Fritz Hahn, Heidelberg:

Die Familie der Baumkuchen

Nachdruck, auch auszugsweise, oder Verwendung
zu Werbezwecken ist nicht gestattet

Von den zahlreichen Erzeugnissen,
welche das Gesicht einer guten Kon-
ditorei bestimmen, wurden bisher
auller der Schokolade nur dem Mar-
zipan ausfiihrliche fachgeschichtliche
Forschungsarbeiten gewidmet. Dem
Konig aller Kuchen, dem Baum-
kuchen, fehlte bisher eine Wiirdigung
seiner aufschlufireichen Geschichte,
welche uns deutlich erkennen l4Bt,
wie eng Zeiten und Volker kulturell
miteinander verflochten und vonein-
ander abhéngig sind. Es soll daher
Aufgabe dieser Darstellung sein,
einige der Schiitze aus dem Baum-
kuchenarchiv auszubreiten und mit
Hilfe dieser Beweisstiicke die bunte
Entwicklungsgeschichte darzustellen.

‘Begriff

Zunéchst bedarf es der irrtumsfreien
Feststellung, was in Fachkreisen un-
ter dem Begriff ,Baumkuchen” ver-
standen wird. Bereits 1934 wurde
folgende Definition festgelegt:
sBaumkuchen ist ein Edelerzeugnis,
das nur aus erstklassigem Material
hergestellt wird. Er wird auf of-
fenem Feuer in geschlossener
Form auf Walzen gebacken.«

In Osterreich gilt der Text des Codex
Alimentarius Austriacus (2. Aufl.
1931 Heft XXVII, S. 35,7): ,Baumku-
chen bestehen aus Teigmassen, die
auf einer Walze iiber offe-

nem Feuer gebacken wer-
den.” Daraus ergibt sich eindeutig die
Sonderstellung der Baumkuchenfa-
milie in der Verfahrenstechnik, die
allein damit von allen anderen {iibli-
chen Gebicken deutlich unterschie-
den ist.

Wort und Sache

Die Frage, wie eine Sache zu ihrem
Namen gekommen ist, findet sich in
vielen Filled in den Worterbiichern
der Etymologie beantwortet. Beziig-
lich des Baumkuchens versagte aber
alle erreichbare Spezial-Literatur.
Die Auskiinfte der Lexica waren,
wenn iiberhaupt vorhanden, unge-
nau und unzutreffend.

Wie vorher ausgefiihrt, werden
Baumkuchen auf einer Backwalze
vor offenem Feuer gebacken. Eine
derartige Arbeitstechnik zur Speisen-
bereitung geht bis in die Anfinge
menschlicher Kultur zuriick: ,Das
Braten am SpieB.“ Urspriinglich war
der BratspieB3 ausschlieBlich von Holz
gefertigt. So finden sich unter den
bisher bekannten 74 verschiedenen
Namen und Schreibweisen fiir Baum-
kuchen ein groBer Anteil auf das
Backwerkzeug bezogen: ,Spief3, Prii-
gel und Baum.“

Das erste Auftreten des Namens
»Baumkuchen® findet sich bei Els-

holtz-Diaeteticon 1682 in der Form
»Baum-Kuchen“. Der Vergleich mit
anderen Gebickbezeichnungen im
gleichen Werk ld6t eindeutig erken-
nen, dal der Kuchen so genannt
wurde, weil das Backen an einem
»2Baum* erfolgte. Die beim heutigen
Baumkuchen iibliche, jahresringihn-
liche Schichtung war zu dieser Zeit
ebensowenig bekannt wie die Zak-
kenbildung. Diese beiden Merkmale
scheiden also bei der Namensgebung
aus.

Von den verschiedenen Namen fiir
Baumkuchen in der franzosischen
und englischen Sprache beziehen sich
ebenfalls einige auf das urtiimliche
Backgerédt, den Spie. Frankreich:
Géteau de broche — Kuchen vom
BratspieB, Gateau arbreux a la bro-
che — Kuchen vom hélzernen Brat-
spieB, Gateau a la broche. GroBbri-
tannien: Spit-Cake — BratspieBku-
chen. Nur der Vollstindigkeit halber
sei angefiihrt, daf3 in beiden Lindern
der Volksmund dem Baumkuchen ei-
nen uberaus unfreundlichen Namen
gegeben hat.

