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In Dresden hat vor wenigen Tagen der Striezelmarkt er6ffnet. Der Weihnachtsmarkt auf dem Altmarkt dauert bis Heiligabend. Die Frauenkirche (rechts im Hintergrund) ist nur einen kurzen FuBweg entfernt. Foto: ROBERT MICGHAEL, DPA

an nehme einen Stollen - und Dresden

Sachsen zur Vorweihnachtszeit: Der ,Striezel” muss am besten mehrere Wochen reifen, damit er schmeckt.
Im Advent spielt alles rund um das Traditionsgebéck eine Riesen-Rolle in Dresden.

Von SABINE LUDWIG

egonnen hat es nach dem Mauer-

bau in den 1960er Jahren. Der Teil

meiner Familie, der im Osten leb-

te, schickte uns Anfang Dezember
einen Dresdner Christstollen. Mit im Pack-
chen lag die Weihnachtskarte. Mal zeigte ihr
Abbild geschnitzte Engelchen aus dem Erz-
gebirge, mal geschmiickte Innenstddte oder
grimmige Nussknacker. Die West-Familie re-
vanchierte sich mit Kaffee, Schokolade, Fein-
strumpfhosen und Wrangler-Jeans. So ging
das viele Jahre.

Das sind Erinnerungen an die Weih-
nachtszeit von einst. Und an eine Postkarte
mit der verschneiten Ansicht des Dresdner
Striezelmarktes. Eines habe ich mir damals
nicht trdumen lassen: In der Zukunft einmal
diese Stadt in Freiheit erleben und besuchen
zu konnen. 30 Jahre ist heuer der Mauerfall
her. Mein Besuch in Dresden lie} danach
aber noch einige Jahre auf sich warten.

Deutschlands altester Weihnachtsmarkt

Das Lichtermeer des Dresdner Striezel-
marktes ist beeindruckend. Dazu seine Lage
nahe der Frauenkirche und sein Alter. Es gibt
ihn seit 1434. Damit gilt er als der &lteste
deutsche Weihnachtsmarkt {iberhaupt - zu-
mindest als der dlteste beurkundete. Un-
trennbar mit ihm verbunden ist der Dresd-
ner Christstollen, mein alter Bekannter aus
Kindheitstagen. Das weltberithmte Tradi-
tionsgebdck darf nur von ausgewahlten Ba-
ckern und Konditoren aus Dresden und der
Region hergestellt werden.

Therese Lehnart gehort zum Team der
Backwirtschaft Wippler in Dresden-Pillnitz.
Drei Monate vor Weihnachten beginnen
dort schon die Vorbereitungen. Insgesamt
20 000 Stollen erblicken allein hier das Licht
der Welt. ,Da wird richtig rangeklotzt, um
alles fertig zu bekommen*, sagt die Backer-
meisterin. Frither wurde der Stollen in den
armeren Bevolkerungsschichten mit Ol ge-
backen. Spater kam das Butterverbot hinzu.
Darauthin baten Kurfiirst Ernst von Sachsen
und sein Bruder Albrecht Papst Inno-
zenz VIII., das Verbot aufzuheben. Der Heili-
ge Vater erhorte ihre Bitte und sandte im Jahr
1491 den ,Butterbrief in die Regentenstadt.
Von da an durften die Stollenbécker auch ge-
haltvollere Zutaten verwenden.

Erste Aufzeichnungen iiber das Stollenba-
cken reichen bis in das Jahr 1414 zuriick. Da-

mals galt er als Fastenzeit-Geback. Erst viel
spater wurde der Striezel, wie man den Stol-
len auch nennt, aromatischer. ,Mandeln
wurden wegen des besonderen Aromas in
Rum eingelegt“, sagt Therese Lehnart. Die
Fachfrau kennt die Praferenzen der weltwei-
ten Kundschaft. ,Manche mdogen ihn glit-
schig”, lacht sie. ,Ich nicht, damit liegt er
mir zu schwer im Magen. Ich mag ihn tro-
cken, dann esse ich auch gerne ein Stiick-
chen mehr, betont die Vegetarierin.

Dann plaudert sie aus dem Nahkastchen
und erzdhlt von den vielen Sonderwiin-
schen. Darunter die kleinen 750-Gramm-
Stollen, die speziell und auf Wunsch angefer-
tigt werden - statt des klassischen Vierpfiin-
ders. Und davon, dass im Familienbetrieb
Wippler, der mittlerweile in der vierten Ge-
neration Stollen herstellt, zwei Backereien
mit ihren eigenen Zutaten backen diirfen.

Marzipan ist fiir einen Dresdner Christ-
stollen ein Tabu. ,Das gehort bei uns nicht
rein“, lacht Lehnart. ,Der Striezel sollte min-
destens zehn Tage alt sein, bevor er in den
Verkauf kommt“, erganzt die gebiirtige Lau-
sitzerin. Sie selbst ldsst ihn sechs Wochen ab-
lagern, denn erst dann sei er ausgereift und
entfalte seinen vollen Geschmack. Und was
muss man sonst noch wissen iiber das Tradi-
tionsgebdck? ,Stollen isst man nie mit der

Therese Lehnart von der Backwirtschaft
Wippler in Dresden-Pillnitz kennt sich mit

Stollen aus. FOTO: ENRIC BOIXADOS

Kuchengabel, und aufgeschnitten wird er
von der Mitte aus nach aulen“, lautet der
Tipp der Konditorin. Sie selbst trinkt dazu
gerne eine Tasse Kaffee oder Tee. Manchmal
darf es auch ein Glithwein sein. Also eigent-
lich alles, was im Winter warmt.

