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Dresdner Christstolle

Zutaten (fiir 2 Stollen) 5 ¢l Rum
2 Vanilleschoten 1,2 kg Mehl
200 g Zucker 100 g Hefe

AV

350 g Rosinen 400 ml lauwarme Milch
100 g geschalte und 2 Eier, abgeriebene Schale
gehackte Mandeln von einer unbehandelten
50 g Zitronat, in kleine Wiirfel ~ Zitrone

geschnitten 1 Teeloffel Salz

100 g Orangeat, in kleine 550 g weiche Butter
Wiirfel geschnitten

BEREITUNG
Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark herausschaben und
mit dem Zucker gut vermengen. Eine Hilfte des Vanillezu-
ckers wird fur den Teig verwendet, die andere Hilfte dient
zur Bestreuung der Stolle.
Rosinen, Mandeln, Zitronat und Orangeat mit dem Raum
ubergieflen und mehrere Stunden durchziehen lassen.
Etwas 1 kg Mehl in eine Schissel sieben, mit einem Loffel
eine Kuhle hineindriicken. Die Hefe zerbroseln und mit 150
ml Milch und eine Prise Zucker verriihren, dann in die Kuh-
le gieRlen. Mit etwas Mehl zu einem Vorteig verarbeiten.
Den Vorteig an einem warmen Ort etwa 15 Minuten gehen
lassen.
Die eine Hilfte des vorbereiteten Vanillezuckers, restliche
Milch, Eier, Zitronenschale und Salz zum Vorteig geben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig an
einer warmen Stelle etwa 20 bis 30 Minuten gehen lassen.
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Inzwischen 4o00g Butter mit dem restlichen Mehl verkne-
ten. Die Masse unter den gegangenen Hefeteig arbeiten.
Den Teig erneut an einem warmen Ort 15 Minuten gehen
lassen. Den Teig halbieren. Jede Teighilfte zu einem Recht-
eck ausrollen. Dabei soll an den Kanten der Lingsseiten ein
Wulst entstehen, einer kleiner und einer grofer. Die Kante
mit dem kleineren Wulst tber die andere Kante schlagen,
sodass beide Wiilste nebeneinander liegen. Die Konturen
der Stollen leicht nachdriicken. Die Stollen auf ein gut ge-
fettetes Backblech legen und mit einem Tuch bedeckt an
einem warmen Ort nochmals eine Stunde gehen lassen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Stollen auf der un-
tersten Schiene etwa 60 Minuten backen. Falls die Stollen
zu dunkel werden, zwischendurch mit etwas Alufolie oder
Pergamentpapier abdecken.

Zum Bestreichen die restliche Butter zerlassen und die
noch warmen Stellen damit von allen Seiten bepinseln. Mit
dem restlichen Vanillezucker bestreuen.

Original Dresdner Christstolle

Wie der Name der sédchsischen Backware besagt, soll-
te diese rosinendurchsetzte, duftende Kostlichkeit
zum Christfest unter dem Weihnachtsbaum liegen
und dann in weihnachtlicher Fest- und Feierstim-
mung gegessen werden. Unsere heutigen Gebrau-
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che sind da anders. Schon im Oktober stapelt sich
die Christstolle in den Lebensmittelabteilungen der
Warenhauser zu fast schon bedrohlichen Ttirmen. Wir
haben kein Gesptir mehr fiir Jahreszeiten und Feier-
kreise im Laufe der Monate. Da kann man auch gleich
Ostereier am Fest der Heiligen Drei Kdnige verkaufen
und die Martinsgans zu Fasching in den Ofen schie-
ben sowie den Weihnachtsmann am Ersten Mai, dem
internationalen Tag der Arbeit, auftreten lassen. Las-
sen wir dieses merkwiirdige Kapitel unserer etwas
durcheinandergeratenen Kulturgeschichte.

Wenden wir uns genau zum richtigen Termin, ndm-
lich Weihnachten, dem Dresdner Edelgeback zu, aber
nicht ohne dabei ein wenig iiber dieses aufregende
Fest der Geburt Christi nachzudenken. Mir fiel beim
Nachdenken etwas auf: Wenn wir von Gottvater den
Auftrag erhalten hatten, die Welt wieder in Ordnung
zu bringen, hitten wir es ganz anders angefangen.
Bei einem solchen gewaltigen Unternehmen wie der
Erldsung des kompletten Kosmos hétte sich unser
Herr von einer Public-Relations-Agentur beraten las-
sen sollen. Es ahnt doch kein Mensch, dass in einem
schiefen Bretterschuppen bei Betlehem irgendetwas
Aufregendes passiert Unser tapferer Kirchenchor
singt in der Heilige Nacht das Transeamus. Da hort
die in Andacht lauschende Gemeinde, dass Jesus ,in
praesepio” gelegen habe, als die Hirten kamen: ,po-
situm in Praesepio”. So steht es beim Evangelisten
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te mit erzwungener Hoflichkeit: ,Wozu auch fremde
Menschen? Nun wollen wir das Fest so recht unter
uns begehen!”