Entwicklung

Nachdem Begriff, Wort und Sache
eindeutig erkannt waren, zeigte sich
fast von selbst der Weg auf, der in
die Ndhe des Ursprungs dieser am
Spiel am offenen Feuer hergestell-



ten Gebédckfamilie fithrte. Aber leider
nur bis in die Ndhe des Ursprungs,
denn die tatséchliche Wurzel dieser
Spezialitdt wird sich weder zeitlich
noch ortlich genau ermitteln lassen.
Wohl ist der heutige Mensch geneigt,
allen Ursprung einer Sache einer
»Erfindung” zuzuschreiben, doch
lehrt uns die Kulturgeschichte, daf3
sich wohl fast alles aus bescheiden-
sten Anfingen heraus entwickelt hat.
Die Verflechtung der verschiedenen
Entstehungsformen bei Baumkuchen
tber Zeit und Raum zwingt zur Auf-
gliederung nach der Art der Herstel-
lungsweise. Aus dem Vergleich der
gefundenen Rezepturen und Mittei-
lungen miteinander zeichnen sich fiir
die Entwicklung des Baumkuchens
die Generationen I bis V ab.

I. Die urspriingliche und ilteste Form
derartiger Gebiicke tritt uns mit dem
im antiken Griechenland bekannten
ofiedias (obelias, obelites) entgegen. Es
war dies ein aus Weizenschrotteig
bereitetes Brot, welches zu Strdngen
ausgeformt auf hoélzerne Stangen
aufgewickelt, am offenen Feuer ge-
backen und dann von den ofelia-
@omolr (obeliaphoren) auf den Schul-
tern in den Festziigen des Dionysos
mitgetragen wurde. In zahlreichen
Stellen der altgriechischen Literatur
wird dieses erwihnt. Es wird sogar
mitgeteilt, daf diese oficiias aus einer
Menge von 1—3 talantes Mehl (26 bis
78 kg) erbacken wurden. Bereits So-
krates (399 v. Chr.) wullite den Ur-
sprung dieser Kultgebédcke nicht
mehr anzugeben und teilt nur mit,

dalB diese ,von Dionysos auf seinen
Feldziigen erfunden worden wiren®,
Die griechischen Wein- und Frucht-
barkeitsfeste wurden spéter, zusam-
men mit anderem Kulturgut, von den
Romern 1iibernommen, und fanden
dort in dem Kult der Bacchusfeste
ihren Niederschlag. In der Literatur
findet sich wiederholt die Mitteilung,
daBl ,obelias“ dem Bacchus geweiht
waren. Der griechische Name wurde
ins Lateinische iibernommen. Wohl
wurde bereits v. Chr. gegen den Um-
fang der Bacchusfeste behoérdlich
vorgegangen, aber die Romer haben
sich doch nicht von ihrem Kult ab-
bringen lassen. Als die romischen
Heere nach Norden vordrangen, nah-
men sie zugleich mit dem Weinstock
auch die dazugehérigen Kultgebicke
mit. Im Bereich des Limes finden sich
in der Folgezeit einige, wenn auch
spérliche Mitteilungen tiber ,obelias®.
Vom stidlichsten Teil des rémischen
Grenzwalls berichtet List in seinem
historischen Roman ,Carnuntum®*
anldfllich des Weihnachtsfestes wvon
einem ,Priigelkrapfen von dem Um-
fang eines starken Mannes und fast
der Hohe eines solchen®,

Erst nach vielen Jahrhunderten, 1466,
findet sich im , Weistum“ von Daun
(Eifel) wieder eine Nachricht {iiber
diese seltene Gebéckart. Darin wurde
dem Jagdherrn ein spifflaib ver-
brieft: ,,...vnd sond och die spiBilaib
also sin, daB airn ainen soll setzen
vif den risten vnd sol ainem knecht
vnd ainem hund ain morgenbrott
oberhalb dem kun (Knie) abschni-
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Titelholzschnitt aus ,Epulario” — 1526 — Venedig

den.” Demnach mufl ein solcher spifi-
laib 65 bis 70 cm lang gewesen sein.
In der ,Teiitschen SpeiBkammer*
von Hieronymus Bock, 1550, wird bei
den Broten auch ein ,panis foraceus*
angefiihrt, Die vorangegangenen Mit-
teilungen lassen erkennen, dafl es
sich hierbei um ein Notbrot gehan-
delt hatte, welches in ,Kriegsleuf-
fen“ unter Verzicht auf Backgeschirr
und Backofen gebacken worden war.
Auf einem Kupfer des Kiichenchefs
Bartholomeo Scappi, Mundkoch bei
Papst Pius V., ist auf einem Brat-
spiel3 ein derartiges Gebick deutlich
zu erkennen. Noch im vorigen Jahr-
hundert wurde dieses Brot vereinzelt
gebacken, wie die Dichterin Gwen
Bristow in Kalifornien feststellen
konnte. Auf den Trecks der Kauf-
leute wurden diese Brote um eiserne
Brotstocke gewickelt, tliber glithen-
dem Biiffeldung gebacken und noch
warm zum gebratenen Fleisch oder
Kaffee wverzehrt. Mitunter wurden
sogar die Ladestocke der Gewehre
als Backspie3} benutzt. Die Kenntnis
dieser Backmethode ist sehr wahr-
scheinlich von Missionaren der Fran-
ziskaner dort verbreitet worden. Die-
se hatten, 1823 beginnend, an der
Westkiiste Kaliforniens in Abstédnden
einer Tagesreise Stationen angelegt.

