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Von Gansen, Karpfen, Lebkuchen und Stollen

W. U. Eckart

Geschichte, Medizin und Magie rund um den Weihnachtsschmaus

Of geese, carp, spice biscuits, stollen.
History, medicine and magic around the Christmas feast

Das Weihnachtsfest ist ein Fest der Besinnung. Es erinnert uns all-
jahrlich an die Geburt Christi in Bethlehem und an die Bedeutung des
Erlosers nicht nur fiir die Christenheit. In seinen weltlichen Aspekten
ist das Weihnachtsfest allerdings auch ein kulinarischer Hohepunkt
des Festkalenders (1), der nicht ganz grundlos in die kdlteste und
dunkelste Zeit des Jahres, in die Zeit der Rauchndchte (2) zwischen
Heiligabend und Dreikdnig, fdllt. Das Fest wurde bereits in alter Zeit
als Briicke und Lichtblick aufgefasst, und man verband mit ihm nicht
nur die Freude {iber Christi Geburt, sondern auch die Hoffnung auf
nahes Licht, wiederkehrende Wadrme und den sicheren Friihling.
Kaum noch bewusst ist die apotropdische (wunderheilkundliche) Be-
deutung der meisten Weihnachtsspeisen als Wunder- und Heilmit-
tel, die sich bereits auf antike AuRerungen iiber die Heilkraft ihrer
Einzelbestandteile bei Celsus, Plinius oder Dioskurides (3) etwa zu-
rlickfiihren ldsst und in das Heildenken des Mittelalters und der frii-
hen Neuzeit iibernommen wurde. Ein wesentlicher Bestandteil des
Festes — nicht nur fiir Kinder - sind die Sii8speisen: Weihnachtsstol-
len (als Abbild und Symbol des gewickelten Christkindes), Lebkuchen
(von lateinisch ,Jlibum* - flacher Fladen), Spekulatius (von lateinisch
»speculum“ — Abbild; meist Tierbilder, die auf der Grundlage der by-
zantinischen Tiersymbolik auf Christus hindeuten), Marzipan (von
lateinisch ,,marci-panis“ - Markusbrot, weil der Mandelbrei in der
venetianischen Ebene unter dem Patronat des hl. Markus beheimatet
ist. Im Folgenden soll auf diese Bedeutung bei den bekanntesten und
in Mitteleuropa am weitesten verbreiteten Weihnachtsspeisen, der
Weihnachtsgans, dem Weihnachtskarpfen, Lebkuchen und Christ-
stollen eingegangen werden. Es wird dabei deutlich, dass es bei die-
sen kulinarischen Leckerbissen nicht nur um den reinen Sinnenge-
nuss ging, sondern dass immer auch Heilvorstellungen und symboli-
sche Bedeutungen mit ihm verbunden wurden, auch wenn diese Be-
deutung heute bei den meisten von uns nicht mehr prasentes Wis-
sen darstellen. (Abb.1, Abb.2).

Das wohl in Mitteleuropa am weitesten verbreitete Festessen des
ersten Weihnachtstages (25.12.) ist zweifellos der Gansebraten (4),
oft mit Griinen KI6en und Rotkraut serviert wie urspriinglich be-
sonders in Schlesien aber auch in Sachsen. Das Gdnseessen zu Weih-
nachten scheint allerdings ein aus England auf das Kontinentalfest-
land heriibergekommener jiingerer Festtagsbrauch zu sein, wie die

1 ) . o
Abb.1 ,Die Jungfrau mit dem Kinde“ (spanisch, um 1200, Altarbild

St. Maria de Avid). Bildarchiv Institut fir Geschichte der Medizin, Rup-
recht-Karls-Universitdt Heidelberg.

folgende Legende will: Am Heiligen Abend des Jahres 1588 war Ko-
nigin Elisabeth 1. gerade zum Abendmahl eine Gans aufgetragen
worden, als ihr ein Offizier die Nachricht vom Sieg {iber die spani-
sche Flotte ,,Armada“ brachte. Zur Erinnerung an dieses freudige Er-
eignis soll die Gans seither zum Festtagsbraten avanciert sein. Wie
viel Gehalt man auch immer dieser schénen Anekdote beimessen
mdchte, die Gans selbst ist ein uraltes Opfer- und Speisetier. Bereits
in Agypten, im antiken Griechenland und bei den Rémern wurde sie
als Opfertier gehalten, und noch wéhrend der Vélkerwanderungs-
zeit diente sie in Nordeuropa als beliebte Grabbeigabe. Man ver-
speiste das schmackhafte Tier aber auch gern gebraten, hiitete es
wie ein kostbares Gut und stopfte es mit Beginn der Herbstzeit.

