Baumkuchen in 0sterreich
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Der Baumkuchen, dieses kostliche Festiebick, hat in seiner meuir als

2 000jéhrigen Geschicnte in keinem Lande so viele Spuren seiner Entwicklung
hinterlassen, wie in Usterreici.

Bereits in der ersfen Verdffentlichung iiber die "Familie der Baumkuchen"
wurden einige Rezepte aus dem "Saltzburgischen Kochbueh™ von HAGGER

erwdhnt (1). LIST bericatete in seinem Roman “CAR\IULNTUX"™ (2) von einem
Prijgelkrepfen von"Unfang eines strken liannes und ceinahe auch der Hohe
eines solchen", Derartiges war nach Kenntnis der geschichtlichen Entwicklung
durcheus moglich, doch konnten weitere Quellen zu dieser Mitteilung nicht
gefunden werden,

Wie immer in .er Geschichte des Baumkuchens, sind es auch heute noch die
Frauen, welche das milhsane Backen der verschiedenen Arten des Baumkuchens

bf1egen. Noch 1960 buk Frau Rosa GRATH in Réschitaz/Niederdsterreich gegele
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médBig groBe Prigelkrapfien in ihrer "Schwarzen Kuchl", die sie nach altem
Brauch mit Zuckerglasurféden iiberspamm, Sehr ausfilhrliche Mitteilu:gen iiber
Rezept und Backgeriité verdanken wir Herrn Museunsdirektor SCHAFFER vom
{rahuletz-lluseum in Eggenburg,

Das gleiche Rezept, allerdings mit Kartofielmehl anstatt mit Reismehl, wird
in Sldschweden zu den "Spettkaka" verbacken und auch der Dekor wird zumine
dest bei Festkuchen in gleicier Weise wie in Roschitz ausgefilhrt. Es wird
vernutet, daB dieses Rezept aus Usterreich wihrend des 30jéhri en Krieges
nach Schweden gelangt ist. Jiingere Mitteilungen liber den Priigelkuchen in
Réschitz waren leider nicht zu erlangen.

In der Steiermark scheint der Prijgelkrapfen inzwischen ausgestorben zu sein.
Doch sind wir glicklich, in dem Bericht von HAIDING (3) aus dem Janre 1962
genaue Einzelheiten iiber Rezept, llerstellungsverfanren und den “Feinheiten®
zu besitzen, :
HESZ-HABURLANDT teilt in ihrem Bichlein fiir die Prilgelkrapfen noch die lame:
"Priigelkuchen; Priigelstutzen; Zuckerstutzen und AufguB" mit (4). Das beige-
gebene Rezept entspricht in etwa dem Priigelkuchen von Roschitz bzw. dem
Spettkaka. Das hier vermerkte Einstecken von Blumen in den aufgestellten
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' Kuenen wurde schon 1525 bei den Patriziern von ﬁohenlimpurg isrgenommen (5).
Der Priigelkuchen der Kathi MARKSTEIUER vom Thunei-Hof im Brandenberger Tel
wurde zuerst durch einen Fernsehfilm im Jahre 1962 iiber die Grenzen (ster-
reichs hinaus bekennt (6). Wie soeben zu erfahren war, bickt heute noch Frau
MARKSTHIUER diesen Priigelkuchen und nach fast dem gleiciien Rezept wurde der
Priigelkuchen gebacken, welcher 1969 der Kénigin von GroSbritennien wihrend
ihres Besuches in Lumsbruck servicrt wurde 1

In einem Bau rnhaus in Altenburg/liedcrdsterreich wird ebenfalls noch der
Prijgelkrapfen ebacken. Dort hat im Janre 1972 die "Bundesstaatliche Haupte
stelle fiir Lichtbild w:d Bildungsfilm in Wien" das Backen eines Prilgelkrap-
fens als Farbfilm aufyenommen (7) und man kann zufrie en sein, daB auf diese
Weise ein Kulturdokunent geschaffen worden ist.

Der bei HAB:RLANDT (8) ziticrte Priigelkrapfen ist ein Schmalzgebick und hat
eigentlich nichts mit dem auf einem Priigel vor offenem Feuer gebackenen
Original-Pri, elkrapfen zu tun (9). Dies ist ein erneutes Beispiel dafiir,

daB man in der Nahrungsforschung und speziell in der Pemmatologie niemals
allein nach der Bezeichnung gehen darf, sondern immer das Rezept und die
Herstellun sweise beachten mubl,

Eine besondere Art von Priigelkuchen wurde meist zu Hocihzeiten in Ungarn
bereitet und trug den lamen "Kirtos Kalacs", Bei diesem wird ein feiner
Germteig in diiwnen Bénde:n um den Priigel gewickelt, mit gehackten lissen ode:
Mandeln paniert und so vor offeien Feuer gebacien. Ein nech dem Rezept von
QUIDEL (10) gebackener Kiirtts Xalacs hat so herrlich geduftet, dal er kaum
die Zeit des Fotografierens iiberstanden hat.

Noeh heute wird in Siebenbiirgen der ‘mwgehornstein-Kolatschen" gebacken, der i
glei. er Weise wie der ungari che Kirtos Kalacs bereitet wird. Stern=Reporte
Giinter DAHL brachte 1960 ein interessantes Bild solcuer Schornstein-Kolatsch
mit wad das Studiuam der erreichbaren [iteratur geb Aufschluf iber Rezept,
Ger#dt und Ve:fahrenstechnike

Interessantermeise wird der Priigel zu diesem wgchomstein-Kolatschen", der
auch "Baumstriezel" oder "Kniippelkrapfen genannt wird, aus Apfelbaunholz

hergestellt. Dieses wird "Innen rot", also von innen her sehr heiB, wie
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KRAUSZ mitteilt (12).
Das Backen derartiger Baumstriezel im Rahmen einer Siebenbiirgischen Bauern-

hochzeit war 1966 in einen Fernsehfilm zu sehen. Ieider waren alle erdenk-
lichen Bemilhungen umsonst, eine Kopie dieses Filmteils fir das Baumkuchen=
Archiv zu erhalten,(13). Ahue Erfolgé

Eine besondere Art des Priigelkrapfens wurde frilher im Bohmischen gebacken,
wie uns RUHM in einer Darstellung ausfilhrlich berichtet. Diese Spezialitit
hatte auch d.n lanen "Trdelnice" und wurde nicht vor offenem Feuer, sondern
mit Hilfe eines besonderen Gestells im Backrthr gebacken. Doci auch er mud
vorziiglich gescimeckt haben, wie sich aus dem ilberlieferten Rezept leicht
erkennen léot,

“"Alles kehrt wieder" uad so hat kiirzlich eine Miniaturau:. gabe der ersten
Baunmkuchen-Entwicklungsstufe im "Stangerlbrot® frohliche Aufersichung
gefeiert, wie in einem Zeitu ¢sbericht dargestellt wurde(15).

Sicher werden noch an anderen Orten in (sterreich die Priigelkrapfen in
irgend einer Variation gebacken, doch leider sind Berichte dariber nur

sehr schwer zu erlangen.
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