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Weihnachtsgeback

Alles
in
Butter

Die Rezeptur fir den
Dresdner Stollen hat sich
im Lauf der Zeit stark
verandert. Das heutige
Original unterliegt strengen
Kontrollen

Von Gudrun Passarge

Etwa eine Tonne Mehl, 2,6 Millionen
Sultaninen, 550 Kilogramm Butter, 300
Kilogramm Zucker und nicht weniger als
82 Liter Rum kommen in den Teig. Es ist
ein Fest der Superlative, wenn die
Dresdner Backer ihren Riesenstollen fiirs
Stollenfest backen. Seit 1994 zieht am
Vortag des zweiten Advents eine bunte
Prozession durch die Innenstadt, vorbei
an Schloss und Semperoper zum Alt-
markt, wo der mehr als vier Meter lange
Stollen mit groBem Brimborium in kleine
Portionen zerteilt wird. Die Geschichte
der Riesenstollen reicht allerdings viel

Mit einem Riesenstollen
feierte August der Starke
das Ende des Mandvers

weiter zuriick — ins Jahr 1730 zum ,,Zeit-
hainer Lustlager” und August dem Star-
ken, der barocke Uppigkeit in allen Le-
benslagen schitzte. Der Kurfiirst von
Sachsen und Koénig von Polen erfreute sei-
ne Géste zum Abschluss der Manover mit
einem etwa sieben Meter langen Riesen-
stollen, den Backermeister Zacharias mit
,60 Beckenknechten“ gebacken hatte,
und der nicht weniger als 1,8 Tonnen
schwer war.

Dresdner Stollen ist heute ein wichti-
ger Wirtschaftsfaktor. Mehr als zwei Mil-
lionen werden jahrlich gebacken und in
die ganze Welt verkauft, sagt Michael
Wippler, Landesobermeister des sédchsi-
schen Backerhandwerks. Der Jahresan-
teil am Umsatz mache etwa 20 Prozent
aus. Allerdings darf ihn nicht jeder her-
stellen, denn erist seit 1993 als geographi-
sche Herkunftsangabe geschiitzt. Das be-
deutet, nur etwa 150 Biacker aus Dresden
und dem fritheren Landkreis der sdchsi-
schen Landeshauptstadt stellen den origi-
nal Stollen her. Dafiir hat der eigens ge-
griindete Schutzverband ,,Mindestanfor-
derungen“ festgelegt, wie Wippler sagt,
,die miissen zwingend eingehalten wer-
den“. Bleibt da noch Spielraum fiir die
einzelnen Biacker? ,,Geben sie zehn Ko-
chen die gleiche Rezeptur und sie werden
zehn verschiedene Gerichte haben®, sagt
der Landesobermeister. Da gebe es doch
,feine Differenzen*, etwa weil die Back-
zeiten oder Ruhezeiten sich unterschie-
den. ,Fir Feinschmecker sind die Unter-
schiede schmeckbar®, sagt Wippler iiber-
zeugt.

Elisabeth Kreutzkamm-Aumiiller
fithrt ein weiteres Argument ins Feld: die
Qualitat der Zutaten. Die Geschaftsfiih-
rerin des Dresdner Backhauses nennt als
Beispiel die Rosinen. ,,Wir kaufen nur
slidafrikanische und australische Rosi-
nen, weil die im Mérz, April frisch geern-

tet werden.“ Tiirkische Rosinen dagegen
wirden im November gepfliickt und sei-
en bei der Herstellung schon fast ein Jahr
alt. Sie zahlten zwar fiir ihre Rosinen et-
wa den vierfachen Preis im Vergleich zu
Billigware, doch mache sich das im Ge-
schmack bemerkbar. Uberhaupt ist das
Haus Kreutzkamm ein gutes Beispiel fiir
die Feinheiten der Stollenrezeptur. Der
UrurgroBvater von Elisabeth Kreutz-
kamm griindete die beriihmte Konditorei
1825 in Dresden am Altmarkt und sein
Sohn avancierte zum Hoflieferanten.
1945 jedoch wurde das Haus der Familie
zerstort. Ihr Vater wagte 1950 einen Neu-
anfang in Minchen, wo die Familie
Kreutzkamm auch heute noch ihre Pro-
duktion und Geschéfte hat. Sie selbst
ging 1993 zuriick in die Stadt ihrer Vor-
fahren und tibernahm das Dresdner Back-
haus, wahrend die Mutter das Miinchner
Geschaft leitet. Stollen wird in beiden
Hausern gebacken, doch die Rezepturen
unterscheiden sich leicht. Die Miinchner
Variante heifit Kreutzkamm-Stollen und
wird nach wie vor nach dem traditionel-
len Rezept der Dresdner Familie herge-
stellt, in Dresden jedoch ist gemif3 der
Mindestanforderungen des Schutzver-
bands etwas mehr Zitronat und Orangeat
im Stollen, berichtet Elisabeth Kreutz-
kamm.

