Aufsatze

Elisabeth Médlhammer

EBbares am und unter dem Christbaum
aus vergangener Zeit

Wenn in den letzten Jahren in diversen
Ausstellungen  kiinstlicher  Christbaum-
schmuck wie Glaskugeln, kleine Werke aus
leonischem Draht, Holzspielzeug und so
manches Selbstgefertigte zu sehen war, ver-
miffte man doch meist den gebackenen
Baumbehang, oder er wurde nur am Rande
erwihnt, obwohl er immerhin fast ein Jahr-
hundert lang den Christbaum geziert hatte.
Dieses Fehlen ist wohl darauf zuriickzufiih-
ren, dal} er seit Jahren wegen des mit der Her-
stellung verbundenen groBlen Zeitaufwands
nicht mehr angefertigt wurde und seine viel-
gestaltigen Formen somit langsam in Verges-
senheit gerieten.

Als bei uns im 19. Jahrhundert der Christ-
baum immer populdrer wurde, gehorte der
elbare, vergingliche Baumbehang zum fe-
sten Bestand des Weihnachtsbaumschmuk-
kes. Allerlei Gebick, angefertigt aus Eierzuk-
ker-, Wasserzucker- oder Lebkuchenteig,
Marzipan, von Modeln abgedriickt, aber auch
Zuckergespritztes, Quittenschlingzeug und
anderes war als Baumschmuck sehr begehrt.
Begiinstigt wurde dies dadurch, dal anfangs
des 19. Jhdts. hierzulande die ersten Zucker-
fabriken autkamen und der Zucker damit
auch fiir einfache Bevolkerungsschichten er-
schwinglich wurde. Vorher mufte er teuer aus
dem Ausland eingefiihrt werden; der Zentner
kostete damals, nach unserer heutigen Be-
rechnung, etwa 1400, DM." Fiir das Back-
werk verwendete man je nach Gaumen unter-
schiedliche Geschmackszutaten. Dem Eier-
oder Wasserzuckergebick filigte man z. B. Ar-
rak, Rum, Zitronensaft, Anis oder Rosenwas-
ser hinzu, dem Lebkuchenteig mengte man
verschiedene Gewiirze aus dem fernen Osten.
wie auch Niisse, Mandeln, Zitronat und Oran-
geat bei.
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Das Wissen tiiber die Herstellung und Ver-
wendung des Weihnachtsgebiicks beruht in
erster Linie auf miindlichen Uberlieferungen
durch ehemalige Konditoren und deren An-
gehorige. Meine Erkundigungen erstreckten
sich hauptséchlich auf den Ansbacher Raum,
aber auch auf seine nihere und weitere Um-
gebung; teilweise waren sie auch zufallsbe-
dingt. Es kann daher durchaus sein, daB das
eine oder andere Gebick hier nicht erwihnt
wird, sei es, dal} es in Vergessenheit geraten,
oder dall es der Verfasserin nicht bekannt
geworden ist. Das, was iiblicherweise an
Weihnachtsplitzchen hergestellt wurde, soll
hier allerdings ausgespart bleiben.

Hergestellt wurde der eBbare Christbaum-
schmuck von Konditoren und Biickern, aber
auch in biirgerlichen und lindlichen Haushal-
tungen. Die Methoden zur Ausschmiickung
und Gestaltung waren recht unterschiedlich,
denn schlieBlich war die Anfertigung des Ge-
bicks auch mit Kosten verbunden. Dies tat je-
doch dem Geschick und der Phantasie der
"Biicker” keinen Abbruch. In vielen Varian-
ten wurden kunstvoll geformte und verzierte
"Gutseln” gefertigt. Gerade im hiuslichen
Bereich wetteiferte man, wer die schonsten
und individuellsten Pldtzchen herstellen
konnte. Die Vorweihnachtszeit brachte daher
fiir die Kinder besonders erwartungsvolle
Tage, wenn sich in der Kiiche so mancherlei
regte und AuBergewohnliches geschah. Die
Vielfalt der Ausschmiickung muf} beachtlich
gewesen sein, obwohl sie heute nur noch auf
Grund von Erzihlungen nachvollzogen wer-
den kann. Von einem Umkreis zum anderen
ergibt sich eine Fiille von Gestaltungen, die
z.B. vom Lichtenauer- bis zum Wendelstei-
ner Zucker reichen, von der Bemalung bis hin
zur Vergoldung.