Da lautete es wieder. Und diesmal kam der kdnigli-
che Postadjunkt Geiger, welcher noch niemals abge-
sagt hatte.

Er hatte es nicht zu bereuen. Er war der verh&tschelte
Liebling der Familie; er bekam ein Paar Pantoffeln,
einen Tabakbeutel und wollene Handschuhe, viele
Siipigkeiten,

Apfel und Niisse. Er trank einen sehr guten Wein und
einen famosen Punsch, er ap Rheinsalm, Rehbraten
und Pudding und bewunderte die Freigebigkeit der
Familie, welche fiir ihn allein so reichlich auftragen
lieR. Er sagte allen Damen Liebenswiirdigkeiten und
lieR sich von jeder in der gehobenen Stimmung auf
die Fiipe treten.

Und als er ziemlich betrunken den Heimweg antrat,
sagte er sich, dass das Familienleben doch sein Gu-
tes, besonders hinsichtlich der leiblichen Geniisse,
habe.

Und er verlobte sich am Silvesterabend mit der wohl-
habenden Witwe Reisenauer, welche ein gut gehen-
des Geschéft am Marktplatz hatte.

Ludwig Thoma
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Fruchtiger Weihnachtspunsch

ZUTATE N
500 ml Apfelsaft 1 Zimtstange
500 ml Orangensaft 1 Msp. Nelken gemahlen
250 ml Schwarztee 3 EL Zucker
2 Orangen 1 Spritzer Zitrone
ZUBEREITUNG

Den Tee mit kochendem Wasser bergieflen und 3-5
min ziehen lassen. Die beiden Orangen und das Stlick-
chen Zitrone auspressen.

Alle Sifte mit dem Tee, den Gewtirzen und dem Zucker
in einen Topf geben und erhitzen. 10 min kocheln las-
sen und die Zimtstange dann aus dem Punsch nehmen.
Schon heifs servieren.

Ein frohliches Weihnachtskapitel

Weihnachten stand vor der Tiir; ganz nahe war die
Zeit der Geselligkeit und Gastlichkeit, des Frohsinns
und der Freundschaft. Das alte Jahr riistete sich, wie
ein alter Philosoph seine Freunde um sich zu scha-
ren und unter Gesang, Frohlichkeit und Becherklang
sanft und selig dahinzuscheiden. Es war eine munte-
re und frohliche Zeit, und munter und frohlich waren
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mindestens auch vier der zahlreichen Herzen, die die
Ankunft der Weihnachtstage erwarteten.

Und in der Tat, zahlreich sind die Herzen, denen
die Weihnachtszeit ein kurzes Gliick und eine kurze
Freude bringt. Wie viele Familien, deren Mitglieder
wiahrend des ganzen Jahres hierhin und dorthin zer-
streut waren, sind dann vereint und finden einander
in Wiedersehensfreude und Vertrautheit, die Quel-
le sind fiir ungetriibte Freuden und so unvereinbar
mit den Kiimmernissen der Welt, dass der religitse
Glaube sowohl der zivilisiertesten Nationen als auch
der rohesten Wilden sie zu den vornehmsten und
den Seligen vorbehaltenen Freuden des kiinftigen
Lebens zahlt. Wie viele stife Erinnerungen, wie viele
schlummernde Sympathien vermag doch die Weih-
nachtszeit zu wecken!

Wir schreiben diese Worte viele Meilen von dem
Ort entfernt, wo wir Jahr fiir Jahr einen munteren
Freundeskreis trafen. Viele der Herzen, die damals
so fréhlich schlugen, haben aufgehort zu schlagen;
viele Gesichter, die einst so hell erstrahlten, strahlen
nicht mehr; die Hande, die wir uns reichten, sind kalt
geworden; die Augen, die wir suchten, haben ihren
Glanz verloren, und doch dréangen sich durch das
Haus, das Zimmer, die frohlichen Stimmen und die
lachenden Gesichter, durch die Scherze und die Aus-
gelassenheit alljahrlich von Neuem all jene Kleinig-
keiten und Nebensachlichkeiten in unsere Erinne-