II. Obgleich sich in der Vergangen-
heit der Backkunst die Begriffe
,Brot“ und ,Kuchen® oft sehr schwer
eindeutig trennen lassen, kann die
II. Generation der Baumkuchenfami-
lie zweifellos als Kuchen angespro-
chen werden. In einer Handschrift
aus der Zeit um 1450 ist neben an-
deren, vorzliglichen Kochrezepten



Offnung eingesteckt und die Platte
mit kleinem Gebidck ,zierlich* um-
legt werden sollte. Bei zahlreichen
Rezepten der 1V. Generation bestand
die Anweisung, das Eigelb in die
Sahnemasse einzuriihren und das
Eiklar zu Schnee zu schlagen. Wohl
wurde eine wesentlich bessere Back-
fahigkeit der Masse erreicht, aber
durch die groBe Menge der Sahne
konnte die heute beim Baumkuchen
erwiinschte Zartheit noch nicht er-
reicht werden.

V. Der genaue Zeitpunkt des Uber-
gangs von der IV. zur V. Generation
konnte bisher trotz aller Miihe noch
nicht ermittelt werden. Erst um die
Mitte des 18. Jahrhunderts brachte
die Ausweitung des Uberseehandels
die Moglichkeit mit sich, weitere Ver-
besserungen bei der Gebickherstel-
lung zu erarbeiten. Der Zucker, bis
dahin iiberaus teuer, konnte reichli-
cher Verwendung finden und wurde
gleichzeitig weiteren Bevolkerungs-
schichten erschwinglich, Wir konnen
uns heute kaum vorstellen, mit wel-
cher Begeisterung in Backstuben und
Kiichen dieser weile Reichtum auf-
genommen wurde. Nun ging es ans
probieren, geheimhalten, fliisternd,
im Vertrauen nur der allerbesten
Freundin verratend — ,Eier und
Zucker riithren, eine ganze Stunde
lang, aber um alles in der Welt nur
in einer Richtung, sonst miBlingts.“
So oder dhnlich mull es umgegangen
sein, nachdem erst einmal erkannt
war, daB Zucker und Eier, auch But-
ter und Zucker sich zu einer Masse

Backstudie I1l. Generation ,Ain raiff”
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Rezeptbeleg V. Generation — 1692 - Maria Sophia Schelthammerin

verbinden lieBen, wie sie bisher noch
nie gelungen war. Die nun fach-
minnisch bereiteten Massen buken
vollig anders, als bisher bekannt, sie
buken schneller, und vor allen Din-
gen waren die Gebécke viel, viel zar-
ter. Jahrzehnte wurde iiber dieses
Verfahren nichts gedruckt. Erst 1769
konnte bei Marcus Looft in der
7. Auflage seines Niederséchsischen
Kochbuches neben 2 Rezepten der
1V. Generation das erste der V. Ge-
neration gefunden werden. Aber be-
reits 1774 wurden #hnliche Rezepte
in zwei verschiedenen Werken in
Berlin verdffentlicht. 1796 wurden
erstklassige Baumkuchenrezepte in
Ulm bekanntgemacht, bald darauf
auch in Thiiringen. Nun war es sehr
aufschluBreich, die gefundenen Re-
zepturen chronologisch auf Tabellen
einzutragen und die fortschreitende
Verfeinerung zu beobachten. Leider
sind diese Blitter zu umfangreich ge-
worden, um auch nur einen Teil hier
wiedergeben zu konnen.

Noch einmal riickschauend tiiber Ent-
wicklung und Verbreitung ergibt sich
die erstaunliche Tatsache, daBl der
Weg der Baumkuchenfamilie wvon
Griechenland iiber Rom zum siid-
lichsten Teil des Limes ging und sich
dann die Donau aufwirts ficherfor-

mig im deutschen Sprachgebiet ver-
breitete, wobei sich auch die Qualitét
vollendet hat.

