Die auBergewothnliche Geschichte

des Salzwedeler Baumkuchens

SALZWEDEL (cs). Wenn die
Tage kiirzer und die Abende wie-
der liinger werden, kehrt in vielen
Gewerben Ruhe ein. Es ist die
Zeit zum Verschnaufen, die Zeit
fiir ein gutes Buch oder fiir ein
entspannendes Nickerchen vor
der Flimmerkiste - jedenfalls fiir
Viele.

Die Bickermeister Oskar Hennig -

und Dieter Grabenstein kénnen
iiber derartige Vorstellungen nur
schmunzeln. Sie gehdren zur
Zunft der Baumkuchenbicker,
von der es in der Hansestadt
Salzwedel allein drei nennens-
werte Hersteller gibt und alle drei
haben ab November Hochkon-
junktur. , Wenn Weihnachten
naht, stehen die Teigwalzen, auf
denen der echte Salzwedeler
Baumkuchen {iber offenem
Feuer gebacken wird, nicht mehr
still ", bestitigt der Inhaber der
Ersten  Salzwedeler  Baum-
kuchenfabrik Oskar Hennig. Er
fiigt an, daB sein kleiner Betrieb
im Zeitraum von November bis
Januar nahezu 50 Prozent des
Jahresumsatzes hergestellt. Fiir
die elfkopfige Firmenbelegschaft
des Tradi-tionsbetriebes ist ein

12-Stunden-Arbeitstag im
November und Dezember die
Normalitit. »Um die

Weihnachtszeit backen wir rund
um die Uhr und da stehen alle
Mitarbeiter auch ich als Chef an
der Walze", erklidrt Hennig. Das
ist auch gar nicht anders moglich,
denn wihrend an ,normalen"
Tagen 40 Baumkuche-nwalzen
pro Tag die Fabrik verlassen, liegt
der Absatz um die
Weihnachtszeit bei 120 bis 150
Walzen tdglich. Nicht nur

Altmérker und die benachbarten
Niedersachsen sondern Versand-

Handarbeit ist durch nichts zu ersetzen - und auch geschmacklich,  Er halt symbolisch eine alte Tradition hoch: Oskar Henning.

kunden in ganz Deutschland,
Europa und sogar Ubersee von
Kanada iiber Afrika bis
Australien wissen das Produkt zu
schitzen, erldutert der Bicker-
meister. Tatséchlich hat der
Baumkuchen aus Salzwedel eine
fast  200jihrige  Tradition.
Historisch verbiirgt ist das Jahr
1808, als der ,Vater" der
Salzwedeler Baumkuchengilde,
Johann Christian Schernikow,
seinen Meisterbrief erlangte. Im
Jahre 1841 wurde der Salzwedeler
Baumkuchen hoffihig gemacht,
als Konig Friedrich Wilhelm IV.
Zeugnis uber die hohe Qualitiit
des ihm kredenzten Kuchens
ablegte. In der Folge machte der
Salzwedeler Baumkuchen an den
Héfen von Berlin, Wien und St.
Petersburg die Runde. Im Jahre
1865 wurde der Sohn des
Béckermeisters Andreas Fritz
Schernikow, nach dem sich die
Erste Salzwedeler Baumkuchen-
fabrik noch heute benennt, zum
kéniglichen
ernannt. -~ Spiter  ging
Geschift auf Fritz Kruse {iber,
der es zu neuer Bliite fiihrte,
erweiterte und die Vereinigten
Salzwedeler Baumkuchenfabri-
ken schuf. Mit der Enteignung
und Verstaatlichung im Jahre
1958 folgte der Einbruch. Oskar
Hennig, der letzte Geselle der
Kruses, der die traditionelle
Herstellung des Salzwedeler
Baumkuchens noch von der
Pieke auf nach dem geheimen
iiberlieferten Rezept erlernt
hatte, verlieB den Betrieb ent-
tduscht. Doch auch wihrend der
DDR Zeit wurde nach einem
dhnlichen Rezept in Salzwedel
weiter Baumkuchen gebacken
und zwar im VEB Nahrungsmit-

