232

Brot und Gebiédck

Feft 12 f 1962

Vom Brot zum ,,Ko6nig der Kuchen”

Skizzen aus der Familienchronik der Baumkuchen

Fritz Hahn, Heidelberg

Bei groferen Festlichkelten privaten oder reprdsentati-
ven Charakters erscheint auf der Tafel noch versinzelt ein
priichtiger Baumkuchen, dem Sinn des Festes entsprechend
geschmadkcvoll garniert, ven den Gésten allerdings oft nicht
mehr als zur Kenntnis genommen (Abb. 1)

Abb. 1) Garnierler Bauimkuchen, Miinchen 1893
Rottenhdfer, Kochitnst (56)

Auf Fachausstellungen und in manchem Schaufenster, mit
SiiBigkeitan und Gebidr lisbevell dekoriert, sicht man noch
dfters Baumkuchen bis zur Hiohe von einem ganzen Meter.
Durch ihre Form, sei es mit bizarren Zacken oder glatten
Ringen, verraten sie den Meister, der ihn buk, Aber die
Passanten hasten wvorlber, das Werk der Badkkunst nur
flichtig mit einem Blidk streifend.

Hier wie dort denkt kaum jemand daran, wie dieser
kostliche, wahrhaft kinigliche Kuchen entstanden sein
kénnte. Die seit Jahrzehnten festliegende fachliche Defini-
tion, in Deutschland und Osterreich fast gleichlautend. er-
kldrt: ,Baumkuchen — — — wird auf offenem Feuer in
geschlossener Form auf ‘Walzen gebacken — — —" Von
den wenigen Lexika, welche den Baumkuchen #berhaupt
erwihnen, sind die Ausfihrungen im Meyer (1) am zu-
treffendsten: ,Baumkuchen, hoher, zylindrischer, in der
Mitte hohler Kuchen, wird auf einer starken, {iber dem
Feuer horizontal liegenden und bestindig gedrehten Holz
walze durch allmahliches Aufgiefen des Teiges hergestellt.
Dabei entstehen zahlreiche Zacken, die schlieflich mit Zuk-
kergul iiberzogen werden,” Damit wire wohl die heute
bekannte Herstellungsweisz bestdtigt, abar iiber die Ge-
schichte des Baumkuchens selbst ist damit nichte ausgesagt.

Die zahlreichen, von den verschiedenen Zeitungen mit
riihrender Naivitit abgedrudcten Mirchen tiber die ,Erfin-

dung” des Baumkuchens, bei denen es fast immer réuber-
miBig zugeht, konnen hier ebensc unbericksicatigt bleiben
wie die gelegentlichen, werbetechnisch gestieuerten Aus-
fithrungen dieser Azt

Das Wort Baumkuchen wird sehr unterschiedlich erklért.
Ofter, weil er so aussieht wie ein Baumstamm (2) oder
weil die einzelnsn Lagen beim Anschnitt an einen Baum-
stamm erinnern. Die &lteste Erwdhnung des Namens Baum-
kuchen findet sich bel Elsholtz (3) unter Il Placentae
majores. Allerhand Sorten von grofen Kuchen —— — —
JPlacentae cylindriae, Baum-Kuchen”. Aus der Schreibweise
des Wortes und dem Vergleich mit anderen Gebéckerkla-
rungen ergibt sich, dall der Baumkuchen so genannt wurde,
weil er ,am Baum” oder ,iber dem Baum*, dem spéter
anderencrts noch vielfach anzutreffenden Namen fiir die
Fadcwalze, gebadten wurde. In den wenigen #lteren Fach-
biichern, die noch zu erreichen waren, ist tber die Ge-
schichte der Baumkuchenherstellung nichts ausgesagt. Aber
die Verfahrenstechnik, auf rotierender Walze liber offenem
Feuer zu backen, gehort doch eigentlich in den Arbeits-
bereich der historischen Kiiche. Sollte vielleicht von dort
iiber den BratspieB der Weg zum Ursprung des Baum-
Iuchens fiihren?