Tatsdchlich war die Gans, wie auch das Schwein, in Mittelalter und
Frither Neuzeit ein fettreiches Nahrungsmittel. Sie bot dariiber hin-
aus mit ihren Federn ein beliebtes Stopfmaterial fiir Kissen. Zahlrei-
che volkstiimliche Regeln waren auf ihr gutes Gedeihen gerichtet,
fiir das besonders die Mdgde verantwortlich waren. Und auch in der
Volksmedizin kam der Gans mit allen Thren Teilen seit der Antike
grofte Bedeutung zu. Humoralpathologisch wurde dem Gdinse-
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Abb.2
aus einem Boccaccio MS, Osterr. Nationalbibliothek). Bildarchiv Institut
fiir Geschichte der Medizin, Ruprecht-Karls-Universitat Heidelberg.

,Das Nachtmahl der Uberraschungen® (Miniatur um 1400,

fleisch heifSe und feuchte Qualitdt zugeschrieben. Das heifSt, dass es
prinzipiell gegen fast alle Krankheiten von kalter und trockener Qua-
litdt einsetzbar war. So dachte man. Besonders das ausgelassene,
also geschmolzene Gansefett (Ganseschmalz) (5) wurde zu vielerlei
medizinischen Zwecken gebraucht und hoch geschdtzt: Anseris un-
guentum valet hoc super omne talentum (frei tibers.: Ganseschmalz
wiegt mehr als alles Geld der Welt). So kam ihm als Heilmittel bei
,Schwadren der Barmutter*, also bei Geschwiiren oder anderen Be-
schwerden des Uterus, Bedeutung zu. Nach der Geburt hielt das glei-
che Fett den Bauch glatt und bewahrte vor Brustschmerzen, das
auch die tote Frucht austreiben konnte. Als Pflaster verabreicht wies
man Gansefett Wundheilungskrdfte zu, verzehrt oder eingerieben
eine lindernde Wirkung auf innere Erkrankungen des Halses (Katar-
rhe), der Ohren, des Mundes, der Lippen und der Nieren. Auch bei
der Lungensucht (vielleich Tuberkulose) erhoffte man sich von
reichlichem Gansefettkonsum Heilung; auf die Hornhaut des Auges
gestrichen sollte es Triilbungen beseitigen, eingenommen die
Bauchausfliisse, Gelbsucht und {ibermdfigen Harnfluss lindern.
Wem vorzeitig das Haar ausfiel, erhoffte sich vom Fett der Gans Hil-
fe, dem Schwindligen sollte es auf die Schldfen gestrichen beistehen.
Wie bei den vorgeblichen medizinischen Wirkungen des Gansefet-
tes handelte es sich auch beim medizinischen Gebrauch der tibrigen
Ganseteile vielfach um Formen der Simile-Magie (5), Vorstellungen
also, die Heilkrdfte vorwiegend aus Gestalt, Konsistenz, innerer Ei-
genschaft oder Farbdhnlichkeit herzuleiten suchten. So sollte ver-
zehrte Gdnsehaut gegen wildes, totes Fleisch, also Narbwucherun-
gen und auch Tumoren vorbeugen. Auch bei erfrorenen FiiBen er-
hoffte man sich von der Gansehaut Hilfe. Aus Gansehoden, so dach-
ten die Manner, erwachse ihnen neue mdnnliche Kraft; und Ganse-
blut oder Gansebriihe, so dachte man, beuge der Hirnblutug, der
Schlaflosigkeit, Krampfen oder Schlagfliissen (Apoplex) vor. Gegen
Fieber schlielich sollte der Ganseverzehr ganz generell und gegen

das verbreitete Quartanfieber (Malaria) der Verzehr von Knochen-
stiickchen aus dem Fliigel vorbeugen oder helfen. Dass selbst der
Gdnsekot Eingang in die Volksmedizin fand, erstaunt nun kaum
noch, und der Umstand, dass Gédnsekot unter die Erbsenbriihe ge-
mischt als wirksames abfiihrendes Purgans gepriesen wurde,
scheint sogar plausibel. Warum freilich Gansekot und Gansegalle
bereits seit der griechischen Antike (Hippokrates) als Konzeptions-
mittel empfohlen wurden, ist heute kaum noch nachzuvollziehen.

