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Gewlurze

bestimmen den

Ge‘schma,ck '

Von STEFANIE BACHMANN

Rezepturen und Aussehen der
Jaumkuchen sind von Hersteller
u Hersteller sehr unterschied-
ich®, sagt Brunhild Bruns, Inha-
yerin der Hamburger Konditorei
indtner, in Eppendorf. Hier
benso wie in den Bickereien
ler traditionellen Heimat des
3aumkuchens, in Salzwedel,
duft die Festtagsproduktion fiir
lie Spezialitét auf vollen Touren.

Bauiankuchen gilt als etwas Be-
onderes. Nur gezackter, wild
rewachsener Baumkuchen darf
las Warenzeichen Original Salz-
vedeler tragen®, sagt Edda Stiitz
on der Ersten Salzwedeler
Jaurmnkuchenfabrik von Oskar
lennig. Hier wird nach einem
200 Jahre alten Traditionsrezept
rebacken.

Noch immer wird der so ge-
1annte Priigelkuchen in der
alzwedeler Backstube iiber of-
enem Feuer auf einer Holzwal-
e gefertigt. Zehn bis zwolf
schichten Teig werden mit einer
Cupferkelle aufgeschichtet.
Nach 25 Minuten hat der Ku-
hen im Querschnitt 'die typi-
chen Jahresringe - wie ein rich-
iger Baum®, sagt Edda Stiitz.
Jnd hat kein harmonisch run-
les, sondern eher ein bizarr wir-
endes Profil: Die Flichkraft
isst den erstarrten leig wie
leine Zacken von der rotieren-
len Walze abstehen.

+Unser Baumkuchen ist nicht
ezackt, sondern rund, die Ringe

verden mit einem Kamm aus Ei-

sen hineingebiirstet”, erklirt Ca-
rolin Fiitterer (32), Konditor-
meisterin  in der Konditorei

Lindtner. Besucher des Weih-

nachtsmarktes am Rathaus kon-
nen am Stand der Konditorei be-
obachten, wie an einer Walze
Baumkuchen iiber einem Gas-
feuer gebacken wird. Praktische
Griinde seien es gewesen, die zu
der eher untypischen Form fiihr-
ten; der Kuchen lasse sich mit
abgerundeten Ringen besser
verpacken und verschicken. Und
verschickt wird das einzigartige
Gebick in die ganze Welt, bis
nach Siidafrika und Australien.

Nicht nur die Form, auch die
Rezeptur der edlen Kuchen un-
terscheidet sich von Hersteller
zu Hersteller. Sie ist ein sorgfil-
tig gehiitetes Geheimnis. ,Pro-
bieren Sie einfach einen Loffel
rohen Teig, und sagen Sie mir,
was im Kuchen steckt”, sagt Ca-
rolin Fiitterer und schaut erwar-
tungsvoll. Mehl, Butter, Eier,
Salz, Zucker und echte Vanille —
so viel ist zu schmecken. Auf die
Zusammensetzung und auf die
Gewiirzmischung, die dem Teig
erst kurz vor dem Backen hinzu-
gefiigt wird, kommt es an.

Von dieser Rezeptur verrit
Konditormeister Oskar Hennig
auch seinen Béckern kein Wort.
Das alte, vergilbte Rezeptbuch
mit den handsehriftlichen Rin—
tragungen bewahrt er in einer
sorgfiltig gehiiteten Schatulle.
Das ist sein Kapital, mit dem er
nach der Wende die Erste Salz-
wedeler Baumkuchenfabrik wie-
der eriffnete.

Jeder seiner fiinf Bdcker er-
hélt vor Schichtbeginn 20 Tiit-
chen, in denen Hennig die Ge-
wiirzmischungen fiir eine der 20
Walzen A fiinf Kilogramm Baum-
kuchen zusammengestellt hat.

Traditionell werden Baumku-
chen ohne Backtreibmittel und

-Konservierungsstoffe gebacken

und schmecken frisch am hes-

ten. Besonders saftig sei ihr

Baumkuchen, weil die Eier im
Ganzen in den Teig kimen, wih-
rend in der Regel das Eiweil} ge-
schlagen wiirde, ist Brunhild

Original Salzwedeler Baumkuchen mit gezacktem Profil wird in r
der Bleichenhof-Passage angeboten.
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Bruns iiberzeugt. Auch dass sich
die sechs Walzen vor einem elek-
trischen Ofen statt vor offenem
Feuer drehen, verleihe dem Ku-
chen mehr Saftigkeit.

Beim Kuchenkleid sind sich
die Hersteller dann wieder einig:
Uberzogen mit weiler-, Voll-
mich*~—oder Bitterschokola
wird das Gebiick angeboten.

Wie schmeckt Baumkuchen
denn nun am besten? ,Einfach®,
sagt Brunhild Bruns, .nur mit
Fondant iiberzogen und mit ei-
ner guten Tasse Kaffee.*




