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Полезен 
в любых 
количествах
Лечиться от простуды будет 
приятно, если вместо лекарств 
обратиться к горячительным 
напиткам. Не всяким, конечно, 
а специальным зимним. Они 
снимают дистонию, оказывают 
согревающий, сосудорасширя-
ющий эффект, улучшают каче-
ство крови и лимфы. Помимо 
теплого красного вина к ним от-
носятся грог, пунш, глинтвейн.

Грог. Этот напиток предлагают 
продрогшим путникам, чтобы те 
быстро согрелись и не разболе-
лись. Вылейте в стеклянную по-
суду 250 г рома (коньяка), рас-
творите в нем 50 г гречишного 
меда. Добавьте полстакана све-
жезаваренного чая, половину 
чайной ложки лимонной цедры, 
перемешайте и разлейте грог 
в подогретые бокалы. Рецепт 
рассчитан на три порции.
Пунш. Остановит начинающий-
ся кашель и першение в горле, 

укротит головную боль, озноб, 
ломоту в суставах...
Глинтвейн. До сих пор жители 
Германии спасаются от просту-
ды глинтвейном — «пылающим 
вином». С глинтвейном хорошо 
идут слоеные пирожки, поджа-
ренные орешки, шоколад... 
Но главное в глинтвейне, конеч-
но, он сам. Возьмем, к примеру, 
рождественский рецепт.
Вино белое сухое — 750 мл
Сахар — 100 г
Вода — 1/2 стакана

Гвоздика — 3 штуки
Корицы палочки — 1 штука
Апельсины — 1 штука
В маленькой кастрюле смеша-
ем воду с пряностями и саха-
ром, добавим дольки апельси-
на и поставим на умеренный 
огонь. Помешивая, доведем 
смесь до кипения и процедим.
Затем смешаем вино с приго-
товленным отваром и разогре-
ем на умеренном огне, не до-
водя до кипения.
Готово!

Начинать пробовать штолен 
можно не раньше чем через  
неделю после приготовления,  
а лучше через все три-четыре 
недели

➔

Вкус курантов На Рождество в Германии пекут 
традиционный штолен с изюмом — сдобный дрожжевой 
хлеб. Форма штолена символизирует (и должна напоми-
нать внешне) завернутого в пеленки младенца Христа. 
Обычно штолен выдерживают несколько недель для улуч-
шения вкусовых качеств. Выпечка отлично хранится. Гово-
рят, в некоторых немецких семьях последний кусочек рож-
дественского хлеба доедают на Пасху.

Штолен и рождественские традиции в Германии нераз-
дельны. Раньше, например, первый кусочек штолена не 
ели, а сохраняли как гарантию того, что семья сможет по-
зволить себе праздничный хлеб в следующем году, а по-
следний кусочек сохраняли до следующего Рождества, 
чтобы семья не знала голода в течение года.

Рецепты штолена известны с начала XV века. Его гото-
вят из белой муки, кишмиша, сливочного масла, сахара, 
сахарной пудры, сладкого и горького миндаля, цитрусо-
вых, дрожжей, молока, марципана, соли, рома и специй. В 
соответствии с церковными догмами, как и любой другой 
хлеб, изготовленный во время поста, штолен выпекался 
только из муки, дрожжей и воды. Пирог выглядел не очень 
аппетитно: без масла и молока он был пресным и безвкус-
ным. Тогда курфюрст Эрнст Саксонский и его брат Аль-
брехт обратились к папе римскому с просьбой разрешить 
добавлять в пирог сливочное масло.

Папа отправил братьям ответ, известный в истории как 
«Масляное письмо». В этом письме папа отмечал, что в 
Германии не растут оливковые деревья, а того масла, ко-
торое продают торговцы, слишком мало и оно портится 
еще до того, как его довозят до Дрездена, да и покупать 
его дорого. Поэтому папа дал свое благословение на ис-
пользование масла при условии уплаты курфюрстом еди-
новременного штрафа.

Существует множество разновидностей штолена. На-
пример, Original Dresdner Christstollen и его «вариант» 
Premiumstollen (с черным шоколадом). Их производят на 

признанной родине — в Дрездене, где выпекают также 
Mandelstollen (миндальный штолен) и Mohnstollen (с ма-
ком). Конечно, их не сравнить со средневековыми без-
вкусными аналогами из муки, дрожжей и воды, давшими 
название дрезденскому рынку Striezelmarkt. При Августе 
Сильном (XVIII век) здесь испекли огромный штолен ве-
сом 1,8 тонны. Об этом событии напоминает Stollenfest, 
проходящий ежегодно на рыночной площади Дрездена. 
А откупные, уплаченные церкви Эрнстом и Альбрехтом 
Саксонскими за сливочное масло для штолена, дали 
жизнь Фрейбергскому собору: его строительство нача-
лось на деньги, переданные католической церкви в виде 
штрафа. Кстати, с 1930-х годов Dresdner Christstollen до-
ставляется в фольге в Северную и Южную Америку.