Verzehrt wurde die Gans wie heutzutage vorwiegend in der herbst-
lich-winterlichen Zeit. Die Saison begann mit dem Martins- und en-
dete in der Regel schon vor dem Weihnachtsfest. Im Spatherbst war
die Gans gestopft, fett, schlachtreif und versprach so den grof3ten
Erndhrungsgewinn. Ganz einfach war ihre Zubereitung freilich da-
mals nicht, wie wir noch 1533 in den ,Schachtafelen der Gesunth-
eyt* erfahren: ,GanR [..] so man sye bratet/soll man sye mit 6l
schmyeren/iren geruch zuo benemen. Man soll sye auch mit vil
heysszer specerey bereyten/das benimpt jn ire grobheyt. Dann sye
haben boR hart fleysch/das dem magen zuo wider ist/vumb seiner
harten deuwung willen* (7). Traditionelle Beigaben der Weih-
nachtsgans waren und sind Knodel, bzw. KI6Be und Rotkraut. Erste-
re waren schon seit der Antike eine beliebte Fest- und Opferspeise
und wurden seit dem Mittelalter besonders gern in den winterli-
chen ,Rauchndchten“ verspeist. Unter den typischen (siebener-
oder neunerlei) Speisen am Weihnachtsabend sollten auch sie Ge-
sundheit, rote Backen, Geldreichtum und Befreiung von Kopfweh
bewirken. Der (Rot-)Kohl schliefBlich kommt als Kulturpflanze be-
reits im friihen Mittelalter aus Italien {iber die Alpen zu uns, wird
besonders in den mittelalterlichen Klgstern gepflegt und von dort
aus verbreitet. Kohl schlieRlich steht als lange frischhaltbares und
auch leicht konservierbares Gemiise durch den ganzen Winter, also
auch um die Weihnachtszeit zur Verfiigung. Noch heute ist der
Gansebraten bedeutender Teil des Weihnachtsessens, auch wenn
die alte Tradition des Aufziehens, Mdstens und Schlachtens im mo-
dernen Normalhaushalt durch funktionierende Kiihlketten aufge-
hoben ist. Dem Gedeihen der Gans zwar entfremdet, erwarten wir
doch auch heute noch immer voller Vorfreude ihren Genuss, wie
ein humoristisches Gedicht des Komikers Heinz Erhardt belegt:

Die Weihnachtsgans
Tiefgefroren in der Truhe

liegt die Gans aus Ddnemark.
Vorldufig ldfst man in Ruhe

sie in ihrem weifSen Sarg.

Ohne Bein, Kopf und Gekrdse

ruht sie neben dem Spinat.

Ob sie wohl ein wenig bdse

ist, dass man sie schlachten tat?
Oder ist es doch zu kalt ihr?

Man sieht’s an der Gdnsehaut...

Nun, sie wird bestimmt nicht alt hier:
morgen wird sie aufgetaut.

Hm, welch Duft zieht aus dem Herde
durch die ganze Wohnung dann!
Macht, dass gut der Braten werde,
morgen kommt der Weihnachtsmann!