Die Gebriider Grimm, die genialen Begrinder des
Deutschen Worterbuches (4), gaben uns hier den Schliissel
in die Hand, den Weg zur Quells der Baumkuchenfamilie
zu finden. Tatsdchlich, eine ganze Familie mit Neben-
gweigen, aus einfachsten Verh#linissen aufsteigend, oifen-
barte die Nachforsdhung: der ven Grimm angegebenen
Literatur und der daraus sich ergebenden weiteren histo-
rischen Quellen.

Unterstiitzt wurde die Sucharbeit durch wohlwollende
Mithilfe einiger weniger Gleichgesinnter. Nach mehr als
sechs Jahren Freizeitarbeit legt nun ein tdberaus vielsei-
tiges Archivmaterial vor, welches sich schwer in einem
kurzen Aufsatz erschépfend verarbeiten ldBt. Deshalb kann
leider nur auf die wesentlichsten Tatsachen eingegangen
werden.

Erstaunlich ist vor allen Dingen die Tatsache, daB noch
heute wie vor Jahrhunderten mshrere Generationen der
Baumkuchenfamilie gleichzeitiy nebeneinander in Europa
nachweisbar sind, Durch die vielseitige Verflechtung der
einzelnen Generationen miteinander {iber Zeit und Raum
war &s erforderlich geworden, die einzelnen Bntwicklungs-
stufen getrennt voneinander darzustellen,

Der primdre Ursprung der Arbeitsweise, ither offensm
Feuer am S$pif zu backen, wird wohl nie ergriindet werden
kénnen, depn er dirfte bis in die Vorgeschichie der
Menschheit zurtickreichen. Eine Nachricht iiber die dlteste
Form derartiger Gebédcke teflt uns Bliimner (5 mit. Er
berichtet von den ofshuas {obelias) oder eBehveml (obelites),
sehr langen, liber einem Holzkern oficloc (obelos) gehacke-
nen Broten, die bel Prozessionen, den Dvyonisien, von
den ofeMeyepst (cbeliaforoi) auf den Schultern herumge-
fragen wurden. In der Ausdeutung der Herstellungsweise
diirfte Blimner allerdings irren, wenn er ausfithrt, daf die-
ses einfach nur sehr lange Brote gewesen seien, in weldie
ein Holzkern eingebadken wurde, Zwel Tatsachen stehen
dieser Auffassung entgegen: a} die Backdfen der damaligen
Zelt hatten eine recht bescheidene GriéBe, wie auch
Stokar (8 nachweist, b) die Backstudie bestitigte die
Uberlegunyg, dal ein Holzkern hei Beginn des Backpro-
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zesses im Teigkdrper nach unten sinkt, wodurch sich keine
ansprechende Form ergibt. Hier lag also ofiensichtlich ein
am Spil gebacksnes Brot vor, wie auch Jacob fiir Rom
belegt (7), allerdings irrtimlich als panis artopticius'be-
zeichnet, Nach der Rekonstruktion wurden dinne Teig-
stringe spiralférmig eng aneinander um einen EisenspieS
oder Holzpriigel gewidkelt und so unter bestdndigem Dre-
hen des Spifies iiber offenem Feuer gebacken,