Uber den Christbaum ist vieles geschrie-
ben worden; vereinzelt wird er schon im 16.
Jhdt. erwihnt. In seiner bunten Pracht und im
strahlenden Kerzenglanz findet man ihn al-
lerdings erst in den Anfingen der Biedermei-
erzeit bei der biirgerlichen Oberschicht;
schlieBlich hielt er auch Einzug in den Stuben
des einfachen Volkes. Vorher war es iiblich,
daB in der Vorweihnachtszeit Zweige von
Obstbdumen in einen mit Wasser gefiillten
Krug in das Zimmer gestellt wurden: sie er-
bliihten zu Weihnachten in schonster Pracht
und man schmiickte sie mit allerlei Nasch-
werk.,

Ein solch “bliithender Weihnachtsbuschen™
ist im Simplicianischen Wundergeschichts-
Calender, der 1795 in Niirnberg erschien, ab-
gebildet und beschrieben. U.a. ist zu lesen,
dal} er ”... mit allerhand kostbaren Conditor-
und Zuckerwaren, als Engel, Puppen, Thiere
und dergleichen geschmiickt ist, alles von
Zucker, welches mit den Bliiten des Baumes
gar artig harmonierte. Ferner hing auch ver-
goldetes Obst von allen Sorten in grofien
Mengen daran ...”. Der Brauch, an Weihnach-
ten geschmiickte Zweige ins Zimmer zu stel-
len, hat sich in der Hersbrucker- und Friinki-
schen Schweiz teilweise bis Anfang des 20.
Jhdts. erhalten. Meist war es so, dal} entweder
aus Platzmangel oder bei drmeren Familien,
die sich keinen Christbaum leisten konnten,
in bescheidenem Mafle solche abgeschnitte-
nen Reiser geschmiickt wurden.”

Eierzuckergebiick voll ausgemalt
GroBe: 32 x 15 cm  oder

26 x 20 cm

Weit verbreitet war der Eierzucker, ein ein-
faches Gebdck aus Eiern, Zucker, Mehl, et-
was Triebmittel und diversen Geschmackszu-
taten. Beim Wasserzucker verwendete man
die gleichen Zutaten, nur anstelle der Eier
nahm man Wasser. Unzihlige Abbildungen
wurden meist aus Holzmodeln abgeformt. Al-
lerdings war die Bemalung nicht iiberall
gleich. So wurde das im Volksmund auch als
Springerle oder Marzipan, Bauernmarzipan
oder ordindres Marzipan bezeichnete Gebick
verschiedentlich voll ausgemalt oder es wur-
den nur die Konturen nachgezogen. Auch ge-
schminkt hat man es, indem man Speisefar-
benpulver mit Speisestirke vermischte und
mit einem Wattebausch auf das Backwerk
auftrug.”

Da man tagsiiber fiir solche Titigkeiten
keine Zeit verschwenden wollte, war die Aus-
schmiickung bzw. Bemalung eine ausgespro-
chene Feierabendbeschiiftigung. Dabei be-
kam jeder “Feierabendkiinstler” eine andere
Farbe zugeteilt; so wurde seinerzeit schon ra-
tionell gearbeitet.”

Aus alten Kochbiichern ist zu entnehmen,
dall man friiher seine Speisefarben selbst her-
gestellt hat, deren Gebrauch allerdings schon
Ende des 18. Jhdts. durch ein strengeres Le-
bensmittelgesetz verboten wurde. Heute er-
hilt man amtlich zugelassene Speisefarben in
Drogerien und Lebensmittelliden. Man hat’
aber auch weitgehend Naturprodukte ver-
wendet, wie das Eigelb, den Saft von Spinat
oder Roten Riiben, Kirschsaft, sowie das
Ausgeprefite von Kornblumen oder Veilchen.
Fiir die schwarze Farbe nahm man entweder
Rufi oder aufgeweichten Birendreck (La-
kritze), wie er im Volksmund heute noch
heiBt.”