(Heinz Erhardt)
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Unter den weihnachtlichen Speisefischen erfreut sich besonders der
Karpfen (8) groRer Beliebtheit. Der grofRe Schlammfisch (Cyprinus
carpio) meist stehender Gewdsser ist uns bereits seit der Antike be-
kannt. Es handelt sich bei ihm um eine Subspezies seiner ostasiati-
schen Urform, des chinesischen Schuppenkarpfens. Im Reich der
Mitte wurde er schon vor mehr als viertausend Jahren in kiinstlich
angelegten Teichen und {iberschwemmten Reisfeldern geziichtet.
Typisch ist sein abgeflachter Kérper mit hohem Riicken und relativ
groBem Kopf. Am Maul sitzen zwei Bartfiden, wie Knebelbdrte. In
der Antike verbreiteten ihn die Romer in ganz Mitteleuropa; im Mit-
telalter war er die beliebteste Fastenspeise der Ménche. Die Ziichter
lieBen dem Spiegel- und auch dem Lederkarpfen gern noch ein paar
Schuppen. Nach den jiidischen Speisevorschriften sind namlich nur
Fische mit Schuppen koscher, und der Karpfen war, etwa als ,gefilt
Fisch®, in der jiidischen Kiiche sehr beliebt. In fritheren Zeiten galt
der Karpfen eher als Mangelware. Daraus, vermutlich aber eher noch
wegen der Miinzgestalt der groen Schuppen, erkldrt sich der
Brauch, eine Schuppe vom Karpfen ins Portemonnaie zu stecken.
Dies soll dann im neuen Jahr reichen Geldsegen bringen. Zum Jahres-
wechsel im ganzen Haus verstreut sollen die Schuppen fiir alle Haus-
bewohner zum Gliicksbringer werden. Allerdings diirfen sie dann
auch durch das ganze Jahr hindurch nicht entfernt werden. In beson-
derer Weise religios erhoht wurde der Karpfen durch die mittelalter-
liche Vorstellung, dass er (wie der Hecht) in seinem Kopf die Marter-
werkzeuge Christi trage. Auch lasse sich aus den Kopfknochen des Fi-
sches eine taubendhnliche Vogelgestalt zusammensetzen, die an den
Heiligen Geist erinnere und als besonderes Schutzmittel gegen He-
xen tauge. Ins Reich der nichtchristlichen Magie weist der Glaube,
iiber seinen Augen gebe es auch ein wundersam mondf6érmiges
Steinchen, dass - zu Weihnachten gefunden - Gliick bringe.

Besonders das verborgene Winterleben der Karpfen im Schlamm
stehender Gewadsser hat bis in die Frithe Neuzeit zu allerlei Spekula-
tionen iiber deren Fortpflanzungsart gegeben. Der Ziiricher Arzt und
Naturforscher Conrad Gessner (Gesnerus) (1516-1565) glaubte gar
an eine geschlechtslose Selbstvermehrung der Karpfen. In seinem
Fischbuch (1563) war zu lesen: ,Diese fisch wohnend in allerley was-
seren/dann es wachsend vnd entspringend deren etlich von jnen sel-
ber/aus wuf3t und kadt/ohne samen*. Wenn man sie fange, dann ver-
spiire man ,kein vnderscheid des geschldchts, roglings oder milck-
lings mag gespiiret werden. S6lche werdend one zweyfel die seyn/so
von jnen selbs wachsend vnd geschaffen werded*(9). Der Heilige Al-
bertus Magnus (1206-1280) hatte 300 Jahre zuvor in seinem Tier-
buch freilich noch unzweideutig auf die Geschlechtlichkeit der Karp-
fen gesetzt: ,Wenn die Karpfin vermerkt, dass sie baldt geberen wer-
de, alsdann verfiigt sie sich zu ihrem Mannlin, derselbst lest einen
milchenen Samen in ihren Mundt fallen, dadurch wirdt sie alsobaldt
schwanger” (11). Wie auch immer entstanden, besonders zu Weih-
nachten und Sylvester mundeten die Karpfen den Ménchen in ihren
Klostern und traten von dort ihren Siegeszug als Fasten- und Fest-
tagsspeisung in die Welt an. Bei Verspeisen dieses besonderen Fi-
sches ging es aber keineswegs nur um den sinnlichen Speisegenuss,
sondern man wusste auch um die gesundheitserhaltende und thera-
peutische Wirkung des Fischs. Besonders vor Epilepsie und Schlag
erhoffte man sich Schutz. Der Kopfstein des Karpfen zu Pulver ge-
stof3en stille dartiber hinaus das Blut, etwa bei Nasenbluten, und hel-
fe auch gegen den Harngries. Der schlesische Reformator Caspar
Schwenkfeld (1489-1561) berichtete hierzu: ,Dem Karpfen wdchst

