
12 trialog 4/99

Advent / Weihnachten im Fürstenhof
Gültig vom 26. 11. bis 19. 12. 1999 (Adventsarrangement)

23. bis 27. 12. 1999 (Weihnachtsarrangement)

DM 215,- pro Person im Doppelzimmer
Einzelzimmerzuschlag DM 65,-

1 Übernachtung
inklusive reichhaltigem Frühstücksbuffet;

VIP-Arrangement im Zimmer;
Erholsame Stunden in der Wellnessanlage „Aqua Marin“;

24-Stunden Leipzig Card
4-Gang-Menü mittags oder Abends

Verlängerungsnacht DM 248,- im Doppelzimmer
bzw. DM 298,- im Einzelzimmer

Reservierung unter
Telefon 03 41 / 140-0
Fax 03 41 / 140-3700

Email lpz.reservation@kempinski.com

Wintertraum im Taschenbergpalais
Gültig vom 1. 11. bis 26. 12. 1999

und vom 3. 1. bis 27. 2. 2000

DM 440,- pro Person im Doppelzimmer
Einzelzimmerzuschlag DM 235,-

2 Übernachtungen
inklusive reichhaltigem Frühstücksbuffet;

Süßer Willkommensgruß;
Geführter Stadtrundgang oder Stadtrundfahrt mit dem Bus;

Candlelight Dinner inklusive einem Glas Prosecco
im Restaurant Intermezzo

Aufpreis für ein Deluxe-Zimmer:
DM 60,- pro Nacht

Verlängerungsnacht ab DM 322,- im Doppelzimmer
bzw. ab DM 262,- im Einzelzimmer

Reservierung unter
Telefon 03 51 / 49 12-636

Dresdner Stollen ist ein Begriff - pardon: – in aller Munde. Der echte hat eine
lange Tradition und darf nur in Dresden und Umgebung hergestellt werden. Ein
eigenes Siegel gibt es, und ein Schutzverband wacht akribisch, dass auch alles Rech-
tens ist. Ob mit oder ohne Verband: Alteingesessene Dresdner Bäcker halten es mit
der Tradition. Sie stellen ihre Stollen handwerklich her, geben seit Generationen
erprobte Rezepte weiter – und machen auch nicht bei der (Un-)Sitte mit, bereits im
Juli oder August Stollen anzubieten. „Das ist ein Weihnachtsgebäck, und nur dann
schmeckt es!“ sagt Dietrich Grundmann. Er ist Bäcker- und Konditormeister eines
Familienbetriebes in der dritten Generation und Produzent des Stollens, der im
Kempinski Hotel Taschenbergpalais Dresden zur Vorweihnachtszeit angeboten wird.

Erfahrung begründet die Qualität
„The Making of…“ – Echt Dresdner Stollen im Kempinski Hotel Taschenbergpalais Dresden

Es hat schon einige Überredungskunst
gekostet, den Meister zu einem ersten
Durchgang der Stollenproduktion im
September (als dieses Heft produziert
wurde) zu überreden – bei Dietrich
Grundmann (im Bild links) beginnt die
Backsaison erst Anfang Oktober, so
dass die Stollen wirklich erst in der kal-
ten Jahreszeit auf den Tisch kommen.
In seiner Bäckerei im Dresdner Stadt-
teil Striesen entstehen Jahr für Jahr etwa
5000 Stollen – unter anderem die, die man
auch im Vestibül des Taschenbergpalais
scheibchenweise essen oder komplett im
hauseigenen Karton (Bild rechts oben) für 29
Mark als Mitbringsel oder Mitnehmsel kau-
fen kann. Ausserdem kann man sich Stollen
weltweit zuschicken lassen (dann kommen
noch Versandkosten hinzu; Infotelefon 0351/
4912-520).

Die Bäckerei, die seit 1907 als Familien-
betrieb am gleichen Ort geführt wird, ist eine
von rund 150 in Dresden und Um-
gebung, die das Siegel des Stol-
lenschutzverbandes führen und
den echt Dresdner Stollen pro-
duzieren.

Das Geheimnis eines gut schmeckenden
Stollens ist nicht das Rezept: Was drin ist
und in welchen Mengen etwa, das weiß man
– auch wenn jeder Bäcker sein seit Genera-
tionen genau überliefertes Spezialrezept
pflegt. Mehr als auf den Inhalt kommt es aber
auf das Wie an: „Es ist das Zusammenspiel
zwischen der Rezeptur und der Technolo-
gie, wie man es macht, wie lange bei wel-
cher Temperatur man beispielsweise den
Stollen bäckt“, meint Grundmann. Diese

Erfahrungen
weiter zu
geben, be-
gründe die

Qualität.


