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Rechts: Das
wConditorei-Buch*
aus dem Jahre 1807
von Johann Christian

Schernikow birgt s,

das Rezeptgeheimnis.
Das alte Foto zeigt
Fritz Kruse, Lehrherr
Oskar Hennigs

Links: Der gemauerte
Baumkuchenherd

ist noch ein Original
von Fritz Kruse.

Am offenen Feuer, wie
ein Braten am

Spiell, werden minde-
stens 15 lockere
Teigschichten iiberein-
ander gebacken

Unten: Die Holzwalzen,
um die herum

der Baumkuchen
gebacken wird

ok

Es ist nicht leicht, un-
ter Bismarck Kaiser zu

sein“, stdhnte Seine Maje-
stat Wilhelm I. vor 120 Jah-

" ren. Doch beim Genuf einer

besonderen Art von Gebéck,
das ihm von Konditor Fritz
Schernikow aus Salzwedel
stets backfrisch geliefert
wurde, so sagt man, vergaf
er voriibergehend seine ho-
heitlichen Sorgen . . .

In der Sachsen-Anhaltiner
Region Altmark liegt das
800 lahre alte Stadtchen
Salzwedel (zirka 50 km
nérdlich von Wolfsburg), in
der vor knapp 200 Jahren
die Geburtsstunde des Ku-
chens schlug, der wegen
seines Aussehens bald den
Namen Baumkuchen be-
kam und kaiserliche Hohei-

. ten begeisterte. Eine Ko&-

chin des heute noch beste-
henden Hotels ,Schwarzer
Adler” soll es gewesen sein,
die als erste auf die ldee
kam, Kuchen nicht wie Ub-
lich im Backofen und in der
Form, sondern gewisser-
mafen um die Form herum
und am offenen Feuer zu
backen. Schon des Kaisers
alterer Bruder, Konig Fried-
rich Wilhelm IV., der auf ei-
ner Reise im ,Schwarzen
Adler genachtigt hatte, war

von dem Baumkuchen so
entzlickt, daf er der Gast-
wirtsfamilie Lenz spontan ein
Kaffeeservice ausderKbnig-
lichen Porzellanmanufaktur
schenkte. Johann Christian
Schernikow, zur gleichen
Zeit weit Ober die Stadt-
grenzen von Salzwedel hin-
aus beriihmter Backer und
Konditor, hielt die von ihm
noch verfeinerte Rezeptur
1807 in seinem ,Conditorei-
Buch® fest und reichte es
als Verméchtnis an seinen
Sohn Fritz weiter.

~Kaiserlich-
Komiglicher
Hofkonditor”

Ob Wilhelm I. die Vorliebe
fir dieses Backwerk, das
wie ein mit Schokolade
Uberzogener knorriger Baum-
stamm aussieht, mit der
Regentschaft von seinem
Bruder (ibernommen hat?
Denn fortan durfte sich Fritz
Schernikow ,Kaiserlich-Ko-
niglicher Hofkonditor” nen-
nen. Das war 1842.

Heute wachen Hanni und
Oskar Hennig mit ihren
beiden Téchtern und den

—
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Schwiegersbhnen (ber die
legendére Qualitat feinster
Baumkuchen und Baumku-
chenspitzen ausder Ersten
Salzwedeler Baumkuchen-
fabrik“, Die ererbte Origi-
nal-Rezeptur ist nach wie
- vor ein streng gehiitetes
Geheimnis. Lachend gibt
Oskar Hennig jedoch so viel
preis: ,Der Teig ist biskuit-
ahnlich, und aufdreiTeile Ei
kommen je ein Teil Butter,
Mehl und Zucker.

Das Original-
Rezept ist
ein Gebeimnis

Dazu die Uberlieferte Ge-
wirzmischung. Ganz wich-
tig jedoch sind absolut
frische Zutaten, um dem
Teig die richtige Konsi-
stenz zu verschaffen!” Wie
ein Braten am SpieR wird
in althergebrachter Weise
der Kuchen am offenen
Feuer gebacken. Schicht
um Schicht. Damit ein Baum-
kuchen entsteht, missen
nacheinander mindestens
15 lockere Teigringe lber-
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einandergebacken werden.
Hennigs freuen sich, daf
sie mit der Wende als
rechtméaRige Eigentlmer
der Kaiserlich-Kdniglichen
Hofkonditorei* F. Scher-
nikow anerkannt wurden.
Denn Oskar Hennig ist di-
rekter Nachfolger von Fritz
Schernikow, der seine be-
rihmte Béckerei mangels
eigener Nachkommenan sei-
nen Neffen Fritz Gerecke ver-
erbte. Und nach dessen Tod
kaufte ein tlichtiger Geselle
namens Fritz Kruse die Fir-
ma seines Brotherrn — Oskar
Hennigs Lehrmeister. Vonder
Pike auf lernte Hennig
in den fUnfziger Jahren die
Herstellung des ,Echten
Salzwedeler Baumkuchens®
nach dem Originalrezept
und fand beidenKruses, zu-
sammen mit seiner jungen
Frau, Familienanschiug. lh-
re Baumkuchen wurden im-
mer beliebter und, luftdicht
verpackt, in seefesten Holz-
kisten sogar bis nach Nord-
amerika versandt.

26 Jahre nach der sozialisti-
schen Enteignung vererbte
1984 die letzte Vertreterin
der Familie Kruse dem
ehemaligen Lehrling Oskar

Hanni Hennig (3. v. I.)

| und ihre Mitar-

beiter prisentieren
Spezialititen

aus ihrer Baum-
kuchenbiickerei

in Salzwedel

" Feinste Glasuren:

Kuvertiire in Zarthitter
oder Vollmilch,

weille Schokolade oder
ZuckerguBl. Baum-
kuchen fiir eine Fami-
lienfeier? Wie in

der guten alten Zeit
werden wieder
Baumkuchen und

Baumkuchenspitzen
{unten) in tradi-
tioneller Verpackung
versandt [Tel.

0 39 01/2 54 62).
Baumkuchen
einfrieren? ,,Absolut
kein Probelm!“

so Oskar Hennig

Hennig das wenige, was es
noch zu vererben gab - vor
allem aber das Original-Re-
zept! Aus Dankbarkeit wird
er jetzt das ,Café Baumku-
chen“ seines Lehrherm in
der Holzmarktstrafe 4-6
nach dem Umbau ,Café
Kruse" nennen. Eréffnung ist
im Mai 1993. Familie Hen-
nig freut sich schon jetzt:
n,Das Caféwird flir den Besu-
cher ein Erlebnis sein. Wir
bauen namlich direkt in
den Gastraum einen Baum-
Kuchenherd. Die Besucher
kénnen dann gemitlich bei
einer Tasse Kaffee die
Entstehung unseres ech-
ten Salzwedeler Baumku-
chens, nach traditioneller
Art am offenen Feuer ge-
backen, mitverfolgen.” Dort
erfahrt man auch, daf Ken-
ner und Gourmets den be-
rihmten Baumkuchen am
liebsten dann geniefen,
wenn er, dhnlich wie Lachs
oder Parmaschinken, hauch-
dinn aufgeschnitten ser-
viert wird.