Aus einer besonderen Art von Modeln hat
man “Durchbrochene™ abgeformt, deren Her-
stellung und Verwendung heute nur noch we-
nigen Insidern bekannt ist. Nach Erziihlungen
alter Konditoren waren sie in Franken einst
ein sehr beliebter Christbaumschmuck.” Die
zur Herstellung dieses Gebicks verwendeten
Modeln zeigen gitterartig verschlungene,
viellinige Ornamente, die alle gleich tief und
rund geschnitzt sind. Auf Grund der Formen-
gestaltung kann mit Sicherheit angenommen
werden, dal sie bereits im 18. Jhdt. verwen-
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det wurden. Manche Ornamentmuster dhneln
alten Mosaiken und Friesen aus dem vorde-
ren Orient; sie kommen aber auch den roma-
nischen Rundformrosetten gleich. Selbst der
barocke Zierrat hat Pate gestanden. Im 19.
Jhdt., ab der Biedermeierzeit, einer Epoche
tunlicher Beschaulichkeit, kamen u.a. Blu-
men und Korbchen, Herzen und schniibelnde
Tdubchen in Mode. Der reiche Motivschatz
auf diesen Holzern zeigt auferdem Figiirli-
ches, wie Menschen (den Schlotfeger mit der
Leiter; ein Dukatenménnchen; einen Bauern,
der seinen Schubkarren vor sich herschiebt),
Tiere und Gegenstinde und noch vieles mehr.
Daraus kann gefolgert werden, dal} solche
Motive auch das ganze Jahr liber gebacken
wurden.” Diese “"Durchbrochenen™ wurden
aus Wasserzuckerteig, der auch rosa einge-
farbt wurde, aus Marzipan oder Lebkuchen-
teig hergestellt. Den Teig driickte man in den
Model. Zwischen Teig und Model wurde
dann ein scharfes Messer durchgezogen, so
dal nur der Teig in der Vertiefung des Models
verblieb. Nach leichtem Klopfen fiel das Ge-
back von selbst aus der Form heraus und
wurde anschlieBend gebacken.” Zum Verzie-
ren verwendete man eine Zuckerglasur, die
mit selbstgefiirbtem bunten Hagelzucker und
spiter mit Nonpareilleperlen (im Raum Her-
rieden “Momperelli” genannt®) bestreut
wurden, oder man trug einen Zuckerspritzgufy
von Hand auf.

“Durchbrochene™, mit Zuckergufl handverziert.
Die Modeln, 19. Jahrhundert, sind aus einer
Ansbacher Konditorei.
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Noch nach dem 2. Weltkrieg wurde dieser
Baumbehang in der Vorweihnachtszeit von
Konditormeister Rohleder in Ansbach herge-
stellt. Als jedoch nach der Wihrungsreform
(1948) der wirtschaftliche Aufschwung be-
gann und die Menschen immer Anspruchs-
volleres verlangten, war dieses einfache Ge-
bick nicht mehr gefragt; denn es war ja nur
ein Teig aus 6 Pfd. Mehl, 2 Pfd. Farinzucker,
3/41Milch, 1 - 2 Eier und etwas Triebmittel.”

Besonderer Beliebtheit als Weihnachtsge-
bick erfreute sich im Ansbacher Raum der
“Lichtenaver Zucker”. Die ilteste handge-
schriebene Aufzeichnung iiber dieses Ge-
bick, die bis jetzt gefunden wurde, stammt
von 1850 aus Neuendettelsau. Zum ersten
Mal gedruckt erschien dieses Rezept 1872 in
dem "Neuen illustrierten Conditoreibuch”
von Karl Krackart, der in Ansbach das Kondi-
torhandwerk erlernte. Es ist dort unter der Be-
zeichnung “Lichtenauer Marzipan™ nachzu-
lesen.

Erdacht soll dieses Zuckerwerk ein Apo-
theker aus Lichtenau bei Ansbach haben, der
einen Eierzuckerteig mit Bolusrot aus seiner
Apotheke einfirbte, wodurch dieser nach
dem Backen eine pfirsichsamtene Farbe er-
hielt.” Laut Brockhaus ist "Bolus” eine rote
Tonerde, ein Heilmittel fiir Magen- und
Darmbeschwerden. Andere Konditoren ha-
ben zum Einfirben Sandelholz, oder — um
eine zarte, rosarote Farbe zu bekommen —
Saft von Roten Riiben, Himbeersaft oder die
Speisefarbe Cochenillerot verwendet.

Die Herstellung des "Lichtenauer Zuk-
kers™ war sehr zeitaufwendig; deshalb haben
sich Landfrauen zusammengetan, um das Ge-
biick in Gemeinschaftsarbeit anzufertigen. Je
nach dem Herstellungshaus wurde es zu-
nichst mit dessen Haus- oder Gewerbenamen
versehen, wie z.B. Sattlerzucker oder Wag-
nerzucker. Erst spiiter hat man ihm die allge-
meine Bezeichnung “Lichtenauer Zucker”
gegeben. Mit dieser Beschiftigung verdien-
ten sich die Landfrauen ein Zubrot; ihre Er-
zeugnisse haben sie in der Vorweihnachtszeit
in einer "Kerm” in die nidhere und weitere
Umgebung getragen und dort verkauft.”

