und
bemehlten Form wihrend 45 Minuten
in guter Mittelhitze.

Manchmal gebe ich auch zusitzlich
eine Tafel in Wiirfelchen geschnittene
dunkle Schokolade zur Masse, oder
ich mische zwei gehidufte Essloffel
Kakao zum Mehl und ersetze die ge-
mischten Fruchtwiirfelchen durch hal-
bierte, kandierte, rote Kirschen.
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(2) NuBtorte

Zutaten:

5 Eigelb, 200 g Zucker, 100 g geriebe-
ne Haselntlisse, 100 g geriebene Baum-
niisse, 1 gehdufter Kaffeeltffel Pulver-
kaffee, 1 gehdufter EBloffel Zwieback-
mehl, 1 EBloffel Kirsch, 5 EiweiB. Fiir
die Glasur: 3 EBlsffel Aprikosenkonfi-
tiire, 150 g dunkle Schokolade, 1 EB-
loffel Wasser, 50 g Butter.

Man riihrt die Eigelb mit dem Zuk-
ker schaumig, fiigt Niisse, Pulverkaf-
fee, Zwiebackmehl und Kirsch der
Reihe nach bei und schligt die EiweiB
zu Schnee. Zuerst werden zwei bis
drei EBloffel Schnee mit der ziemlich
dicken Teigmasse verriihrt, den Rest
des Schnees zieht man sorgfiltig dar-
unter.

In der gefetteten, mit Zwieback-
mehl ausgestreuten Springform wird

aber einmal wirklich kuchen#dhnlich aus und gelangte heil auf die Torten-
platte, dann entpuppte es sich in seinem Innern ganz bestimmt als «ki-
sig». — Ich habe das Backen deshalb lingst aufgegeben.

Nun wissen wir alle, nicht nur die Kinder, auch wir GroBen, einen Sonn-
tagskuchen sehr zu schidtzen, und — wir haben ihn auch! Die beiden back-
tiichtigen GroBmiitter teilen sich ndmlich liebenswiirdigerweise in die Auf-
gabe, uns regelmédBig mit einem hausgemachten Kuchen zu beliefern. Meine
Schwiegermutter hat sich auf Hefeteige spezialisiert, meine Mutter mehr
auf Bisquit-Sorten. Weil sie manchmal schon am Mittwoch oder Donners-
tag bei uns hereinschaut und den Kuchen dann gleich mitbringt, wiahlt sie
Rezepte, bei denen rasches Austrocknen ausgeschlossen ist. Unvergleich-
lich ist ihre NuBtorte (2), die sich iiber eine Woche feucht hilt.

Wir essen am Sonntag friihzeitig ein Schnell-Mittagessen, Tomaten-
spaghetti zum Beispiel. Nachher ziehen wir los zu einem ausgedehnten Spa-
ziergang. Zwingt uns das Wetter daheim zu bleiben, macht jedes, wozu es
Lust hat; auch die Hausfrau hat frei! Den Kuchen essen wir am spiten
Nachmittag, mit einer Créeme oder mit viel Friichten zusammen. Fiir die
Kinder ist das gleichzeitig das Nachtessen, wahrend mein Mann und ich
dann zu vorgeriickterer Stunde noch in herrlicher Ungestértheit einen klei-
nen, exquisiten Leckerbissen, ein am Cheminée gebriteltes Mixed-Grill-
SpieBchen zum Beispiel, genehmigen.

Unsere Losung der Sonntagskuchen-Frage bringt allen Beteiligten Vor-

Thre Brautaussteuer, ein Leinengeschenk und
Haushaltwische beziehen Sie am besten direkt
bei uns; denn die hohe Qualitit, die Schénheit
und Dauerhaftigkeit unserer Erzeugnisse aus
Leinen, Halbleinen und erstklassiger Baumwolle
stehen in einem giinstigen Verhiltnis zum Preis
und werden deshalb

seit Generationen geschitzt.

