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Eine Kuchen-Erinnerung  

 

Natürlich gehört das Genitiv-„s“ da nicht hinein. Doch Kinder, insbesondere  

sächsische Kinder, kümmern sich wenig um die Philologie. Und so wurde von uns der 

für sächsische Zungen so schwierige harte Übergang vom „p“ zum „k“ durch ein 

eingefügtes „s“ etwas aufgeweicht - „Sirupskuchen“. Auch heute noch läuft mir dieses 

Wort leichter über die Lippen, als die grammatisch korrekte Bezeichnung. 

Außerdem ist „Sirupskuchen“ literarisch abgesichert und hat dadurch nahezu den 

Status eines Eigennamens: 

Theodor Storm schreibt in seiner Novelle „Hans und Heinz Kirch“: „All wedder 'n 

Dreling umsünst utgeb'n!“ Dies geflügelte Wort lief einmal durch die Stadt; Hans 

Adam hatte es seiner Frau zugeworfen, als sie ihrem Jungen am Werktag einen 

Sirupskuchen gekauft hatte.  

Theodor Storm, dazumalen Amtsgerichtsrat in Husum – und mitnichten ein Sachse. 

Es war in der Nachkriegszeit – etwa 1946. Bei den von mir gehassten sonntäglichen 

Ausflügen meiner Eltern gab es ein Ziel, wohin ich weniger widerwillig mitging: zu 

„Möhler’s“ nach Kieselbach. Dort gab es immer Sirupskuchen – und jede Menge 

junger Kätzchen auf dem Hof. Einige Male bin ich wochentags sogar den etwa 4 km 

weiten Weg allein dahin gelaufen. Wegen der Katzen – und wegen des 

„Sirupskuchens“!  

War es ein „Notstandskuchen“ in der Zeit nach 1945?  Damals wurde zu Hause Sirup 

aus Zuckerrübenschnitzeln im Waschhauskessel gekocht. Honigersatz. Ersatz für 

Marmelade, Zucker, Bonbons – Ersatz für alle Süßigkeiten. Und jener in der 

Erinnerung köstlich schmeckender Kuchen wurde damit gebacken. Das Rezept ist 

heute aus den Koch- und Backbüchern verschwunden.  

Notstandskuchen !? 

In den achtziger Jahren, obwohl inzwischen zum Kuchenfeind mutiert, versuchte ich 

erstmals einen Sirupskuchen zu backen. Im Kuchenbacken völlig ungebildet, ohne 

Rezept – rein aus der Kindheitserinnerung heraus – wie so was ausgesehen hatte und 

schmeckte. 

Der Versuch endete damit, dass Anna’s zu DDR-Zeiten sorgsam gehütete Springform, 

samt dem damit unlösbar verbundenem schwarzverkrustetem Inhalt in die Mülltonne 

entsorgt werden musste.  

Das Thema Sirupskuchen war fortan tabu und durfte in der Familie nicht mehr 

erwähnt werden... 
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Wir schreiben das Jahr 2003. Inzwischen lebe ich im Schwabenländle, weitab vom 

Sächsischen. Es gibt wieder alles und von allem zuviel.  

Nur keinen Sirupskuchen!  

Das Thema hatte sich für mich noch nicht erledigt – natürlich nur insgeheim. Immer 

wieder durchstöberte ich alte Kochbücher nach dem Rezept. Vergebens. 

Notstandskuchen? 

Auch die Verwandtschaft bezog ich in meine heimlichen Forschungen mit ein. 

Konspirative Ermittlungen haben ein großes Verbreitungspotential, besonders im 

Zeitalter der elektronischen Kommunikation. Und der Erfolg blieb nicht aus. So 

erhielt ich über meine Schwester, von ihrer Schwägerin Annelies, einer gestandenen 

sächsischen Bäuerin vom alten Schrot und Korn  –  „ich hab’s noch von meiner Mutter“ 

das handgeschriebene Originalrezept! 

