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Alle Jahre wieder ...

Alle Jahre wieder das Weihnachtsessen, tberall
gleich und doch auf jedem Tisch ganz anders: gleich,
weil die Mahlzeiten des Heiligen Abends und des
ersten Weihnachtstages mehr von Traditionen be-
stimmt sind als an allen anderen Tagen des Jahres,
anders, weil sich gerade diese Traditionen so sehr
aus alten Speiseregeln fiir Fasten- und Feiertage, den
Schitzen der jeweiligen Landschaft und vor allem aus
Familienvorlieben entwickelt haben, dass eine wahr-
haft wunderbare Vielfalt an Weihnachtswonnen
entstanden ist. Kein Wunder, dass die Literatur so
reich mit Weihnachtsbeschreibungen versehen ist
wie ein guter Christstollen mit Rosinen, manchmal
in aller Fille und Herrlichkeit, manchmal nur als
Andeutung. Ein Wort geniigt, man weifS ja, was es
bedeutet.

Wissen wir das wirklich noch? Im 21. Jahrhun-
dert sind viele Traditionen nur noch Gesten, sind
das Lob Gottes und der Menschen Freude uber die
Christgeburt so etwas wie Ethno-Riten eines aus-
sterbenden Stammes.

Aber alle Jahre wieder spiiren wir die seltsame
Kraft, die diesen Riten innewohnt. Wer eine Gans
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mit dem bitteren Kraut Wermut stopft, wer den
Teig fur die Lebkuchen rithrt, den Zucker auf
den Reisbrei streut oder den Tisch festlich fiir die
Familie und fur Freunde deckt, wiederholt etwas
Uraltes und Beschworendes, ruft den Segen auf un-
ser irdisches Leben herab. Wer braucht ihn nicht,
so oder so?

Die literarischen Texte, die ich ausgewdahlt habe,
sind drei grofSen Gruppen zugeordnet, die mit den
anschlieffend beschriebenen Rezepten wiederum
dazu einladen, sich aus ihnen sein eigenes, person-
liches literarisches Weihnachtsdiner zusammen-
zustellen. Das ist — wie fast alles bei Weihnachten —
etwas ganz Altes und etwas ganz Neues.

Hamburg, Sommer 2013 /2021

Sybil Grifin Schonfeldt



Zum Weihnachtsdiner bei
Gebheimrat Goethe
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Johann Wolfgang von Goethe

» Ferner ist auf gutes Rindfleisch
zu sehen ...«

Am Anfang unserer kleinen Geschichte literarischer
Weihnachtsdiners steht Goethe. Der Grund? Sein
Elternbhaus im Frankfurter Hirschgraben verkor-
perte in seinen drei Haupistockwerken getreulich
die drei Stil- und Lebensepochen der zweiten Hilfte
des 18. Jabrbunderts: Unten die Kiiche mit dem ge-
mauerten Herd und das grofSe Esszimmer mit sei-
ner Wachstuchtapete und den schweren geraden
Stiihlen stellten das gelassene Biirgerbarock dar.
Der erste Stock zeigte die farbenfrobe Heiterkeit
des Rokoko, der zweite Stock mit der Bibliothek
und dem Gemiildezimmer des Vaters und der Stube
der Frau Rat das Louis X VI, das schon schlichtere,
ausklingende Rokoko. Ebenso zwischen Mittelalter
und spditem 18. Jabrbundert standen auch die
Jahres- und Kirchenfeste. Viele wurden noch in der
Kirche, in der reichsstidtischen Offentlichkeit be-
gangen, Neujabr froblicher als Weibnachten und
mit gegenseitigen Besuchen und Imbissen. Noch
hatten die Patrizier ihre Festsdle in den Rathdusern,
noch wurden die Ochsen fiir das Volk auf dem
Marktplatz gebraten. Noch war Weibnachten kein
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Fest, das die Familie allein in der festlichen Stube
feierte.