Hoflieferanten'
das -

tel sowie der Konsumgenossen-
schaft. Wie fast alles war auch der
Baumkuchen damals Mangel-
ware und die ehemalige VEB
Betriebsleiterin Rosemarie
Lehmann erinnert sich noch gut
daran, wie schwierig allein die
Rohstoffbeschaffung war. Wih-
rend dieser Epoche vererbte die
letzte Angehorige der Familie
Kruse das geheime Schernikow
Baumkuchenrezept und die
Immobilien dem  einstigen
Gesellen Oskar Henning. Das
Erbe konnte dieser jedoch erst
nach der Wende antreten. 1990
bereits 55 jahrig wagte er den
Sprung in die Marktwirtschaft
und bestand. Das geheime
Schernikow Rezept lieB er 1990
beim Patentamt Miinchen als
geschiitztes Warenzeichen eintra-
gen. Unkonventionell und flexi-
bel gelang es Hennig seitdem den
Markt Stiick fir Stiick zuriick zu
erobern. Fithrungen und
Verkostungen, Mund zu Mund
Propaganda, ein AuBendienst-
mitarbeiter sowie ein hervorra-
gendes Produkt bildeten die soli-
de Basis. Allerdings unter harten
Wettbewerbsbedingungen. Auch
der einstige VEB Nahrungsmittel
ist langst privatisiert. Der drohen-
den SchlieBung kamen die ehe-
malige Betriebsdirektorin
Rosemarie Lehmann sowie die
dkonomische Leiterin Erika Nix
mit der Griindung der Baum-
kuchen GmbH zuvor. Doch mit
dem Einzug der groBen
Einkaufsketten brach fiir den ein-
stigen VEB, der den Einzelhandel
bislang komplett beliefert hatte
und Monopolstellung besaB, der
Hauptabnehmer villig weg.
Lehmann: ,,HO wurde zu Spar
und hatte einen festen Liefer-

antenstamm und der Konsum
griff auf eigene Produktionsstit-
ten zuriick." Als Rettungsanker
erwies sich in der Situation die
Vermarktung tiiber den GroB-
Einzelhandel. Mittlerweile
gehoren 21 Lidden in der
Altmark, der Prignitz und dem
angrenzenden Niedersachsen zur
Salzwedeler Baumkuchen
GmbH. Der Betrieb hat sich
lingst etabliert. 111 Mitarbeiter
sowie 16 Lehrlinge stehen dort in
Brot und Arbeit. Ahnlich erfolg-
reich ist die Mildeback GmbH
(ehemals Konsum} mit ihrem
Salzwedeler Baumkuchen in ver-
schiedenen GroBmairkten vertre-
ten.

Mit der Neuerdéffnung eines klei-
nen Liddchens ist seit kurzem
auch Hennigs Baumkuchen in
der Stadtmitte zu haben.
Preisabsprachen gibt es zwischen
den Konkurrenten nicht. |
,»Qualitdt hat ihren Preis", |
begriindet Hennig. Ein Vergleich
ist durchaus empfehlenswert. Die
Entscheidung welcher Salzwe-
deler Baumkuchen am besten
schmeckt, wird ohnehin der
Kunde treffen. An den Preis von
8 Mark je Kilogramm in der
DDR erinnern sich Baum-
kuchenliebhaber mit Wehmut.
Kilogrammpreise zwischen 28
und 38 Mark muB der
Verbraucher heute fiir die in rei-
ner Handarbeit hergestellte
Delikatesse  hinblittern. Als
Gegenleistung erhilt er eine
regionale Spezialitdt, die an
Frische und Qualitédt jede indu-
strielle Baumkuchen-Imitation in
den Schatten stellt und Salzwedel
noch heute weit iber die
Landesgrenzen hinaus bekannt
macht,
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Von Karin 'i'oben