Dem Fachmann brennt natiirlich
schon lange die Frage auf der Zunge,
seit wann nun der Baumkuchen be-
rufsmiBig gebacken wird. Jedenfalls
ist der Baumkuchen bereits in der
II. Generation unliebsam aufgefal-
len, wie eine Niirnberger Polizeiver-
ordnung von 1485 beweist. Zu Hoch-
zeiten wurde darin die Personenzahl
beschrinkt, welche zum ,ayrkuchen®
geladen werden durfte. In Frankfurt
(Main) dagegen wurde dieser Kuchen
am ersten der drei Hochzeitstage zum
. Undergelag um 3 Uhr nachmittags
aufgetragen. Er war mit ,schdnen
Blumen und anderem Gewichs, von
Wachs gemacht, geschmiickt®. Jeder
der Festgiste erhielt ein Stiick die-
ses Kuchens, um es seinen Kindern
mitzubringen. Ein Hochzeitsbrauch,
wie er in anderem Zusammenhang
bis in die jlingste Zeit erhalten ge-
blieben ist. Diese Sitte wurde aber
auch dort, bei den prachtliebenden
Patriziern der Gesellschaft von
Hohen-Limpurg 1576 als ein ,,Ohn-
niitzer Ohnkost“ abgeschafft. Aus
einer Rechnung der Fasnacht 1525
dieser Gesellschaft ist ersichtlich, dafl
,Eyerkuchen® in die Kiiche geliefert



Ladenschild der Konditorei Reibedanz — Berlin um 1820 — Berlin, Mérkisches Museum

wurden und 7 Stiick davon 3 Gro-
schen 5 Pfennige (Silbergeld) geko-
stet hatten

Von den Festessen der Leipziger Pro-
fessoren sind genaue Abrechnungen
erhalten geblieben. Bereits seit 1648
wurden dazu auch SpieBkuchen ge-
kauft, welche sich groBer Beliebtheit
erfreuten. 1704 und 1709 waren sie
teuer, es kostete eine ,Roéhre“ acht
gute Groschen, wihrend in den an-
deren Jahren nur sechs gute Gro-
schen bezahlt werden mufiten. Mei-
stens wurden drei Stiick gekauft.
Obwohl jeder gute Koch diese Spe-
zialitdt bereiten konnte, hatten sich
offensichtlich damals bereits beson-
ders begabte Fachleute darauf spezi-
alisiert. Im Band XII der ,Hand-
werke und Kiinste“, Berlin 1774, wird
der Baumkuchen als ,,zur Stadtarbeit
der Conditoren gehorig“ ausgewie-
sen. Ein liberaus lebendiges Bild der
Tafelfreuden stellt die Arbeit von
Germershausen, Leipzig 1779, dar. In
Form eines Gespriches zwischen
einer eingesessenen Hausfrau und
einer ,durch Krieg reich geworde-
nen“ jlingeren Frau wird besprochen,
was sich zu einem Hochzeitsessen
»Schickt”, Nun, bei diesem dort be-
sprochenen Essen hatte sich der an-
gebotene Baum- oder Stangenkuchen
nicht ,gereimet”. Die Giite desselben
allerdings wurde als ganz vorziiglich
gepriesen, ,obgleich die gelieferten
Baumkuchen vielmals nicht die
besten waren®“. Der Konditor X aus
der Stadt hatte ihn geliefert, und da-

Backstudie |IV. Generation




folgendes zu lesen: ,Von essen eins
kuchen an eine spi. Wiltu machen
einen kuchen an eyne spil von hay-
denischen Tayg so berayt jn wol von
zwayerley oder drayerley varbe Vnd
leg sie neben ein ander nach ds lang
daB ye sind daBB andere nicht kurze Vn
besneid dann den einen teyl mit eine
messer an. eyne ort Vn wint dali vmb
einen hultzen spil Vnd beslah es mit
eyr tattern an den orten so belabt er
dir gatz Vn prat In nicht zu heyB.*
Was unter einem ,Heidenischen oder
Bohemischen* Teig bzw. Kuchen
verstanden wurde, ist aus der um
noch 100 Jahre &lteren Wiirzburger
Pergamenthandschrift ersichtlich.
Danach wurden dem Teig Honig,
Eier, Pfeffer, ,wiirtze* und Mandeln
beigefiigt. Farbige Teige waren da-
mals sehr beliebt, und es werden ent-
sprechende Anweisungen fur die Far-
bung angegeben. Saffran fiir Gelb,
Spinatsaft fiir Griin, Kornblumensaft
fur Blau (blaw) und andere mehr.
Der eben beschriebene wurde also
um einen holzernen Spiel gewun-
den, mit Eierdottern eingestrichen
und nicht zu heill gebraten. Das Bak-
ken derartiger Kuchen ist tatséichlich
eher dem Braten &dhnlich als einem
Backen, wie die Durchfiihrung der
entsprechenden Backstudien vor
Augen gefiihrt hatte. Von den Klo-
sterkiichen hatte dieser Spiel3-
kuchen Eingang in die Herrschafts-
und spidter in Burgerkiichen gefun-
den. Nach 1500 werden die Rezept-
funde immer zahlreicher und die
Wiirzung feiner. Oftmals ist Saffran,
daneben Muskatbllite und spéter
Zimt angegeben. Bemerkenswert ist
aber die haufiger vorkommende For-
derung, getrocknete Weinbeerlein,
also Korinthen, in den Teig einzu-
streuen. Diese Generation der Spieli-
kuchen hatte weite Verbreitung ge-
funden. In dem italienischen Koch-
buch ,Epulario“, Venedig 1526, ist so-
gar eine Abbildung vorhanden, wie
ein solcher Kuchen gebacken wird.
Eine Frau dreht den SpieB, wéhrend
ein Koch mit einer Génsefeder den
Kuchen mit Fett bestreicht. In St.
Joachimsthal (Béhmen) erregte das
Backen der SpieBkuchen sogar den
Arger der Kirche. Der groBe Predi-
ger Matthesius, ein Freund Martin
Luthers, schreibt in seinem hinter-
lassenen Buch ,,Syrach“ 1554: ,,...vnd
gehet der Mann forne naus / so
gehet sie hinten naus / zum Krahles