Cinenweberei

angentl 1alAG

Langenthal Tel. (063) 22681
Basel, Gerbergasse 26 Tel. (061) 230900
Bern, Marktgasse 6 Tel. (031) 2270 70
Zirich, Strehlgasse 29 Tel. (o51) 25 7104
Lausanne, Rue de Bourg 8 Tel. (021) 23 44 02
Genf, Confédération 24 Tel. (022) 25 49 70




Sonntagskuchen

teile: die Familie ergotzt sich am Kuchen, ich bin der Sorge darum entho-
ben, und die GroBmiitter backen mit doppelter Freude, weil sie wissen, mit
wieviel Lust die Enkel am Wunderwerk aus dem groBmiitterlichen Back-
ofen schnabulieren werden.

Warum kompliziert?
U. M.-H. in Z., 114, Jahre verheiratet

Ich komme aus einer ausgesprochenen Sonntagskuchen-Familie. Kein
Samstag wire vergangen, ohne dafl der Duft eines frisch gebackenen Ku-
chens unser Haus durchzogen hitte.

Zu meinem eigenen, noch jungen Haushalt und zu unserer Lebensweise
will der Sonntagskuchen nicht ganz passen. Ubers Wochenende sind mein
Mann und ich oft unterwegs; wir gehen zu unseren Eltern, zu Freunden,
treiben Sport, machen Ausfliige, eine kleine Reise. Zudem sind wir keine
leidenschaftlichen Kuchenesser. Selbst ein kleinformatiger Kuchen wiirde
deshalb bei uns ein ansehnliches Alter erreichen, es sei denn, es helfe uns
jemand beim Aufessen. Aber Gisten, die beispielsweise am Mittwoch zum
Nachtessen kommen, mag ich nicht Uberreste vom letzten Sonntagskuchen
anbieten.

Geliistet es uns doch einmal nach etwas SiiBem, dann finde ich es herr-
lich bequem, im nichsten Selbstbedienungsladen eines jener schokolade-
liberzogenen, mit Marzipan und Crémerosetten verzierten ToOrtchen zu

L ,, Sp\?/eeéiée?

Rezepte

die Torte zwanzig Minuten in mittle-
rer und eine halbe Stunde in eher
schwacher Hitze gebacken.

Die ausgekiihlte Torte wird zuerst
mit der Aprikosenkonfitiire bestrichen.
Man fiigt das Wasser zur zerbrockel-
ten Schokolade, 146t diese an der War-
me langsam schmelzen, vermischt sie
mit der Butter, riihrt glatt und streicht
die Glasur iiber die Torte.

(3) Hefegugelhopf

Ich backe ihn meist in einer Spring-
form, weil diese leichter zu reinigen
ist. Der Name Gugelhopf ist dann aber
natiirlich nicht ganz gerechtfertigt!
Zutaten:

10—20 g Hefe, 3 dl Milch, 500 g
HalbweiBmehl (oder 250 g HalbweiB-
mehl und 250 g Weizenschrot), 3 Eier,
100 g Butter, 100 g Zucker oder Bir-
nendicksaft, 100—150 g Sultaninen,
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HIPPOPHA

SANDDORN TONICUMN

aus frischen Sanddornbeeren, in siidlichen
Alpentédlern auf Urgestein gewachsen, in
Sonne und Licht gereift, mit hohem Gehalt
an fruchteigenem Vitamin C

® naturrein

@ krafteerhaltend und aufbauend

@ gegen Erkiltungen und Grippe

@ die Widerstandsfihigkeit steigernd
@ Tagesdosis: 3—4 Kaffeeloffel

das kréaftig-belebende Wildfrucht-Elixier,
Helfer lhrer Gesundheit in Zeiten starker
korperlicher und geistiger Beanspruchung.