Salzwedel. Ritselfrage: Gibt es einen Kuchen, der nicht
in der Form, sondern um die Form herum gebacken wird? Ja,
in der malerischen Kreisstadt Salzwedel in der Altmark im
Bezirk Magdeburg. Baumkuchen wird er genannt. Wire da
nicht der unvergleichliche zarte Duft, so kinnte sich ein
kurzsichtiger Backstubenbesucher in eine Spiefibraterei

versetzt fiihlen.

Bécker- und Konditormeister
Oskar Hennig hiitet die Re-
zeptur natiirlich als sein Ge-
heimnis. Nur soviel verrit er:
Eier, Butter, Zucker, Mehl,
Weizenpuder, Vanille und
Fondant oder Kouvertiire be-
wirken das, was den Salzwe-
deler Baumkuchen seit vielen
Jahrzehnten weltberiihmt
macht.

Luise, die Tochter des Stadt-
musikus Lentz, soll 1820 zur
LUrmutter® des . Baumku-
chens geworden sein. Als
Mamsell im ,,Schwarzen Ad-
ler* entdeckte sie ein Notiz-
buch ihres GroBvaters, der in
seinen Wanderjahren durch
Frankreich gestreift war. Lui-
se probierte Grofivaters ,,Re-
zept, und der Kuchenbaum
war geboren. Die Delikatesse
mundete sogar Konig Fried-
rich Wilhelm IV, wenn er im
»ochwarzen Adler” logierte.
So wurde der Salzwedeler
Konditor Fritz Schernikow
1842 dank Luises Erfindung
zum koniglichen Hoflieferan-
ten ernannt. Diese Tradition
setzt Oskar Hennig heute fort.
Er hat 1967 Rezeptur, Schutz-
marke und Bickerei des
Schernikow-Nachfolgers Fritz
Kruse geerbt.

Der 55jéhrige Hennig muf} al-

lerdings. ein Jahr nach. der.

»Wende* noch um sein Erbe
kiampfen, das+ihm ;rote Sok-
ken" streitig machen. Die ehe-
maligen = SED-Funktionire
backen in ,seiner Bickerei,
nachdem der DDR-Staat 1958
die damals 78jahrige Bécker-
meisterwitwe Kruse noch fiir
zwel Jahre ins Zuchthaus
steckte und enteignete. Ihr
»verbrechen'*: Sie hatte den
driangenden Kundenwiin-
schen aus aller Welt nachgege-
ben und Baumkuchen ' ver-
sandt. Das war unter -dem
SED-Regime verbotene Aus-
fuhr wertvoller Rohstoffe in

das kapitalistische Ausland.
Oskar Hennig backt derweil in
gepachteten Riumen und
hofft auf eine schnelle und ge-
rechte Entscheidung des Ge-
richts in Magdeburg, damit er
auch das heutige ,,Cafe Baum-
kuchen'.wieder als traditio-
nelles ,,Cafe Kruse* iiberneh-
men kann. 2

Baumkuchen zu backen ist
miihevolle Handarbeit am of-
fenen Feuer. Das Gelingen des
Kunstwerks hangt ausschlie3-
lich von der Aufmerksamkeit
des Bickers ab. Mit einer ver-
zinkten Kupferkelle setzt er
die Kuchenmasse auf die sich
drehende Hartholzwalze, wih-
rend Gasflammen von unten
her eine gleichinéBige Hitze
garantieren. Fiinfzehn Ringe,
das sind finf Kilogramm
Baumkuchen, werden in rund
zwanzig Minuten nacheinan-
der aufgebracht. ,Wenn zwei-
mal Ringe gesetzt und ange-
backen sind, dann wird voll
libergekellt, bis alle Ringe gut
ausgebildet erscheinen," stellt
Meister Hennig fest. Dabei
entstehen die typischen Zak-
ken, die schlieBlich wie der
ganze ,,Baumstamm* mit Pin-'
sel und Spritzpistole mit einer
hauchdiinnen, heiflen Schicht
Aprikosen-Marmelade ,,apri-

.kotiert"! werden.

