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In Salzwedel dreht sich alles

Zwaolf Schichten frische Biskuitmasse formen das gerippte Backwerk

er in die kostlich zarte Scheibe
\’\/ eines handgemachten Baumku-

chens beibt, denkt dabei kaum

an harte Arbeit iiber offenem Feuer.
Ohne Kraftakt und Geduld kommt der
siiBe Ringelturm jedoch in der Ersten
Salzwedeler Baumkuchenfabrik nicht
zustande. Dort in der Altmark, dem
Nordwestzipfel Sachsen-Anhalts, ent-
steht das feine Backwerk nach dem ge-

heimen Rezept der Louise Lentz, die um
1800 den ersten Baumkuchen gebacken
hat. Mit einer groflen Kelle gielen die
Baumkuchenbicker vorsichtig eine zihe
Masse aus Eiern, Zucker und Mehl auf
Holzwalzen, die sich in gemauerten
Ofen drehen. Schicht fiir Schicht bréunt
der Biskuit iiber den lodernden Gasflam-
men. Beim offen gebackenen Kuchen
entstehen dabei wilde Zacken, die den

siifen Salzwedeler so unverwechselbar
machen. ,,Wir zwiingen unseren Baum-
kuchen nicht in eine Form®, sagt Kondi-
tormeister Oskar Hennig. Die bizarren
Biskuitrohlinge erhalten einen Mantel
aus Schokolade oder aus traditionellem
Fondant, einer Art Zuckergu3. Von oben
nach unten durchgeschnitten, zeigt der
Kuchen seine zarte Maserung, die an die
Jahresringe eines Baumes erinnert.



