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DER BAUMKUCHEN UND SEINE VERW ANDTEN

Der Baumkuchen wurde unter verschiedenen Namen, nach verschiedenen Rezepten, in
verschiedenen Techniken durch Jahrhunderte als festtigliches Gebdck hergestellt,
Fritz Hahn ist ihm in besonderer Weise nachgegangen; wir folgen in unseren
Ausfiihrungen im Wesentlichen seinen Forschungen, die in den Ordnern des Archivs
chronologisch geordnet sind. Der Baumkuchen, der uns in der Steiermark als
Priigelkrapfen, in friherer Zeit aber auch als Spiehf -
kuchen begegnet, zeichnet sich durch die besondere Art der Backtechnik aus:
Der Teig wird entweder um einen holzernen #SpieR" oder "Priigel®, das Baurkuchen-
nolz, gewickelt oder unter Drehen nach und nach aufgegossen und in jedem Fall am
offenen Feuer gebacken.

Nie Anfinge der Technik des Baumkuchenbacksns dirften mehr als 2coo Jahre zurlick-
liegen. Aus Berichten liber die Dionysien im vorchristlichen Griechenland gent her
vor, daB man grofe B r ot e auf langen Stangen im Festzug mitgetragen hat.
Dieses Y"obelias" genannte Brot hieR wahrscheinlich so, “weil es fir Sines
Obolos verkauft wird, oder weil esam SpiefR gewunden ge-
hacken wird" schreibt H, Blimner in seinem Buch "Technologie urd
Terminologie der Gewerbe und Kiinste bei Griechen und Rémern® (1875, 2. Aufl. 1912).
Ein solcher Obelias wurde aus einer Menge von ein bis drei Talantes Mehl, cas sind

26 bis 78 kg gebacken und wurde von zwe. Minnern, cc. u.eliaphoren, auf den



Schultern getragen.

auf diese Weise gebackene Brote wurden dann von den Rémern iibernommen und kamen
mit deren Truppen bis in den Bereich des Limes, also nach Mitteleuropa. Noch am
Anfang des 19. Jahrhunderts tauchen sie in Kalifornien auf, wo sie einfach um
Eisenstocke oder sogar die Ladestocke der Gewehre gewickelt am Lagerfeuer ge-
backen wurden.

In einer Handschrift aus der 7eit um 1430, aufbewahrt in der Universititsbiblio-
thek Heidelberg steht das dlteste Uberlieferte Rezept “Von essen eins
Kuchen an eine spifi: “Wiltu machen einen kuchen an ejne spif vo haydenischen

Tayz so berayt In wol von zwayerley oder drejferlay varbe vnd leg sie neben ein
ander nach das lang daB ye eines das andere nicht kurze, Vn besneid dann den einen
teyl mit eine messer am eyne ort Vn wint daf vmb einen hultzen spif Vnd beslah es
mit eyr tattern an den orten SO beleibt er dir ganz Vn prat In nicht zu hey.®
Diese von Fritz Hahn als “IIL. Baumkuchengeneration” bezeichnete Art scheint nach
zahlreichen Quellen iber das ganze deutschsprachige Europa verbreitet pewesen
sein. Nach der damaligen Gepflogenheit wurde also ein Kuchenteig mit Eiern und Ge=-
wiirzen in Strdngen um eine Walze zewickelt und SO am offenen Feuer gebacken.

Noch in der Gegenwart kennt man Vertreter dieses Baumkuchens in Siegbens=
biirgcen : sie werden iiSchornsteinkolatschen” genannt und v.a. zu Hochzeiten
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gebacken.

