Buchvorstellung: ,Das Original Kreutzkamm Backbuch” von
Elisabeth Kreutzkamm-Aumiuller

Heute gibt es Lesefutter und feinstes Traditions-Naschwerk! Kennt ihr die Conditorei
Kreutzkamm? Falls nicht, wird es Zeit, denn dieses Familienunternehmen - eines der
altesten in Europa - feiert seinen 200. Geburtstag!
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Durch seine lange Geschichte mit vielen Hohen und Tiefen fiithrt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumiiller, die das Unternehmen in der 5. Generation leitet, die Leser des diesen Monats
erschienenen Callwey-Buchs. Die ersten 35 Seiten des Buchs sind der spannenden
Geschichte gewidmet, denn wie es so schon heilst: ,,Ein Unternehmen, das eine Geschichte
hat, kann eben Geschichten erzahlen.” Bei all den dramatischen Ereignissen der letzten 200
ahre ist es ein absolutes Wunder, dass solch ein Unternehmen noch immer existiert.
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Do ANFANIGE EINER SUSSEN REISE DIE ANFANGE EINER SUSSEN RESE

Als groler Fan von Althergebrachtem, Traditionen und ehrlichem Handwerk mochte ich
eine groflSe Lanze brechen fur solche Unternehmen. Gerade in einer Zeit, in der kleine
Geschafte sich kaum noch gegen die internationale Konkurrenz und die groSen Ketten
behaupten konnen, sollte es uns allen ein Anliegen sein, die wenigen uberlebenden Juwelen
zu schutzen und zu unterstutzen - indem wir beim kleinen handwerklich arbeitenden Backer
unser Brot kaufen und nicht beim Discounter um die Ecke (die Gesundheit wird es uns
ebenso danken), indem wir direkt im Hotel oder der kleinen Herberge unsere Reise buchen
und nicht beim grofSen Portal, das als Zwischenhandler massive Provisionen abgreift, im
Ernstfall aber keinen personlichen Ansprechpartner bietet, indem wir in der kleinen
Dorfbuchhandlung unsere Bucher bestellen statt beim Onlinehandler mit Smile-Logo und
vielleicht auch mal einen Euro mehr fur etwas richtig Gutes ausgeben, es uns dafur aber
auch ganz bewusst gonnen und es umso mehr genielSen.
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Inhalt
Nachdem man in die turbulente Geschichte des Betriebs eintauchen durfte, folgen Kapitel
mit Basiswissen und Grundrezepten, danach kommen sieben Kapitel mit Rezepten.
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Die Vielfalt ist fantastisch. Da gibt es ganz bodenstandige Kekse und Kuchen, aber auch
aufwendige Torten (sogar eine vegane), Petit fours und Weihnachtsgebacke.
Die Rezepte sind ubersichtlich, bestimmte Arbeitsschritte werden zu Beginn des Buchs

erklart. Oft gibt es noch einen Tipp, wie man Zutaten ersetzen kann, zur Menge oder was
gut dazu passt.
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Anschliefiend kann der Boden weiterserarbeitet

Kostprobe?
Ich wurde am liebsten jedes Rezept kosten, alles sieht so kostlich aus. Und da ich grofSer
Fan bodenstandiger Kuchen bin, werde ich sicher einiges nachbacken. Die TOGO-Kekse
findet ihr ja schon auf dem Blog. Lecker sehen auch der ,Wiener Kirschkuchen” oder der
»~Mohnkuchen” aus. Gegen einen herzhaften ,Spinatstrudel” oder auch einen
~Zwetschgenstrudel” hatte ich auch nichts einzuwenden. Klassiker wie ,Prinzregententorte”
oder die ,Kreutzkamm Spezialtorte” fehlen auch nicht und zu Weihnachten wirde ich auf

jeden Fall ,Honiglebkuchen” vernaschen, die durch den 4-6 Monate zuvor hergestellten
Lagerteig besonders aromatisch sind.
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Was mir am Buch besonders gefallt, sind nicht nur die Geschichten aus zwei Jahrhunderten
und das zum Teil historische Flair der Rezepte, sondern auch die Aufmachung der Fotos, die
mich stark an Omas Koch- und Backbiicher aus den 50er Jahren erinnern.

Wer alte Rezepte schatzt, fir den ist dieses Buch ein Muss und ich bin sicher, dass alle

Naschkatzen und -kater ihre Freude daran haben werden, in all diesen kostlichen
Naschereien zu stobern. Und vielleicht schaut ihr ja auch mal im Café der Conditorei vorbei,

wenn ihr mal in Munchen seid!
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Bis dahin winsche ich euch viel Spals beim Schmokern und Nachbacken!
Alles Liebe,

eure Judith

Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller

»Das Original Kreutzkamm Backbuch”

Callwey Verlag

Gebunden, 39,95 Euro

ISBN: 978-3-7667-2713-8

Share on Facebook
Share on Pinterest

Send email


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/Kreutzkamm_BEARB-2.jpg
https://www.naschkatze.me/2024/10/23/buchvorstellung-das-original-kreutzkamm-backbuch-von-elisabeth-kreutzkamm-aumueller/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2024/10/23/buchvorstellung-das-original-kreutzkamm-backbuch-von-elisabeth-kreutzkamm-aumueller/?print=print