82 STOLLEN, GLUHWEIN, WEIHNACHTSPLATZCHEN

rung, als ware die letzte Zusammenkunft erst gestern
gewesen. Gliickliche, gliickliche Weihnachtszeit, die
uns zu den Traumen unserer Kindheit zuriickgeleitet,
dem Alten die Freuden seiner Jugend wieder ins Ge-
déchtnis ruft und den Seemann oder den Reisenden
iber Tausende von Meilen hinweg an seinen Herd
und in sein eigenes Heim zurlickzuversetzen vermag!
Doch wir haben uns so in die Vorziige des Weih-
nachtsabends verloren, dass wir in unverantwortli-
cher Weise Mr Pickwick und seine Freunde draufen
in der Kélte auf der Postkutsche nach Muggleton war-
ten lassen, die sie soeben, gut eingewickelt in M&n-
tel, Schals und wollene Halstiicher, bestiegen haben.
Mantel- und Reisesicke sind langst verstaut, und
Sam Weller und der Kondukteur bemiihen sich gera-
de, einen riesigen Kabeljau in einem noch riesigeren
Korb in den vorderen Kutschkasten hineinzuzwangen.
Er war bis zuletzt zuriickgehalten worden, um ihn
letztlich auf einem halben Dutzend Austerténnchen
unterzubringen, die ebenfalls Mr Pickwick gehoren.
Dieser verfolgt mit nicht geringem Interesse Sams
und des Kondukteurs Kraftanstrengungen, denen der
verstockte Kabeljau untiberwindlichen Widerstand
entgegensetzt, bis er schlieflich durch einen geziel-
ten Schlag des Kondukteurs den Boden des Kutsch-
kastens durchstdpt, gefolgt von dessen Kopf und
Schultern und zum Entziicken der Zuschauerschar vor
dem Posthaus. Mr Pickwick l&chelt in bester Laune,
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holt einen Schilling aus der Westentasche und 1adt
den sich wieder hocharbeitenden Kondukteur ein, ein
Glas Grog auf seine Gesundheit zu trinken. Der ldchelt
ebenfalls, desgleichen die Herren Tupman, Winkle und
Snodgrass. Der Kondukteur und Weller verschwinden
fiir ein paar Minuten —wahrscheinlich um ebendiesen
Gesundheitstrunk zu sich zu nehmen, denn bei ihrer
Riickkehr riechen sie stark nach Rum —, der Kutscher
besteigt seinen Bock, Sam Weller springt hinten auf,
die Pickwickier ziehen ihre Mantel tiber die Knie und
ihre Schals tiber die Nasen, die Knechte nehmen den
Pferden die Decken ab, der Kutscher ruft: ,Alles in
Ordnung!”, und los geht die Fahrt. Sie kamen rasch
voran. Um drei Uhr nachmittags hielten sie vor dem
Blauen Lowen in Muggleton. Mr Pickwick war damit
beschéftigt, die Austertonnchen zu zdhlen und die
Wiederausladung des Kabeljaus zu beaufsichtigen,
als ihn jemand an seinen Rockschopen zupfte. Er
blickte sich um und erkannte niemand anders als Mr
Wardles Lieblingspagen.

JAha!“, sagte Mr Pickwick.

JAha!“, sagte der fette Knabe.

Und kaum hatte er ,Aha!“ gesagt, sah er auch schon
die Austertdnnchen und den Kabeljau und lachelte
vergniigt. Er war fetter denn je, und seine Wangen
glithten wie Pfingstrosen.

,Sie sehen aber duferst gesund aus, mein lieber jun-
ger Freund”, bemerkte Mr Pickwick.
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JIch habe gerade am Kaminfeuer im Schankzimmer
ein Nickerchen gehalten”, erwiderte er, ,der Herr hat
mich mit dem Karren hergeschickt, damit ich Ihr Ge-
pack hole. Er hitte auch Pferde geschickt, dachte
aber, dass Sie bei dieser Kélte lieber zu Fuf gingen.”
,Das stimmt”, sagte Mr Pickwick, und ihm fiel ein, wie
sie einst bei einer ganz anderen Gelegenheit densel-
ben Weg gegangen waren. ,Natirlich, wir gehen lie-
ber zu Fuf, Sam!”

,Sir“, antwortete Mr Weller.

,Helfen Sie Mr Wardles Diener das Gepack auf den
Karren laden und kommen Sie mit ihm nach. Wir
wollen augenblicklich aufbrechen.”

Die Pickwickier schlugen sogleich den ihnen wohl-
bekannten Fupweg ein und liefen Sam Weller mit
dem Diener zuriick. Sam blickte ihn voller Erstaunen
an, sagte aber kein Wort und begann nacheinander
die Gepéckstiicke auf den Karren zu laden, wobei der
Knabe, ohne einen Finger zu riithren, zuschaute und
dabei aussah, als wiirde es ihn sehr interessieren,
dass Sam die ganze Arbeit allein tat.

,S0", sagte Sam und warf den letzten Sack auf den
Karren. ,Jetzt ist alles drin.”

JJa“, sagte der fette Knabe. ,Jetzt ist alles drin.”

LHor mal, du junger Fettsack”, sagte Sam, ,du bist
wahrlich ein seltenes Prachtexemplar von einem
Burschen.”

,Danke schén”, sagte der Bursche.
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