Im -Glasierraum wird der ab-
gekiihlte Baumkuchen dann
noch entweder mit Fondant
oder Zartbitterschokolade
uberzogen. Baumkuchenspit-
zen werden (brigens nur
»braun* verkauft — und sind
mit 27,95 Mark fiir das Kilo-
gramm drei Mark teurer als
die Schoko-Ringe, wihrend
das Kilogramm weillen Baum-
kuchens mit Fondantglasur
nur 21,95 Mark kostet. Richti-
ge Kuchen-Baume backt Os-
kar Hennig in der St. Georg-
Strafle fiir groBe Festlichkei-
ten. Die wiegen dann mehrere
Pfund und krénen eine Tafel.
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fi.ué.:il.zwedelerwBauml"mchen - Trudéhen Kruses Erbe

Von Bernd Jakubowski
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[ In Salzwedels Sankt-Georg-
' StraBe, in der ehemaligen Bickerei
Nehrke, hat Oskar Hennig am 7.
November des vergangenen Jahres
sein Geschift er6ffnet. Zum ersten
Mal in seinem Leben ist er Unter-
nehmer. Und er hat Sicherheiten:
Denn er weiB ganz genau, wie , Ech-
ter Salzwedeler Baumkuchen” an-
 gerithrt und auch gebacken wird.
SchlieBlich hat er in Salzwedels
Renommierfirma von einst, bei Ger-
trud Kruse nidmlich, das Backen
gelernt. Nach den speziellen, den

turen...

1958 wurde die Béckerei Kruse in
der HolzmarktstraBle, deren Namen
filr absolute Qualitit biirgte, enteig-
net. Die HO iibernahm das florieren-
de Geschift, der Nahrungsmittelbe-
trieb die BackstraBe. Enttauscht und

b

 liberlieferten, den originalen Rezep- -

 verdrgert verliel. Oskar Hennig die

' Rezept in Oskar Hennigs
Privatschatulle gelagert

Stadt. Gertrud Kruse verstarb 1984.
Bereits 1978 jedoch vererbte sie dem
ehemaligen Biéckergesellen die
Ubriggebliebenen Reste ihres Ge-
schifts. Das wohl wichtigste in der
testamentarischen Verfiigung war
dann offenbar das Rezept fiir »Origi-
nal Salzwedeler Baumkuchen®.

Schernikow=Baumkuchen

Der Konditormeister Oskar Hen-
nig will vor allem eins: den Kruse-
schen Ruf wiederherstellen, der
Qualitit des Hauses, dem echten
Schernikowschen und damit dem
Salzwedeler Baumkuchen, eine Al-
ternative bieten. ,Baumkuchen-
backen ist fiir einen Konditor nicht
schwer - das Rezept ist das Ziinglein
an der Waage. Und ich habe das ori-
ginale.” Unverstindlich fiir ihn des-
halb, wieso die Baumkuchen-GmbH
mit einem Privatfoto der Kruseschen
Familie werben kann. Diese Rechte
gebiihren seiner Meinung nach nur
ihm, dem eingetragenen Erben... '

‘HAT GUT LACHEN. Sein Geschift liuft. Oskar Hennnig hat nicht nur mittler-

weile einen Kundenstamm in der ehemaligen Béckerei Nehrke §

Perver, er

‘hat auch die Originalrezeptur in seiner Schublade, die ihm die Erbin des

3

Baumkuchenhauses Kruse testamentarisch vermacht hat. Was ihm, dem
zurdckgekehrten Salzwedeler, am Herzen liegt: Tradition hochhaiten!




