
Bis wir wieder all die 
schönen Advents- und 

Weihnachtslieder singen, 
vergehen noch ein paar 
Tage. Wir sind aber schon 
mitten in der Vorberei-
tung der Weihnachtszeit. 
Unsere ersten Stollen sind 
gebacken und traditionell 
in den Tiefen des Taura-
steinturms eingelagert. 

Noch vor dem weih-
nachtlichen Ansturm  

waren wir zu zweit zu 
einer kurzen Verschnauf-
pause nach Eisenach 
aufgebrochen und nutzten 
die Zeit, um in Ruhe die 
Gedanken für unsere 
Weihnachtszeitung zu 
Papier zu bringen. Das 
schöne Wetter der letzten 
Tage hat leider verhindert, 
sie fertigzustellen. Heute, 
am 2. November, sitze ich 

im Büro, um den Text zu 
beenden. Aus der Back-
stube nebenan kommt 
ein betörender Duft von 
Lebkuchen. Alle anderen 
Familienmitglieder sind 
dabei, die schönen Lebku-
chenpantoffeln herzustel-
len. Das ist bei uns immer 
noch eine reine Familien-
angelegenheit. Sie werden 
wie alle unsere Lebku-
chen aus Honigkuch-
enteig hergestellt, dessen 
Grundteig traditionell seit 
Pfingsten reift. Mehr als 
die Hälfte der Süße des 
Teiges kommt von Bienen-
honig, das ist des Meisters 
Maßgabe. 

Auch gibt es keine 
Kompromisse beim 

Rezept unseres Stollens 
und der Qualität seiner 
Zutaten. Ich denke auch 
das ist ein Grund, dass so 
viele Menschen aus ganz 
Deutschland bei uns in je-
dem Jahr ihren Christstol-
len bestellen. Sie erhalten 
jedes Jahr Post von uns 
mit einer Erinnerung da-
ran, dass die Stollensaison 
bald wieder beginnt. Wir 
möchten uns auf diesem 
Wege einmal ausdrücklich 
für die vielen netten Zei-
len und die wohltuenden 
Worte bedanken, die wir 
von Ihnen erhalten. Wir 
alle freuen uns in jedem 
Jahr wieder aufs neue 
darauf, Ihnen mit unseren 
Gebäcken eine Freude 
bereiten zu können. 

Morgen, Kinder, 
wird’s was geben …



Wie schon in unserem 
Brief an die Stol-

lenbesteller beschrieben, 
wird sich an unserem 
Stollensortiment nur we-
nig ändern. Auf vielfachen 
Kundenwunsch werden 
wir aber den Mohnstol-
len etwas reichhaltiger 
gestalten und auch wieder 
etwas größer.

Bei uns wird der Mohn 
für den Stollen schon 

am Vortag schonend 
gedrückt und die Mohn-
masse danach mit Zucker 
und Wasser über Nacht 
eingeweicht, so dass sie 
besonders bekömmlich 
ist. Am nächsten Tag 
muss dann alles ganz 
schnell gehen: Alle Mitar-
beiter arbeiten gleichzei-
tig daran, den schweren 
Hefeteig auszurollen, die 
Mohnmasse darauf zu 
streichen und diese Rollen 
dann in die vorbereiteten 
Formen zu legen. Dann 
hat der Mohnstollen erst 
mal Zeit und sollte auch 
sehr vorsichtig behandelt 
werden. So muss er nach 
dem Backen wieder bis 
zum nächsten Tag ruhen, 
bevor er dann in Butter 
getaucht und mit Zucker 
verziert wird, damit sein 

