RUCKBLICK: Weihnachtsbickerei

Am 21. und 22. November fand in der Kiiche der ev. Kirche zum zweiten Mal unsere
»,Weihnachtsbackerei” unter der Leitung von unserem Mitglied Ernst Brzuske statt. Der Backer im
Ruhestand ist daflir bekannt, uns gerne bei verschiedenen Veranstaltungen mit Spezialitaten wie
siRem Hefeteiggeback oder deftigem Zwiebelkuchen zu versorgen. Fiir sein privates Umfeld backt er
jedes Jahr eine sehr grolRe Anzahl an unterschiedlichen Weihnachtsplatzchen.

Bereits am Freitagabend trafen sich die Teilnehmenden in der Kiiche um verschiedene Teige
vorzubereiten. Es wurde abgewogen, abgemessen, geknetet und geriihrt. Die verschiedenen Teige
wurden eingewickelt und zum Ruhen lber Nacht in die Kiihlung gelegt. Die Springerle wurden bereits
mit den traditionellen Holzmodeln vorbereitet und die Vanillebrétchen wurden zum Antrocknen auf
mit Backpapier ausgelegte Bleche gespritzt.

Elf verschiedene Rezepte mit unterschiedlichen Schwierigkeitsgraden wurden von zehn
Teilnehmenden unter der Anleitung vom Ernst Brzuske in kleinen, immer wieder wechselnden
Griuppchen zubereitet. Diese GroRRbackaktion blieb, -was vorherzusehen war- von ein paar kleineren
Pannen nicht verschont. So dauerte es gleich zu Beginn am Samstagmittag rund eine Stunde, bis die
Backofen liefen. In der Zwischenzeit stauten sich rundherum schon die ersten Bleche mit den fertigen
Platzchen die bereit zum Backen waren. Ein leckerer Duft breitete sich in der Kiiche und den
angrenzenden Raumen aus, nachdem die ersten Bleche mit Vanillebrétchen und Springerle im Ofen
waren.

An verschiedenen Arbeitsstationen wurde emsig gewerkelt. Der (unfreiwillig abgewandelte) Teig fur
die Walnuss-Nougat-Busserl wurde mit kleinen Léffelchen auf die mit Backpapier ausgelegten Bleche
portioniert. Mit dem Wellholz wurde der Teig fiir Zimtsterne und Spitzbuben ausgewellt und mit
Formchen ausgestochen. Zuvor wurde der Teig fir die Zimtsterne erst noch mit einer Palette mit
siRem Eischnee bestrichen. Engelsaugen, Allgduer Butter-S und Vanillekipferl wurden mit den
Handen zu Kugeln, Strangen bzw. Kipferln geformt, wobei die Butter-S vor dem Backen noch in
Hagelzucker getunkt wurden. Der Teig flr die Barentatzen wurde mit den Handen zu kleinen Kugeln
geformt, welche in Zucker gewalzt und abschliefend in eine Holzform, welche ihm das typische
Aussehen einer Barentatze gab, gedriickt. Der Teig flir die Schokoladenlebkuchen wurde in
Stempelformen gefiillt und auf Oblaten gedriickt. Die Haselnussmakronen wurden, aufgrund einer
Verwechselung, kurzerhand zu Mandelmakronen. Der schaumige Teig wurde mit Loffeln auf das
Backpapier gehauft.

Zur Starkung wurden auch Hefeteig-Nikolause gebacken, welche die Backerinnen und Backer mit
einer Tasse Kaffee zwischendurch verzehrten.

Die verantwortungsvolle Aufgabe der Uberwachung der Ofentemperatur und des Backgrads der
unterschiedlichen Gutsle Glbernahm unter anderem Achim Schéfer.

Die Springerle wurden noch lauwarm in Blechdosen gefillt, damit sie nicht hart werden. Fertig
gebackene Spitzbuben und Engelsaugen wurden mit Konfitlire gefillt. Die Vanillekipferl wurden
abschlieRend in Puderzucker gewilzt und die Lebkuchen mit Schokolade iberzogen.

Im Nebenzimmer wurden die fertigen Gebacke von den Blechen auf Tabletts umgeschichtet. Bald
schon glich der Anblick der Gebackauswahl einer Konditoreiauslage. Am Samstagabend konnten die
fleiRigen Teilnehmenden aus dem Vollen schépfen und ihre mitgebrachten Behalter mit den
unterschiedlichen Platzchen fiillen.
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