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Besucher
dringeln
zZuden

Backofen

Meister Henning schwort

. bei seinem BaumKkuchen
auf das Originalrezept
aus dem Jahre 1808

. Von Birgitt Pétzsch

e ——————
Salzwedel — In der Salzwedeler

Backstube von Oskar Henning
herrscht in diesen Vorweihnacht-
stagen Hochbetrieb: Hier entsteht
der fiir die Altmark typische kost-
liche Baumkuchen. Seinen Namen
erhielt das. leckere Gebick, weil
der Teig Schicht fitrr Schicht wih-
rend des Backens auf eine Holz-
walze aufgetragen wird, die im of-
fenen gemauerten Steinofen iiber
lodernden . Gasflammen  rotiert.
Die Masse kann nicht abtropfen,
weil sie durch die Drehung immer
.wieder anfgefangen wird. Und ist
eine Schicht braungebrannt, wird
die niichste aufgebracht. Die
Lagen schlieBlich ahneln den Jah-
resringen von Biumen,

Bis zu 20 000 Besucher drin-
geln sich jahrlich um die Backéfen
von Meister Henning. Mit Bussen
kommen sie aus allen Teilen der
Bundesrepublik in das sachsen-an-
haltinische Salzwedel und bewun-
dern die Fertigkeiten der 1 7 Ange-
steliten des Konditors.

Fiir nur einen Kuchen werden
fiinf Kilogramm Hartweizenmehl,
50 Eier, Zucker und Gewiirze ver-
rithrt. In Windeseile muB der Teig
verarbeitet. werden. ,,Denn Giir-
mittel wie Hefe oder Backpulver
gibt es bel uns nicht. Der Kuchen
wird so locker, weil wir das Eiweil}
zu festem Schaum verriihrt in den

Teig geben, erldutert Henning.
Nach rund 20 Minuten sind elf
Schichten rund um die Holzwalze
aufgetragen. ,Der Baumkuchen
ist gewachsen, heiit es in der
Fachsprache®, erkldrt Bickersfrau
Hanni.

Geheim gehalten

Mehr allerdings wird nicht ver-
raten. Denn die Hennings backen
nach dem patentierten und streng
geheim gehaltenen Originalrezept
von 1808 und konnen sich damit
auch zur Abgrenzung von der
Konkurrenz ,Erste Salzwedler
Baumkuchenfabrik* nennen.

Luise Lentz, Enkeltochter eines
chemaligen Kiichenmeisters von
K&nig Friedrich I1., soll den Uber-
lieferungen nach den Baumkuchen
kreiert und schlieBlich sogar hoffi-
hig gemacht haben. Friedrich Wil-
helm IV. kehrte 1841 bei Luise
Lentz ein und soll so begeistert ge-
wesen sein, daB er ein Stiick Ku-
chen fiir seine Gemahlin mit-
nahm.

Bald trafen in Salzwedel Bestel-

lungen aus den Konigshdusern
von Berlin, Wien und Petersburg
ein, wie Henning nicht ohne Stolz

berichtet. Im November 1842
schlieBlich kam Konig Wilhelm 1.
in das Stidtchen Salzwedel. Inzwi-
schen war ein gewisser Andreas
Fritz Schernikow Besitzer des be-
gehrten Rezeptes und eines Kon-
ditoreigeschiftes in dem Altmark-
stddtchen. Nachdem seine Hoheit
vom Baumkuchen gekostet hatte,

- ernannte er Schernikow zum K&-

niglichen Hoflieferanten.

»Damals hat die Jahresproduk-
tion ganze 80 Stiick Baumkuchen
betragen®, sagt Henning. In seiner
Backstube werden heute in jedem
Monat 4000 Kilogramm Baumku-
chen gebacken.

Eines allerdings hat sich seit da-

mals nicht geindert: Jeder Ar-

beitsschritt wird in miihevoller
Handarbeit ausgefiihrt. ,,Auch das
macht das Besondere an unserer
Ware“, meint der Meister stolz.
Henning kennt die Geschichte sei~
nes Kuchens genau. Das Rezept
sei von Generation zu Generation
vererbt worden. Hochzeit sei das

“Jabr 1939 gewesen, als Fritz

Biicker Frank
Eckmann iiber-
giefit in Salzwe-
del einen Baum-
kuchen mit
| ciner weiteren
Teigschicht. Die
Biickerei Hen-
ning produziert
dort ihre Ku-
chen streng nach
dem dltesten
Rezept aus dem
Jahr 1808.
Rund 20 000
Zuschauer driin-
geln sich alljéhr-
- lich um die Bak-
kofen, um beim
.« Entstehen des
. mehrschichtigen
Kuchens zuzuse-
. hen. (Bild: ap)

Kruse, der damalige Baumkuchen-
Bécker, monatlich zwei bis drei
Tonnen des Gebiicks produzierte.

Nach Kriegsausbruch sei der
Umsatz rapide zuriickgegangen.
Und 1958 schlieflich kam gar das
vorldufige Aus. Kruse wurde von
den DDR-Behtrden enteignet.
Ein VEB-Nahrungsmittel und der
Konsum stellten von da an Sal-
zwedler Baumkuchen her, aller-
dings nicht nach der Originalre-
zeptur. Die behielt die letzte
Erbin, Gertrud Kruse, bei sich und
geheim., .

Erst nach der Wende iibergab
sie die Dokumente einschlieBlich
der Schutzmarke an Bickermei-
ster Henning und seine Frau
Hanni. Beide fithren nun die Ge-
schiifte im Sinne ihrer Vorginger
weiter.

Und daB sich der Einsatz lohnt,
beweisen die vielen begeisterten
Kunden. Immerhin geht der
Baumkuchen aus Salzwedel unter
anderem  nach  Australien,
Kanada, Spanien, Italien und nach
Japan. Insgesamt hat Henning
nach eigenen Angaben etwa

10 000 Kunden. (ap)




