Stollen ist das traditionelle
Weihnachtsgeback. Frither
lieR man ihn beim Hand-
werksbdcker oder sogar im
Industrieofen ausbacken.
Heute tut es auch der hei-
mische Backofen.

Von Sibylle Lottes

Heubisch - In der Vorweihnachts-
zeitist vielerorts Stollenbacken ange-
sagt. Das leckere Weihnachtsgeback
gibt es in  verschiedenen
Geschmacksvarianten, mal mit Rosi-
nen oder ohne, mit viel Rum oder
weniger, jedem nach seinem
Geschmack, so auch, seit man den-
ken kann, in Heubisch.

Dass Stollenbacken auf dem Dorf
keine einfache Sache war, zeigen Auf-
zeichnungen aus der Heubischer
Chronik, die man im Internet unter
www.heubisch.eu auch nachlesen
kann. Dort findet man auch einen
Hinweis, wie es zu DDR-Zeiten mit
der Stollenbdckerei auf dem Lande
vor sich ging.

Der Ort Heubisch griindete bereits
im Jahr 1904 eine Backofengemein-
schaft, die sich in ,,oberes Dorf“ und
yunteres Dorf“ aufteilte. Acht weite-
re, teils ganz ansehnliche private
Backofen, so steht es im Buch der
Pfarrei Mupperg von Walter Fried-
rich, gab es auflerdem.

Heubisch hatte auch eine Backerei,
die durch Johann Kohler gegriindet
wurde. Weitergefithrt wurde das
Geschift durch den Sohn des Griin-
ders, Hermann Kohler.

Ausbacken im VEB

Bis in die 1960er Jahre gab es den
Backer, wie Adolf Kohler, der Enkel
des Griinders berichtete. Er selbst
stand bis zur Schlieffung der Backerei
mit seinem Vater Hermann in der
Backstube.

Stollen, so sagt er, wurden schon
immer und in groflen Mengen beim
Backer oder in den Backofen geba-

Stollenbacken gestern und heute

Los geht es mit Hefeteig.

cken. Um die Weihnachtszeit gab es
besonders viel zu tun. Zu DDR-Zei-
ten, als die Backhduschen nicht
mehr in Betrieb waren und der Dorf-
bécker Kohler geschlossen hatte, bot
der damalige VEB Feinbackwaren
Sonneberg aber eine Alternative. So
wurden tiber den Ortsfunk die Biirger
informiert, dass an einem bestimm-
ten Wochenende Stollen gebacken
werden konnten.

Die Biirgerinnen bereiteten den
Stollenteig zu Hause vor, lieen den
Teig ,,gehen“ und brachten dann
ihren Stollenteig in Schiisseln, die
wiederum in Ticher und Decken
gewickelt waren, denn der Teig muss-
te warm stehen, in das Biiro des Heu-
bischer Biirgermeisters. Dort wurde
der Teig abgeholt. Im VEB Feinback-
waren wirkte man den Teig aus, back-
te die Stollen und lieferte diese wie-
der nach Heubisch.

Elisabeth Bottger aus Heubisch
erinnert sich gerne daran. Die mitt-
lerweile 90-jahrige Heubischerin
brachte auch ihren Stollenteig zum
Backen. Mit dabei waren Kkleine
Namensschildchen, sagt sie. Damit
die Stollen nicht vertauscht werden
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Die Rosinen bringen Saft.

konnten, markierten diese den aus-
gewirkten Teig.

Grofler Andrang herrschte, als das
Feinbackwarenauto die Heubischer
Steinbriicke tiberquerte. Dort warte-
ten die Heubischer Bdckerinnen
bereits auf ihre Stollen. Man hatte
meist den Handwagen dabei, um das
weihnachtliche Backwerk nach Hau-
se transportieren zu kdnnen.

Qualitatim Grof3ofen

Diese Moglichkeit nutzten die Heu-
bischer gerne, denn der in der eige-
nen kleinen Rohre gebackene Stollen
erreichte einfach nicht die Qualitat,
die die gleichmaflige Hitze des
Industriebackofens hervorbrachte.

Doch wie ist das heute mit dem
Stollenbacken? Viele Stollenrezepte
sind iiberliefert und befinden sich in
Familienbesitz. Elisabeth Bottger
backt heute auch noch Stollen, nur
nicht mehr so viele wie damals.
Meist béckt sie fiinf Pfund zu Hause
im eigenen Ofen.

Bei Regina Barnikol aus Heubisch
werden grofiere Mengen gebacken.
Insgesamt kommt sie auf rund zehn

Fertiger Stollen wartet auf die Abholung.

Stollen, diesie seit Anfang der 1970er
Jahr backt. Damit erfreut sie ihre
Mutti, Geschwister sowieihre Kinder
und Enkel. Eigentlich brachte sie
ihren Teig immer zum Bdcker zum
auswirken und backen.

Dieses Jahr hat das nicht geklappt
und so hat sie elf Stunden lang zehn
Stollen, alles Dreipfiinder, zu Hause
in zwei Ofen gebacken. Aber dasist es
ihr wert, wie sie versichert, denn ein
Weihnachten ohne Stollen kann sie
sich nicht vorstellen. Und bis die

Der Stollen von Regina Barnikol.

Stollen auf den Tisch kommen, dau-
ertes.

Das Mehl muss ordentlich, nach-
dem es mit der Hefe gegangen ist, zu
einem Teig verknetet werden, zuvor
gibt man alle Zutaten dazu. Dann
muss der Teig wieder gehen, bevor er
ausgewirkt wird und die Stollen, je
nach Grofle, entstehen. Dann folgt
die Zeit des Backens.

Auch Bécker bieten das heutzutage
an, aber gerade in Corona-Zeiten war
es heuer schwierig, beim Backer

backen zu lassen. Nach der Backzeit
werden die frischen Stollen mit But-
ter bepinselt und mit Puderzucker
bestdaubt. Nachdem der Stollen
durchgezogen ist, kann er probiert
werden.

Esisteinfach schon, dass diese, von
den Vorfahren tiberlieferten Rezepte
auch heute noch ausprobiert werden
und das Stollenbacken bei einem
kleinen Teil der Bevolkerungnochin
Mode ist, so auch im romantischen
Heubisch.

Der Riesenstollen des Konigs

Ein friiher Beleg fiir einen Stollen, der
von der Grundrezeptur wohl dem heu-
tigen Geback schon dhnlicher war, ist
der groBe Kuchen, der auf dem Zeit-
hainer Lustlager, einer prachtvollen
Truppenschau Augusts des Starken,
mit groBem Aufwand produziert und
am 29. Juni 1731 an die sdchsischen
Truppen verteilt wurde. Der etliche
Meter lange Kuchen (je nach Quelle 13
Ellen lang oder groRer) wurde von
zeitgenossischen Berichterstattern als
,»Butter-Stollen“ oder ,,Striezel“ be-
zeichnet.

Der Teig soll aus 18 Scheffeln Mehl, 82
Schock (4920) Eiern, drei Tonnen Milch,
einer Tonne Hefe und einer Tonne Butter
zubereitet worden sein; Zucker, Rosinen,
Mandeln und Gewiirze werden nicht er-
wahnt.

Nach heutigem MaBstab wére ein Ge-
bdck mit diesen Zutatenverhaltnissen bei
Weitem nicht gehaltreich genug fiir einen
Stollen, doch darf man so einen Rekord-
kuchen nicht ohne Weiteres als beispiel-
haft fiir die allgemeinen Backgewohnhei-
ten der Zeit unter August des Starken an-
sehen.



