Schicht fiir Schicht

Salzwedeler Baumkuchenfabrik
produziert in fiinfter Generation.

Eine lange Tradition hat die ,Erste Salzwedeler
Baumkuchenfabrik Oskar Hennig’. Die Geschich-
te beginnt mit einem handgeschriebenen Rezept-
buch von 1807. Darin hatte der Konditormeister
Schemikow die Rezeptur des Baumkuchens ver-
merkt. Das Buch ist heute im Besitz von Bettina
Hennig, die die Geschéfte im Sinne ihres Vaters
schon in fiinfter Generation weiterflihrt. Das Beson-
dere an dem echten Salzwedeler Baumkuchen sind
die Zutaten. Wichtig ist die frische Verarbeitung der
konservierungsmittelfreien Zutaten, die da wéren:
Butter, Zucker, Mehl und Eier. Das i-Tipfelchen ist
eine kleine Gewiirzmischung, die nur die Besitze-
rin des Schernikowschen Rezeptbuches kennt.
Uber offenem Feuer wird dann auf einer sich lang-
sam drehenden Holzwalze Schicht fir Schicht die
Baumkuchenmasse aufgetragen und durchgebak-
ken. Diese Prozedur wiederholt der Backer acht- bis

Unternehmen

zehnmal. So kommt der Baumkuchen zu seinen

Ringen.
Weil der Kuchen auf und nicht in einer Form ge-
backen wird, sieht kein Ring wie der andere aus”,

| erklart Baumkuchenbackkiinstierin Hennig. Wie
| wild gewachsen” eben, merkt sie schmunzelnd an.
| Wenn das Werk nach ca. 20 Minuten fertig ist, hat

es ein Gewicht von fiinf Kilogramm. Ist der Kuchen
abgekdhlt, wird er mit Fondant-, Zartbitter-, Voll-
milch- und weiBer Schokoladenglasur Uberzogen.

Vor kurzem hat das Unternehmen einen Online-
Shop im Internet eingerichtet, Uber den die
Salzwedeler Spezialititen deutschlandweit und
darlber hinaus geordert werden kdnnen.

Wer sich fiir die Baumkuchenbackereigeschichte

| und die Herstellung der altmérkischen Kdstlich-
keiten interessiert, dem empfiehlt Bettina Hennig,

bei einer Fihrung, die von montags bis freitags
zwischen 9.00 und 13.00 Uhr méglich ist, den Bak-
kern iiber die Schul-

Baumkuchenfabrikchefin
Bettina Hennig: Wie ,wilg €M zu schauen.
gewachsen”.
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Falsches Baumkuchen Bild 4 kein Staatsdrgr
- NASA bedauert Foto-Wah! / Trotzdem ,,Rlesenwerbung * | Kulinarische Reise im éesp;

rAI.ZWEDEL (mei). ,,Ich
tann den Arger sehr gut ver-
tehen, wir nehmen so et-

vas auch sehr ernst”, rea-

iierte Wolfgang Ball von der
lahverkehrsservice Sachsen-
inhalt GmbH (NASA) Mag-
leburg gestern auf das un-
iassende Bild zum Artikel
Leckeres Salzwedel” im Ma-
azin ,Auf Achse®, Wie ges-
ern  berichtet, ging es in
em Artikel um den Salzwe-
eler Baumkuchen und sei-
e Besonderheiten. Auf dem
azu gestellten Bild biss eine
inge Dame geniisslich in
in Stiick industriell geferti-
en Baumkuchen, der noch
azu falsch, ndmlich senk-
:cht, aufgeschnitten war.

»In anderen Regionen
weiff man das nicht so ge-

nau. Dort nehmen die Leser

nur die Botschaft auf, dass
es in Salzwedel leckeren
Baumkuchen gibt“, so Ball
weiter. Ein ,Staatsdrama*
sieht er in der Bebilderung
nicht, davon gehe die Welt
nicht unter. Wichtig sei,
»dass eine Riesenwerbung

fiir den Baumkuchen ge-

macht wurde®,
Ball kann sich vorstellen,
dass Vertreter von NASA und

_ Bahn, die das Kundenmaga-

zin herausgeben, sich auf

* kulinarische Reise nach

Salzwedel begeben und da-
nach einen Bericht iiber den
Kénig der Kuchen machen.

So sieht echter Salzwedeler Baumkuchen aus. Wild gewachsen, weil iiber off
einer Walze gebacken. Aufgeschnitten wird er waagerecht.



