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„Lieblingskuchen“ sind ja nun eine sehr individuelle Sache. Und wenn 
jemand sagt, ich esse am liebsten Apfelkuchen, so trifft das sicher nicht 
auf jeden Apfelkuchen zu, denn es gibt unzählig viele Apfelkuchen-
rezepte – nicht alle sind gleichermaßen lecker. Für mich gibt es kein 
„ultimatives“ veganes Backbuch, sondern ich habe meine Lieblings-
rezepte mühsam zusammengetragen, ausprobiert und für gut oder 

weniger gut befunden.  

Bei Maartje Boorst, die ein veganes Café in Amsterdam betreibt, kann man durchaus fündig werden. 
Die Zeiten, in denen in veganen Cafés, abgesehen davon, dass es davon nicht allzu viele gab oder gibt, 
(fast) ausschließlich üppige und augenfällige Torten serviert werden (bei deren Anblick ich schon 
Sodbrennen bekomme oder an Gips denken muss), sind zum Glück vorbei. Maartje Boorst serviert 
„Klassiker“, nur eben in veganer Version, also ohne Eier, Milch, Butter, Sahne, Quark, Joghurt und, 
schließlich gibt es auch herzhaftes Gebäck – wie Quiches und Galettes – ohne Käse. Dass das geht, 
haben schon andere vegane Bäcker vor ihr bewiesen. Allerdings ist die Anzahl der veganen Backbücher  
immer noch einigermaßen übersichtlich, ganz im Gegensatz zu den Kochbüchern. Das kommt wohl, 
weil man beim Backen nicht so gut improvisieren und der Fantasie freien Lauf lassen kann, sondern 
sehr viel mehr Grundwissen braucht, sozusagen über  „Backchemie“ Bescheid wissen muss. Auch 
bekannte Fernsehköche seufzen, wenn sie in einem Kochwettbewerb doch mal backen sollen, „backen 
ist nicht kochen“ und vertrauen sehr viel weniger auf ihre Erfahrung und Intuition. Kriegen es aber 
meistens trotzdem hin! 

Es empfiehlt sich also, sich ziemlich genau an 
die vorgegeben Rezepte zu halten. Ich per-
sönlich bedaure, dass sie zumeist einfach 
nur „Mehl“ angibt und damit natürlich 
normales, feines Weißmehl meint; Gehöre 
ich doch der Generation an, die vor über 40 
Jahren „vollkörnig“ geprägt wurde und 
heute noch stolz auf ihre Getreidemühle ist. 
Davon abgesehen sind die Rezepte von 
Maartje Boorst besonders vielseitig. Es gibt 
Plätzchen, Kleingebäck, einfache Kuchen, 
Torten, Festliches und nicht zuletzt auch 
Herzhaftes. Auch Weihnachten wird berück-

sichtigt, wenn auch typische Weihnachtsplätz-
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chen fehlen. Manches Gebäck ist typisch holländisch – wie Frühstückskuchen, Marzipangebäck (wie 
man es auf Wochenmärkten findet und die man bei uns zu Hause als „die echten holländischen 
Dickmacher“ bezeichnete), Apfelkuchen, aber es gibt auch englische, italienische, türkische (Baklava!) 
und französische Rezepte.  

Es gibt für jedes Gebäck ein ansprechendes 
Foto, manchmal sind mehrere Gebäcksorten 
auf einer der großformatigen Seite zu finden, 
aber man weiß immer, wie das Ergebnis aus-
sehen soll. Und vermutlich dann auch aussieht! 
Denn es wird dem Hobbybäcker nichts Un-
mögliches abverlangt, auch wenn es natürlich 
keine Geling-Garantie gibt. Ich empfehle das 
Backbuch gerne und werde sicher bald selber 
etwas ausprobieren, was ich allerdings  bislang 
noch nicht getan habe. Das liegt wohl daran, 
dass ich so selten „Mitesser“ habe und sich 
weder ein Cheesecake mit Beeren noch eine Spinatquiche für eine einzelne Person lohnen.          
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