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E
lizabeth I. adelte das
Baiserschonvormehr
als 400 Jahren. Das
Eiweißgebäck soll ihr
so gut wie ein süßer

Kuss geschmeckt haben. So sei
auch der Name „Baiser“ entstan-
den – das französische Wort für
Kuss, erzählt Gabriele Beck, Pro-
jektleiterin des Dr. Oetker Back-
Clubs. Als Erfinder gilt der itali-
enische Zuckerbäcker Gasparini.
Sein Schaumgebäck, auch spa-
nischer Wind oder Meringe ge-
nannt, wurde schnell über die
Landesgrenzen hinaus bekannt.
So erreichte es auch den franzö-
sischen Hof, wo die Königin es
probiert haben soll.
Die Zubereitung des Baisers
klingt einfach. „Baiser besteht
nur aus zwei Bestandteilen: Ei-
weiß und Zucker“, erklärt Ger-
hard Schenk, Präsident des
Deutschen Konditorenbunds. Er
schwört auf ein Verhältnis von
eins zu eins und schlägt erst ein
DrittelEiweiß leichtaufundrührt

ein bisschen Zucker unter. Dann
wird das zweite Drittel Eiweiß
aufgeschlagen und Zucker dazu-
gegeben, dann der letzte Teil.
Anschließend trocknet Schenk
das Baiser bei schwacher Hitze,
etwa 80 Grad, im Backofen. Al-
ternativ könne man das Baiser
auch mit einem Bunsenbrenner
abflämmen, bis die Oberfläche
leicht gebräunt ist.
Bei der Zubereitung begehen
viele aber einen grundlegenden
Fehler, hat der Konditor beob-
achtet. „Man liest oft in Bü-
chern, dass man das Eiweiß sehr
steif schlagen soll“, erklärt er.
Dann aber können sich die klei-
nen Eiweißzellen im Ofen nicht
weiter ausdehnen. Deshalb soll-
te die Masse besser nur cremig
geschlagen werden. Außerdem
nehmen Hobbybäcker mitunter
zu wenig Zucker.
Baiser sei ein sehr altes,
traditionelles Gebäck,
das früher oft ge-
macht wurde, er-
zählt Schenk. Man
habe nicht viele

Gewürze gehabt, und die Kosten
für die Eiweißteilchen seien recht
gering. „Aus Baiser sind viele
Abweichungenentstanden“,sagt
der Konditor. Beispielsweise ita-
lienische, deutsche und franzö-
sische Buttercreme – eine leich-

tere Variante des Klassi-
kers. „Es wurde ein-
fach Butter aufge-
schlagen und Bai-
ser untergerührt.“
Schenk empfiehlt
etwa die Agnes-
Bernauer-Torte, die
vor allem in Süd-
deutschland beliebt

ist. Sie besteht aus Nuss-

oder Mandelbaiserböden und
wirdmit Nougatbuttercreme und
Sauerkirsche verfeinert.
„Gerade im Frühling und im
Sommer ist Baiser wahnsinnig
lecker“, sagt Schenk. Der „spa-
nische Wind“ sei im Prinzip eine
leichte Masse, da er eine
Menge Luft und kein
Fett enthält. Um ein
leckeres und stabi-
les Baiser zu be-
kommen, gibt
Gabriele Beck im-
mer eine Prise Salz
und etwas Zitronen-
saft hinzu. Und sie
achtet darauf, dass wirk-

