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Seitensprung

Das grosse Kneten

Von wegen .frither war alles besser™: Fiir Butter und Milch im Christstollen musste
vor 500 Jahren noch Bussgeld bezahlt werden. Heute ist Busse nur noch beim nach-
weihnachtlichen Gang auf die Waage angesagt. Doch diese Siinde ist lasslich.

Text: Britta Wiegelmann

ovor  Sie fragen:  Matdrlich
miussten wir [Or diesen Ar
tikel in der Redaktion eimnen
erschoptenden (m doppelten
Sinne) Chnststotlen-Test durchitihiren
journahistische  Sorgfale  verpflichret
Mach dm Tagen mit Pudermucker an
den Fingern und marzipanverschmier
ter Schnuss konnten wir dann kaum
plauben, was uns der Schutzverband
Dresdner Stollen erzihlie dass diese

Shssighkeit im Mittelalter ein vorweih-
nachtliches Fastengeback war, das sem
lich freudios: nur aus Mehl. Hefe und
Wassor zusammengeknetet wirde, lm-
merhin, i Jahe Eredlaubte Papst Inno
2enz VI ym sogenannten «Butterbries

die Verwendung sehaltvollerer Zutaten

wie Bulter und Milch. Allerdings musste
der Genuss bezahlt werden: Butler go
gen Busseeld, das uneer anderern in den
Bau des Doms im sachsischen Frelberg

floss. Wahrend man mit den Zutaten
kleckerte, wurde in der Grisse geklotzt
Ab 1560 dberreichten die Dresdner fa
cker threm Landesherrn jahrlich zum
Fest einen Stollen von 1.5 Metern Lange
und 36 Prund Gewichr, Es brauchte ache
Meister und acht Gesellen. um ihn 2um

Schloss zu schleppen. Und 1730 hess

August der Statke sinen Rlesenstollen
von 1A Tonnen backen - schade, dass oy
damals noch kein Guinnessbuch gaby

5

Fiir Kaffee als Stollenbegleiter hatte unsere Redaktion nicht viel dbrig, Viel besser

schmeckten den zwangsverpflichteten Testern Glihweln und Schaumwein.

Die Dresdner sind natarbch michr die
Einzigen, die Chrstsrollen herstellen
aber die Spexalitac st histonsch-kuli
fest mit der Stadt verbandelt

narech so
dass man den Begnfl «Dresdner Stollens
1966 gesetelich schiitzen liess und ein
Gutesiogel datir entwarfl. Woheute Dres-
den droulstehe, st also parantierl &n

Sriick Diesden drin. Dafir aber niemals
Marzipan; Ein echter Dresdner Stollen
begngr sich mit Rosinen und Mandeln,
Zitronat und Orangeat. Das [dealgewicht

rum betrdgt vier Plund pro Stick;
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= dieser Grosse verbind
men am besten: Bamit das Backwerk
ncheig gut schmeckt, muss es reifen wie
Weit: am besten mit vier Waochen Vor
kaulen wd bis zum Verzel
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1 glelch

wieder verpessen. Der Stollen-Schuts
verband gibt den drolligen Tipp, thin in
Lementuch zu wickeln ungd bep dee
bis zehn Grad Celsius sowie 70 Prozent
*1im

falls Sie damn
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Luftfeuchrigheit
Keller aulzubewahiren
iunerklalicherwaisel nichl ausgerustet
sein soflten, rores auch die Coginalver

Stollen liebt Schaumer
S0 welt, 50 gut. In einem Punkt aber
méachten wir den Dresdner Wachtern