fiir die Wochen / zum SpieBkuchen
/ sauffen einander ein Pletzsch Bier
zu...” In der damals drittgréBiten
Stadt Deutschlands gingen demnach
die Frauen der Silberbergleute be-

aus
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reits unter der Woche in die Schénke,
aflen SpieBkuchen und tranken
Bier (!) dazu. Was sonst noch in den
308 Predigten zu lesen ist, wurde tat-
sédchlich bereits 1554 geschrieben und
nicht erst 1964!

Diese 1I. Baumkuchengeneration ist
bis Anfang dieses Jahrhunderts in
Osterreich nachweisbar und noch
heute in verfeinerter Qualitit in Un-
garn als ,Kiirtos Kalacs“ und in
Siebenbiirgen als ,Baumstritzel” oder
»Schornstein-Kolatschen® ein bevor-
zugtes Hochzeitsgebéck.

III. Eine rationellere Herstellungs-
weise tritt uns in der III. Baumku-
chengeneration entgegen. Das #lteste
ausfiihrliche Rezept dafiir begegnet

1547 bei
Staindl wvon Dillingen. Wie ersicht-
lich, wird hierbei der Teig zu einem
Rechteck ausgerollt und als Flédche
um den ,spiffi / der muBl darzu ge-
macht sein...“ gelegt und in Abstin-
den mit Faden gebunden. Nach dem

uns bereits Balthassar

Bestreichen mit gesalzenen ,Ayer
dotter* wird er wie bei den vorher-
gehenden am offenen Feuer gebra-
ten. Wéhrend dieses Backens wird er
natirlich mehrfach mit Schmalz , ge-
salbt“. Marx Rumpolt in Frankfurt
(Main) beschreibt diese gleiche Gene-
ration in beiden Ausgaben seines
vorziiglichen Kochbuches 1581 und
1604. Joh. Christoph Thiemen hat in
seinem 1682 erstmals in Niirnberg
erschienenen ,Haus-, Feld-, Artz-



Ainbdflich . (fen/baifie der raiff.

crcli. @ Bibs fiir ain ridoe oder ainbachens Lyiii ain halb
meplin gic (emel mel /nyim s balb berdars /in ain [chulfel / die
BuplFerin oder 3inen fey/my m mel/das erroeniii i atnec ftuben/
Uy ain m3Blin (affen raiam /laf jn warm werdcn/ das du
Bain finger darinn baben magft/ nyi ain 15{fel vol garban/
vnder den [i(ffen rasm / nynd sway ayer / [blage auch vnder
Oen raum./ raam. / ritrsalfoa b / fen avff der Zun(chuffel i der
wurs’ (0 geec er auff/er mif o ff geen/dey ainer viereel ffund/
das er fein y3ch roire/vnd fich glac blacere am riiren/nyri D
bey aim balbers viercel weinber, (chdn erBlanbee/ diegar truckn
feyen/ dierite in caig / nym auch ainbalb lot Nlufcaeblin/ 3ere
brocPa Plain. riirs audh in taig /[0 er bald abgebSuiff / vndges
wallen iff / |0 fers jn woider 30 Der roUrAE / in der (huffel/ Dascx
autfgee / wicuor/ bey ainer viereel(fond / fo nyisden (pIf Der
mOp darsi gemadhe [ein/ (3lb jn mic [dmalg ain wemg dod)
bas cr nic naf (ey/ myr dann den taig / leg 1n feinan O (pip/
bm_b ond vmb/in gieidher dicP ab/das er fein glat reerd, vnnd
balim / dann o nyiit dley aper dotter / die (alg ain wemg ber
fErcidh ben taig/am (pif fleiffig vmb vnd oMb / das et fn gel
rerd /[0 ec nun befrichen ift / (0 nyri ain groben faden /ain
svouen, den bind vmb den taig/ in maffenwieanrayf (haw