Mit der Produktion beginnt das
Dresdner Backhaus Mitte September.
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Friher wurde schon im August geba-
cken, aber das war Kreutzkamm zu friih,
nicht nur, weil sich die Weihnachtsstim-
mung im August noch nicht einstellen
wollte. ,,Wir backen ohne Konservie-
rungsstoffe” und bei haufig schwanken-
den Temperaturen im Herbst héatten sie
ein Problem mit der Hefe und mit der La-
gerung gehabt. Zuerst werden die Stol-

Der Papst hatte ein
Einsehen und erlaubte,
auch Butter zu verwenden

len fiir Amerika gemacht, die etwa drei
bis vier Wochen unterwegs sind, bevor
sie zu Thanksgiving in den Feinkostla-
den auftauchen. Im Dresdner Backhaus
ist alles noch Handarbeit, wie die Ge-
schaftsfiihrerin betont. Die Stollen wer-
den von Hand in Form gebracht, nach
dem Backen werden die verbrannten Ro-
sinen von der Oberflache abgekratzt,
das ausgelassene Butterfett wird aufge-
tragen, der Stollen wird in Kristallzu-
cker gewendet, 24 Stunden kiihl gestellt
und dann kommt noch jemand, der Pu-
derzucker driiberstreut. Diese Prozedur
wird auch beim Riesenstollen gepflegt,
der in einzelnen Platten gebacken wird,
,die werden wie Lego zusammenge-
setzt“, erzahlt Kreutzkamm. Nur der Pu-

Rezept

Ein Stollenrezept in seiner hochent-
wickelten Form hat die Dresdnerin
Lenelies Pause in ihrer Monogra-
phie Uber das , kénigliche Kindlein“
(1938) Uberliefert. Es demonstriert
die hohe Schule der Stollen-Back-
kunst:

»von ihm wird viel gemunkelt.
Es wird erzahlt, es hielte sich mit
Milch gar nicht auf, es kenne nur
die fette schiere Sahne, zwei Kan-
nen voll, direkt vom Lande bezo-
gen. Es geht die Rede von einer
Metze (8 Pfund) gestaubten Weizen-
mehls. Diese Metze verschlingt
begierig 4 Pfund der besten Tafel-
butter, reiBt 6 Pfund entkernte Sul-
taninen mit sich, séttigt sich mit 2
Pfund Mandeln. Begehrt eine Hand
voll bitteren glasigen Zitronats,
gehobelter Orangenschale, nimmt
auch einen Hauch Muskatblite an
— leise wie mit kraftloser Hand tber
einem Stlick Zucker gerieben —,
verlangt nach einem gutem Schuss
Arrak und nimmt den Zucker beilei-
be nicht in der neumodisch kristalli-
sierten Art, sondern will ihn nach
guter alter Hausfrauenart vom ge-
wichtigen, in blaues Papier geschla-
genen Hut, und auch das nur ge-
morsert, gesiebt und auf die Zitro-
ne abgerieben.
Jedoch gemengt, geformt und
gebacken ist der Christstollen noch
ein unfertiges Kindlein. Mit 2 Pfund
zerlassener heiBer Butter wird er
langsam und sanft betupft und
getrénkt, Zucker, vanilleduftend,
sinkt wie Schneewolken auf ihn
hernieder, bis er endlich heimgetra-
gen wird, mit einer Fahne stiBen
Duftes hinter sich, die in den Tagen
vor dem Fest die ganze Stadt
durchzieht und aus allen Back-
stuben, aus allen Hausfluren
herausatmet.”

Modernes Rezept:

4000 Gramm Stollenmehl 405,

640 Gramm Zucker, 1800 Gramm
Butter, 200 Gramm Butterschmalz,
3/4 bis 1 Liter Milch, 320 Gramm
Hefe, 50 Gramm Salz, 600 Gramm
stiBe Mandeln, gerieben

150 Gramm bittere Mandeln,
gerieben, 3000 Gramm Sultaninen,
700 Gramm Zitronat, 200 Gramm
Orangeat, Rum (nach Erfahrung),
Zitrone gerieben (nach Erfahrung),
Macisbldte (nach Erfahrung),
Gewlirze nach individuellem Ge-
schmack, Stollen etwa eine Stunde
bei 175 Grad backen. Das Rezept ist
fur vier bis sechs Stollen gedacht.

