,,Wie ein Braten am Spief3“

Vom Baumkuchen und seiner langen Tradition

‘Kaum einer, der nicht jetzt mit
Weihnachtsvorbereitungen beschif-
tigt ist. Doch wihrend die einen sich
noch etwas zurilickhalten, stecken
" andere schon geraume Zeit voll im
»WeihnachtsstreB”;, in Salzwedel

zum' Beispiel, dem Sitz der , Ersten:

Salzwedeler  “Baumikuchenfabrik®,

Dort herrscht Hochbetrieb: Das ku-

linarische Wahrzeichen der altméir-
kischen Hansestadt, der Baumku-
chen eben, ist gerade in der Advents-

zeit gefragt. Bestellungen aus aller
Welt miissen rechtzeitig vor dem
Weihnachtsfest ausgeliefert werden.

Den wie einen knorrigen, wildge- -

wachsenen Stamm aussehenden
Baumkuchen gibt es seit fast zwei-
hundert Jahren. Berithmt e er

- dann 1841, Madame: Louis” Lenz

wollte und konnte dem anreisenden
und in ihrem Hotel ,Schwarzer Ad-
ler* residierenden Kbnfig Friedrich
Wilhelm IV. etwas Besonderes bieten.

er Baumkuchen Fabrik

Sr. Majestat des Kaisers
und Kénigs,

Baumkuchen gibt es seit fast zweihundert Jahren.

' noch gebacken:
-Spiel und am offenen Feuer, AuBer-

Im NachlaB ihres GroBvaters ent-
deckte sie ein Kuchenrezept. Die
Idee dazu kam dem alten Herrn
beim Besuch der ungarischen Pulita.
Und nach diesem iiberlieferten Re-
zept wird der Baumkuchen heute
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ge'm 15 lockere Teigringe tibereinan-
er‘ “

Backermeister Oskar Hennig, ge-
biirtiger Worlitzer und Chef der ,Er-
sten Salzwedeler Baumkuchenfa-
brik“, weil, wovon er spricht. Er hat
noch bei Fritz Kruse das Handwerk
gelernt. Dieser setzte 1920 die Tradi-
tion der Baumkuchenproduktion
fort, kurbelte das nach dem Ersten
Weltkrieg zusammengebrochene Ge-
schift wieder an.

Der Zweite Weltkrieg stoppte die
Erfolgsgeschichte des Baumku-
chenbickers Kruse. Die Umsitze
gingen stark zuriick. Davon sollte
sich der Betrieb nicht mehr erholen.

1958 folgte der-zweite Schlag: Die

Machthaber in der damalici:sn DDR
enteigneten Kruse unrechtmiBig.
Die ndelsorganisation und der
Konsum produzierten in den Be-
triebsstitten; allerdings nicht nach
dem Originalrezept. Das vererbte
die letzte Kruse-Angehorige, Toch-
ter Gertrud, dem eren Lehrling
Oskar Hennig. Bis heute ist diese
Rezeptur das bestgehtitete Geheim-
nis der Familie. Nur soviel verrit
Hennig: ,Auf drei Teile Ei kommen
je ein Teil Butter, Mehl und Zucker;
das Ganze stets frisch verarbeitet.”
Und der besondere Geschmack?
»Den macht die Gewlirzmischung",
gibt Hennig preis. Zum Glasieren
nimmt der Konditor wahlweise bel-
sche Schokolade oder Zucke §
en Fondant. So bleibt der Kuchen
mindestens zwei bis drei Wochen
frisch. Baumkuchen zerschneidet
man tibrigens nicht. ,Traditionell
wird er im ganzen Stick serviert.
Erst am Tisch triagt man ihn in diin-
nen Scheibchen, die etwa einen
viertel Ring ausmachen, ab“, rit
Hennig. Gegessen wird er meist pur,
aber man kann ihn auch mit etwas

Sahne oder Cognac verfeinern. ;
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