¢ben Das Dee faden / o len ey / auff dcm taig Lig vnnd garvie
3 oy anbap/

Dasfianffe Bod.

einbeif/bertaig giempe (on(E nic vom (pif/wann cr vimbrours
Lers ift mit dem faden /(o la jn 30 ainems brinnendenferer/ nue
gar flachs vmb vnd vmb braten, biff er crwarmbe, Dani nyir
ain [dbmalg daslaf sergeen in aim pfenndlin das Cuwol airs
finger dacinn baben mag(E / LTy dann ain Elanes eidcbling
ainer fodern (pann lang/ond 3w ayer finger baic/ diebind ity
ain Enupffel / thes in das (Hmalg, (alb dDen braters /wie airp
fpan Saw/dann (0 brac es mer fluche vmb/[o roire er faimen/
1 [alb jrs mev wic o/ vnnd biac ains bacten / bif er fich feirs
breint/[o (3l jn 3um duictens mal/ vnd bracjnoffc / fo lang bifl
er fein liedhebrann wire/So nyrii jn vom ferwr / v wend den
fpiff vmb / dierweil 3eiich den fades / vnnd eyldamic/ auff ain
fdySne wcif tich/ nyi ain me(fer / [edig ders ravf von baiden
feiten aboom ot /dann (0 nyrmi ain cich in baid hend/seidy jn
fein gemAdlich berab /o geee e fein herab vom (pif/ dect jn
fein 3d/(doeab ain el cblin in baide Sicer/das ie wurn sit here
anf gee, [0 siiche e (ich bip(ch an/vnd wire fejn cruden/inn-
wendig/onnd ift al{o beraic/ den taig mif man falen/ wenn
man am erften anmachet / Auch (0 du den caig haft angemas
cbet /[0 brait ain tach auff den cifch / vnd wdlger ders (PIE bin
onbd per/[o Eompt der caig gleich an den (pif.

Rezeptbeleg Ill. Generation ,Ain raiff” — 1547 — Balthassar Staindl von Dillingen

ney-, Koch-, Kunst- und Wunder-
Buch* fiir diese Kuchen neben Spiel3-
kuchen den Namen ,Bohmische
Kiichlein®.

IV. Wihrend bisher nur Teige fiir
diese Spielkuchen angefertigt wur-
den, &dnderte sich dieses nach dem
30jahrigen Krieg. Die bisher mehr
landschaftlich gebundenen Back- und
Kochrezepte waren durch die Um-
wilzungen im Land zur Kenntnis der
Frauen in andere Gebiete gelangt.
Dazu kam, daB durch die Tiirken-
kriege der Kaffeegenufl in Europa
bekanntgeworden war, ein Um-
stand, der entscheidend zur Kultivie-
rung der Lebensart beigetragen hatte.
Welche Vielseitigkeit die feinen Ge-
bécke damals aufwiesen, hatte die in
Kiel lebende Professorengattin Ma-
ria Sophia Schellhammerin getreulich
aufgezeichnet. In ihrem 1692 als
~Braunschweigisches” und spiter mit
gleichem Text in Berlin gedruckten
,Brandenburgischen Kochbuch* be-
schreibt sie allein 4 Rezepte der
Baumkuchenfamilie. Es sind da ein
Rezept der II. Generation, ein Re-
zept der 1II. Generation und zwei
Rezepte der IV. Generation angege-
ben. Hierbei wird nun also eine
Masse bereitet, nach Art der kiichen-
miBigen Eierkuchenteige. Bei diesen
Rezepten waren die Backstudien be-
sonders aufschlulireich. Es ergab sich
bei deren Durchfiihrung, daB es mit
diesen Massen durchaus nicht so ein-
fach war, ,Zakken“ zu bekommen.
Der Geschmack dieser Kuchen war
ausgezeichnet, der Sdttigungsgrad al-
lerdings iiberraschend hoch. Diese
Kuchenart muBl schon vor 1700 weit
verbreitet gewesen sein. Rezepturen
sind mehrfach bekanntgegeben wor-
den. Besonders eingehend beschrei-
ben alle um und nach 1700 in Nirn-
berg erschienenen Kochblicher die
verschiedensten  Variationen. Der
tiichtige fiirstbischofliche Mundkoch
zu Salzburg, Conrad Hagger, flihrt
allein 5 verschiedene Rezepte an und
filgt sogar eine Abbildung bei. Den
Massen wurden nun auch kriftigere
Gewiirze und oft geriebene Hasel-
niisse beigefiigt. Um leichter Zacken
zu bekommen, wurden die Kuchen
wiithrend des Backens mit Mandel-
stiften oder Zitronatstibchen ge~
spickt. Nach dem Backen war oftmals
ein ,EyB%, eine Glasur aus gestofie-
nem Zucker, Eiklar und Pomeran-
zenbliitenwasser vorgeschrieben, wo-
mit die Zacken ,bedupft® werden
sollten. Wir finden Anweisungen, daf3
nach dem Aufstellen auf der Tafel
ein StrauB frischer Blumen in die