Diese beiden Rezepte finden
sich auf der Internetseite
dresdnerstollen.com
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Dresdner Stollen sollte

zwei bis vier Wochen vor
dem Genuss gekauft wer-
den. Foto: oh

derzucker, der kommt erst am Schluss
auf den Riesenstollen drauf.

Nicht immer war der Stollen so eine sii-
Be Leckerei wie heute, obwohl Wippler
sagt, er sei schon immer ,,ein ganz beson-
deres Gebick gewesen”, weil er auch in
seinen Anféngen schon aus feinstem Wei-
zenmehl hergestellt wurde. Aber mehr als
Mehl, Hefe und Wasser als Zutaten waren
fiir das Fastengebiack nicht erlaubt — und
Rohrzucker gab es noch nicht, weshalb
das Geschmackserlebnis vermutlich eher
gering war. Das dnderte sich erst mit dem
,Butterbrief“ von Papst Innozenz VIII.,
der auf Bitten von Kurfirst Ernst von
Sachsen und dessen Bruder Albrecht das
Butter-Verbot aufhob und 1491 auch ge-
haltvollere Zutaten erlaubte — dafiir muss-
ten die Dresdner Biacker allerdings ein
Bufigeld zahlen, das zum Bau des Freiber-
ger Doms benutzt wurde. Der Stollen wur-
de um 1500 herum auch auf dem Striezel-
markt in Dresden verkauft, der fir sich in
Anspruch nimmt, einer der altestes deut-
schen Weihnachtsmérkte zu sein. Spater
war es iiblich, dass die Stollenbécker ih-
rem Landesherrn zur Adventszeit grofle
Weihnachtsstollen tiberreichten, mit ei-
nem Gewicht von 36 Pfund. Schon wieder
diese Gigantomanie. Doch Elisabeth
Kreutzkamm sieht das anders. ,,Je groBer
der Stollen ist, desto besser schmeckt er.
Er wird dann saftiger.“ Das ist auch heu-
te noch so.

Information

Stollentipps

Der Schutzverband Dresdner Stollen
hat einige Tipps zusammengestellt,
wie man den Christstollen richtig
genieBt. Zur richtigen Aufbewahrung
rat der Verein, den Stollen in ein
Leinentuch einzuwickeln und ihn ,in
einer Holzwanne im Keller* aufzube-
wahren. Auch der Balkon oder ein
Schrank eigneten sich als Aufbewah-
rungsort. Die Lagertemperatur sollte
dabei zwischen drei und zehn Grad
liegen, eine Luftfeuchtigkeit von
circa 70 Prozent sei ideal. Der richti-
ge Zeitpunkt, einen Dresdner Stollen
zu kaufen, sei zwei bis vier Wochen
vor dem Weihnachtsfest oder vor
dem ersten Anschnitt, der am bes-
ten in der Mitte erfolge. Um das
Austrocknen der zwei Halften zu
vermeiden, kénnen sie zusammenge-
schoben werden.

Infos: www.dresdnerstollen.com

Stollenfest
Festlich geschmickte Pferdefuhr-
werke und Oldtimer, Fanfarenzige,
Soldaten in historischen
Uniformen, aber auch so illustre
Persdnlichkeiten wie August der
Starke, Grafin Cosel und die Preu-
Benkoénige Friedrich Wilhelm I. und
Friedrich der GroBe und nattrlich
viele Bécker und Konditoren - insge-
samt etwa 450 Mitwirkende — wer-
den mitlaufen beim Umzug, der
einmal jahrlich zum Stollenfest in
Dresden stattfindet. Dargestellt

werden Bilder aus
‘ der Geschichte des
Christstollens. Das
Fest am 5. Dezem-
ber beginnt um
10.20 Uhr am
Schlossplatz, ge-
gen 11.20 Uhr wird
sich das Pferdefuhr-
werk mit dem Rie-
senstollen in Rich-
tung Altmarkt auf
den Weg machen.
Am Striezelmarkt
wird der Stollen
schlieBlich vom

= == Stollenmadchen

présentiert und angeschnitten — mit
einem Messer, das 1,60 Meter
misst. In diesem Jahr féllt diese
Aufgabe der jungen Backerin Christi-
ne Herrmann (Foto) zu. Wer will,
kann sich dann eine Stollenportion
(500 Gramm) fir vier Euro kaufen.

