Baumiuchen aus
Salzwedel schmeckt
mll Hollywood

Von JACOB-RUDIGER
Alt, beruhrm&sooo lecker:
Baumkuchen aus Salzwe-
del. Selbst Holl od-
Stars konnen da nicht wi-
derstehen...
Vorweihnachtszeit, 20
Bédcker im DaverstreB. In
der ,Ersten Salzwedeler

Baumkuchen-Fabrik” (gear.
1842). 12 bis 16 Stunden
beit am Tag.

Produktions-Chef Frank
Eckmann zoigl den
noch nicht fertigen)
umkuchen. Foto: Heiland

Das Rezept? Top secret!
Chef Oskar Hennig (60)
hélt es in einem Panzer-
schrank unter VerschiuB.
Der Konkurrenz wegen...
Das Originalrezept wurde in
den letzten 150 Jahren nur
durch Erbschaft weitergege-
ben. Jeden Morgen bringt
ein Familienmitglied Beutel
mit den fertigen Wirzmi-
schungen in die Backstube.

Bécker  Hans-Joachim
Mannhardt (56): ,Der Teig
wird mit einer Schopfkelle
iber eine rotierende Walze
g egossen. Ist die erste
chicht gebacken, wird wie-
der Teig ouf%elragen So
entstehen die

Der Baumkuchen wird
selbst nach Paris, Holly-
wood, Kapstadt und Lon-
don verschickt. Fir 38,10
Mark pro Kilo.

‘Baumkuchen: Oskar Hennig
bekam fiinfte Goldmedaille

Salzwedeler Edelgebiick seit Jahren in gleichbleibend bester Qualitit

Salzwedel (hof). Um eine gol- ragenden Quahtait hergestellt nigt der Ersten Salzwedeler
dene Medaille reicher ist die wird.

Erste Salzwedeler Baumku-
chenfabrik”, Inhaber Oskar
Hennig. Die Centrale Marke-
ting-Gesellschaft ehrte das hi-
storische Unternehmen an der
St.-Georg-Strale bereits zum
fiinften Mal in Folge mit dem
CMA-Giitezeichen.  Obwohl
die Baumkuchenbickerei Hen-
nig schon seit 1993 die Aus-
zeichnung bekommt - die
Freude ist in jedem Jahr groB.
Immerhin erhilt das Backteam
von Oskar Hennig in jedem
Jahr die Bestitigung, daBl seit
Jahren der Salzwedeler Baum-
kuchen in Hennigs Backstube
in einer gleichbleibend hervor-

Ob zarter Teig in Vollmilch-,
weiBer Schokolade oder in

Zartbitter — die CMA beschei-

i - i 3
Goldmedaille fiir den Baumkuchen von Oskar Hennig: Das
Edelgebédck hat beste Qualitdt, bescheinigt das Gitesiegel,

das Tochter Bettina Eckmann prasentiert.

Foto: Hoffmann

Baumkuchenfabrik in diesem
Jahr nicht nur besten Ge-
schmack der Produkte, sondern
auch Sauberkeit und Frische.

Die Verbraucher sind zuneh-
mend kritischer, Immer stirker
werden die Lebensmittel des-
halb auch auf Schadstoffbela-
stung, Hygiene und innere Qua-
litédt gepriift. Und auch da hal-
ten die Baumkuchenerzeug-
nisse von Oskar Hennig den
strengen Auflagen der neutra-
len Priifkommission stand.
1994 erhielt das Unternehmen
an der St.-Georg-Stralle sogar
den Spezialititenpreis, der nur
einmal vergeben wird.

B aumkuch en aus Salzwedel backt Backer Achim Lehnig in der Baumku-

chenbackerei Hennig Uber offener Flamme. Mehr als acht Tonnen
der suBlen Spezialitat verlassen im Durchschnitt pro Monat die Backstube. Der GenieBer schatzt
Baumkuchen mit Fondant. Der ZuckerguB ist der traditionefle Uberzug des Baumkuchens, denn von
Schokolade hatten die Menschen in Europa im beginnenden 19. Jahrhundert nichts gewuBt. Und aus
dieser Zeit kommt das ,,Urrezept” des Baumkuchens. Foto: dpa