mit wulliten alle Damen, daB sie
keinen schlechten Baumkuchen essen
wiirden

Freiheitskriegen wurde
besondere

Nach den
dem Baumkuchen
Aufmerksamkeit geschenkt. In Cott-
bus buk eine Frau W. Kluge geb.
Groch 1819 auf der Promenade
Baumkuchen ,Zum Versand und
Kleinverkauf®“. Dieser Betrieb wurde
1886 Kaiserl. Hoflieferant. In Berlin
war es um die gleiche Zeit der aus

erneut

seit

der Schweiz zugewanderte Konditor
Reibedanz, Franzosische Strafle. Sein
kiinstlerisches Ladenschild, heute im
Mirkischen Museum, zeigt u. a. einen
mit Makronenschnirkeln garnierten
Baumkuchen, welcher als oberen Ab-
schluB einen ,Blattlstock“ und
Enzianbliite tragt.

eine

Zwischen 1825 und 1830 begann in
Salzwedel Frl. Louise Lentz, geb.
1803, nach einem Rezept ihres Grof3-
vaters Ernst August Garves Baum-
kuchen zu backen. Beim Markgrafen

zu Schwedt, dem Schwager Fried-
richs II., war Garves lange Zeil
Kilichenmeister gewesen und ging

spiter nach Berlin an den Hof Fried-
rich Wilhelms II. Dort blieb er aber
nicht lange, und er iibernahm An-
fang 1793 in Salzwedel die Bewirt-
schaftung des Neustiddter Ratskel-
lers, dem heutigen ,Schwarzen Ad-
ler. Der verstorbene Koilege Stap-
penbeck in Salzwedel hatte mit gréB-
ter Sorgfalt alles erreichbare Archiv-
material durchgesehen, so daf3 die so
oft und heiB diskutierte Streitfrage
liber die Prioritdt der Baumkuchen-
bickerei mit gutem Gewissen zu den
Akten gelegt werden kann.

In der Geschichte der Salzwedeler
Baumkuchen sind die mehrfachen
Konigsbesuche entscheidend fiir de-
ren spédtere Berlihmtheit geworden.
Selbst Bismarck hat in Salzwedei
Baumkuchen gegessen.

Vereinzelt finden sich auch in der
schongeistigen Literatur Mitteiiun-
gen liber die Beliebtheit des Baum-
kuchens. Hofler bemerkte dazu un-
term Jahr 1829, daB Felix Mendels-
sohn-Bartholdy den Baumkuchen be-
sonders liebte. Der Dichter Theodor
Fontane schreibt mit Wehmut in
seinem Werk ,Meine Kinderjahre*,
wie zur ,GroBen Gesellschaft* Baum-
kuchen gebacken wurde. Eine renom-
mierte Kochfrau schuf jedesmal die-
ses Wunderwerk. Fontane vergifGt
nicht deren Namen, Witwe Gaster,
zu erwédhnen, welcher um 1830 die
Swinemiinder Hausfrauen ein Fest
gaben, nachdem sie ihren 1000. Baum-

kuchen gebacken hatte. Aber die
Baumkuchen der damaligen Zeit
miissen noch recht stabil gewesen
sein, wenn Fontane 1894 klagt, dal
die jiingere, feinere Qualitdt ,Ent-
artungen, schwichliche, schwamm-
artige Bleichenwangs” seien. Anders
dagegen Graf Lanckoronsky, welcher
in seinen Memoiren mit Begeisterung
erzidhlt, wie seine Mutter seit 1884
in GroB-Lagewniek/Oberschlesien
zu Vaters Geburtstag Baumkuchen
gebacken hatte und uns heute be-
dauert, daBl wir die feine Qualitdt nie
mehr kennen lernen wiirden. Die
Tochter Knut Hamsuns, Ellinor, war
ebenfalls eine geradezu leidenschaft-
liche Baumkuchenesserin. Bose Zun-

«Prigel” — Niederésterreich — Gegenwart

gen behaupten sogar, daB sie nach
einem gargantuischen Mahl zum
Konditor Heyl am Olivaer Platz in
Berlin gegangen sei und dort noch
einen ganzen Baumkuchen verzehrt
hdtte. Uber die Gewohnheit in Ber-
liner Familien, zur Hochzeit einen
Baumkuchen zu haben, selbst wenn
sie nicht wohlhabend waren, berich-
tet SaB in seiner aufschluBreichen
soziologischen Studie 1846.

