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Auch der Christstollen verändert sich im Laufe der Jahre
Von WOLFGANG MRZIGLOD

BEDBURG. Zu den Backwa-
ren, die in den kommenden
Wochen Hochkonjunktur ha-
ben, gehört der Christ- oder
Weihnachtsstollen. Seine Ge-
schichte lässt sich bis ins 14.
Jahrhundert zurückverfolgen.
Die erste urkundliche Erwäh-
nung dieses Gebäcks erfolgte
um 1329 in Naumburg an der
Saale.' 

Damals waren Stollen recht
magere Backwaren aus Hefe-
teig, gebacken zum christli-
chen Adventsfasten. Die bis
heute im Großen und Ganzen
unveränderte Form des Stol-
lens soll an das in Windeln ge-
wickelte Jesuskind erinnern.
Deshalb auch die weiße äuße-
re Zuckerschicht.

Stollenfachmänner
in Bedburg und Elsdorf

Die wohl bekannteste Ver-
sion des Stollens ist und war
der ,,Dresdner Stollerf oder
,Striezel", der zu Zeiten der
DDR auch ein Exportschlager
und ein beliebtes Geschenk
der DDR-Bürger für ihre
Freunde und Verwandten im
Ausland. war. Tonnenweise
wurde der Dresdner Butter-
stollen in den 60er und 70er
Jahren per Bahnpost in den
Westen versandt.

Den Dresdner Stollen konn-
te man damals unter diesem
Namen aber auch in der Bun-
desrepublik von heimischen
Bäckern kaufen, denn bis zur
Wende war der Begriff als re-
gionale Marke nicht geschützt.
Das änderte sich erst 1997.

Überall im Land werden
Stollen gebacken und unter
den unterschiedlichsten Na-
men und mit den verschieden-
artigsten Rezepturen ver-
kauft. Es gibt Mandel- oder
Butterstollen, Marzipan-,
Quark- und Mohnstollen oder
den 2003 mit dem "Stollenos-
kar" ausgezeichneten Cham-
pagnerstollen.

Nicht nur die Elsdorfer wis-
serr die Qualität der Stollen
aus der Backstube an der Mit-
telstraße zu schätzen. Schon
l876 wurde hier gebacken und
1939 übernahm die Familie
Immerath das Geschäft. Das
Rezeptbuch des in Russland
verschollenen Vaters konnte
über den Krieg hlnweggerettet
werden, die Rezepte werden
heute noch von Willi Imme-
rath senior verwendet.

Neben der Weiterentwick-
lung der ,normalen Produkte"
eines traditionellen Hand-
werksbetriebes hat sich der
heutige Seniorchef seit 25 Jah-
ren besonders dem Stollen ge-
widmet. Viele Auszeichnun-
gen unterstreichen die hohe
Qualität seiner Kreationen.

Bei den jüngsten Qualitäts-

prüfungen der Akademie Deut-
sches Bäckerhandwerk in Wein-
heim holte sich Bäckermeister
Immerath, der zehn Jahre lang
für die Öffentlichkeitsarbeit dei
Kölner Bäckerinnung zustän-
dig war, im November neun gol-
dene Auszeichnungen für den
Mandel-Stollen, ,Grappa-Stol-
len, Mohn-Stollen, Nuss-Stollen,
Rosinen-Stollen und den Euro-
Stollen, dessen Name er sich
schützen ließ.

Als Stollenfachgeschä,ft hat
sich auch die BedburgerBäcke-
rei und Konditorei Boveleth in
Kirchherten in den vergange-
nen Jahren einen Namen ge-
macht. Hiergibt es denDrei-Ge-
nerationen-Stollen, Nuss- oder
Mohnstollen im Angebot. Für
den Rheinischen Butterstollen
und den Mandelstollen gab es

vor geraumer Zeit vom Rheini-
schen Bäckerhandwerk sogar
Qualitätsauszeichnungen und
Medaillen.

Doch Bäckermeister Guido
Boveleth, der bei der Kölner In-
nung die Nachfolge von Imme-
rath in Sachen Offentlichkeits-
arbeit angetreten hat, ruht nicht
aus auf den Lorbeeren von ges-
tern. Seinen Kunden will er im-
mer wieder neue Gaumenfreu-
den bieten. Die jüngsten Krea-
tionen sind nun der Kölsch-Stol-
len, der Malzbier-Stollen und
BNZ-Rotwein-Stollen. Mit die-
sen Kreationen errang Boveleth
im November in Weinheim eine
Gold- und zwei Silbermedail-
len. Bei diesen Stollen werden
eben Wasser oder Milch durch
das jeweilige alkoholische Ge-
tränk ersetzt.

Auch insAusland liefert BäckermeisterWill i  lmmerath seine Stollen, Beider jüngsten Qualitätsprüfungder
Akademie Deutsches Bäckerhandwerk errang lmmerath neun goldene Auszeichnungen. (Foto: Mrziglod)