Der Weg der am SpiB gebackenen Brate fithrte von
Griechenland nach Iialien. Hundt {8) herichtete tber
das Werkzeng dazu im Zusammenhang mit Ausgrabungs-
ergebnisser von Pompeji. Rémische Legiondre missen
diese Backart mit nach Norden gebracht haben, denn
List ({9 erz&hlt in seinem historischen Roman ,Carnun-
tum” im Zusammenhang mit dem Woeihnachisfest von
einem Priigelkrapfen ,vomm Umfang eines starken Mannes
und beinahe auch der Hohe eines solchen”. Nun, dich-
terische Phantasie mag ein wenig tibertrieben haben Zwei-
fellos aber haben exakte historische Unterlagen diese Form
der Schilderung veranlaBt, Im Weistum von Daun-Eifel
1466 (10), merkwiirdigerweise wiederum im Berecich des
Limes, wird dem Jagdherrn ein spiflaib zugesichert:
~— — = vnd sond och die spiBlaib also sin, das airn
ainen soll setzen vif den risten vnd sol ainem knecht vnd
ainem hund ain morgenbrott oberhalb dem kun (Knie)
abschniden — — —." Ein derartiger spiBlaib mubBte dem-
nacth mindestens 65 bis 70 cm lang gewesen sein. Auch
hier handelte es sich um ein am Spif gebadienes Brot,
denn noch Maaler (11) unterschied genau zwischen dem
Spiel als Waffe und dem Spissz oder Bratspissz, Very,
Obelus, 1550 findet sich bei Hieronymus Beek (12) unter
dem Brot der Hinweis auf einen panis foraceus. Aus den
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Abb, 2: Bratenwendemaschine bei Seappl
in der Mite ,panis leraceus’

vorangegangenen Ausfiihrungen ist zu eninehmen, dal es
sich damit um Nothrot handelte, welches in ,Kriegs leiif-
fen" unter Verzicht auf Backéfen und Geschirr gebacken
worden war, Das Kupfer XIX el Scappi (24} zeigt sine
Bratenwendemaschine mit dre! ibereinander liegenden
Spifien. Der mittelste 3pift irdgt sehr wahrscheinlich ein
panis foraceus {Abb. 2). Und noch drei Jahrhunderte spiter
berichtet Gwen Bristow in ihrem Roman ,Californische
Sinfonie” (13) iber die einfache Art, an Eisenstiben iber
glimmendem Biiffeldung Brot zu backen. Auf Anfrage gab
die Dichterin {reimiitiy die Quellen ihrer Darstellung be-
kannt (14) und schildert dazu den Verlauf einer selbst
durchgefiibrten Backstudie mit der Bemerkung: ,Es
schmeckte besser, als ich dachie,” Diese Backmethode war
von eurcpdischen Einwanderern, sehr wahrscheinlich von
Missionaren der Franziskaner, um 1823 nach Californien
gebracht worden. Finen zigenen Namen hatten dort weder
die zum Backen benutzten Brotstécke noch d¢ie damit her-
gestellten Brote erhalten,

Das Ergebnis einer Reihenstudie dieser Brotart zeigt
Abb, 3,

-

L A
Abb. 3: Backsludie ,panis foraceus”

Trithzeitly erfuhr die Kuitur der Speisenbereitung liehe-
volle Aufmerksamkeit in den Klosterkiichen. Stetige Ver-
feinerung der Arbeitsweise im Zusammenklang mit sinn-
voller Anwendung der verschiedensten Gewilirze des In-
und Auslandés und den wachsenden Erkenmtnissen der
gich entwickelnden Heilkunde gaben der Ern&hrung auf
allen Gebieten meuen Auftrieb. So ist es durchaus nicht
verwunderlich, daB dieses einfache, am Spif gebackene
Brot von dort aus weitere Verbreitung und Verbesserung
erfuhr. Berelts vor 1500 muB aber die Herstellung des
kuchenartigen Averkuchens, BEyerkuchens oder Spifiku-
chens einen groBen Umfang- gehabt haben, ‘Wohl wurde
der Taig noch wie beim Broityp in diinnen Stringen spiral-
formig um den Priigel oder Helz, ,daB darzu gemacht war”,
cewidcelt. Doch sdion der Teig erhieit Zusdtze von Sahne
oder Butter und allm#hlich auch mehr Wiirzung. Darliber
hinaus wurde der Kuchen wihrend des Backens mit But-
ter oder Schmalz, spiter auch mit Bi bepinselt. 1485 wurda
in einer Nirmberger Polizeiverordnung (15 die Zahl der
Personen beschriinkt, welche am Tage nach der Hochzeit
zum ,ayrkuchen” geladen werden durfien. Dagegen wurde
in Frankfurt [Main) der Elerkuchen am ersten der
drei Hochzeitstage zum ,Undergelag” um 3 Uhr nachmit-
tags aufgetragen und war ,mit schénen Blumen und an-
derem Gewdchs, von Wachs gemacht, geschmickt”. Der
Kuchen wurde unier die Festieiloehmer verteilt, und ein
jeder brachte seinen Kindern ein Stilck mit nach Hause (16).
Diese Sitie aber wurde selbst bei der prachiliebenden Pa-
triziergesellschaft won Limpurg 1576 als ,ein  ohnniitzer
Ohnkost® abgeschafft. Aus einer Rechnung von Fasnachi
1595 der gleichen Gesellschaft erfahren wir die erste
Preisangabe: an 25. Stelle der Ausgabenliste steht: # Eyer-
kuchen 3 Groschen 5 Pfznnig (Silbergeld!). Damals schon
befaBte sich nicht mehr jeder Koch mit der Herstellung
der Fierkuchen. 1498 wurde bei dem Frankfurter Hirsch-
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“Titelbild des ersten iralienischen Kachbuches