Abgeformt wurde das Gebiick von handge-
fertigten Blechformen. Herzen und Sterne
wurden mit einem Oblatenbildchen versehen,
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Lichtenauer Docke und Reiter (Pelzmirtel), sowie Christbaumschmuck

auf denen gute Wiinsche zu lesen waren.
Kleine Platzchen wie Sterne, Mond und V-
gel waren Christbaumschmuck. Im wesentli-
chen aber wurden Docken (Puppen) und Rei-
ter angefertigt. Das duBere der ausgestoche-
nen Figur wurde mit einem Marzipankneifer
verziert, was eine besonders schone Umran-
dung ergab. Der Rest bekam eine weille Zuk-
kerglasur, in welche mit einem Holzstibchen
bunte Speisefarben eingezogen wurden. Den
Docken wurde ein buntglianzendes Oblaten-
bild mit einem Médchenkopf aufgeklebt, den
Reitern ein uniformierter Soldat — spiter auch
ein Pelzmirtel®. — Die Soldatenbilder waren,
entsprechend dem damaligen Zeitgeist, viel-
filtig; fast jede Waflengattung war vertreten.

Zu Weihnachten erhielten die Médchen
von ihrer Patin, dem Dudla oder Dodla, wie
es im Friinkischen heift, eine Docke oder eine
Spinnerin als Patengeschenk; die Buben be-
kamen einen Reiter. Dieses Geschenk war,
wie so manche GroBmiitter heute noch
berichten, oft die einzige Gabe, welche die
Kinder unter dem Weihnachtsbaum fanden

und wurde daher stets mit leuchtenden Augen
entgegengenommen. Dieses Zuckerwerk hat
man mit einem Wollfaden an den Christbaum
gehiingt oder zwischen dessen Zweige
gestellt, sowie auch unter den Weihnachts-
baum gelegt. Manche Kinder haben schon am
1. Weihnachtsfeiertag damit angefangen, das
Gebidck anzuknabbern. Stiick fiir Stiick
wurde jeden Tag etwas verzehrt, bis alles auf-
gegessen war.” Andere haben das Geschenk
oftmals bis Ostern in einen Glaskasten
gestellt, um sich recht lange daran zu er-
freuen.'”

Eine andere Herstellungsart des Eier- bzw.
Wasserzuckers war der "Wendelsteiner Zuk-
ker” aus der Gegend siidlich von Niirnberg.
Er war wie der Lichtenauer Zucker ein Dau-
ergebiick, mit dessen Anfertigung schon im
Herbst begonnen wurde. Auch hier wurden in
erster Linie Docken und Reiter von Modeln
abgeformt; aber auch kleinere Figuren dien-
ten als Christbaumschmuck.

Die Besonderheit der Ausschmiickung be-
stand darin, da3 von dem Backwerk lediglich
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Wendelsteiner Zucker, dazwischen ein Ridchen

die Konturen mit roter und blauer Speisefarbe
nachgezogen wurden. Eine weitere Eigenart
war, daf} das Gebiick nicht — wie {iblich — mit
einem gewdhnlichen Messingriidchen ausge-
riadelt wurde; vielmehr konstruierte man in
Handarbeit ein Rédchen mit verschiedenartig
groBen Zacken, so daf das Fertigprodukt aus-
sah, als ob der Rand ein Spitzenzickchen
hitte. Beliefert wurde die Privatkundschaft in
der Umgebung von Niirnberg, Schwabach
und Roth. Im Volksmund wurden die Zuliefe-
rer liebevoll als "Hiickler” bezeichnet, da sie
das Gebick in einem Huckelkorb — einer
Riickentrage — zur Stadt brachten. Noch
heute wird bemaltes Gebiick am Wendelstei-
ner Weihnachtsmarkt in kleinen Mengen an-
geboten.'"

Ein Augenschmaus zu Weihnachten waren
vergoldete Reiter und Docken. Diese waren
durchaus eBbar; denn Gold wird auch heute
noch in der Pharmazie-Industrie verwendet.
Uber das Vergolden von Speisen finden sich
schon sehr friihzeitig Aufzeichnungen, z.B.
ist bei Platina von 1542 folgendes nachzule-
sen?:

Vergulden

Mach ein klein honig wasser | bestreich

die metall damit | scheuf3 das gold oder sil-
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ber also naft darauf | truck es mit bawm-
wollen zu | wo es nicht gleich ligt. Du
magst leb kuchen oder anders auch also
vergulden | Sonst taugt kein ands nit zu es-
sen speyfs. Mach ein hiiltzin scher damit du
daz gold heltst | Riirs mit blosser hand nit
an [ es verdirbt sonst.