An einem Weihnachtsabende jedoch setzte sie (d.i.
Goethes Grofsmutter) allen ihren Wohltaten die
Krone auf, indem sie uns ein Puppenspiel vorstel-
len lief$ und so in dem alten Hause eine neue Welt
erschuf. Dieses unerwartete Schauspiel zog die jun-
gen Gemiter mit Gewalt an sich; besonders auf den
Knaben machte es einen sehr starken Eindruck, der
in eine grofSe, langdauernde Wirkung nachklang.

Einen Weibnachtsbaum gab es in Goethes Kin-
dertagen in Frankfurt im Hirschgraben noch nicht.
Was es an jenem Abend, an dem er zum ersten Mal
auf den »mystischen Vorhang« starrte, zu essen ge-
geben hat, muss man sich aus dem Haushaltsbuch
des Vaters erschlieffen. Dieser bestellte in je-
dem Jahr im November oder Dezember ein paar
Pfund Kerzen, um die langen Abende freundlich
und die Festtage strablend zu erbellen. Er kauf-
te einen Viertelzeniner Kronberger Kastanien, die
man statt der noch nicht iiblichen Kartoffeln zum
Fleisch af$ und die aus dieser Gegend wobl quali-
tativ so gut waren, dass sie sich der Geheimrat von
Goethe spater auch immer im Herbst nach Weimar
schicken liefS. Kurz vor Heiligabend kaufte Vater
Goethe ein Festtagsbrot, was darauf hinweist, dass
Goethes im Hirschgraben keinen eigenen Ofen zum
Brotbacken besaflen. Die Sdule der weibnacht-
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lichen Einkdufe: zwei oder drei Schwartenmagen.
Sie tauchen im Haushaltsbuch immer wieder auf,
manchmal gesellen sich Sardellenwiirste hinzu und
Schweizer Kdse. Den Weinvorrat ergianzte Goethes
Vater durch mebrere »Lagen« Burgunder, kauf-
te auflerdem braunen Kandis fiir den »mit berga-
mott Oel getrockneten Thee« und die Zutaten fiir
die Weibnachtsbickerei — einen Zuckerbut und drei
Malter Mebl — und rechnete pauschal eine nicht un-
betrdchtliche Summe ab fiir » Extras in der Kiiche«.
Dazu gehorten auch die Gewiirze. Kosteten zum
Beispiel 13 Pfund Reis einen Gulden und 13 Kreuzer
oder 29 Pfund Butter, die zu Butterschmalz ausge-
lassen wurde, sechs Gulden, so verzeichnete er fiir
ein Viertelpfund Gewiirznelken zwei Gulden, fiir
eine halbe Zimtrinde zwei Gulden und 45 Kreuzer,
fiir ein Pfund, zerkleinert, 32 Kreuzer und fiir ein
Pfund Pfeffer 30 Kreuzer.

Diese sorgfaltige Haushaltsfiithrung hat der Sobn
vom Vater iibernommen. So gibt es handschrift-
liche Anordnungen fiir die tdgliche Tafel in
Weimar bis in Johann Wolfgang von Goethes letz-
tes Lebensjabr 1832. Sie beginnen mit allgemeinen
» Anordnungen«:

»Beym Spicken der Braten und der Beylagen, zwei
Drittel weniger Speck.

Keine Fasanen werden mehr angeschafft, und
die Hasen simmtlich in der Niederlage ins Buch zu
schreiben.
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Ingleichen keine Kapaunen anzuschaffen, son-
dern zu iberlegen wie man mit nachhaltigen Flei-
scherbraten auskommen konne. Ferner ist auf gu-
tes Rindfleisch zu sehen, welches zu dem Zugemiise,
an der Herrschaftlichen Tafel mit irgendeiner guten
Sauce als zweytes Essen zu liefern ist.

Alle Mittag 12 gute Kartoffeln.

Sonntag den 25. Decbr. 31.
1. Graupensuppe
2. Mirkische Riibchen mit Coteletten
3. 2 Hasen, 1. zu Mittag, den anderen in Vorrath.