Abb, 4: Titelblult Epulario Venedig 1526

essen, einem Fastessen der Stadtobrigkeit, ebenfalls Eier-
kuchen gereicht (17), Selbst aus dem Weilfrauenkloster
in Frankfurt (Main) legt fiir 1516 ein Beleg vor (18), daf
am Aschermittwoch weiter gefelert und dabei Fladen, Krep-
peln und Eierkuchen gebacken wurden. Das Backen eines
solchen Eler- oder Spifikuchens zeigt uns das Titelbild des
italienischen Kochbuches Epularic von 1528 (19), auf wel-
chem ein Koch aus einer untergestellten Pfanne Fett oder
Ol auf den Kuchen aufgieBt {Abb. 4). Messisbugo
(20) beschreibt ausfithrlich eln Festessen zu Ferrara am
24, Januar 1529, an dessen Schlul ein grofer, hohler, ver-
zuckerter Baumkuchen (fu portate vn pastelo grande fusc)
als Losbehdlter aufgetragen wurde. Dag #lteste Rezepl
JEBierkuchen oder Spielkuchen zu machen” erhalten wir aus
einem Kochbuch (21], welches bei dem Abbruch des elien
Klostergebdndes der Dominikaner in Leipzig gefunden
wurde und ans der Zeit vor 1539, der Sakularisation in
Sachsen, staromen muB. In diesem Rezept sind Eier sbenso
nicat genannt wie in den spéteren Werken von Colerus
(22), dessen Rezepte dem Leipziger sehr #hneln, Bin
SpiRkuchen, nach dem Leipziger Rezept gebacken, ist auf
Abb. 5 dargestellt, Bis heufe ist diese Generation der
Baumkuchenfamilie am Leben geblieben, Wir finden ihn

in dieser Form besonders in Ungarn, Siebenbiirgen und
Osterreich. Sehr beachtlich ist hierbei die stindige Verfei-
nerung der Wiirzung und wie bereits in Leipzig vor 1539
das Einbacken von Korinthen, wihrend der volkskundlich
interessanteste SpréBling dieser Generation, der Kiirtds
Kalacs, halbgebacken in gehaditen Walnilssen paniert
wird. Noch lange Zeit werden diese Kuchen liegend ser-
viert und befin Verzehr die abgebrochenen Stiicke in heaifie
Buiter getunkt. Im Benediktinerkloster St. Veit am Berge
(Oldisleben/Unstiuf) gehérte eine gute Kirschtunke dazy,
wie auch heute noch in Ungarn und Osterreich Dunstobst
oder Obstmus dazu gereicit wird (23). Schwere Argernis
hatte der Verzehr der Spilkuchen in St, Joachimsthal,
der damals dritigréBten Stadt Deutschlands, um 1550 er-
regt. Matthesius (25}, ein Freund Luthers, sagte in
einer seiner hinterlassenen Predigten tber das Buch Sy-
rach: ,— == ~— vnd cehet for Mann forpe ~nve /osn
gehet sie hinten naus / zum Krahles / fir die Wochen /
zum Spiefkuchen / sauffen einander ein Pletsch DBier zu /
— — —." Die Frauen der Silberbergleute gingen demnach
mitten in der Woche, nicht nur sonntags, zum Schmaus
und tranken Bier (I} zum Spifkuchen.