Auch in den darauffolgenden Jahrhunder-
ten wird in Kochbiichern das Vergolden von
Gebick beschrieben. Im Brandenburgischen
Kochbuch von 1723 heilit es z. B. ”... wenn es
Kkalt ist (gemeint ist der Eierzucker) kann es
vergoldet und gemahlet werden; es ist nicht
kostbar und siehet doch ziemlich aus.”™

Eine ehemalige Konditorei in Dinkelsbiihl
hat noch bis zum Zweiten Weltkrieg die Bor-
diiren und Tressen der aus Eierzucker gemo-
delten Damen und Herren mit Schwabacher
Blattgold verziert und in ihrem Geschift an-
geboten.”

Von Modelhélzern mit kleinen, meisten-
teils eingerahmten Gegenstinden — ein
Baum, Kirschen, eine Uhr, ein Krug v.a. —
wurde Gebiick fiir die Puppenkiiche abge-
formt. Dieses war zum einen dazu auserse-
hen, den Kindern die Dinge des tiglichen Le-
bens einzupriigen, zum anderen fiillten sie
den Kaufladen und das Pelzmirtelsick-



chen'?. Interessant ist, wie sich dieses Ge-
bick im Laufe der Jahre verteuert hat. An-
fangs dieses Jahrhunderts hat man 4 Stiick der
ein%elrahmlen Motive fiir I‘Pfelmig erhal-
ten ", 1947 kostete das Pfund schon 3.—
RM'®, und heute muB man fiir 100 g zwi-
schen 3.— und 4.— DM bezahlen.

Die Anfertigung von gespritzten Zuckerfi-
guren wird heute kaum noch von jemandem
beherrscht. Hierzu bendtigt man viele Spritz-
tiiten mit verschieden groBen Offnungen, so-
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Puppenkiichenmodel (18. Jhdt.), Grafschafts-

museum Wertheim

wie bunt gefirbten Spritzzucker, da das Pro-
dukt ja moglichst originell aussehen soll. Auf
einem Untergrund von Gelatine und Puder-
zucker werden Engelchen, Zwetschgen-
mannchen, Steckenpferdreiter, Mérchenge-
stalten und noch vieles andere dressiert.
Diese Kunst wurde noch nach dem 2. Welt-
krieg mit grobem Konnen in der ehem. Kon-
ditorei Scheuermann (Gmeiner) in Niirnberg
gepflegt. Heute noch wird sie von dem Kon-
ditormeister und Gewerbelehrer i.R. Pinsen-
schaum in Niirnberg — mehr aus Liebhaberei
— betrieben.

Nach dem 2. Weltkrieg hat das Germani-
sche Nationalmuseum in Niirnberg bei besag-
ter Konditorei einen grofien Christbaum mit
bemaltem Eierzucker und Zuckerspritzfigu-
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ren im Chorlein der Karthiiuserkirche aufstel-
len lassen. Man wunderte sich damals jeden
Morgen, dal die an den unteren Zweigen
hdngenden Zuckerwaren verschwunden wa-
ren, bis man bemerkte, dai sie dem Wach-
hund, der nachts freien Lauf im Museum
hatte, ein willkommenes, zusitzliches Fres-
sen waren.

Wem das Spritzen von Figuren zu zeitauf-
wendig oder kompliziert war, der konnte sich
einer einfacheren Herstellungs-Methode be-
dienen. Im 19. und anfangs des 20. Jahrhun-
derts wurden solche Figiirchen aus Eierzuk-
ker von Modeln abgedriickt und der duf3eren
Form nach mit einem Messingmesser ausge-
schnitten. Dieses benutzte man — im Gegen-
satz zu den damals iiblichen Stahlmessern —
weil es nicht anlief und rostete. Die Figuren
hat man nach dem Backen mit Speisefarben
bemalt, wodurch sie einen transparenten

Schimmer bekamen.

Ausgeschnittene Eierzuckerfiguren

Ein sehr hiibscher Christbaumschmuck
war in der 2. Hiilfte des 19. Jhdts. das Quitten-
schlingzeug, wie es bei Krackart nachzulesen
und abgebildet ist. Hier sein Rezept:

