Edes karacsony

Ha Németorszag és német karacsony, akkor a Christstollen el nem maradhat az iinnepi
asztalrol!

A Christstollen szo szerinti forditasa: Krisztuskalacs. Talan a legismertebb német karacsonyi
stitemény. Maskor is kaphato, ez a Stollen vagy Stolle nevii pékaru karacsonyi fajtaja. Nevét
onnan kapta, hogy formdja és kinézete a bepdlyalt Kisjézusra emlékeztet. Leginkabb a
magyar gyiimolcskenyérhez és a kiilonb6z6 kalacsfélékhez hasonlit.

A Stollen stri kelt tésztabol késziil, mely 1 kg liszthez legalabb 30 dkg vajat vagy margarint,
60 dkg mazsolaf¢lét, illetve kandirozott narancs- és citromhéjat tartalmaz.

Hivatalosan elészor 1329-ben a Saale-menti Naumburgban emlitették, mint Henrik piispok
karacsonyi ajandékat. Akkoriban a stollen még csak egy kelt tésztabol késziilt szegényes étel
volt az adventi bojt idejére. Mivel a kozépkorban nem engedélyezték vaj vagy tej fogyasztasat
bojt idején, a stollen tésztajat is csak vizbdl, zabbol és repceolajbol lehetett késziteni. Igy
azonban szaraz, izetlen tésztat kaptak. Azonban VIII. Ince papa egy ,,vajlevélként”
(Butterbrief) ismertté valt levélben engedélyezte olaj helyett a vaj hasznalatat, tehat egy papa
is kozremiikddott a stollen ma is hasznalatos receptjének kialakulasdban. A hagyomany
szerint egy szaszorszagbeli udvari péktdl szarmazott az 6tlet, hogy a bojtben fogyasztott
szegényes kaldcsot karacsonyra kiillonb6z6 inyencségekkel, példaul aszalt gyiimolesokkel
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gazdagitsak. Kalandos tton sziiletett meg a bojti kalacsbol a ma ismert tinnepi
gylimolcskenyér.

A leghiresebb a Dresdner Stollen (drezdai stollen), amelyet eredetvédetté nyilvanitottak. A
drezdai stollent csak a drezdai illetve kérnyékbeli pékségek forgalmazhatjik. Osszetevoi
alapjan harom fajtat kiilonboztetnek meg: ,,Echter Dresdner Stollen” (Igazi drezdai stollen),
,Echter Dresdner Christstollen” (Igazi drezdai karacsonyi stollen) és ,,Original Dresdner
Christstollen” (Eredeti drezdai karacsonyi stollen). A drezdai gyiimdleskenyér 1 kg liszthez
vagy keményit6hoz minimum 30 dkg szinte vizmentes zsiradékot tartalmaz, amelynek
legalabb a fele tejszarmazék. Legalabb 70 dkg aszalt gyiimolesot, legtobbszor mazsolat illetve
kandirozott citrom- vagy narancshéjat, és legkevesebb 10 dkg mandulat adnak hozza.

Azonban szamos fajtat fejlesztettek ki az idok sordn. Létezik mandulés, marcipanos, makos,

di6s, taros, de pezsgls €s vordsboros stollen is. Csak legyen, aki mindet végigkdstolja!
Nekiink mindenesetre a receptjét meg kellett tanulnunk németiil.
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