Eine wesentlich vereinfachte Herstellungsweise stellte
die III. Generation der, bei welcher Kuchenteig, zu einer
rechteckigen Fliche ausgerollt, mit Frichten {iberstreut, auf
eine Holzwalze gewickelt und mit gebutiertem Bindfaden
festgebunden wurde. Unier der Uberschrift: ,Ain héflich
essen / haiszt der raiff* findem wir bereits 1547 bel
Staindl (28) ein Rezept, dessen Text und Ausfithrang
Abb. 6a und €6b zeigen, Marx Rumpolit (27) hat in
beiden Ausgaben seines Werkes diesen Kuchen beschrie-
ben, Thiemen (28) gibt unter det Namen Spilkuchen

Abb. 5: Backstudie Spiefkuchen Leipzig vor 1539
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Abb, 6u: Rezeptheleg zur IIl. Generation. Aus: Staindl,
Balthasar von Dillingen: Ain kinstlichs vnd /! nutzlichs
Kochbuch [ — —— 1547 Augspurg Vaiertin OHmar

und Béhmische Kiichlein eberfalls Rezepte dieser Baum-
kuchengeneration wisder,

Nun, der DreiBigjihrige Krieg kam und ging vortiber.
Die schweren Wunden an Land und Volk begannen zu
verheilen. Dem harten Kampf um die nadite Existenz war
eine Kultivierung der Lebensart gefolgt. Durch die Tiirken-
kriege war der Kaffeegenul in Buropa bekannt geworden,
und damit ergab sich ein beachtlicher Aufschwung in der
Herstellung ven Feingebiidken, Diese Entwicklung zeigi
iiberaus deutlich die 2. Auflage des 1692 ersimels erschie-
nenen Kodihuches der in Kiel lebenden Maria Sophia
Schellhammerin (29). Allein 4 Rezepte der Baum-
kuchenfamilie werden hisr angegeben. Auf Seite 342 als
.Speifikrapfen” ein Rezept der II. Generation, auf Seite 336
eines der III. Generation und auf Seiten 317 und 336 je
eines der IV. Generation mit den Namen SpiBkuchen und
Stangenkuchen, Die IV, Generation ist der dirskte Vor-
génger des heutigen Baumkuchens. Dazu wurde ein feiner
Tierkuchenteig ans Rahm (Flot), Biern, flissiger Butter, Ge-
wiirzen, Zucker und Mehl angertihrt, fliissig genug, um die
Masse gieBen zu kénnen. Die genaune Angabe mehrerer
Gewtirze, wie Muskathlite, Zimt, Cardamom u. a. zeugt
von eciner Differenzierung der Geschmacksrichtung, Erst-
mals wird erwédhnt, daB der Kucher schbne ,Zakken” be-
kommen soll. In dem Anhang des Werkes zeigt Kupfer 15,

Abb. 6 b: Backstudie Ain raiff 1547
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Abb, 7; Schellhammerin 1697
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Abb. 8: Conrad Hagger, Salzburg 1721

Abh. 7 eine ferfig geschnilrte Badcwalze. Ebenfalls Re-
zepte mehrerar Generaticnen finden sich wenig spéter in
dem Kodhbuch ,Der aus dem Parnasso entlauffenen vor-
trefflichen Kbchin — —* (30), 1706 in ,Die Curieuse Ké-
chin® [31) und in dem umfiangreichen Werk des Salzburger
Kitchenmeisters Conrad Hagger (32}, Dieser gibt nicht
weniger als fiinf Variaticnen der III. und IV, Generation
bekannt und zeigt auf einer der zahlreichen, dem Werk
beigegebenen Kupfertafeln einen ,Mdirscher-Briigel- oder
Spiesz-Krapffen-Dorten” mit der dazugehédrigen Backwalze
(Abb, 8). Nach dem Rezept won 1702 ist die Badkstudie
auf Abb. 9 durchgefihrt und kann als Beleg fiir das Aus-
sehen der Angehérigen der IV. Generation angesprochen