tolles Aroma erhalten 
bleibt. Die Besonderheit 
beim Mohnstollen ist, 
dass er – bedingt durch 
das Aufbrechen der Mohn-
samen – nicht eine solche 
fast unbegrenzte Halt-
barkeit wie der Rosinens-
tollen hat und auch immer 
kühl und trocken gelagert 
werden muss. Auch aus 
diesem Grund haben 
wir zur Präsentation der 
Mohnstollen in unseren 
Fachgeschäften Attrappen 
hergestellt, die den Origi-
nalen täuschend ähnlich 
sehen. Damit brachten wir 
es sogar einmal zu einem 
Artikel in der Chemnitzer 
Morgenpost. Unter dem 
Motto „Hier beißen sich 
Stollendiebe die Zähne 
aus“ haben wir sicherlich 
für viel Heiterkeit gesorgt.
Auch beim Mohnstollen 
gibt es – wie bei allen an-

dern Sorten aus unserem 
Sortiment – eingefleischte 
Liebhaber und Menschen, 
die ihn gar nicht mögen. 
Wir haben aber festge-
stellt, dass die Liebe zum 
Mohnstollen in nördli-
cheren und westlicheren 
Gebieten genauso hoch ist 
wie hierzulande.

Vor genau zwanzig Jah-
ren waren wir zum 

ersten Mal in Berlin und 
später auch in Bochum auf 
Weihnachtsmärkten prä-
sent und wurden von den 
Anfragen nach Mohnstol-
len vollkommen über-
rannt. Auch in diesem 
Jahr werden wir wieder 
in Berlin vertreten sein 
und aus Bochum bestellen 
immer noch treue Kunden 
ihren Weihnachtsstollen. 

 

Wussten Sie schon, ...
… dass Mohn eine besonders günstige Zusam-
mensetzung an Fettsäuren aufweist?

… dass die Verbin-
dung von Mohn 
und Getreide für 
die Aufnahme der 
pflanzlichen Pro-
teine besonders 
geeignet ist?

… dass Mohn, der 
aus Australien 
importiert wird, 
bedingt durch die 
dort übliche Erntemethode durchaus bei einem 
Drogentest auffällig sein kann? Wir verwenden 
hingegen nur Mohn aus Tschechien.



Kirchbäck 2019

Eigentlich müssen wir 
im Advent 2018 begin-

nen, denn da waren wir 
– wie schon erwähnt – bei 
der deutschsprachigen 
evangelischen Gemein-
de in Brüssel zu Gast 
und wir werden, so Gott 
will, auch in diesem Jahr 

wieder deren Gastfreund-
schaft genießen. Wir sind 
sehr dankbar dafür, dass 
wir dort so gute Freunde 
gefunden haben und 
glücklich, dass wir ihnen 
mit einem Erntedankbrot 
eine besondere Freude 
machen konnten.

In der Adventszeit 2018 
konnten wir uns auch 

über einen besonders 
mutmachenden Artikel in 

der christlichen Familien-
zeitschrift IDEA freuen. 
Mehrere interessierte 
Leser haben gleich noch 
Stollen bei uns bestellt 
und in diesem Jahr auch 
schon wieder. 

Im Frühjahr 2019 war 
unsere Jüngste zum 

Lehrlingsaustausch in 

Frankreich. Sie durfte drei 
Wochen französischen 
Kollegen über die Schulter 
schauen und in einer klei-
nen Konditorei in Rouen 
selbst mitarbeiten.

Im März 2019 konnten 
wir auf zehn erfolg-

reiche Jahre 
in unserer 
Filiale in 
Hartmanns-
dorf auf dem 
Parkplatz vom 
Kress Mode-
haus zurück-
schauen.

Seit Juni ha-
ben wir in 

unserem Be-
trieb weitere 

familiäre Unterstützung. 
Unser Sohn und seine 
Verlobte sind aus Dresden 
nach Burgstädt gezogen 
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und arbeiten in zwei ver-
schiedenen Filialen mit.  
Wir sind sehr froh darü-
ber, dass bei vielen Über-
legungen und Entschei-
dungen zwei Köpfe mehr 
mitdenken und auch vier 
Hände mehr arbeiten.