Flaschen 250 g Fr. 6.90 650 g Fr. 13.80

Fur Diabetiker:
Weleda Sanddorn-Ursaft 100 cc Fr. 5.40

VVELEDA 8 ARLESHEIM

Ersie Herstellerfirma von Sanddorn-Prdparaten
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1, Teeloffel Salz, 1 Handvoll bldttrig
geschnittene Haselnilisse oder Man-
deln.

Schon am Freitagabend weiche ich
die Hefe in einem halben Deziliter
Milch ein. Am Samstag, nach dem
Morgenessen, rithre ich den Teig an:
ich gebe das Mehl kranzartig in eine
groBe Schiissel, die Zutaten, samt der
angeriihrten Hefe, in die Mitte (die
Butter fliissig, aber nicht zu heiB).
Ich riihre alles zusammen zu Knopfli-
teigdicke und Kklopfe den Teig, bis er
glatt ist. Dann gebe ich ihn in die aus-
gefettete, mit Niissen bestreute Form.

Wihrend der Teig ums Doppelte
aufgeht — bei Kiichentemperatur ist
es in zwei bis drei Stunden soweit —,
besorge ich die Eink#ufe. Nachher
backe ich den Gugelhopf wihrend 30
bis 45 Minuten im gut mittelheissen
Ofen. .

Sonntagskuchen

holen. GewiB, es ist ein Stiick Bequemlichkeit mit im Spiel, aber «weshalb
kompliziert, wenn es einfach auch geht?, denke ich auf dem Heimweg mit
dem Kuchen im Einkaufskorb, und die Zeit, die er mich nicht gekostet hat,
kann ich mit Lesen oder sonst einer Liebhaberei verbringen.

Der Sonntagskuchen und
die neuzeitlichen Ernidhrungstheorien
V. A.-W. in W., Mutter von einem dreijihrigen
und zwei schulpflichtigen Kindern

Ich backe sehr oft einen Sonntagskuchen. Im Advent sind es Birnenweggen,
zur Fasnachtszeit Schliifchiiechli.

So, wie ich einst mit HochgenuB3 Schiisseln und Kellen abschleckte, tun
das jetzt meine Kinder. Fiir sie ist es ein kleines Wunder, wenn aus der
klebrigen Teigmasse ein luftiger, gut duftender Kuchen wird. — Wir essen
den Kuchen am Sonntag zum Zvieri, nach einem Stiicklein Kése, und rei-
chen je nach Jahreszeit Friichte, Milch, StiBmost oder Tee dazu.

Manche Leute hiiten sich aus Liniengriinden vor Kuchen. Erndhrungsfor-
scher empfehlen ja auch, weniger Fett und Zucker zu essen. Wenn ich mich
auf 20-30 Gramm Zucker und 30-40 Gramm Butter, 01 oder Fett pro Tag
und Person beschridnke, so werden davon eben auch unsere Kuchen betrof-
fen. Ich wihle Rezepte mit wenig Butter oder Fett und lasse einen Teil des
Zuckers weg oder ersetze ihn durch Birnendicksaft. Am geeignetsten sind

drztlich empfohlen

s Gt

67.122.4.2.2d

" enden-

eseitigt Schuppen

enden-Schuppenkur-Shampoo eliminiert I?ei
regelmissiger Anwendung Schuppen und gibt
gesundes, kraftvolles, schon glinzendes Haar.

Helore Cutis
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, Creme Shampoo
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Schuppenkur-Shampoo
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Hefegebdcke, weil hier der Zucker und die Butter zur vollen Wirkung kom-
men, und so ein Hefegugelhopf (3) ist gar nicht so kompliziert zu machen,
wie man meint!

Habe ich jedoch keine Hefe im Haus oder gehe ich zu spét ans Backen,
so gibt es einen Backpulverkuchen. Reichhaltige Torten mit Fiillung und
schonen Garnituren kommen bei uns aber ab und zu ebenfalls auf den
Tisch, ndmlich an den fiinf Geburtstagen, an Ostern und am 1. August.