Die III. Generation der Baumkuchen bestand ebenfalls aus feinem Kuchenteig, der
aber ausgewalkt, mit Korinthen {iberstreut und so um die vorgewdrmte Walze ge-
schlagen wurde. Damit er beim Backen nicht herabfallen konnte, wurde er wie ein
Rollschinken mit Spa;at verschniirt. Im ersten in der Steiermark g8
druckten Kochbuch (Ein Koch= Und Artzney = Buch, Gedruckt zu Griatz. 1686) findst
man eine Anleitung "Einen guten Spitz=Krapfen zu machen”. Der ungezuckertc Geri-
teig soll in drei Streifen auf den mit Schmalz (=Butterschmalz) geschmierten

Spief mit einem guten Zwirn gebunden, mit Eierdottern {iberstrichen, am offencn
Feuer gebacken und warm zu Tisch gegeben werden. Ein #hnliches Rezept kommt

z.B. auch in einem handschriftlichen Kochbuch aus dem Jahr 1720 vor, das 1im
Steiermirkischen Landesarchiv aufbewahrt wird (Hs. 182o0). Hier wird der ausge-
walkte Teiz, der aus 1/2 Pfund Mehl, 1/4 Pfund fein gefdhtem Zucker, 1/4 Pfund
Butter und 1/4 Pfund klein gestofienen Mandeln und 8 Eidottern zubereitet, auferdem
mit Zitronenschalen, Zimt, Muskatbliite, Gewilirznelken und Ingwer gewlrzt wurde,
gleichfalls auf einen mit Butter geschmierten Spief gebunden und am offenen

Feuer gebraten. Zuletzt soll er mit "Pistazieneis” glasiert werden.

Hier scheint auch der Weg zu beginnen, der zu den in der Steiermark bei festlichem
Anlap so beliebten Spagatkrap fen (Schniirkrapfen) fihrt, die somit
als ihren Ahnherrn den Baumkuchen ansprechen diirfen.
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In einer Kochbuchhandschrift aus dem Jahre 1585 fand Fritz Hahn ein Rezept flr
cine Teigmasse aus Ramm, Blern, Mehl und Gewiirzen, welche schichtweise auf die
heife Holzwalze aufgegossen und so cebacken wurde. Diese "IV, Generation® der
Baumkuchen hat ebenfalls weite Verbreitung gefunden und allmihlich alle moglichen
Verfeinerungen erfahren, Fur diese Gruppe gibt es in der Steiermark gleichfalls
einen Beleg in dem handschriftlichen Kochbuch von Mathias Linartner von 1689
(Steiermdrkisches Landesarchiv Hs. 1234.) Der Teig wird mit vielen Eiern,

reichlich Gewiirz, Zucker aber 'sO viel, dap es sUf wird” und Mehl bereitet.

Die heutige (V. Baumkuchengeneration') konnte erst entwickelt werden, nachdem der
einst so kostspielige Zucker such fiir Birger erschwinglich wurde. Man entdeckte nun
auch, daf Zucker und Eier oder Zucker und Butter bei. entsprechender Behandlung
Emulsion ergaben, die bis dahin unbekannte Backresultate zeitigten,

In der Mitte des 17. Jahrhunderts kamen die echten Biskuitmassen
auf. 1719 hat der flirstbischofliche Mundkoch Conrad Hagger in seinem
“leuen Saltzbureischen Koch = Buch Flr Hochfiirstliche und andere vornehme Hofe /
Cléster / Herren=iduser / Hof= und Haup=Meister / Kéch und Einkiuffer® alle bishor
bekannten Spiefkuchentypen mit Rezepten belegt. Die neu entwickelten Rezepte
wurden wohl - aus verstindlichen Griinden - lange 7eit noch geheim gehalten, also
erst spiater gedruckt.
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Fin schénes Beispiel eines Pr i ge l1krapfen - Rezeptes - bereits unter
diesem Namen - ist wieder in einem Kochbuch des Steiermirkischen Landesarchivs