Auch in diesem Jahr 
durften wir im Som-

mer dank unserer enga-
gierten Mitarbeiter einen 
schönen Urlaub an der 
Ostsee erleben. Traditi-
onell wird dafür bereits 
in der Weihnachtszeit 
ein Rosinenstollen aufge-
hoben, um dann mitten 
im Urlaub gegessen zu 
werden. Viele sind sehr 
erstaunt darüber, dass wir 
ihn nicht einmal einfros- 
ten müssen. In diesem 
Jahr haben wir ge-
meinsam mit unseren 
Freunden einen „erzge-
birgischen Hutzn-Obnd“ 
veranstaltet. Es ist immer 
wieder erstaunlich, was 
aus einer einfachen Idee 
werden kann, wenn viele 
davon angesteckt werden. 
Am Ostseestrand fehlte 
weder Glühwein, Stollen, 
gebrannte Mandeln noch 
vielfältige Weihnachtsde-
koration. Unsere erzgebir-
gischen Weihnachtslieder 
haben sicher einiges 
Kopfschütteln verursacht, 
aber wir hatten alle einen 
tollen Abend.

Vielleicht probieren Sie 
ja auch mal etwas Au-

ßergewöhnliches. Kommen 
Sie doch am 21.12. um 
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16:30 Uhr mit einer Kerze 
auf den Burgstädter Markt 
und singen Sie mit vielen 
anderen Menschen Weih-
nachtslieder. Sie werden 
sehen, danach geht der 
Endspurt der Weihnachts-
vorbereitungen wie von 
selbst ;-)

Ich möchte Sie wie in 
jedem Jahr einladen, der 

weihnachtlichen Burgstäd-
ter Innenstadt einen oder 
auch mehrere Besuche 
abzustatten, Gründe dafür 
gibt es viele.  
An jedem Samstag findet 
um 16:30 Uhr das traditio-
nelle „Turmblasen“ mit 
dem Burgstädter Posau-
nenchor statt. Wir freuen 
uns, dass er inzwischen 
so viele Bläser hat, dass 
sie nicht mehr auf den 
Balkon des Saigerturms 
passen. 

Oder Sie besuchen am 
1. Advent (1. Dezem-

ber) 16:00 Uhr unser Café. 
Dann wird das traditi-
onelle 1. Adventskalen-
dertürchen in Burgstädt 
geöffnet. Bei der Gele-
genheit können Sie sich 
von der Qualität unseres 
hauseigenen Eierpunsches 
überzeugen, während 
Ihre Kinder dem Märchen 
lauschen. Am 2. Advents-
sonntag gibt es in der 
Burgstädter Stadtkirche 
die „Musik im Kerzen-
schein“. Das heißt: Musik 
hören und – je nach Lust 
und Laune – auch Mitma-
chen für Groß und Klein 

mit Kurrende, Kirchen-
chor, Flöten und Posau-
nenchor. 

Zum Stadtadvent am 
3. Advent ist wieder 

viel los in der Stadt. Man 
munkelt sogar von einer 
Eislaufbahn auf dem 
Markt. Am besten, Sie 
überzeugen sich selbst 
davon, ob das wirklich 
wahr ist. Zur Stärkung 
vor oder nach dem Eis-
laufen, empfehle ich eine 
Tasse heißen dampfenden 
Kaffee, dazu eine Scheibe 
unseres leckeren Stollens.

Wir haben in dieser 
Ausgabe viel von 

Traditionellem gespro-
chen. Oft hat das den 
Charme von altmodisch, 
aber ich möchte Sie er-
muntern, sich mancher 
Tradition wieder neu zu 
öffnen. In einer Zeit, in 
der „Veränderung die neue 
Routine ist“, kann uns die 
Tradition über manche 
Veränderung trösten und 
neue Entwicklungen stär-
kend begleiten.

Wir wünschen Ihnen 
im kommenden 

Jahr, dass Sie auf etwas 
Stabiles in Ihrem Leben 
zurückgreifen können.