Kuchen fiir zwei
A. T.-M. in W., Mutter dreier erwachsener Kinder

Als alle meine Kinder weggezogen waren, fand ich es zunédchst liberfliissig,
fiir uns zwei einen Kuchen zu backen. Aber irgendwie fehlte er mir, und nie
zuvor hatte ich ja soviel Zeit! Also backe ich fréhlich wieder Kuchen, wir
essen ein Stiicklein zum schwarzen Kaffee, nachher stelle ich die Platte in
den Kiichenschrank, und wer immer von uns beiden im Lauf des Nachmit-
tags Lust hat, schneidet sich ein weiteres Stiicklein ab.

Ist am Montagmorgen immer noch viel iibrig, schicke ich den Kindern ein
Stiick. Kommt eines iibers Wochenende heim, so darf es sich den Rest ein-
packen. Besonderen Erfolg hat jeweils mein Zimtkuchen (4); das Rezept
stammt von meiner Mutter.

Warum eigentlich gibt es bei uns
keinen Sonntagskuchen?
E. B.-M. in W., Mutter dreier schulpflichtiger Kinder

Ja, warum eigentlich? All unsere Familienglieder essen gern SiiBes, und
wenn etwas Gebackenes auf den Tisch kommt, wird es mit Hallo begriiBt.
Ubergewichtig ist niemand von uns, stichhaltige Griinde zum Verzicht auf
dieses zusitzliche Sonntagsvergniigen fehlen.

Solange eine Haushaltlehrtochter zu unserem Kreis gehorte, figurierte
die Zubereitung des Sonntagskuchens meist auf unserem Samstagspro-
gramm, gehorte doch das Kuchenbacken mit zu den Fertigkeiten, die sich
die Tochter im Laufe der anderthalb Jahre anzueignen hatte. Je ndher die
Priifung riickte, desto regelméBiger wurde das samstégliche Teigriihren
und Backen gelibt, desto luftiger und wohlgeratener pfiegten sich auch die
Resultate zu prasentieren.

Weil die Tochter iiber den Sonntag oft nach Hause gingen, verband sich
fiir mich mit dem siiBen Duft, der dem Backofen entstromte, dann auch das
nicht minder siiBe Gefiihl, daB ich nun einen Tag lang nicht gestrenge
Meisterin und pflichtbewuBtes Vorbild sein muBte, sondern mich ein wenig
gehen lassen durfte.

Seit unsere Kinder gréBer und eine Haushalthilfe entbehrlich geworden
ist, ist der Sonntagskuchen verschwunden. Auch unsere EBgewohnheiten
sonntags haben sich gedndert. Das gemiitliche und ausgedehnte Zusammen-
sitzen, zu dem friither der Kuchen einlud, wird heute bei unserer «Sonntags-
bars gepflegt, die den Mittagstisch ersetzt. Friichte, wie die Jahreszeit sie
bietet, Niisse, Britchen, ein paar K#sesorten, fiir den Vater und weitere

73 \S& welzer
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(4) Zimtkuchen

Zutaten:

150—200 g geriebener Kuchenteig.
Fiillung: 200 g geriebene Mandeln,
200 g Zucker, 1 Ei, 10 EBloffel Haus-
haltrahm, 1 gehdufter Kaffeeloffel
Zimt, das Abgeriebene einer Zitrone,
50 g gehacktes Zitronat.

Den Teig walle ich diinn aus und
belege damit ein Kuchenblech von
mittlerer GroBe (Durchmesser etwa
25 Zentimeter). Ich verriihre alle Zu-
taten zur Fiillung gut zusammen und
verteile die Masse auf dem mit Teig
belegten Blech. Der Kuchen braucht
ungefihr eine halbe Stunde mittlere
Backofenhitze.

