Er mundete schon
den Preuflenkoni-
gen, schmeckt zu
Kaffee oder Tee und
wird heute genauso
hergestellt wie vor .
200 Jahren: Baum-
kuchen aus Salzwe-
del ar und ist eine
besondere Kostlich-
keit, die von Kondi-
toren in Handarbeit
geschaffen wird und
gerade in der Weih-
nachtszeit viele Ab-
nehmer findet.

och der ,Konig der Ku-

chen“ hat das ganze

Jahr iiber Saison. Meh-

rere Manufakturen in

der Altmarkstadt und ihrer Um-

gebung pflegen die siie Traditi-
on und sind damit erfolgreich.

Oskar Hennig ist einer der

SiRe Vielfalt — Baumkuchen gibt es
mit unterschiedlichen Glasuren.
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Konditorenmeister, in deren Hal-
len sich Baumkuchenspiee dre-
hen, offene Feuer lodern und ein
angenehmer, siiBlicher Geruch
in der Luft liegt. Nach der Wende
griindete er 1990 die ,Erste Salz-
wedeler Baumkuchenfabrik®, die
eigentlich eher eine kleine Back-

stube ist. ,,200_131530_0 Kilo Ge-

béck stellen wir téglich her®, sagt .

der 67-Jahrige. ,Vor Weihnach-
ten ist es etwas mehr als sonst.”

Hamburg, Eisenach, Goslar,
Koln steht auf den fertigen Ver-
sandpaketen im Lagerraum.
Selbst in Australien, den USA,
Kanada, Siidafrika oder England
hat Hennig Abnehmer.

Der Seniorchef - heute leitet
seine Tochter die Geschifte — ist
auf 'besondere Weise mit der
Baumkuchen-Tradition in Salz-
wedel verwoben. Er besitzt das
legendére Rezeptbuch, in das Jo-
hann C.D.A. Schernikow 1807
die Zutaten fir den ersten in
Salzwedel gefertigten Baumku-
chen schrieb. ,Ich habe mir das
Rezept patentieren lassen, noch
heute wenden wir es an“, sagt
Hennig iiber seinen ,Echten
Salzwedeler Baumkuchen®.

Doch was ist das Geheimnis
des Baumkuchens? ,Er enthilt
keine kiinstlichen Zusitze und
entsteht am offenen Feuer®, sagt

. Rosemarie Lehmann von der

Salzwedeler Baumkuchen GmbH,
die in Konkurrenz zu Hennig pro

Patent auf die Tradition: Oskar Hennig (67) mit dem alten Rezeptbuch von 1808.

Tag rund 80 K110 »Original Salz-
wedeler Baumkuchen® backt und
zum Beispiel im Berliner Kade-
We verkauft. Die Grundmasse sei
bis auf Nuancen bei allen Her-
stellern in der Region gleich,

Fett, Eiweil3, Mehl und Wei-
zenpuder werden verriihrt, Ei-
weil}, Zucker und diverse Ge-
wiirze kommen dazu - so oder
so dhnlich sieht die Zutatenliste
aus. Die im erwidrmten Zustand
zahfliissige Masse wird dann von
erfahrenen Konditoren mit einer
Kelle Schicht fiir Schicht auf eine
Holzstange aufgebracht, die sich
an einem Spief am Feuer dreht.
350 Grad sorgen dafiir, das jede
Schicht rasch fest wird, wodurch
der charakteristische, an die Jah-
resringe eines Baumes erinnern-
de Querschnitt des Kuchens ent-
steht. Nach eintdgiger Abkiih-
lung wird der bis zu 80 oder 90
Zentimeter lange Kuchen mit ei-
ner Glasur veredelt. ,Derzeit ist
die Zuckerglasur sehr beliebt,
berichtet Rosemarie Lehmann.

Seinen Bekanntheitsgrad ver-
dankt der Baumkuchen unter an-
derem Preufenkénig Friedrich
Wilhelm 1V., der nach der Uber-
lieferung 1841 in der Altmark
erstmals das Gebdck serviert be-
kam. Fortan lief er sich den Ku-
chen regelmiafBig liefern, der bei
Hofe auch gekrénten Hiuptern
aus anderen Lindern mundete,

Nachkommen des ,Baumku-
chenvaters“ Schernikow teilten
1875 das Erbe, worauf es zwei
Manufakturen gab, die in den
20er Jahren des 20, Jahrhun-
derts von vereint wurden. 1958
enteigneten die DDR-Behérden
seine Firma. Zu DDR-Zeiten wur-
de dennoch weiter Baumkuchen
in Salzwedel hergestellt. Das Ge-
béck galt jedoch als ,Biickware®
und verkaufte sich vor allem in
den Intershops entlang der Tran-
sitstrecken gut.

Ein Massenprodukt ist die sii-
e, im Vergleich zu anderem Ku-
chen teurere Késtlichkeit aus der
Altmark auch heute nicht.
~Baumkuchen ist ein hochwerti-
ges Nischenprodukt®, sagt Leh-
mann, Stefan Kruse




