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Baumkuchen aus

VYon Sven Appel

heif. Es ist sogar heifler als in ande-
en modernen Konditoreien. Von
denen unterscheidet sich die Erste
Salzwedeler Baumkuchenfabrik aufier-
dem durch ihr kleines Sortiment.
Denn, wie der Name schon vermuten

F Oskar Hennigs Backstube ist es
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Salzwedel
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ldsst, wird hier am offenen Feuer aus-
schliefflich Salzwedeler Baumkuchen
gebacken. Die Spezialitdt aus dem
Norden Sachsen-Anhalts ist weit iiber
die Landesgrenzen hinaus bekannt:
"Der Versand macht 80 Prozent aus,
und Anfragen kommen unter anderem
aus Japan, Australien und Stidafrika",
erklért Inhaber Oskar Hennig.

Viele Eier, Butter, verschiedene Mehl-
sorten und Zucker sind die Zutaten
des Salzwedeler Baumkuchens. So ist
es Brauch bei Hennig und bei seiner
Konkurrenz, zu der die Salzwedeler
Baumkuchen GmbH, Milde-Back und
die Béackerei & Konditorei Kriiger
gehoren. Hinzu kommt eine Gewtirz-
mischung, {iber deren Zusammenset-
zung sich Oskar Hennig ausschweigt -
Betriebsgeheimnis. "Wir haben das
Originalrezept und die Schutzmarke",
sagt er.

Die komplizierte und fiir Auflenste-
hende geradezu verworren erscheinen-
de Geschichte des Salzwedeler Baum-
kuchens reicht zuriick zum Anfang
des 19. Jahrhunderts: Christian D.
Andreas Schernikow hat 1808 den
ersten Baumkuchen gebacken. Preu-
Bens Konig Friedrich Wilhelm IV. hat
den Kuchen 1840 dann wihrend einer
Reise durch die Altmark kennen und
schitzen gelernt. Fortan wurde auch
der konigliche Hof beliefert. Nach dem
Tod von Schernikow senior hat dessen
Sohn Andreas Friedrich Joachim das

| Geschiift iibernommen. Nach dessen

Tod 1875 wiederum backte Neffe Fritz
Gericke weiter nach dem urspriingli-
chen Rezept. Im selben Jahr griindete
nach Oskar Hennigs Angaben Emil
Schwernikow, ein weiterer Neffe, seine
eigene Konditorei. Nach Gerickes Tod
leitete Konditormeister Fritz Kruse die
Geschiifte. In den zwanziger Jahren
kaufte er sowohl Gerickes als auch
Schernikows Betrieb auf. Schernikow
sammelte seine Rezepte im "Condito-
rei-Buch". Dieses Rezeptbuch wurde
Konditormeister Oskar Hennig 1984
nach eigenen Angaben von der Toch-
ter Kruses vermacht. Und so stehen
Hennigs Konditoren wie die Scherni-
kows vor gemauerten Steindfen,
schopfen Kelle fiir Kelle der geheim-
nisvollen Masse und gielen ihn mit
gekonntem Schwung auf die sich dicht
vor den Flammen drehende Holzwal-
ze. "Die Baumkuchenmasse wird
schichtweise abgebacken", erklart Hen-
nig. Dazu miissen zehn bis zwolf
Schichten in gleichméafligen Abstianden
aufgetragen werden. Das fiihrt auch zu
den charakteristischen Zacken des
Baumkuchens. Nach rund 20 Minuten
ist der Backvorgang beendet, und der
"Baumkuchen-Rohling” muss auskiih-
len. "Die meisten Kuchen werden mit
einem Guss aus Fondant verkauft”,
sagt Hennig. Auf Wunsch bekommt
man ihn aber auch mit dunkler, Voll-
milch- oder weifler Schokolade, mit
Marzipanverzierungen oder in tiberlie-
ferten Formen. In der Regel misst ein
Baumkuchen rund 25 Zentimeter im
Durchmesser, er ist konisch und erin-
nert durch sein "knorriges" Auferes
eben an einen Baum.

Ein billiges Vergniigen ist so ein
Baumkuchen nicht. Abgerechnet wird
nach Gewicht, und ein Kilogramm
kostet rund 20 Euro. Wer seinen
Baumkuchen - ohne Konservierungs-
stoffe - nicht binnen weniger Tage auf-
essen mochte, sollte thn gleich einfrie-
ren. Sonst gehen der Geschmack und
die Saftigkeit eines frischen Exemplars
schnell verloren. Zum Servieren wird
Baumkuchen in kleinen Stiicken im
Kreis herum abgeschnitten. Oskar
Hennig empfiehlt, den Kuchen auf
dem Teller gegebenenfalls noch mit ein
paar Tropfen Cognac oder Himbeer-
geist zu verfeinern.