Второе место (после Саксонии) по известности этого 
рождественского лакомства занимает соседняя Тюрингия 
с ее Thuringer Weihnachtsstollen, затем следуют Северный 
Рейн-Вестфалия с ее Aachener Jamaika-Rum-Stollen и Mini-
Stollen, Бавария — с мюнхенскими Dallmayr Christstollen и 
многие другие земли Германии, выпекающие Christstollen 
mit Quark (с творогом), Fruchtestollen (фруктовые), Bratap
felstollen (с печеными яблоками и марципаном по рецепту 
1817 года), Edelmarzipanstollen и Weihnachtsstollen (оба с 
марципаном).

Рецепты приготовления штолена похожи.
Dresdner Stollen
1500 г муки
300 г сахара
500 г сливочного масла (или 250 г масла + 250 г маргарина)
750 г изюма
500 г сладкого миндаля; если есть возможность, еще 5 
штук горького миндаля или несколько капель эссенции 
горького миндаля
50 г апельсиновых цукатов
50 г лимонных цукатов (можно по 100 г каждого — вкус-
нее будет)

Цедра и сок одного лимона, немного ванильного сахара 
и корицы
3/8 л молока
1 ч. л. соли
120 г дрожжей

С вечера надо замочить изюм в роме (понадобится 
приблизительно один стакан рома). На следующий день 
из теплого молока, муки (около 800 г), дрожжей и неболь-
шого количества сахара замесить тесто и оставить подхо-
дить в теплом месте на 30 минут. Затем добавить осталь-
ной сахар, мягкое масло, остальную муку снова замесить 
и оставить подходить. Миндаль не очень мелко порубить. 
В тесто добавить изюм, цукаты, миндаль, цедру и сок ли-
мона, ванильный сахар и корицу, соль (если нужно, доба-
вить еще муки). Оставить подходить на три-три с полови-
ной часа. За это время один-два раза тесто надо опустить 
(прижать его ладонью).

Затем из готового теста надо сформировать два оваль-
ных батона, уложить на противень, выложенный двойным 
слоем фольги, сделать очень острым ножом надрез по 
длине, но не совсем посередине батона. И оставить под-
ходить еще на 15–20 мин. Духовку разогреть до 220°С, 
один пустой противень поставить внизу духовки, а проти-
вень с кексами — посередине. Выпекать 15 мин., затем 
снизить температуру до 170°С и выпекать 35 мин. (а мо-
жет быть, и немного больше).

Выпечку надо остудить. А затем растопить 200–250 г сли-
вочного масла, смазать им штолен, присыпать немного ва-
нильным сахаром, а потом толстым слоем сахарной пудры.

Хранить рождественский хлеб лучше всего в закрытой 
кастрюле — лучше всего в керамической, а идеально — 
если есть — в погребе. Начинать пробовать штолен мож-
но не раньше чем через неделю после приготовления, а 
лучше через все три-четыре недели.

Среди рождественских сладостей популярна в Гер-
мании также и дрезденская рождественская коврижка, 

или коврижка с изюмом, которая тоже долго не черстве-
ет и очень похожа на штолен. Для ее приготовления по-
надобятся:

2 кг муки
100 г смальца
100 г очищенного сала
800 г маргарина
850 г изюма
150 г сладкого и 65 г горького миндаля
100 г цукатов
цедра лимона
325 г сахара
1/2 л молока
150 г дрожжей
20 г соли и 1/4 чайной ложки муската
Для смазки: 400 г масла, 125 г сахара, 125 г сахарной 

пудры, 1 пакетик ванильного сахара
Цукаты следует мелко порубить, миндаль смолоть, 

цедру натереть. Все необходимые продукты подгото-
вить с вечера и поставить в теплое место. На следующий 
день просеять муку, развести в теплом молоке дрожжи 
и приготовить опару. Остальные продукты смешать с 
мукой и остатками молока. Хорошо все смешать с опа-
рой и месить тесто до тех пор, пока оно не перестанет 
прилипать к рукам.

Тесто не следует держать вблизи источника тепла, 
чтобы жир не вытекал. Оно должно подходить по крайней 
мере два часа. Затем разделить тесто на несколько ча-
стей весом по 500–1200 г и каждую часть снова переме-
сить и раскатать в длинные полоски. Сделать в каждой 
коврижке продольное углубление типа «желоб» глубиной 
примерно 1 см и меньший край наложить на больший. 
Коврижки следует выпекать в хорошо разогретой духов-
ке в течение часа. Затем смазать маслом и покрыть са-
харной глазурью. Еще раз смазать маслом и посыпать 
сахарной пудрой. ■

О вкусной  
и здоровой 
жизни Рождество в Гер-
мании начинают отмечать ве-
чером накануне самого празд-
ника. К чаю подают традицион-
ный кекс штолен и до десяти 
видов пряного печенья. Зажи-
гают свечи, раздают подарки; 
перед тем как идти на службу, 
устраивают только легкий 
ужин. рождественские  
блюда — запеченный гусь 
или карп — появятся на столе 
только 25 декабря. Ольга Соломатина
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в некоторых немецких семьях последний кусочек 

рождественского хлеба доедают на Пасху