633. Quittenschlingzeug

3 Pfund fliissiges Quittenmark (632) und 3
Pfund gestofienen Zucker kocht man zusam-
men in einem Kessel unter fortwdhrendem
Riihren zur Probe (632), fiillt die Masse in
Papierkapseln oder noch besser in Holz-
rdahmchen von der Grifie eines halben Pa-
pierbogens, die nicht ganz 1/2 Zoll hoch sind
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und streicht die Masse mit dem Messer glatt.
Nach ein oder zwei Tagen sind die platten so
weil, dafs sie sich schneiden lassen. Dann list
man sie von den Rdhmchen, schneidet der
Breite nach schmale Streifen, die so breit sind
als die Kapsel hoch ist, und legt dieselben auf
Papier in Figuren, z.B. Herz, Ring, Schleife
etc. ete. Den Schlufd befestigt man mit einer
kleinen Raute. Ist nun dieses Schlingzeug auf
beiden Seiten getrocknet, so bespritzt man es
aus ziemlich weiter Diite mit dreifarbiger
Spritzglasur: Chocolade, roth und gelb, sucht
aber an jedem Stiick alle drei Farben anzu-
bringen. Zuletzt verziert man die Stiicke noch
leicht mit weifler Spritzglasur.

Dieses Schlingzeug ist sehr schin; es ist
ein vorziiglicher Schmuck fiir Christbdume.
Man kann es auch candiren. Siehe unten. -
Vergleiche die Zeichnungen auf den beigege-
benen Tafeln.

Grestlen-Nehlingzeaq.

Quittenschlingzeug von Karl Krackart, Ansbach,
19. Jhdt.



Auch mit Hilfe von Tragant wurde Christ-
baumbchang gefertigt. Tragant ist eine feste,
konstante, unschidliche, weiBe, geschmacks-
und geruchlose, luftgetrocknete Harzmasse,
die man schon 300 v. Chr. kannte. Sie wird
aus dem Boxdornstrauch gewonnen, der in
Indien, im Iran und in den Mittelmeerlindern
wiichst. Uber die italienischen Handelsstédte
gelangte Tragant im Mittelalter zu uns und
diente zunichst den Apothekern als Stabili-
sierungs- und Bindemittel. SchlieBlich wurde
Tragant von den Zuckerbickern iibernom-
men und erscheintim 17. und 18. Jahrhundert
in den Kochbiichern als “aufgelaufenes Zuk-
kerzeug”. Tragantpulver wurde tiber Nacht in
Rosenwasser eingeweicht und mit Weizen-
pulver und Zucker vermengt. Die so geschaf-
fene Modeliermasse hat durch ihre auBeror-
dentliche prizise Formbarkeit in gestalteri-
scher Hinsicht weitaus mehr geboten, als die
herkommlichen Teige. Man hat mit ihr Figu-
ren von Model abgeformt, die man im Ofen
trocknete und die alsbald steinhart wurden.
Sodann wurden sie bemalt oder vergoldet
bzw. teilweise mit Gummiarabicum belackt,
so daBl sie letztlich dem weilien Porzellan
ihnlich waren. Viel Gegenstindliches wurde
auf diese Weise hergestellt, z.B. Mobel fiir
ine Puppenstube oder Gerite fiir die Pup-
penkiiche. Diese Tragantsachen waren weni-
ger zum Essen geeignet, als vielmehr eine
Augenlust. Trotzdem bemerkten die Kinder
bald, dall das Ganze siil3 war; so wurde oft so
lange daran geleckt, bis z.B. ein Puppenge-
sicht nur noch ein glattes Oval war.

In einer ehemaligen Ansbacher Konditorei
sind noch Schwefelformen, z.B. ein doppel-
seitiger Tannenzapfen, sowie ein Zwerglein
vorhanden, die sich die Konditoren selbst an-
gefertigt haben. Solche Gegenstiinde wurden
noch nach dem 2. Weltkrieg mit Marzipan ab-
gedriickt und waren ebenfalls als Naschwerk
fiir den Christbaum gedacht. Heute unterlie-
gen diese Formen einem strengen Lebensmit-
telgesetz und sind nicht mehr zuléssig.

Es gibt verschiedene Vorstellungen, wie
das Marzipan nach Europa gekommen ist.
Einmal kamen Mandeln und Zucker iiber den
Seehandel zu den Hansestddten und so ist
heute noch Liibeck (frither auch Kénigsberg)
fiir sein Marzipan bekannt. Zum anderen sol-

Marzipanschwefel-Form, 19./20. Jahrh., ehemal.
Ansbacher Konditorei

len es die Kreuzritter gewesen sein, die Mar-
zipan im vorderen Orient als Haremskonfekt
kennengelernt haben und es mitbrachten.

Lange Zeit aber war Marzipan uner-
schwinglich; denn seine Zutaten mufiten
teuer eingefiihrt werden. Dieses Naschwerk
war zundchst nur Fiirsten und reichen Patri-
ziern vorbehalten. Man hat Marzipan entwe-
der in Modeln abgedriickt oder mit der Hand
modeliert. Im Brandenburgischen Kochbuch,
welches in Niirnberg 1732 bei Endres ge-
druckt wurde, ist vermerkt, “daf} diese Man-
del-Bilder und Friichte nirgends schoner als
in Niirnberg gemacht werden.” Spiter, als im
19. Jhdt. bei uns der Zucker selbst hergestellt
wurde, war dieses erlesene Naschwerk mehr
und mehr auch fiir die Bevdlkerung er-
schwinglich.