Infos unter www.stollenfest.de

Makronenkringel und Nougatkipferl

Ein MUnchner und ein Augsburger Konditor verraten ein Rezept

Fir Naschkatzen ist die ,Konditorei Wid-
mann* in Minchen GroBhadern langst kein
Geheimtipp mehr. Jakob Widmann hatte
sich gegen eine Zukunft als Bauer entschie-
den und baute 1964 den elterlichen Hof in
ein Café um. Heute fiihrt Sohn Franz die
Konditorentradition fort. Etwa 500 verschie-
dene Produkte gehéren zum Angebot der
Konditorei, die das Magazin Feinschme-
cker 2005 zu den besten Cafés in Deutsch-

land z&hlte. Das liegt sicher auch am Quali-
tatsanspruch des Juniors, der nur ,beste
Rohstoffe” verwendet und taglich selbst
zum GroBmarkt fahrt, um dort Friichte und
andere Zutaten auszusuchen. Alles werde
handwerklich traditionell ohne Zusatzstof-
fe verarbeitet, versichert er. Jetzt zur Weih-
nachtszeit sind circa 30 Platzchensorten
im Angebot und fast 40 verschiedene Prali-
nen, von den kunstvoll verzierten Torten
ganz zu schweigen. Und im Sommer gibt
es wieder Eis aus eigener Herstellung.

Konditorei Widmann, HeiglhofstraBe 11
81377 Miinchen, Telefon 089-7146409

Makronenringe

Zutaten Butterteig:

150 g Butter, 75 g Puderzucker,

25 g Vanillezucker, 1 Ei, 300 g Mehl,
etwas Salz, Nelke, Zimt

Butter mit Zucker, Gewlirzen und Ei
verkneten.  AnschlieBend Mehl unter-
wirken und kiihlstellen. Auf circa zwei Milli-
meter ausrollen und ausstechen

(circa vier Zentimeter Durchmesser),
bei etwa 180 Grad circa acht Minuten
nur anbacken

Zutaten Makronenmasse:

100 g Marzipanrohmasse, 90 g Zucker,
35 g EiweiB

Marzipanrohmasse mit Zucker verkneten
und langsam nach und nach das EiweiB3
unterziehen. Achtung, wird das Eiweil3 zu
schnell zugegeben, entstehen Klumpen.
Die Masse anschlieBend unter standigen
Rahren im Topf auf dem Herd leicht
abrdsten.

Fertigstellung:

Makronenmasse mit einem Spritzbeutel
auf die angebackenen Platzchen in Ring-
form aufspritzen, in die Mitte Johannisbeer-
gelee geben. Nochmals kurz in den Ofen
schieben bei 230 Grad backen bis die
Makronenmasse eine schdne Farbe hat.
Die Platzchen aus dem Ofen nehmen und
noch hei3 aprikotieren (mit Aprikosenmar-
melade bepinseln)

Nougatkipferl

Zutaten:

100 g Butter

200 g Nuss-Nougat dunkel
(ersatzweise hell)

1Ei

Vanillezucker, Salz

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Zubereitung:

Butter und Nougat verkneten, Ei und
Gewdirze zugeben und verkneten. Mehl
mit Backpulver sieben, und unterkneten.
Teig rollen und in Scheiben schneiden,
Kipferl formen.

Bei 180 Grad (HeiBluft 160 Grad) zehn
bis zwdlf Minuten backen. Spitzen in
dunkle Kuvertlire tauchen

Ob Pralinen, Torten, Schokoladenfiguren
oder Platzchen, bei Karl Schenkel im
Café Spring ist alles selbstgemacht.
Der gebirtige Indersdorfer hat im Minch-
ner ,Café am Dom“ gelernt und sich vor
15 Jahren in Augsburg selbsténdig ge-
macht. Und er kann viel erzahlen von
dem, was er in seinem Traumberuf schon
alles erlebt hat. Natlrlich habe er schon
Torten flr zahlreiche BerlUhmtheiten ge-
macht. Fir FuBballer zum Beispiel oder
fur Senta Berger. An deren 50. Geburts-
tag erinnert sich der Konditormeister be-
sonders gern, weil er eine vierstockige
Uberraschungstorte flir die Schauspiele-
rin gebacken hat. Als Statisten verkleidet
brachte er sie mit einem Kollegen zum
Drehort, wo Berger gerade als ,Lilli Lotto-
fee“ vor der Kamera stand. Die Uberra-
schung gelang und Schenkel durfte an-
schlieBend mitfeiern.

Jetzt zur Weihnachtszeit hat er nicht weni-
ger als etwa 40 Sorten Platzchen im Ange-
bot. Manche auch glutenfrei. Nach sol-
chen Produkten sei die Nachfrage gestie-
gen, sagt er und erzahlt von einer ,Dame,
die hat mi glei druckt”, weil er auch gluten-
freien Torten und Kuchen in der Theke ste-
hen hatte. ,Sie hat gesagt, ich hatte ihr
Lebensqualitédt zurlickgegeben, weil sie
jetzt wieder im Café sitzen kann bei Kaf-
fee und Kuchen.”

Café Spring,

86179 Augsburg,
Inninger StraBe 16,
Telefon 0821-811223
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