lich kein kleines bisschen Eigelb
im Eiweiß ist. Auch Rührbesen
und Schüssel reinigt sie gründ-
lich vor der Zubereitung. „Fett ist
tödlich“, sagt auch Backbuchau-
tor Hannes Weber. Eiweiß lässt
sich nur aufschlagen, wenn es
fettfrei ist. Außerdem ist Baiser
gerade deswegen so lange halt-
bar, weil es kein Fett enthält.
Auch der große Zuckeranteil
macht die Baisers lange haltbar.
Der Zucker entzieht dem Gebäck
Feuchtigkeit und tötet außerdem
Keime. Gerade in heißen Län-
dern wie Spanien, Italien und
Brasilien werde deswegen viel
Baiser gemacht, sagt Schenk. Bei
hoher Luftfeuchtigkeit wird das
Baiser klebrig. Deswegen emp-
fiehlt Schenk, es luftdicht aufzu-
bewahren: am besten in Plastik-
dosen.
Die süßen Meringe passen be-
sonders gut zu säuerlichen
Früchten: „Rhabarber und Jo-
hannisbeere sind eine tolle Kom-
bi zu Baiser“, sagt Gabriele Beck.
BackbuchautorWeber schwärmt
von Rhabarber- und Johannis-
beertortenmit Baiser.
Eine weitere Köstlichkeit mit
Baiser ist laut Beck die Pavlova.
Die Torte mit Sahne und Früch-
ten ist nach der russischen Bal-
letttänzerin Anna Pawlowna
Pawlowa benannt. „Es ist ein
wunderbares Rezept“, schwärmt
Beck. Sie schlägt Eiweiß mit Salz
und Zucker zu einem ganzen
Berg an Eischnee, unterhebt ihn
mit Stärkeundbackt ihndannbei
niedriger Temperatur. Danach
verfeinert sie das Ganze mit Sah-
necreme und Früchten. Beson-
ders beliebt sei die Brombeer-
pavlova.
Baiser lässt sich für Torten ver-
wenden, aber es funktioniert
auch als einzelnes „Törtchen“ in
verschiedenen Varianten. „Es
gibt Baiser mit Mandel, Nuss, ge-
trocknetem Kaffee“, zählt
Schenk auf. Der Konditor emp-
fiehlt, Baiser mit Himbeerpulver
zu verfeinern oder mit Vanille.
Eine herzhafte Variante sei aller-
dings schwierig, sagt der Kondi-
tor. Es gäbe höchstens Salzgebä-
cke mit geschlagenem Eiweiß.
Der große Zuckeranteil im Baiser
macht die Zubereitung eines

herzhaften Gebäcks aller-
dings problematisch.
Die meisten lieben
das Schaumgebäck
süß – eben so wie
einen Kuss.

Es besteht nur aus zwei
Zutaten, und trotzdem kann
man einiges falsch machen. Aber

der Versuch lohnt sich:
Nicht umsonst hat Baiser

den Ruf einer fein gesponnenen
Decke. Richtig lecker
wird das in Kombination
mit sauren Früchten

Wie eine
süßeWolke

Ein Klassiker:
Rhabarber-

Baiser-Kuchen

Torte Pavlova:
Mit Baiser, Sahne
und Früchten

Vielseitiges Baiser:
Hier als süße Decke
auf einem
Birnenkuchen
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Weinprobe
Riesling von der Mosel – da kom-
menmanchmal ganz falsche Vor-
stellungen auf von geriffelten
Römern, diesen anachronisti-
schen Glashumpen auf grünem
Sockel, von gefälliger Süße und
schneidiger Säure, von Prädi-
katsweinen wie Kabinett oder
Spätlese, wo eh kaum einer
mehr versteht, was genau da
jetzt in der Flasche drin ist. Da-
bei gibt es auch an der Mosel
längst moderne Konzepte, die sich
klar, verständlich und ganz zeit-
gemäß ausmachen.Wie dieWeine
der Villa Huesgen in Traben-Tra-
bach. Riesling vom Schiefer, das
ist der Basiswein, jedermanns
Liebling, eben einer, der jeden Tag
und für alle Fälle passt. Stimmig
muss er in erster Linie sein, das
ganze Aromenspektrum der Reb-
sorte ausschöpfen und dabei lie-
ber Heiterkeit verbreiten, als
großartig in die Tiefe gehen. Das
macht derWein zuallererst mit

seiner brillanten Frucht. Grape-
fruit, Pfirsich und Zitrus sind hier
ganz klar definiert undmit einer
leicht rauchigen NoteMinze
undMelisse hinterlegt, die nur
in zarter Andeutung die Hei-
mat widerspiegeln sollen, oh-
ne gleich eine tiefschürfende
Terroir-Debatte eröffnen zu
wollen. ImMund sorgt ein
kompakter Säurestrang für
straffe Organisation und zieht

einen strammen Spannungsbogen
auf. Der Körper ist ein vergnügli-
ches Leichtgewicht und anregend
nervig. Hier wird ein Klassiker von
der Mosel auf herzliche, weltoffe-
ne, zugängliche und ganzmoder-
ne Art interpretiert – und siehe da:
Das alles passt in diesemWein
bestens zusammen. CaroMaurer

0 2015 Riesling vomSchiefer, Villa
Huesgen, Mosel; 10,95 Euro; Bei P &M
Getränke, Elsässerstr. 33, 53175 Bonn-
Bad Godesberg, Tel. (0228) 31 34 66