Wenn hier in Franken von Lebkuchen die
Rede ist, so denkt man unwillkiirlich an die
Niirnberger Lebkuchen, deren Tradition aus-
reichend bekannt ist. Weniger bekannt ist,
dal} schon im 14. Jhdt. die Monche des Heils-
bronner Klosters aus ihren landwirtschaftli-
chen Erzeugnissen “libeti”, das sind Lebku-
chen, herstellten und verkauften'”. Sie waren
eine Fasten- wie auch eine Krankenspeise,
desgleichen auch eine Bereicherung des ein-
tonigen Speisezettels.
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Die vielfach vorhandenen alten Modelfor-
men lassen den Schluf} zu, daf schon im 14./
[5. Jhdt. bebildertes Gebick hergestellt
wurde. Zunachst waren es die Klosterkiichen,
die auf Grund alter Uberlieferungen eine Art
Lebkuchen herstellten. Denn durch ihre
schon damals weitreichenden Beziehungen
zum Mittelmeerraum hatten sie Kenntnis von
allerlei Gewiirzen zum Verfeinern von Spei-
sen und wubten den gesundheitlichen Wert
von Honig und Gewiirzen zu schitzen. Des-
halb wurde der Lebkuchen im ganzen Land
sehr schnell popular. Allerdings war damals
das Mehl nicht so fein ausgemahlen wie
heute, sodali das Modelbild beim Backen
seine Form behielt. Will man heute von Mo-
deln einen Lebkuchenteig abformen, emp-
fiehlt es sich, ein weniger ausgemahlenes
Mehl zu verwenden, damit die Konturen
beim Backen nicht zerlaufen.

Im 19. und 20. Jhdt. hat man zum Ausste-
chen von Lebkuchenteig aus Zeitersparnis-
griinden Blechformen hergenommen. Nach
dem Backen wurde den Figuren haufig ein
bunt ausgestanztes Oblatenbildchen (Album-
bildchen) aufgeklebt. Diese Bilder entnahm
man hauptsichlich den bekannten “Neurup-
piner Bilderbogen™.

Kurz erwihnt werden sollen noch die aus-
gesprochenen Lebkuchenmodel aus dem
18./19. Jhdt. Sie zeigen viereckige, rautenfor-
mige, reliefartige Darstellungen, das Dekor
ist meist achsengespiegelt. Das Gebiick hier-
aus wurde teilweise mit einer bunten Zucker-
glasur verziert. Nicht zu verwechseln mit die-
sen Holzern sind lange, schmale Model, mit
sich stets wiederholenden floralen, gleichmi-
Big abgeteilten Mustern; diese waren fiir die
Zubereitung von SoBlebkuchen bestimmt.
Der Niirnberger Volksmund hatte hierfiir eine
spezielle Bezeichnung parat und nannte ihn
“Rimpfl-Kis”. Meist wurde er aus Syrup und
Roggenmehl gebacken und — da er steinhart
war — mit einem Reibeisen in die Bratensofie
eingerieben. Sein Name wird wohl von
“Rampf = Rinde” oder riimpfeln = runzeln”
abgeleitet.

Einer der wenigen Meister, der wie zu alten
Zeiten Docken und Reiter in Lebkuchen von
Modeln abformt, biackt und mit buntem Zuk-
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cerspritzzeug verziert, ist der Béickermeister
Hugo Schenk in Ostheim v.d. Rhon. Er be-
nutzt heute noch die von seinen Vorfahren
nach Ostheim mitgebrachten Docken- und
Reitermodel aus dem Jahr 1607. Sie sind un-
terschiedlich grof: die grofite Docke mifit 78
cm, der groBte Reiter 65 cm; alle anderen
Model — mit immer dem gleichen Muster —
sind stufenweise kleiner. Schon damals hat
man sich nach dem Geldbeutel der Kund-
schaft gerichtet. Frither wurde das Gesicht
der Figuren nochmals extra mit Marzipan ab-
gedriickt; die Augen und der Mund wurden
anschliefend geschminkt. Anstelle des Mar-
zipan werden heute gestanzte Papierkopfe
angebracht, die aus der Schweiz bezogen
werden. Dieses Ostheimer Gebick findet
auch heute noch in der Vorweihnachtszeit gu-
ten Absatz und ist weit und breit bekannt.'®