28 el

Abb. 9: Backstudie Spieszkrapifen, Niirnberg 1702

werden, Einen Kuchen mit recht vielen schénen Zacken 2u
bekommen war damals schon der Wunsch vieler Haus-
frauen. Zahlreiche Rezepte empfahlen, den Kuchen nach
dem driften Gall mit Mandelstiften oder geschnitteaem Zi-
tronat zu bestedten. Zumn Schiub des Backens sollten die
Zacken mit einem ,EiB“, einer Glasur aus Eiklar, gesto-
flenem Zucker und Pomerantzenblitenwasser, yhedupft”
werden.

Bis dahin hatten die verschiedenen Variationen der
Baumkuchenfamilie weite Verbreitung gefunden und sich
in facherfdrmiger Streuunyg vom Siidosten Europas die Do-
nan avfwdrts nach Nordwestdeutschland ausgedehnt, wie

die Hinzeichnung der ermittelten Quellen auf Landkarten
ergab.

Bei der IV. Generation wurde sdhen vielfach in den
angeriinrten Elerkuchentely zu Schnee geschlagenes Fiklar



Heft 12/ 1962

Brot und Gebédck

237

o,

Abb, 10: Titelillustralion vom Koch-, Back- und
Konfilurenlexieon, Ulm 1756

eingeriihrt, Aber wer machte die Entdeckung, dab sich Eier
mit Zudeer, Butter mit Zudger schaumig rithren, zu einer
homogenen Masse bringen liefen? Diese entscheidende
Entdeckung, Veraussetzung fir die Entwicklung der V.
Ceneration, der heutigen, in mehreren Arbeitsgédngen her-
gestellten Baumkuchenmasse mufi lange Zeit streng ge-
heim gehalten worden sein. Erst 1768 beschreibt Looft
(33) das erste fachgerechte Rezept filr Baum-Kuchen. Bereiis
wenig spdter galt er in Berlin als zur Stadtarbeit der Con-
ditoren gehorig, wie Sprengel und Kriinitz (34
nadhiweisen, und bald darauf war er auch in Leipzig be-
kanat, denn dort z&hlte er als ,Daverkuchen zu den Haupt-
gasispeisen vom ersten Range" (35). Der Autor weist in
diesem Werk besonders auf die Qualitdtsunterschiede der
gelieferten Baumkuchen hin. Neubauver (36) gibt 1779
neben dem Rezept Hinweise, auf welche Art aus Baum-
kuchenresten von der Tafel ein ,Castell” oder ein ,Thurm
formirt” oder mit Mandeln sin Berg daraus gemachi wer-
den lann. 1786 lesen wir in dem Koch-, Back- und Konii-
turen-Lexicon (37) drel Rezepte unter den Namen Prigel-
leuchen, SpiBkuchen und Stangen- ader Baumkuchen, Auf
dem Titelkupfer (Abb. 10) ist ersichilich, wie die Hausfrau
ginen solchen Kuchen badkt. Aus Wien ist ein fachgerechtes
Rezept fiir Baumkuchen 1789 (38) helegt.

Allein aus der Aufzihlung dieser wenigen Quellen ist
ersichtlich, wie grob die Verbreitung der heute belannten