Dennoch wurde der Baumkuchen
zum festen Bestandteil der Kondito-
renarbeit. Zu den Meisterpriifungs-
arbeiten, welche 1854 der Gewerbe-
rat in Berlin vorgeschrieben hatte,
gehorte unter vielem anderen ,ein
Baumkuchen mit einem dazugeho-



Wenn auch
heute noch in einzelnen Hotelkiichen
Baumkuchen gebacken werden, so ist

rigen efibaren Aufsatz“.

dieses zur Ausnahme geworden.
Krackhart gibt in seinem Conditorei-
buch 1870 noch keine speziellen
Baumkuchentypen an. In dem wun-
derbaren Conditorei-Lexikon von
Otto Bierbaum 1898 werden dagegen
Rezepte fiir ,,Berliner” und ,Magde-
burger“ angefiihrt. Bei ,,Salzwedeler*
wird auf das Rezept ,Berliner I“ ver-
wiesen, ohne daB dieses die uns
heute geldufigen Merkmale des Salz-
wedeler Typs aufweist. Die einzelnen
Baumkuchentypen konnen sich dem-
nach erst nach der Jahrhundert-
wende herausgebildet haben. Heute
besteht noch keine einheitliche Auf-
fassung unter den Fachleuten, wie

die Abgrenzung der einzelnen Typen
nach ihren besonderen Merkmalen
erfolgen konnte. Die groBe Zahl der
dffentlich bekannten Rezepturen und
der weit liber 30 Mdoglichkeiten der
Massebereitung lassen kaum hoffen,
entsprechende Vereinbarungen er-
reichen zu konnen. Aber wie bei al-
len Faktoren in der Wirtschaft, der
Erfolg entscheidet. Der Kéi&ufer ist
ein unbestechlicher Richter. Nur
dort, wo Qualitdt und die feine Wiir-
zung liebevoll gepflegt werden, ist
der Baumkuchen immer noch der
Konig und wird es bleiben.

Noch vieles miiBte berichtet werden,
wenn die Baumkuchengeschichte
vollstdndig sein sollte. Einige kurze
Ergénzungen seien noch gestattet.

«Kirtés Kalaes” - Ungarn — Gegenwart

Von den Kiinstlern des vorigen Jahr-
hunderts hatten sich einige den
Baumkuchen als schmiickendes Bei-
werk bei ihren Darstellungen ge-
wihlt. Hier sei nur an Theodor Hose-
mann erinnert, welcher die kiinst-
lerischen Speisekarten fiir die Gala-
tafeln des Prinzen Albrecht von
Preulien gezeichnet und dabei mehr-
fach Baumkuchen tiberaus humori-
stisch dargestellt hatte.

In Steiermark und in Kérnten wird
noch vereinzelt die IV. Generation
von Hausfrauen zu Familienfesten
gebacken, wihrend dieser Brauch in
Tirol bereits untergegangen ist. Da-
gegen béckt in Roschitz bei Eggen-
burg-Niederdsterreich eine Frau den
,Priigel“ gewerbsmaBig, welcher
nach dem gleichen Rezept und mit
dem gleichen Dekor in Siidschweden
als ,Spettekaka“, zusétzlich mit einer
Krone aus Eiweillspritzgull geziert,
an Festtagen auf die Tafel kommt.

Von den Riesenbaumkuchen, welche
um die Jahrhundertwende gebacken
wurden, war wohl der méchtigste
der ,Tilsiter mit 2,40 m L&nge. 1905
fiir die Gewerbeausstellung gebak-
ken, verschlang er 22 Massen zu 1 kg
Butter mit insgesamt 1320 Stiick Eier.
In den letzten drei Jahrzehnten hat
der Baumkuchen in vielen Innungs-
siegeln den einstigen Bienenkorb
verdrangt. Wo heute auf einer Sie-
gelmarke, einem Briefkopf, -einer
Innungsfahne der Baumkuchen auf-
taucht, da steht er als Symbol
fiir die Konditorei.



