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Lebkuchen

Kirsten Grashoff, Sulzbach/Taunus

Zu Weihnachten ist er in aller Munde, der Lebkuchen. Man unter-
scheidet zwei Arten, die auf Oblaten gebackenen und die Braunen
Lebkuchen. Welche Anforderungen die unterschiedlichen Sorten er-
fiillen miissen, ist in den Leitsatzen fiir Feine Backwaren geregelt. Ei-
nen Uberblick iiber diese Regelungen, die Zusammensetzung und die
Geschichte des Lebkuchens gibt der folgende Artikel.

Geschichte

Der Begriff Lebkuchen geht wahr-
scheinlich auf das lateinische Wort ,li-
bum* zuriick und bedeutet nichts an-
deres als Fladen. Der Anfang der Leb-
kiichnerei ist auf frankische Kloster-
briider zuriickzufiihren, deren Pfeffer-
und Honigkuchen die Vorldufer der
heutigen Lebkuchen sind. Als Hoch-
burg der Lebkuchenbickerei entwi-
ckelte sich Niirnberg. Die Stadt lag ver-
kehrsgiinstig am Schnittpunkt der al-
ten Handels- und GewiirzstraBen. Roh-
stoffe waren somit leicht verfiigbar
und die Absatzméirkte bequem zu er-
reichen. Bereits 1395 gab es in Niirn-
berg nachweislich Lebkiichner und
Lebzelter. Seit Mitte des 15. Jahrhun-
derts priiften stdadtische Gewiirzkon-
trolleure die Waren der Hand-
ler und gaben sie fiir den Han-
del frei. Aber erst 1643 geneh-
migte der Rat der Stadt Niirn-
berg die Griindung einer eige-
nen Lebkuchenzunft. Thre Mit-
glieder, die Niirnberger Leb-
kiichnermeister, genossen ho-
hes Ansehen weit iiber die
Stadt hinaus. Seit dem 1. Juli
1996 darf Niirnberger Lebku-
chen zudem als ,Geschiitzte
geografische Angabe“ (g.g.A.)
das Siegel der Europdischen
Union tragen. Dieses garan-
tiert dem Verbraucher, dass
mindestens eine Stufe der Her-
stellung, Verarbeitung oder
Zubereitung in Verbindung
mit dem Herkunftsgebiet
(Stadtgebiet Niirnberg) steht.
Aber auch in anderen Regio-
nen Deutschlands kannte man
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schon friih Pfeffer- und Honigkuchen.
Die Printen beispielsweise haben ih-
ren Ursprung zwar vermutlich im bel-
gischen Dinant; dort wurden bereits
vor ca. 1000 Jahren sog. Gebildebrote
angefertigt. Seit dem 15. Jahrhundert
stellte man Printen aber auch in Aa-
chen her. Inzwischen sind , Aachener
Printen“ sogar eine europaweit ge-
schiitzte Bezeichnung. Auch sie diirfen
das EU-Siegel g.g. A. tragen.

Die Gewlirze sind
entscheidend

Die Rezepturen fiir Lebkuchen werden
in vielen Handwerksbetrieben von Ge-
neration zu Generation {iberliefert
und bis heute genutzt. Das dlteste
schriftlich tiberlieferte Lebkuchenre-

Das Angebot an Oblaten-Lebkuchen und Braunen Lebkuchen
ist groB3
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zept stammt aus dem 16. Jahrhundert
und wird im Germanischen National-
museum Niirnberg aufbewahrt. Dem-
nach wurden folgende Zutaten fiir
die Lebkuchenherstellung verwandt:
»1 Pfd. Zucker, ¥ Seidlein oder “erlein
Honig, 4 Loth Zimet, 1% Muskatrimpf,
2 Loth Ingwer, 1Loth Caramumlein,
% Quentlein Pfeffer, 1 Diethdiuflein Mehl
ergibt 5 Loth schwer.“

Auch heute noch macht die Mi-
schung der Gewtiirze den besonderen
Geschmack des jeweiligen Lebku-
chens aus. Zu ihnen zdhlen Anis, Ing-
wer, Kardamom, Koriander, Macis,
Nelken, Piment und Zimt. Pfeffer ist
hingegen kein Bestandteil der Lebku-
chen, er war frither die Bezeichnung
fiir Gewtirz schlechthin. Laut den Leit-
sdtzen fiir Feine Backwaren heilt es
auch heute noch: ,Bei Brau-
nen Lebkuchen weist der
Wortbestandeteil »Pfeffer...”
nur auf eine kraftige Wiirzung
hin“.