 

In meinem Leisniger Refugium – weitab von Anna’s Herd und Küche, beschloss ich 

einen nochmaligen Versuch zu wagen. Nun mit Anleitung für ein großes Herdblech: 

Hefeteig von 500g Mehl auf dem Ba*ble+ ausbreiten, Rand 
andrü*en. 1 Stü* Butter ko+en, 2 Pa*ungen braunen 
Pfefferku+en, kann au+ etwa# weniger sein, reiben, dann mit 
der Butter ein Weil+en dünsten. 1 Gla# Sirup dazu geben, ni+t 
weiter ko+en. 

Wenn erkaltet 1/4 bi# 1/2 l saure Sahne und zwei Eier 
unterrühren. Diese# auf den Teig geben und außerdem von 100g 
Butter hergestellte \reuseln. 

Soweit so gut. 

 

Reinen Rübensirup bekam ich im Reformhaus. Tante-Emma-Läden mit ihrem 

unerschöpflichen Fundus gibt’s auch in Leisnig nicht mehr. So suchte ich im Leisniger 

Supermarkt nach Pfefferkuchen – vergebens. Hilfesuchend richtete ich eine 

diesbezügliche Frage an eine Verkäuferin.  

 Diese verwundert aufblickend: „Jetze ?!“   

Übersetzt aus der sächsischen Rationalsprache heißt das soviel wie: Pfefferkuchen gibt 

es vor Weihnachten – jetzt haben wir vor Ostern! 

 „Ich meine Lebkuchen zum Kochen“, setzte ich leise hinzu. 

 „Ach forn Sauerbraten un so ?“ 

Ich schöpfte Hoffnung  –  bis zum nächsten Satz: 

 „Hammer aber ooch nich!“ 

Da war ich wieder angekommen in der DDR – im Ossiland. Heimatgefühle. 

Liebgewordene Bequemlichkeiten gehen auch durch Revolutionen nicht verloren. 
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Ich besann mich auf mein in DDR-Zeiten geübtes Improvisationstalent und nachdem 

ich auch noch vergeblich nach Semmelbrösel gefragt hatte  –  „mir ham nur Fanni-

Baniermehl“  –  nahm ich Zwieback als Lebkuchenersatz. 

Der Kuchen gelang mir gut – äußerlich. Mein Freund Hans meinte nur: „Naja, lässt 

sich essen“. Hans isst jeden Kuchen. 

Jedenfalls war das nicht der Geschmack, den ich erwartete: so ein bisschen bitter-süß-

herb-säuerlich, eben wie der schwarze Rübensirup. Der Kuchen schmeckte nach 

„Nischt“ !  –  Nur „sieße“ war er. 

Was sich Hans nicht aufdrängen ließ, nahm ich mit nach Stuttgart. Anna hat ihn dann 

Stück für Stück insichhineinvernichtet – damit nichts umkommt. 

Mutig geworden, durch die unerwartet freundliche Annahme des verpönten 

Sirupkuchens – immerhin war das nach über 20 Jahren die erste erneute Konfrontation 

mit dem geächteten Begriff  – beschloss ich, den Versuch in Stuttgart noch mal zu 

wagen. 

Brauner Soßenlebkuchen? – Fehlanzeige. Im Schwabenland kennt man so etwas 

überhaupt nicht. Das unvermeidliche schwäbische „Braune Sößle“ erhält Farbe und 

Geschmack durch geröstete Zwiebeln und braunes Mehl und Trollinger... 
 

Doch da! – im neueröffneten „Stuttgarter Ossiladen“ sah ich das Gewünschte: 

„MOHR’s Soßenkuchen“  –  „unverzichtbar zur Geschmacksverfeinerung aller 

süß-sauren Gerichte“. 

Danke! 

Heidiwitzka – nun stand der originalen Erzeugung des „Notstandskuchens“ nichts 

mehr im Wege. Ich nahm mir den Freitag vor. Anna kommt da nie vor halb Neun 

nach Hause, genug Zeit, um Spuren und Gerüche zu beseitigen. Und Zeit genug, um 

eventuell erforderliche Neukäufe von Küchenutensilien zu tätigen... 

Hefeteig – 500g Mehl, 100g Butter, 100g Zucker, 1/8 l Milch, 40g Hefe, 1 Prise Salz. 