Stoliengeschmacks  vehe

ment widersprechen: «Der D
Stollen ist el sisses Geback. Geniessen
Ske thn bed emer Tasse Kaffees, raten sie
uns - and wir Konnen nur vermuben,

dass sie noch s

i knackizen Win
zerschaumwen dazu probeert haben
den wir Thnen als Allernative dringend
ans Herz legen (Empleblungen gibt's
im Guicke VINUM hintent im Heft). Eipe

gewinnende Kombimation ub

rgens wie Prosecoo und Panettone, das

taliemsche Weihnachisbackwerk, das
sich mit dem Stollen viele Ingredienizen
teilt. Mahe bept naticlich auch Glubwein
als Begletter. Dder man probiert glelch
den Rotweinstollen, den sich dic Wein-
gartner Bad Cannstatt in Wirttemberg
usarmmen mit dem Stuttgarter Backer
Falk Hatendorfer ausgedacht haben: [a
fior kommen micht mur rotweingerankte
Rositen in den Teig: der lertige Stollen
tagert anschliessend in - leeren! - Bar
ngques der Genossenschaft, bis er b
Aroma angenommen hat

Jesus in sauberen Windeln

Uberhaupt gibt es heute diverseste
Stollenvarlanten. Wer in der Advents
zeit die Fenkostladen unsicher macht
wird aul Marzpan-, Mandel-und Mohn

Muss-, Quark und Butterstollen stossen
{Letzterer enthall mindestens 40 Kilo
Sutter aul 100 Kilo Mehl und empfiehlt
sich damit quasi von selbst). Sehr sen
voEues 151 Stoflenkonfekr, das bet unse
rem Test wepging wie warme Semmeln,
LB || WETIT &5 SITETE Kt NEIMImen ‘r".'.'”::-:',
gegen die Tradition verstosst - symboll
sipien doch Stollenform und Zuckerbe
puderung traditionell das Jesuskind in
semnen Windeln

Lind Stollen selbst backen? Sollte man
in einem Hobbybaekerloben unbedingt
mal ausprobiert haben - aber dabei bloss
nicht der Versuchung etliegen, Rezeple
herumtersudividieren oder auf Grundre
zepte mit weniger als einem Kilo Mehl
zurickzugretfen. Und fangen Ste jetzt
an - bis Wethnachten sind es nur G
noch vier Wochen! f

vinum |
dezember 2010
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Degustationsnotiz

Rotweinstollen

Bad Cannstatter Weingdrtner

Intersiver, blumig-wirziger Rotweingeschmack,
Roginen, Nisse, Trauben, Beeran, Hoher Anted sehr
saftiger Frichie. Die Gerbstoffe des Rotweins sind
nicht spdrbar,-daltr seine volle Frucht, im Abgang
nussig, Lecker!

Weingartner Bad Cannstatt,

Tel. +49 (0)711 54 22 66, www.wwg.de |

Briider im Geiste
Weilhnachtsgebick weltweit

Viele Weihnachtsbackwerke enthalten ganz ahn-
liche Zutaten wie der Christstollen. Eine Umscha.

Erfurter Schittchen

Ja, eg heisst tatsachlich Schittchen,
nicht Schnittchen, und kommt ver-
mutlich von eScheids, dem Lings-
schnitt auf dem Backwerk. Nimmt
fir sich in Anspruch, der alteste
deutsche Stollen 2u sein - erste
urkundliche Erwahnung 1329

Bremer Klaben
Wird Anfang Dazember gebacken und soll
traditionell bis Ostern reichen - daher wahrschein- |
lich seine oft meterlange Form, Im Gegensatz zum ‘
Stollen wird der Bremer Klaben nicht mit Butter

bestrichen und gezuckert. Besonders ist auch seine

feine Kardamomwirze. ‘

Panettone

Kuppelldrmiges Weihnachtsgeback aus fuffigem
Hefetelg, hat seinen Ursprung in Malland. Traditio-
mell wird der Teig nur unvollstandig gebacken und |
enthalt gegorene Trauben

Christmas Pudding
Urspriinglich eine englische
Spezialitit, sehr schwer und
gehaltvoll mit Missen, bran-
dygetrankten Rosinen und
kandierten Frichten, Brette-
te sich ab den 30er Jahren
des letzten Jahrhunderts
durch den Versandhandel
auch in den USA aus - und
ist dort heute der Inbegriff
des verhassten Weihnachts-
geschenks.

Bad Cannstatter Welngirtner:
Mit ihrem Wein backen sie
Rotweinstollen.