Montag den 26. ejd.
Suppe mit Eiergile
Blumenkohl mit Kalbsmilch
Rindsbraten u. Apfel-Combot ...

Abends
Hasen, vom 25. Decbr. vorrithig.«

Auch bei Goethe war das Weibnachtsgebick
Tradition, und der Geheimrat bestellte sich noch im
letzten Lebensjabr von seiner Freundin Marianne
von Willemer in Heidelberg »etwas Offenbacher
Pfefferniisse; bis dahin werden die magenverderb-
lichen Weibnachtsgaben wohl schon aufgespeist
sein«.

Frau von Willemer erwiderte: »In einigen Tagen
erbalten Sie ein Kistchen mit ganz frischen Pfef-
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ferniissen und Brenten, fiir die ich wm freund-
liche Aufnabme biite, obschon sie eigentlich zu
den Magenverderblichen Weibnachtsgaben geho-
ren, und ich fast schlieffen mochte, dafd Sie oder die
Enkel ein wenig dagegen eingenommen sind; ich
kann Sie aber versichern, daf§ sie in dieser einfachen
schlichten Gestalt weniger schddlich sind, als in der
Zeit, wenn sie etwas vorstellen sollen, da gewdhn-
lich die duflere Form mebr werth hat als die Masse;
auch etwas Quittenbast habe ich beigepackt, er hilt
sich lange und ist ganz unschddlich. Mége dies al-
les Ibnen und Ihren Enkeln zu einiger Freude gerei-
chen!« Und in ibrem letzten Brief vom 15. Februar
1832 schrieb sie dem alten Freund: »... wenn die
Kastanien Beifall finden, so sende ich ndchstens,
oder wiinschen Sie vielleicht italienische Maronen? «
Er bedankte sich postwendend fiir den »Kasten
mit wiinschenswerthesten Speise Waaren, dem
Hauswirth hochst willkommen, seinen Tisch- und
Tafelgenossen zu unerwartetem Genusse«.

w
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Graupensuppe

125 g Perlgraupen

50 g Butter

1 Messerspitze gemable-
ner Zimt

Schale einer Zitrone

1 [ kriftige fette Fleisch-
oder Hiihnerbriibe

etwa 1 | Wasser
100-125 g Rosinen
etwas Wein

Zucker und Salz

2 Eidotter

Die Graupen werden mit
wenig kochendem Wasser,
einem Stiickchen Butter,
etwas Zimt und einem
Kringel diinn abgeschnit-
tener Zitronenschale
aufs Feuer gesetzt und in
der Fleischbriithe

sam weich gekocht, wo-

lang-

bei man des Ofteren mit
kochendem Wasser nach-
giefSt. Dann kommen die
gewaschenen Rosinen
dazu. Man ldsst sie eben-
falls so lange mitkochen,

bis sie recht weich werden,

fuigt beim Anrichten Wein,
Zucker
Salz hinzu und legiert die

und ein wenig

Suppe mit zwei Eidottern.

Rinderbraten

2 kg Rindfleisch
(Schulterstiick)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
150 g gerducherter
durchwachsener Speck
1 TL getrockneter
Thymian

1 TL getrockneter
Estragon

500 g Suppengemiise
(Mohrriiben,
Knollensellerie,

Lauch oder
Friiblingszwiebeln)

50 g Butter

1 Glas Rotwein

1 Tasse Fleischbriibe
1/4 | Creme fraiche

Das Fleisch klopfen, salzen
und pfeffern. Den Speck in

Spickstreifen  schneiden,
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in den Kriutern wilzen,
im Tiefkuhler steif frieren
lassen, das Fleisch parallel
zur Faser damit spicken.