Botschafterin fiir den Stollen

Dresdner Christstollen werden ausschlief3-
lich in rund 115 Béckereien und Konditorei-
en in und um Dresden hergestellt. Man er-
kennt sie am goldenen Siegel, das den sdchsi-
schen Kurfiirsten August den Starken hoch
zu Ross zeigt. Tradition und Handwerk sind
in Dresden da bis heute eng verwoben. Wer
sich fiir das Backen der Spezialitét selbst inte-
ressiert, kann bei einem Stollen-Backkurs et-
was davon kennenlernen.

Und weil das weihnachtliche Gebiéck in
Dresden eine so grofle Rolle spielt, gibt es
auch ein Stollenmddchen. 2019 ist das Vero-
nika Weber. Als Markenbotschafterin ist sie
weltweit unterwegs. Voraussetzungen fiir die
Kandidatur sind, dass die jungen Frauen
selbst aus dem Handwerk kommen und mit
ausgezeichnetem Fachwissen glinzen.

Doch was hat es mit dem Stollenfest auf
sich, das seit 1994 jedes Jahr am Samstag vor
dem Zweiten Advent in der Innenstadt statt-
findet? , Kurfiirst August der Starke veranstal-

tete im Jahr 1730 eine opulente Truppen-
schau, fiir die er einen 1,8 Tonnen schweren
Riesenstollen backen lie}“, erklért die passio-
nierte Cellistin. ,Als Anfang der 1990er Jahre
nach sdchsischen Kulturschitzen geforscht
wurde, stiel man auf einen Kupferstich von
Elias Baeck, der einen Riesenstollen zeigte. So
begann die Feier unseres jahrlichen Stollen-
festes. Die alte Tradition lebte wieder auf*, er-
zahlt die 23-Jahrige.

2019 wird das Dresdner Stollenfest am
7. Dezember gefeiert. Sein Highlight ist der
etwa dreieinhalb Tonnen schwere sowie
rund vier Meter lange, zwei Meter breite und
einen Meter hohe Dresdner Riesenstollen,
der wohl grofite Stollen der Welt. Nach seiner
Enthiillung auf dem Schlossplatz fahrt der
Riesenstollen, begleitet von zahlreichen Ba-
ckern, auf einem vierspdnnigen Pferdefuhr-
werk in einem farbenfrohen, traditionellen
Festumzug durch die Altstadt. Unter den Bli-
cken Tausender Schaulustiger folgt die Um-
zugsroute einem Rundkurs. ,Es ist das am
besten besuchte Wochenende in der Vor-
weihnachtszeit mit mehr Besuchern als beim
New-York-Marathon*, weify Veronika Weber.
Ziel des Festumzuges ist der Striezelmarkt auf
dem Altmarkt. ,Der Erlos des Stollenverkaufs
kommt einem karitativen Zweck zugute, er-
klért die gelernte Konditorin.

Fotomotiv Striezelmarkt: In Dresden zieht der Weihnachtsmarkt auf dem Altmarkt auch
jede Menge Touristen an. Das Stollenfest, der Umzug der Bécker und Konditoren, findet

heuer am 7. Dezember statt.
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B Tipps zum Trip
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Informationen: Die Dresden-Informationen be-
findet sich direkt bei der Frauenkirche am Neu-
markt und ist telefonisch erreichbar unter

(03 51) 501 501. AuBerdem gibt es eine Info-
Stelle im Hauptbahnhof (auch an Sonntagen)
und wahrend des Striezelmarktes direkt eine
dort. Informationen im Internet: www.dresden.de

Anreise: Nach Dresden ab 19,90 Euro mit dem
Super Sparpreis der Bahn (Bahncard 25). Ein An-
gebot, das Zug und Hotel in Dresden kombiniert,
findet sich im Internet unter www.bahn.de/
staedtereisen

Hoteltipp direkt am Striezelmarkt: Das Vienna
House (gehort zu einer osterreichischen Kette)
liegt am Neumarkt und damit nur wenige Geh-
minuten von Frauenkirche und Residenzschloss.
Das Gebaude stammt aus dem Jahr 1804. Der
Zimmerpreis liegt je nach Jahreszeit bei circa
110 Euro. Internet: www.viennahouse.com

Essen und Trinken: Die Dresdner Altstadt ist
voll von Lokalen. Wer kulinarische Hohenfliige
sucht: Das Sternerestaurant William ist im
Schauspielhaus (www.restaurant-william.de).

Dresdner Christstollen: Alles Wissenswerte
findet sich im Internet unter www.dresdnerstol-
len.com. Dort gibt es auch Infos zum Stollen-
Backkurs. 115 Backereien und Konditoreien in
und um Dresden dirfen den Dresdner Stollen
mit dem goldenen Siegel herstellen. Gekauft
werden kann er vor Ort oder Ubers Internet.

Hinweis der Redaktion: Unsere Autoren reisen
gelegentlich mit Unterstlitzung von Fremdenver-
kehrsédmtern und Tourismusunternehmen.