Baumkuchen-Generation damals bereits waz, Zu diesem Zeit-
punkt geriet die Kiichentechnik in einen neuen Umbruch,
Das Kochen auf offenem Herd wurde allmihlich von der
Arbeit in geschlossenen Ufen abgelést. In dem MaB, wie der
Bratspifl aus der Kiiche verschwand, entgiitt auch die Her-
stelling der Bauwmkuchen den Hénden der Hausfrauen.
Auf die beliebte geschmackliche Besonderhei: dieses Ku-
chens wollte man aber nicht mehr verzichten, und so wurde
nach einer anderen Foxm der Herstellung gesucht, die in
der Beumkuchen-Torte ihre Krdnung fand. 1790 wird im
II. Teil des Géppinger Kochbuches (3%) ein sachgemifes
Rezept der V. Generation als ,Eine Torte von Spiefhut-
Taig® mitgeteilt. Diese Art der Torten findet sich in spi-
teren Jahren immer wieder unter den Namen Bauri-Torte
(40), Band-Torte (41}, Xénigskuchen (42), Rindenkuchen [43),
Bandkucien (44) und Baumtorte {45). Schon frithzeitig wurde
auf eine feine Wiirzung dieser Torten Wert gelegf, oft
Friichte oder Mandeln mit eingebacken und nach dem Gla-
sieren mit Friiditen ,zierlich” garniert,

Bei allen Betrachtungen muf beriicksichligt werden, daB
die Kenntnisse dieser Gebécke an den einzeinen Orten
Jahre, mitunter Jahrzehnte frither wvorbanden waren, als
hier mitgeteilt werden konnte. Bis zum Drude eines Buches
vergingen frither oft viele Jahre, da ja zunichst vom be-
treffenden Landesherren das Privileg dazu erlangt werden
mubte,

Nach 1800 zogen erneut politische Gewitter {iber Europa
hin, und erst nach dez Freiheitskriegen und der Zuwan-
derung Schweizer Lebzelter und Zuckerbicker, die verein-
zelt bis nach Kénigsberg zogen und hier die Marzipanher-
stellung begriindeten, gelangte In Deutschland die Herstel-
lung der Feinbackwaren zu neuer Bliite, Bemerkenswerter-
weise waren es besonders tichtige Frauenm, welche die
Baumkuchenbickerei betrieben und durch Qualititsware
ihren weiten Ruf begriindeten. 1819 begann Frau W.
Kluge geb. Groch in Coltbus mit einer Baumkuchen-
béckerel und befaBte sich auch bald darauf it dem Vet
sand. Das Geschift befand sick bis 1877 in der Mihlen-
straBe 123, 1886 wurds die Firma Kgl. S#chs. Hoflieferant
{46). Die flir den Cottbuser Baumkuchen typische kriftige
Wiirzung war schon lange verher, in der IV, Generation,
zur Anwendung gekommen. MNach 1830 begann in Salz-
wedel Friulein Lonise Lentz, geboren 1803, nach einem
Rezept ihres GroBvaters Einst August Garves [47)
Beaumkuchen zu backen. Garves war lange Zeft Kidiens
meister belm Markgrafen zu Schwedt gewesen, kurze Zait
in Berlin beim Kdmig Friedrich Wilhelmn II. fdtig und ber-
nahm um 1793 den ,Schwarzen Adler” in Salzwedel. Beim
Besuch Friedrich Wilhelms IV, am 26, Mai 1841 buk Fréu-
lein Lentz einen Baumkuchen flir die Festtafel, der ihr
hohe Anerkennung einbrachte. Weihnachten 1841 lieferte
sie bersits nach Berlin und erhjeli daraufhin Bestellungen
aug Petersburg und Wien, Fréulein Leniz hatie noch vor
ihrem 1862 erfolgten Tode das Rezept ihres Baumkuchens
an den Konditor A. F. Schernikow ibergeben. Die-
ser erlangte anliBlich eines Besuches Kbnig Wilhelms L
und des Flirsten Bismarck am 22. November 1865 mit einem
prachtvoll verzierfen Baumlkuchen den Titel eines Kgl,
Hoflieferanten.