Der Grundteig des Lebku-
chens besteht aus Mehl und
Honig sowie den Backtrieb-
mitteln Pottasche (Kaliumcar-
bonat) und Hirschhornsalz
(Ammoniumcarbonat). Beim
Erhitzen zerfdllt Hirschhorn-
salz ohne Riickstinde in Am-
moniak, Wasser und Kohlendi-
oxid und lockert so das Ge-
bédck. Unter den Teig werden
auBerdem gemahlene oder
fein gehackte Niisse oder
Mandeln gemischt. Teilweise
werden Mandeln auch zur Ver-
zierung der Lebkuchen ver-
wendet. Ein Uberzug aus Zu-
ckerguss oder Schokolade ist
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erst im letzten Jahrhundert modern
geworden.

Normalerweise wird Lebkuchen
ausschliefllich mit Honig gesiif3t. Dies
hat historische Griinde: Wegen des ex-
trem hohen Zuckerpreises ist man im
Mittelalter auf Honig ausgewichen.
Zudem tragen hiufig die kandierten
Schalen von Bitterorangen und Zitro-
nen zum Aroma des Lebkuchens bei.

Lebkuchenarten

In den Leitsétzen fiir Feine Backwaren
des Deutschen Lebensmittelbuchs
werden detailliert die Anforderungen
an die Herstellung und die Zutaten
der verschiedenen Lebkuchengebicke
aufgefiihrt. Die Leitsdtzen sind zwar
rechtlich nicht verbindlich, sie gelten
jedoch als Beurteilungshilfe. Sie be-

schreiben die Verbraucherwartung und
die allgemeine Verkehrsauffassung.
Demnach sind Lebkuchen: ,,... stifse ge-
wiirzte Erzeugnisse mit oder ohne Ob-
latenunterlage, die aus Massen oder
Teigen gebacken werden.“ Unterschie-
den werden die zwei Hauptgruppen
»Oblaten-Lebkuchen“ und ,Braune
Lebkuchen®.

Oblaten-Lebkuchen

Auf Oblaten gebacken werden Lebku-
chen aus weichen Massen. Sie werden
auf eine aus Weizenmehl und Wasser
bestehende Waffel aufgestrichen und
nach leichter Oberfldchentrocknung
gebacken. Mit Schokoladenarten ver-
wechselbare Uberziige diirfen ent-
sprechend der Leitsdtze nicht verwen-
det werden. In der Gruppe der auf Ob-

laten gebackenen Lebkuchen unter-
scheidet man u.a. folgende Speziali-
tdten:

B Oblaten-Lebkuchen: Sie enthalten
in der Masse mindestens 7 Prozent Ol-
samen, von denen mindestens die
Hilfte aus Mandeln, Haselnuss- oder
Walnusskernen besteht.

B Feine Oblaten-Lebkuchen: Sie ent-
halten in der Masse mindestens 12,5

Prozent Mandeln, Haselnuss- oder
Walnusskerne.
B Haselnuss-Lebkuchen, Walnuss-

Lebkuchen, Nuss-Lebkuchen: Diese
Bezeichnungen erfordern einen Ge-
halt von mindestens 20 Prozent Hasel-
nuss- oder Walnusskernen in der Mas-
se. [Anm. der Red.: Unter ,Niissen“
werden nur Haselnuss- oder Walnuss-
kerne verstanden]. Dabei iiberwiegt
der namensgebende Nussanteil.

