Katrin Vogt demonstriert die Wirkungsweise einer Spekulatius-Maschine aus dem Jahr 1880,
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,2Kknusper, knusper, knauschen...”

Bis Marz entflihrt das Museum im Unteren Schloss Greiz in ,Die marchenhafte Welt der Lebkuchen*

Von Christian Freund

Gibe es Lesequoten fiir Mir-
chen, dann wilrde , Hinsel und
Gretel* auf der Hitliste ganz
vorn rangieren. 1812 schrieben
die Briider Jacob und Wilhelm
Grimm diese bei Jung und Alt
beliebte Story.

«Rund um die Schokolade
drehte sich unsere erfolgreiche
Weihnachtsausstellung  2011.
Dabei bin ich auf die Tatsache
gestoben, .dass die Urfassung
von , Hinsel und Gretel' genau
vor 200 Jahren publiziert wur-
de", erkliirt Rainer Koch, Direk-
tor der Museen der Schloss- und
Residenzstadt Greiz.. . 'Knu-
sper, knusper, knduschen. .. hat
unsg, inspiriert, in diesem Jahr
neben der traditionellen Pup-
penstubenausstellung den
Schwerpunkt der Prisentation
in den Riumen des Unteren
Schlosses auf das Thema Leb-
kuchen zu legen.” Withrend der
Recherchen ist Rainer Koch erst
so richtig bewusst geworden,

Museumsleiter Rainer Koch
mit dem Dokument Gber den
Grelzer Konditor August
Piering von 1866.

wie interessant und umfang-
reich dieses Thema ist.
Pfefferkuchen, Lebkuchen,
Gewiirzkuchen, Ingwerbrot,
Honigkuchen oder Labekuchen
— die Bezeichnungen sind ge-
nauso regional geprigt wie die
Rezepturen des wiirzig-siiBen
Gebiicks. In unserer Region ist
die Bezeichnung Pfefferkuchen
geldufig. Zimt, Nelken, Anis,
Koriander, Muskat, Ingwer,
Kardamom, Piment oder Vanil-
le — all diese Gewiirze, die zur
Herstellung verwendet wurden,
waren in den vergangenen Jahr-
hunderten eine Raritit. Die lan-
ge Haltbarkeit der Pfefferku-
chen warssicherlich: einer. der
Griinde fiir die weite Verbrei-

tung. Das Weihnachisgebick,

war auch Bestandteil der Fas-
tenkiiche und bei Pilgern be-
liebt. Klosterbiickereien, die tra-
ditionell Oblaten fiir die Hos-
tien der Eucharistie fertigten,
nutzten diese als Unterlage fiir
die Lebkuchen. Damals gehiir-
ten die Lebkuchen auch als
Festtagsgebick zu Ostern oder
zu anderen Kirchen- und Fami-
lienfesten auf den Tisch. unter
anderem wurde dazu Starkbier
getrunken.

Bizin das 19. Jahrhundert war
der Bienenhonig das wichtigste
SiiBungsmittel. Deshalb befasst
sich ein Teil der Ausstellung
« Knusper, knusper, knduschen
- Die mirchenhafte Welt der
Lebkuchen” ausfithrlich mit der
Imkerei. So kinnen die Besu-
cher erfahren, wie einst die
Zeidlerei — das Honigsammeln
in luftiger Hthe, vonstatten
ging. Seit Urzeiten ist bekannt,
dass Wildbienen ihre Nisthih-
len bevorzugt in Bauméffnun-
gen bauen. Dieses natiirliche
Verhalten machten sich die
Zeidler zunutze und siedelten
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die Bienenvilker gezielt in Wil-
dern an. schufen Nistvorausset-
zungen, um die natiirlichen
Produkte von den Biumen zu
ernten. Schon frithzeitig schlos-
sen sich die Zeidler in Ziinften
zusammen. Und so ist es nicht
verwunderlich, dass Niirnberg,
umgeben von riesigen reichs-
eigenen Nadelwildern, durch
die Zeidlerei zu sinem Zentrum
der Honigkuchenbiickerei wur-
de.

Die Zeidler wurden vom ri-
misch-deutschen . Kaiser er-
nannt und siedelten rund um
Niirnberg in iiber 50 Dirfern.
Das war wohl der Grund, wa-
rum der Niirnberger Reichs-
wald auch ., Des heiligen Réimi-
schen Reiches Bienengarten®
genannt wurde. Kaiserliche
Zunftprivilegien fiir Zeidler
von Feucht sind ab 1350 nach-
weisbar. Jihrlich wurden meh-
rere Zentner Kerzenwachs aus
Bienenwachs gewonnen und an
den Stephansdom in Wien ge-
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liefert. Die Waldbienenwirt-
schaft verschwand im begin-
nenden 19. Jahrhundert. Der
Zuckerriiben-Anbau und die
damit verbundene Zuckerge-
winnung lieflen Mitte des
19. Jahrhunderts die Zeidlerei
bedeutungslos werden.

Die Prisentation im Unteren
Schloss wagt auch einen Blick
ins benachbarte sfichsische
Pulsnitz. Schliefilich sind die
Pulsnitzer Pfefferkuchen nicht
nur in Deutschland bekannt. So
war bereits die Mitte des
18. Jahrthunderts fiir die wirt-
schaftliche Entwicklung der
Pulsnitzer Pfefferkiichlerei von
herausragender Bedeutung. Die
Pulsnitzer Pfefferkiichler hat-
ten zwar ein zur Backstube ge-
hiiriges Ladengeschift, aber der
Hauptumsatz wurde auf den
Mérkten der grofen Stidte, wie
Dresden, Leipzig. Pirnau und
Chemnitz, erzielt. Im Jahr 1939
wurden in dieser sichsischen
Kleinstadt 39 Kiichlereien ge-
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ziihlt. heute existieren dort eine
Plefferkuchenfabrik und acht
Pfefferkiichlereien.

Dass im Greizer Raum eben-
falls die Pleffeckuchenbickerei
Tradition hatte, unterstreichen
Back- und Rezeptbiicher von
1768 der Hofkonditorei Miiller
sowie von August Piering aus
dem Jahr 1866. Viele Greizer Bi-
cker- und Konditoreien haben
noch heute wihrend der Ad-
ventszeit ihre eigenen Lebku-
chenprodukte im Angebot.

Museumsdirektor Koch hat in
Varbereitung der Ausstellung,
die auch einzelne Rezepturen
prisentiert, eng mit dem Deut-
schen Konditorei-Museum in
Bad Kissingen zusammen ge-
arbeitet. Die Schau wird erginzt
durch einen Mirchen-Puppen-
trickfilm, der 1975 gedreht wur-
de.

Geoffnet: Bis 3. Marz
taglich auBer Montag
von 10 bis 17 Uhr