im Schlunde ein dreieckiger Stein von der GrofSe und Gestalt einer
Wolfgsbohne; hilt man ihn im Munde, so hemmt er das Aufwallen
und die Hitze der gelben Galle, treibt Steinchen heraus und bewahrt
vor der Kolik. Er stillt das Nasenbluten, wenn er gepulvert [...] in die
Nase eingefiihrt wird“ (12). - Vor allem aber genoss man den Karp-
fen gern als nahrhaft-festliche Weihnachstsspeise, gesotten mit Ge-
miise und Rosinen serviert, gebraten oder besonders gebacken, gele-
gentlich auch in Brotteig. Und wer noch heute ldndlich mit Obstbdu-
men im Garten lebt, der kann am Morgen nach dem Karpfenschmaus
einer alten schlesischen Sitte folgen und die vom Weihnachtmahl
iibrig gebliebenen Fischgrdten an seine Obstbdume legen, um deren
Gedeihen zu férdern. Wer daran glaubt, dem hilft’s, vielleicht.

Weihnachtszeit ist Lebkuchenzeit (12). Das duftende wiirzige Geback
liegt auf den Tellern spatestens seit dem Nikolaustag, und schon zu St.
Martin werden gelegentlich erste Lebkuchen verteilt. Die Herkunft
des Namens Lebkuchen, den wir bereits seit dem Hochmittelalter (le-
bekouche) kennen, ist nicht letztgiiltig gekldrt. Wahrscheinlich aber
ldsst er sich aus dem lateinischen libum (Opferkuchen) herleiten, ei-
nem Fladen, der an Geburtstagen dem Genius und den Gottern dar-
gebracht wurde. Eine solche Deutung legt sich auch deshalb nahe,
weil die mittelalterlichen Lebkuchen oft in Klostern gebacken wur-
den und damit an Orten, an denen auch antike Sprachtraditionen ge-
pflegt wurden. Gelegentlich wird auch von Lebzelten gesprochen,
wobei der bereits vor dem 10. Jahrhundert als zelte oder zelto nach-
weisliche Begriff auf flach in der Pfanne Gebackenes (dhnlich wie das
bayerische pflanzelt fiir Frikadelle) hinweist. — Wichtigster Bestand-
teil des Lebkuchens oder Lebzelten ist Honig, Mehl und Pottasche,
wobei in die Teiggrundmasse allerlei Gewiirze und Heilkrduter in be-
liebig grofer Zahl eingeknetet werden. Unter den gédngigsten dieser
Krauter finden sich Zimt, Muskat, Ingwer, Kardamom und Koriander,
gelegentlich auch Anis, Fenchel und nattirlich Pfeffer (Pfefferkuchen).
Die Pottasche (Kaliumkarbonat, Hirschhornsalz bzw. Ammoniumkar-
bonat und Natron) dient als Treib-, aber ebenso als Geschmacksmit-
tel. So tragt das beim Hirschhornsalz freiwerdende Ammoniak zur Er-
zeugung des typischen Lebkuchengeschmacks bei.

Lebkuchen besitzen eine tiber Jahrtausende zuriickreichende Traditi-
on. Bereits im alten Agypten und Vorderen Orient wurden wohl-
schmeckende Fladenkuchen aus wildem Honig und Getreide geba-
cken. Im antiken Griechenland und Rom waren Honigfladen nicht
nur duBerst beliebte Speisen, sondern wurden auch mit verschie-
densten Motiven als Kultgebidcke den Gottern als Opfer dargebracht.
Fiir die Germanen war Honig ein Geschenk der Gotter. Mit Honigku-
chen beschwor man in den dunkelsten Ndchten des Jahres Gétter und
Damonen, ersehnte die Wiederkehr der warmenden Sonne und des
Lichts. Wie viele heidnische Kulte, so wurde auch dieser in den mit-
telalterlichen Klostern tibernommen, christianisiert und zugleich mit
einer besonderen Heilwirkung versehen. Nachweislich verkauften
Monche und Nonnen bereits um 800 Heilbrote aus Honig in klosterli-
chen Apotheken. Bereits seit dem frithen 14. Jahrhundert finden sich
in Marktordnungen Aufzeichnungen tiber die gewerbliche Herstel-
lung der ,Lebekuochen* durch , Lebzelter*.