Einige Handwerker, die heute in Franken
die zeitaufwendige Herstellung des Modelge-
bicks noch pflegen, hat die Verfasserin durch
Zufall in Erfahrung bringen kénnen. So wer-
den in der Konditorei Prezel in Rothenburg
0.d.T. und auch im Feuchtwanger Kreuz-
gangcafé ganzjihrig Springerle angeboten.
Auch die Béckerei Lang in Bayreuth bietet in
der Vorweihnachtszeit Abdriicke aus ihrem
Modelbestand an, sowie die Bickerei Eber-
lein in Ansbach in vereinfachter Ausfiihrung
den Lichtenauer Zucker.

Gefragt sind nach wie vor die in Dettelbach
am Main seit Jahrhunderten von Model abge-
formten wiirzigen Muskaziner; sie dienen als
Wallfahrtsgebick und sind eine kostliche
Beigabe zum Frankenwein.

Um den bebilderten Eierzucker wieder in
Erinnerung zu bringen und um ihn nicht in
Vergessenheit geraten zu lassen, wird in Lan-
genzenn seit einigen Jahren am 3. Advents-
sonntag von den unteren Volksschulklassen
ein Lichterzug veranstaltet, nach dessen Be-
endigung jedes Kind ein gebackenes Wasser-
zuckergebiick, die Midchen eine Docke, die
Buben einen Reiter, erhalten. 1]

In Seukendorf, Lkrs. Fiirth, befindet sich in
der Ortskirche ein wunderschoner Kathari-
nenaltar aus dem friihen 16. Jhdt. Seit neuerer
Zeit wird zum Kathreinstag (25. November)



vom dortigen Konditormeister Graef ein
"Katharinchen™ aus Lebkuchen gebacken,
was — selbst ohne historischen Hintergrund —
als Wiederaufleben alter Sitten angesehen
werden kann.'®

Seit ca. 300 Jahren wird am HI. Abend ge-
gen 14 Uhr in Leutershausen bei Ansbach das
“Christkindleinslduten™ gepflegt. Um den
Kindern die Zeit bis zur Bescherung zu ver-
kiirzen, wird vom Fenster eines Torturmes
Eierzuckergebick von einem gesichtsver-
schleierten Christkind, das in Begleitung ei-
nes Pelzmirtels erscheint, auf die unten war-
tende Kinderschar hinabgeworfen. Es ist
fraglich, ob schon seit jeher die heute iibli-
chen Springerle dazu Verwendung fanden
oder ob man friiher einen von Modeln abge-
formten Lebkuchen verteilte; denn das Sprin-
gerlesgebiack wurde — wie schon erwiihnt —
erst im 19. Jhdt. erschwinglich.'”’

Je mehr man sich mit diesem “historischen
Naschwerk™ befaf3t, umso mehr kommt man
zu der Erkenntnis, daB dieses selbstgefertigte
Gebick von einer Gegend zur anderen man-
nigfaltig hergestellt und von unterschiedlich-
ster Ausgestaltung war und somit Ausdruck
der jeweiligen kulturgeschichtlichen Epoche,
mit viel heimatlichem, bodenstindigem
Brauchtum.

Es soll noch darauf aufmerksam gemacht
werden, dafl vom 5. 12. 1994 — 2. 1. 1995 in
Ansbach, im Amt fiir Touristik, gedffnet von
montags bis freitags, ein geschmiickter Tan-
nenbaum nach alter Art mit Durchbroche-
nem, Zuckergespritztem, Mirchenfiguren
u.a. zu sehen sein wird.
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Lothar Bedacht

Vier Kazn und es Licht

Advent. Es dschta Kazla brennt,
es knistrt leis und zuckt,

ze férchin, daf die Nacht &n End
des klee Ding nu vrschluck:.

Schwer tut sis Fliammla, — ringt und kempft; —
es leucht nit weit nein Zimmr,

wenns nu so schwach brennt und gedempft,
its doch a Hoffnungsschimmr.

Brennt dscht die zwiéitt und dritta Kazn,

na wern die Schattn lichir,

es Gliick schleicht zlchhafi nei die Hazn,
glanzt schtill aus Aang und Gsichtr.

Zeletzt leuchin 6lla vier,

gemeinsam, traut und muntr,

verloschn die, schtréhlt dir und mir

es "Licht” van Himml runtr.

So schtark und hall it dann sei Schet,
wiesd nergns kannst een find,

aar dringt tieef in die Hazn nei,

und kummt vann — Jesuskind.

285