(5) Echter und falscher
Teufelskuchen

Zutaten:

114, Tassen Mehl, gesiebt, 1}, Tassen
Zucker, 1 gehdufter Teeloffel Natron,
1 Teeloffel Salz, 15 Tasse Kakao, 125
g Kochbutter, 1 Tasse Milch, 2 Eier,
1 Teeloffel Vanille-Extrakt oder V5
Piacklein Vanillezucker. Zutaten zu
Originalfiillung: 2 EiweiB, 114 Tassen
Zucker, 2 Teeloffel Vanillezucker, 4
Tasse Wasser. Ersatzfiillung und
-glasur: 15 Tasse Aprikosenkonfitiire,
gewohnliche Zuckerglasur mit ein
wenig Vanillezucker vermischt.

Das bereits gesiebte Mehl, Zucker,
Natron, Salz und Kakao werden zu-
sammen vermischt und nochmals
durchs Mehlsieb geschiittelt. Die
Kochbutter riihre ich schaumig und
gebe dann abwechslungsweise einen
Loffel der trockenen Zutaten, Eier
und Milch dazu. Zuletzt fiige ich das
Vanille-Extrakt bei und riihre alles
zu einem glatten Teig. Ich fiille ihn
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in zwei Springformen mittlerer Gro3e
ein. Die beiden Kuchen miissen unge-
fahr 25 Minuten backen.

Um die Originalfiillung herzustel-
len, sollte man iiber ein elektrisches
Rithrwerk verfligen, ich weiB nicht,
ob man sie auch von Hand fertig-
bringt. Man mischt alle Zutaten in
einem Pfdnnchen so, daB kein Zucker
mehr am Boden klebt, stellt das
Pféannchen ins Wasserbad und riihrt
wéhrend sieben Minuten mit dem
elektrischen Schwinger. Dann ist die
Masse schon steif, man streicht sie
zur Hélfte auf den einen Kuchen, setzt
den zweiten oben drauf und bestreicht
diesen mit dem Rest der Fiillung.

Bei meiner eigenen, viel einfache-
ren Variante Kklebe ich die beiden
Hilften mit der Konfitiire zusammen
und glasiere die Oberfliche mit der
gewthnlichen Zuckerglasur.

Sonntagskuchen

Liebhaber von Rezentem eine leckere Wurst vermégen auch allfdllige Spét-
aufsteher, die erst vor kurzem das Morgenessen hinter sich gebracht haben,
zu wihlerischem GenieBen zu verlocken. Jedes serviert sich selber nach
Lust und Laune und braut dazu seinen Lieblingstee. HeiBes Wasser und
verschiedene Sorten von Teesicklein stehen bereit. Doch nun frage ich
mich: Warum nicht zum AbschluB dieser bescheidenen Schlemmerei doch
wieder einmal einen Sonntagskuchen? Nach dem Motto unserer Jiingsten:
«Was man muB, ist blod. Was man darf, ist fein!»

Backen als Zeitvertreib
I. S.-Sch. in B., Mutter von vier Kindern im Alter von 1/, bis 5 Jahren

Der begehrteste Teil einer Mahlzeit ist bei uns immer das Dessert. Durch die
Woche hindurch besteht es meist aus frischen Friichten oder Kompott, am
Sonntag aus einem Kuchen. Ein Sonntag ohne Kuchen ist bei uns undenk-
bar.

Ich habe keine Haushalthilfe und sehe deshalb oft kaum ein Ende meiner
Arbeit. Kuchenbacken kostet erst recht Zeit. Ich habe mir deshalb etwa
schon iiberlegt, ob ich es mit einem gekauften Kuchen probieren soll. Dann
aber habe ich herausgefunden, daB mir das Kuchenbacken in einer gewis-
sen Weise auch eine Erleichterung bringt.