Ich verbesserte ihn noch mit ein paar geriebenen bitteren Mandeln (aus der Apotheke).  

Das Reiben des Soßenkuchens auf der Küchenreibe erwies sich ziemlich 

verletzungsträchtig. Es empfiehlt sich daher, diesen Arbeitsgang erst nach der Teig- 

und Streuselbereitung zu beginnen – oder einige Tage vorzuverlegen – damit die 

Fingerspitzen wieder abheilen können. Nun ja, ich musste da durch. Butter kochen,  

Reibekuchen dazu. Zuletzt noch den Sirup. Während die Sirupmasse erkaltete und der 

Teig aufging, machte ich die Streuseln: 100g Butter, 80g Zucker, 200g Mehl, eine 

Prise Salz. Streuseln schmecken auch ungebacken sehr gut. Katze „Meier“ wich mir 

nicht von der Seite. Auch grobe Worte ließen sie unbeeindruckt. 

Bald war es geschafft. Nun Schmant und Eier unter die Sirupmasse gerührt – ein 

Notstandsrezept war das jedenfalls nicht. Die Masse auf dem Teigboden verteilt, die 

Streuseln drauf und noch 20 min ruhen lassen. Dann ab in den Herd. 

Was nach 30 Minuten wieder heraus kam, sah aus wie „Sirupskuchen“, roch wie 

„Sirupskuchen“ und schmeckte fast so. 

Fast?!  –  ich meine – „sieße“ war er immer noch. Doch alle Küchengeräte waren heil 

geblieben – und das ist ja auch Etwas.  
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Nachwort: 

 

Was hatte ich denn erwartet. Kuchen ist nun mal meistens „sieße“. Und ein 

Süßigkeitsfan werde ich wohl nie. Damals nach dem Krieg, wo es weder Bonbons gab 

– ganz zu schweigen von Schokolade – war ein Stück Kuchen ein himmlischer Genuss. 

Heute, wo uns riesige Regale im Supermarkt zu erschlagen drohen, mit ihrem ganzen 

süßen Klunsch,  wird Sirupkuchen nicht vermisst.  Doch dieser Kuchen – mit seinem 

ganz speziellem Geschmack – hat es verdient, wieder aus der Vergessenheit 

hervorgeholt zu werden. Und einmal im Jahr werde ich „Sirupskuchen“ backen. 

Einen Interessenten gibt es immer! 

 

* 
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Und nun hier das ausprobierte Rezept: 

Hefeteig 

 500g Mehl 

  100g Butter  

 100g Zucker  

 1/8 L Milch  

 40g Hefe  

 1 Prise Salz  

Ich verbesserte ihn noch mit ein paar geriebenen bitteren Mandeln (aus der 

Apotheke!).  

Der Belag 

 180g braunen Soßenkuchen, reiben. (Mohr’s Soßenkuchen – Amazon)  

 Ein Stück Butter (250 g)  

 1 Glas brauner Rübensirup (Reformhaus) 

 2 Eier 

 1 Becher (200g) Schmant 

Die Streuseln 

 200g Mehl 

 100g Butter 

 80g Zucker 

 1 Prise Salz 

Die Butter auf gelindem Feuer zum Kochen bringen, den geriebenen Soßenkuchen 

hinein, umrühren und 3min weiterkochen.  

Vom Herd nehmen und den Zuckerrübensirup (nennt sich auch Rübenkraut) hinzu. 

Gut umrühren und zum Erkalten beiseite stellen. 

Inzwischen den Teig bereiten (hab auch schonmal fertigen Hefeteig aus dem 

Supermarkt verwendet). 

Die Streuseln machen. 

Den gegangenen Teig auf dem Backblech ausbreiten und einen Rand andrücken. 

Ist die Sirupmasse erkaltet, 2 Eier und den Schmant unterrühren. Auf den Kuchen 

geben, gleichmäßig verstreichen. Darauf die Streuseln und nochmals 20min ruhen 

lassen.  

Dann auf der mittleren Schiene im Herd ca. 30 Minuten bei 160° backen. 

* 