In einem Schmortopf, in
den das Fleisch knapp hi-
neinpasst, die Butter heifS
werden lassen und das
Fleisch von allen Seiten
Zudecken. In
den auf 220°C vorgeheiz-

anbraten.

ten Ofen, untere Schiene,
schieben und 30 Minuten
braten. Hitze auf 180°C
Das
Fleisch mit der warmen
Fleischbriithe
Offen weitere 30 Minuten

herunterschalten.

begiefen.

braten und oft begiefSen.
Dann das geputzte, gewiir-
felte Suppengemiise hinzu-
geben und 60 Minuten
die-
ser Zeit gelegentlich das

weiterbraten. In

Fleisch wenden und mit
dem Wein begieflen. Das
Fleisch aus dem Topf neh-
men und warm stellen.
Saft und Gemiise durch ein

Sieb streichen, mit Créme

fraiche verrithren, ab-
schmecken, heifs werden
lassen und in der Sauciere
zum aufgeschnittenen

Rindfleisch servieren.

Frankfurter Brenten
500 g Mandeln

1 EL Rosemwasser
500 g Zucker

1 Eiweifd

ca. 70 g Mebl

»1 Pfund Mandeln mit
1 EL Rosenwasser in ei-
nem Morser sehr fein ges-
tossen, werden mit einem
Pfund gestossenem Zucker
auf schwachem Feuer un-
ter festem Umrithren so
lange gerostet, bis sie sich
trocken anfithlen und sich
leicht von der Kasserolle
Masse

in ein ande-

loslosen.  Diese
wird nun
res mit Zucker bestreu-
tes Geschirr umgeleert,
mit einem Tuche bedeckt,

an einem trockenen, aber

17—



nicht warmen Ort bis zum
anderen Tag ruhig hin-
gestellt und alsdann auf
dem Backtisch mit einem
Eiweif$ und vier Lot feinem
Mehl glatt gearbeitet, zwei
Messerriicken  dick aus-
gerollt und in eigens hier-
zu bestimmten holzernen
Formen ausgedriickt. Die
dadurch

entstandenen Figuren wer-

verschiedenen,

den mit dem Backradchen
einzeln auseinanderge-
schnitten, auf Bretter ge-
legt und tber Nacht an
einem trockenen Ort auf-
bewahrt. Den anderen Tag
werden sie auf einem mit
Wachs bestrichenen Blech
im schwach geheizten
Ofen langsam gebacken.«
(Nach einem Rezept aus
dem Jahre 1842)

Heute kann man den
Morser durch die Man-
delmiithle oder den Zer-
hacker ersetzen, und den
Zuckerhut

auch nicht mehr zersto-

muss man

8en. Wenn man das Mehl
abwiegt, muss man nur
wissen: Ein Lot sind 16 g.
SchlieSlich fettet man ein
Backblech nicht mehr mit
Wachs, sondern legt es
mit Backtrennpapier aus.
Die fertigen marzipanar-
tigen Brenten kann man
mit Zuckerguss oder mit
Kuvertiire tiberziehen und

beliebig verzieren.

Quittenbast oder
Quittenpaste

1 kg Quitten
500-750 g Zucker
1 | Wasser

1 Zitrone

1 Vanillestange

Das Wasser mit dem Saft
der Zitrone und einem
Kringel ihrer Schale auf-
Quitten

Stiel

und Bliite klein schnei-

kochen lassen.

abreiben,  ohne
den und mit der aufge-

schlitzten ~ Vanillestange
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ins Zitronenwasser geben.
In 30-40 Minuten weich
kochen. Die Quitten aus
der Brithe schopfen und
durchpassieren. Etwa eine
Tasse Quittenbrithe zum
Quittenmark geben, wie-
gen, auf je soo g Mark
400-500 g Zucker schiit-
ten. Unter stindigem
Rithren kochen, bis die

Paste dick wird. Ein Back-
blech kalt abspitilen, die
Paste fingerdick darauf-
abkiihlen

lassen. Mit einem Tuch

streichen und

bedecken und 2-3 Tage
trocknen lassen. Dann in
beliebige Rechtecke oder
Rhomben schneiden und

in grobem Zucker wilzen.
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