Unser Fiinfjahriger hilt es bei keinem Spiel lange aus. Wahrend seine
kleinere Schwester stundenlang zufrieden mit ihrer Puppe spielt, 1duft er

Ich liebe das Exquisite. Etwa «Leipziger
Allerlei», eine herrliche Gemliseplatte
aus Erbsen mit Karotten, einigen
Silberzwiebeln, evil. Schwarzwurzeln
oder Schnittspargeln. Als Clou noch
dazu eine Dose Lorcheln au naturel
(oder getrocknet in Beuteln). Alles
zusammen in Butter leicht geddmpft.

Mmm !

Stofer

Lorcheln

sind eine Spezialitat der

Pilz-Konserven AG, Pratteln




mir liberallhin nach, steht mir bei allem im Weg und gvétterlet gelangweilt
an Dingen herum, die nicht fiir Kinderhédnde bestimmt sind. Er weil einfach
nichts mit sich anzufangen. Die einzige Tatigkeit, die ihn fasziniert, ist die
Kiichenarbeit. Wenn er da helfen darf, hat er Ausdauer, er zeigt Interesse
und Begeisterung. Die Zubereitung eines Kuchens nun bietet viele Mog-
lichkeiten, ihn in der Kiiche zu beschiftigen. Er darf Mehl sieben, Hasel-
niisse mahlen, die Formen fetten, Zutaten mischen und Teig riihren, und
selbstverstidndlich darf er am SchluBl die Restlein in der Schiissel zusammen-
kratzen.

Von einer amerikanischen Freundin habe ich das Rezept fiir Teufelsku-
chen (5) bekommen. Beim Original ist allerdings die Fiillung reichlich kom-
pliziert herzustellen, weshalb ich sie oft durch eine viel einfachere Variante
ersetze. Aber es gibt viel zu sieben und zu mischen; natlirlich muB ich die
Zutaten abmessen, die Eier aufschlagen und stets iiberwachend daneben-
stehen, doch ist es begliickend, den Feuereifer des kleinen Backgehilfen mit-
anzusehen.

Das Resultat meiner kleinen Umfrage hat mich in verschiedener Hinsicht
liberrascht. Einmal hatte ich nicht erwartet, daB soviel gebacken wiirde.
Dann aber geben ein paar Antworten gleichzeitig ein Bild von der heutigen
sonntédglichen Lebensweise, und da hat sich gegeniiber frither einiges ge-
dndert.

Das groBe, festliche Sonntagsmahl hat bescheideneren Mahlzeiten Platz ge-
macht. Wenn vor zehn, zwanzig Jahren manche Hausfrau den ganzen Sonn-
tagvormittag flir das groBe Diner aufwandte, fiir Vorspeise, Braten mit
Gemiisegarnituren, Pommes frites oder Kartoffelstock, fiir Crémen oder
Fruchtsalate, um dann nach ausgedehntem Tafeln den Rest des Nachmit-
tags wiederum in der Kliche zuzubringen, diesmal mit Geschirrwaschen,
Aufrdumen und den Vorbereitungen zum Nachtessen, so wagen es die
Frauen heute viel mehr, sich selber auch einen freien Tag zu gdnnen. Sie
halten das Essen bewuBt so, daB sie selber nicht die Hélfte des Tages zu
Kiichenarbeit verurteilt sind. Das aber ist auch fiir die Familie ein Gewinn,
da es nicht so viel mitzuhelfen gibt, noch sich jemand einer iiberlasteten
Mutter wegen ein schlechtes Gewissen zu machen braucht.

Dem Kuchen f#llt dabei in mancher Familie eine neue Aufgabe zu. Er ist
nicht mehr bloBes schmiickendes Beiwerk, sondern er ist vielfach zur ei-
genen Mahlzeit geworden, er ersetzt das Nachtessen. Damit aber, denke ich,
hat er seine Position erst recht gestdrkt. Die Sonntagskuchen-Tradition
lebt, in abgewandelter Form, weiter; und man braucht um ihr Fortbestehen
nicht zu bangen, solange es so viele backlustige Frauen gibt. H. R.-G.
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