(Hs. 1217, aus dem Jahr 1757) aufgeschrieben, Eine in Messendorf bei Graz er-
worbene Handschrift, die die Jahreszahl 1785 trigt, enthdlt zwel Priigelkrapfen-
Rezepte von grofer Genauigkeit. Tn einen wird empfohlen, die "R&dl" oder “Ringl"
mit dem Finger in den Kuchen zu machen und die ¥"Z i p f" héndisch zu formen und
auf die Ridl aufzusetzen; darnach soll noch einmal Teig tibergossen werden. Das
zweite Rezept verwendet “Bischgotten Taig® aus nicht weniger als 20 Eiern und
Stirkemehl. Bei diesem darf man "mit dem Finger Kein Ringl machen, nur gleichwie cs
von ihme selbst giest, wann die stdrh gut ist" - heift es .- “so wird er ja SO
schén zipflet®: Es geht hier also um die Entstehung der beim Baumkuchen er-
strebten Z acken ebenso wie 1789 im “{lienerischen Mundkoch'.

Ein Prigelkrapfen-Rezept mit aufgebundenem Teig und eines zum Aufgiefen enthdlt
eine Handschrift unseres Museums, vermutlich aus der zweiten Hilfte des 18, Jahr-
hunderts. Der zweite soll mit rotem und weiflem Eis glasiert und mit grinen
Pistazien bestecki werden. Wir finden hier also ausdriicklich eine dreifarbige Ver-
zierung erwiinscht, Leider ist die urspringliche Herkunft dieses Kochbuches nicht
gesichert. Es wurde aus Graz erworben.

Das “Critzerische durch Frfahrung geprifte Kochbuch' von 1792 empfiehlt zur Ver-
zierung das Bestreichen mit Fischnee und das Bestreuen mit geriebener Schokolade.
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Viel seltener als die Rezepte sind Beschreibungen der Backvor -
richtung, Abbildungen oder doch wenisstens Andeutungen iber die Be-
schaffenheit der Backstelle. Fritz Hahn hat alle einschldgigen Nachrichten ver-
folgt und nach den wenigen genauen Angaben seine mafstabgetreuen M O dekle
gebaut. Als technische Grundlage aller Backstellen aber ist das nach der be-
kannten Zeichnung von Leonardo ¢a Vinci aus dem Jahr 1485 konstruierte Modell der
Trichterkiiche gedacht, die bereits liber den automatischen, ndmlich durch die auf-
steigende Wirme betriebenen “Brater' verfurt, der freilich beim Backen des Baui-
kuchens kaum Verwendung gefunden haben wird.

Seit die offenen Herdstellen v&llig verschwunden sind und damit der Baumkuchen in
immer stirkerem MaR cine Domine der Zuckerbdcker und Konditoren wurde, wurden auch
die Raumkuchenapparate modernisiert. Zuerst kam die Erfinduns der Baumkuchen-
maschine mit Stadtmas-leizung, spater auch elektrische Apparate, die schlieflich
die CroBbetriebe der Gesenwart ermtglichten, in denen Baumkuchen am laufenden

Band erzeugt werden. Das hat zur olge, daf die reich verzierten Baumkuchen, diz
man dem Kunsthandwerk zuzihlen méchte, immer seltener geworden sind.

In Graz wurde vor vier Jahren der letzte Baumkuchen am offenen Feuer von Konditor-
meister Friedrich gebacken. Herr Friedrich hat sein Gerdt unserem Museum gewidmet;
es ist in der Ausstellung zu sehen. Er zieht ibrigens wegen des besseren Ceschmacks
den am offenen Fcuer gebackenen Baumkuchen vor.
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Die Verbreitung des Baumkuchens zeht aber iber den deutschen Sprachraum hinaus,
hat Eingang in Ungarn ebenso gefunden wie in Frankreich und Fritz Hahn vermutet,
daR die schwedischen Soldaten ihn aus Niederdsterreich in ihre Heimat mitge-
bracht haben. Es mag wohl kein 7ufall sein, daf die Rezepte sich hier und dort

gleichen !