In Berlin ist heute noch ein Ladenschild erhalten, Abb, 11,
welches ein unbekannter Kilinstler nm 1820 {iir die Kondi-
torei Daniel Josty, an der Stechbahn 1, gemalt hatie.
Besonders auffilliy an dizser Darstellung ist neben den
Makronenschnérkeln der aufgesetzte Blattlstods” mit einer
Enzianblite. Der ,Blattlsiocdk” ist ein typisches dster-
reichisches Festtagsgebadc (49) und diivfte diese Darstel-
lung zusammen mit einem Baumkuchen volkskundlich ein-
malig sein. Auf Hochzeitstafein war der Baumkuchen lange
Zeit das bavorzugte Mittelstiids, wie Hosemann (50}
auf einigen seiner Speisenkarten recht humorvell dar-
stellte. Doch es fehlie auch nicht an Kritlk, wenn die Hoch-
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Abb, I1: Ladenschild, Danfel Josty, Berlin 1820

zeitstafeln Berliner Familien von einem Baumkuchen ge-
kront wurden, wie Sass (51) etwas bissig in seiner iber-
aus lesenswerten Studie ausfihrte.’

In der schongeistigen Literatur ist neben List (9) und
Messisbugo (20} herzlich wenig iher den Baunkuchen
zu finden, Am ausfithrlichsten schildert Theedor Fon-
tane (52) die Herstellung eines Baumkuchens, wobei er
sich iber den Qualitdtswandel zwischen 1830 in Swine-
miinde und der Miederschrift seiner Arbeit, vor 1894, be-
klagt. BEs miissen also die Baumkuchen am Anfang des
18. Jahrhunderts nock recht herzhafte Burschen gewesen
sein, wenn die jingere, feinere Qualitit als ,Entartungen,
schwichliche, schwammartige Bleichenwangs” hegzeichnet
wurde. Fontane vergilt nicht die Kochfrau Gaster zu er-
wihnen, welcher die Swinemiinder Hausfrauen ein Fest
gaben, nachdem sie ihrem 1000, Baumkuchen gebacken
hatte. Jean Paul (53) bestitigt den Wiener Spiefkrapfen
bereits 1811 fiir Dresden. Baumkuchen als Weingebéds
wurde nicht nur ven Fontane bevorzugt. Im &sterreichi-
schen Weinviertel wird noch jetzt zum gicichen Zweck der
LPriigel” gebacken, Abb. 12, welcher nachgetrodknet und
in typischer Weise garniert wird (54). In Sidschweden

Abb, 18: Spetiekaka, Schweden

wird ehenfalls noch heuts, bevorzugt im Gebiet der
Skane, zum ,Smbrgdsbord” wie zu Hochzeiten, =zum
Weihnachtsfest wie zum traditionellen Génsemittag Sankt
Martens der Spettekaka, Abb. 13, angefertigt. Die Rezepte
vom Prigel und vom Spettekaka sind gleich, denn sie ent-
halten keine Butter! Das dlteste Rezept fiir diesen Kuchen
fand Carlstrém in einer Postille von 1759 [55). Wo
sind in diesem Falle die Zusammenhdnge?

Berelts aus diesen Skizzen dlirfle erkenntlich geworden
sein, wie viele unbekannte fleiBige und tiichtige Frauenm
und Ménner daran mitgearbeitet haben, die Entwicklung
vom einfachen Brot zum edelsten der Kuchen zu férdern.

Auf sebr vieles, wie die Verfinderungen in der Zuberei-
fungsart mit den oft schnurrigen Arbeitsanweisungen, die
der Mode unterwerfene Geschmacksrichtung in der Wir-
zung, dem Beschrieb der verschiedensten Backvorridafun-
gen und der Backtechnik selbst, dem Dekor und dem Ser-
vice sowie weiteren Beziehungen zum Hochzeitsbrauchtum
konnte hier nicht néher eingegangen werden, Alie diese
Dinge sollen einer ausfiihrlicheren Arbeit vorbehalten blei-
ben, wie auch die Typen der modernen Baumkuchen siner
griindlichen Untersuchung bediirfen.
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Das Backen eines Baumlkuchens hat immer noch, trotz
moderner Maschinen, seinen hesonderen Reiz behalten, die
innere Spannung nicht verloren, wenn es gilt, in Qualitédt
und Form den kéniglichen Kuchen zu schaffen, Immer wird
es der Stolz eines jeden Meisters bleiben, fiir Festlich-
keiten oder Ausstellungen einen besonders gut geratenen
und mit Liebe garnierten Baumkuchen aufstellen zu kénnen,
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