Die Bedeutung von Lebkuchen als Apotropaion im Heilzauber und in
der Apothekerpraxis ist aufSerordentlich vielfdltig. So soll ein beson-
ders gewiirzreicher Heillebkuchen in drei mal drei Stiickchen ge-
schnitten und eingegeben gegen Fieber helfen. In Oberbayern glaubte
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man daran, dass Lebkuchen ans Vieh verfiittert gegen den Bif3 des
Wolfes helfe. In Blaubeuren vertraute man darauf, dass Lebkuchen,
von Weihnachten bis Lichtmess in der Tasche getragen, gegen das
,Buckelwaih“ helfe. Neben diesen eher magischen Rezepturen spiel-
ten wohl vor allem die in den Teig gekneteten Krduter eine entschei-
dende Rolle fiir Vorstellungen von der Heilwirkung des Lebkuchens.
Dies gilt in besonderer Weise fiir die gehaltvollen Heil- oder Brust-
zeltlin, die in Klosterapotheken gebacken und verkauft oder auch als
Gabe ans Volk verschenkt wurden. Ein norddeutsches Lebkuchenre-
zept sollte gar gegen den Spulwurm und gegen Diarrhoe helfen. Hier-
zu koche man braunen Lebkuchen in Hefebranntwein iiber einem
Kohlenfeuer, gebe Nelken, Pfeffer und Zimt hinzu, teile dann den fer-
tigen Brei in zwei Hdlften und gebe ihn in einem Umschlag auf den
Leib. Auch als Magenpflaster fiir Menschen, die das Essen nicht behal-
ten kénnen, sollte Lebkuchen in Branntwein gekocht, auf ein Leder
gestrichen und auf den Oberbauch gelegt, wirksam helfen. Es scheint
heute miifSig, dem realen Gehalt dieser Rezepturen nachzugehen.
Entscheidend ist wohl aber, dass die Menschen friiherer Zeiten daran
glaubten und dem kostbaren Lebkuchen in dunkler, nasskalter Win-
terzeit um das Weihnachtsfest herum eine weitaus bedeutendere
Rolle beimafSen als nur die des siif3en, wiirzigen Festtagsgebacks.

Trotz aller Schmackhaftigkeit ist der Lebkuchen doch nur das wiirzi-
ge Beiwerk zum Weihnachtsfest. Die siiBe Hauptspeise bleibt der
Christstollen (13). Die Tradition, den berithmten Christstollen zu ba-
cken, ist mehr als 700 Jahre alt. Zuriick verfolgen ldsst sich der Weg
dieses edlen Weihnachts- und Neujahrsgebdcks, das in Dresden
noch heute auch ,,Christbrod*, ,Striezel*, ,Strotzel“ oder ,,Strutzel“
genannt wurde, bis in das Jahr 1329. Als Preis fiir die Erteilung des
Innungsprivilegs hatte Bischof Heinrich zu Naumburg ndmlich in
diesem Jahr und fiir alle Zukunft den Bickern seines Herrschaftsbe-
reiches auferlegt, dass sie ,,in vigilia nativitatis Christi duos panes tri-
ticeos longos, qui Stollen dicuntur“ herzustellen und ihm zu {iber-
bringen hdtten. Und so geschah es. Als ,,Christbrod“ begegnet uns
der Stollen im Jahre 1474 auf einer Rechnung des christlichen
Bartholomdus-Hospitals an den Dresdner Hof als vorweihnachtli-
ches Fastengebdck. Handwerksgeschichtlich gehort der Christstollen
zu den so genannten Gebildbroten. Die Backergilden waren fiir seine
Qualitdt verantwortlich und nutzen das Produkt zugleich als Aus-
hangeschild fiir ihre Tiichtigkeit. Volkskundliche Deutungen sehen
in dem mit feinem Zucker {iberpuderten Laib ein Symbol fiir das ge-
wickelte Christkind, wofiir vieles spricht; die Deutung des Stollens
als phallisches Fruchtbarkeitssymbol, als Metapher des membrum
virile gar scheint hingegen eher abwegig und ist von der Volkskunde
inzwischen auch verworfen.

Nach kirchlichen Vorschriften durfte der Stollen zundchst nur aus
Mehl, Hefe, etwas Ol und Wasser gebacken werden. Ohne Butter und
siifle Beigaben, wie Rosinen, Zitronat, Orangeat und Mandeln, von
denen man sich Heilkraft gegen allerlei Fieber erhoffte, war der Strie-
zel aber tatsdchlich nur ein fades Fastengebdck. Deshalb erbaten die
sdchsischen Kurfiirsten Ernst und Albrecht 1450 in einem Zeremoni-
alschreiben an Papst Nikolaus V. eine Lockerung der asketischen Fas-
tenbackvorschrift. Die vatikanische Biirokratie stellte die sichsischen
Kurfiirsten und Backer auf eine harte Geduldsprobe. Fiinf Stellvertre-
ter Gottes mussten das Zeitliche segnen, bevor sich im Jahre 1491
Papst Innocenz VIII. endlich erweichen liefs, das harte Butterverbot
fiir den Stollen aufzuheben. Er verband den Erlass jedoch mit Zahlung

einer Buf3e als ,Buttergeld“, die religisen Werken, vornehmlich dem
Kirchenbau, zuflie3en sollte. Zinspflichtig gegeniiber den Landesher-
ren blieben auch die sdchsischen Backer. Seit dem 16. Jahrhundert
waren die Dresdner Backer dem Oberhaupt der albertinischen Wetti-
ner auf besondere Art und Weise in der Stollenpflicht. Acht Meister
und Gesellen brachten dem Konig am zweiten Weihnachtsfeiertag
zwei Stollen von 1,50 Meter Linge und 36 Pfund Gewicht. Diese Tra-
dition endete erst 1918 mit dem Untergang der Monarchie.

Doch 1730 tibertraf August (IL.) der Starke, Kurfiirst von Sachsen und
K&nig von Polen mit seinem Auftrag alle bisherigen Stollengewichte.
AnldRlich des Zeithainer Lustlagers lief8 er von der Backerzunft Dres-
dens einen Riesenstollen backen. Dem Dresdner Bdckermeister
Zacharias gelang es, als Hohepunkt der kéniglichen Lustbarkeit einen
an die 1,8 Tonnen schweren Riesenstollen zu prasentieren. Das gran-
diose Backwerk war von 100 Bickermeistern und Béckergehilfen in
fast einwochiger Arbeit vorbereitet worden. Hierzu hatte Hofbau-
meister Poppelmann eigens einen iiberdimensionalen Stollenofen
errichten lassen, in der der Teig zum Ausbacken von mehreren Ba-
ckergesellen geschoben wurde. In einem feierlichen Festgeleit wurde
der dampfende Stollen schlieSlich von acht Pferden durch die Stadt
an den Tisch des Konigs gezogen. Das Stollenmesser, mit dem der
Riesenstriezel angeschnitten und aufgeteilt wurde, war mehr als 1,60
m lang und eigens zu diesem Fest entworfen und geschmiedet wor-
den.

Es konnte gezeigt werden, dass dem weihnachtlichen Festessen
bis weit in die Neuzeit wesentlich umfangreichere Bedeutungen
als allein die des festlichen Sinnengenusses beigemessen wurden.
Weihnachtsgans, Karpfen, Lebkuchen und Christstollen waren
durch ihre besonderen Ingredienzen zugleich Hoffnungstrager fiir
Gesundheitswiederherstellung und Krankheitspravention. In der
ansonsten nahrungskargen Winterzeit stellten Sie einen willkom-
menen Hohepunkt dar und dienten zugleich dem korperlichen
Wohlbefinden als Trdger verborgener Heilstoffe. Der Beitrag sollte
dazu dienen, uns diese verlorenen Bedeutungen wieder in die Er-
innerung zuriickzurufen, auch wenn wir die Heilserwartungen,
die unsere Vorfahren mit dem Festtagsschmaus verbanden, in ei-
ner naturwissenschaftlich orientierten Medizin nicht mehr teilen.
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