Zimt im Fokus

Zimt ist eines des altesten Gewdlrze
weltweit und wird seit Jahrhunderten
zur Verfeinerung von Speisen verwen-
det. Erhaltlich sind zwei verschiedene
Zimtsorten: Ceylonzimt und Cassia-
zimt. Ceylonzimt stammt ab von Cin-
namomum zeylanicum Nees und wird
hauptsachlich  pharmazeutisch ge-
nutzt. Fir Nahrungsergédnzungsmittel
und Lebensmittel wird hingegen meist
(der preiswertere) Cassiazimt (Cinna-
momum aromaticum NEes) verwendet.
Anhand des Aufbaus der Zimtstangen
kann der Verbraucher die beiden Sor-
ten unterscheiden: Wahrend bei Cassia-
zimt eine relativ dicke Rindenschicht
zu einem Roéllchen eingerollt ist, ah-
nelt eine Ceylonzimt-Stange im Quer-
schnitt einer angeschnittenen Zigarre
— mehrere feine Rindenlagen sind zu
einer Zimtstange gerollt, so dass ein
vergleichsweise eng gepackter Quer-
schnitt resultiert. Beim Pulver ist eine
Unterscheidung nicht ohne Weiteres
moglich. Im Labor kann man die bei-
den Sorten anhand ihres Cumaringe-
haltes erkennen: Ceylonzimt enthalt
Cumarine nur in Spuren, Cassiazimt
naturlicherweise in hohen Konzentra-
tionen.

Und wegen dieses Inhaltsstoffs sind so-
wohl das Gewdrz als auch Zimtsterne
und andere zimthaltige Produkte
kirzlich in die Diskussion geraten.
Denn es ist das Cumarin, das bei be-
sonders sensiblen Personen Leberscha-
den verursachen kann. In leichten Fal-
len kommt es dabei zu einer Erhéhung
der Leberenzyme im Blut, in schweren

zu einer Entzindung der Leber, die
sich als Gelbsucht bemerkbar machen
kann. Obwohl diese Schadigungen re-
versibel sind, sorgten die Ende 2005
durch Zufall bei Analysen von Wissen-
schaftlern des Chemischen Landes-
und Staatlichen Veterinaruntersu-
chungsamts (CVUA) MUnster gemesse-
nen, stark erhéhten Cumaringehalte
in Zimtgeback fur Aufsehen. So Uber-
schritten die Gehalte mit 22,0 bis 76,8
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Ceylonzimtstange (links) und Cassia-
zimtstange (rechts) im Vergleich

mg Cumarin pro kg Zimtgeback den
zurzeit laut Aromenverordnung gel-
tenden Hoéchstgehalt von 2,0 mg/kg
Lebensmittel erheblich. Far Zimtpulver
fanden sich Gehalte zwischen 2,3 und
3,3 g/kg Gewdlrz. Das Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) fuhrte dar-
aufhin eine gesundheitliche Bewer-

tung durch und kam Ende September
2006 zu dem Schluss, dass Verbraucher,
die viel Zimt aufnehmen, derzeit zu
hoch mit Cumarinen belastet sind. Ins-
besondere Kleinkinder seien gefahr-
det. Daraufhin veroffentlichten die
Bundeslander eine vorlaufige Verzehr-
sempfehlung, nach der ein Kleinkind
mit einem Koérpergewicht von 15 Kilo-
gramm taglich eines der folgenden Le-
bensmittel in der angegebenen Men-
ge verzehren kann: 4 Zimtsterne a 5,6
g, 1 Lebkuchen a 30 g, Milchreis mit
Zimt und Zucker a 200 g, 2 Musliriegel
a 35 g, Musli 75 g. Werden diese Ver-
zehrsmengen an einem Tag Uberschrit-
ten, besteht jedoch keine akute Ge-
fahr. Denn es handelt sich um Durch-
schnittswerte, die Uber einen langeren
Zeitraum berechnet sind. FUr Erwach-
sene ist der maBvolle Verzehr von
Zimtgebéack laut BfR generell unbe-
denklich.

Eine Umstellung der Rezepturen vom
Ublicherweise verwendeten Cassiazimt
auf Ceylonzimt stellt nach Angaben
des Bundesverbandes der Deutschen
SuBwarenindustrie keine Losung dar.
Hierbei spielten wirtschaftliche Erwa-
gungen keine Rolle, denn der Kosten-
anteil von Zimt im Enderzeugnis liegt
nur bei ca. 0,1 Prozent. Vielmehr sei
von Bedeutung, dass Ceylonzimt nicht
in ausreichender Menge auf dem
Weltmarkt verfugbar ist. Zudem wur-
de die Qualitat und der Geschmack des
Zimtgebacks bei Verwendung von
Ceylonzimt erheblich leiden, da dieser
Zimt nicht backstabil ist.
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B Feinste Oblaten-Lebkuchen: Sie
werden unter der Verkehrsbezeich-
nung Elisenlebkuchen oder anderen
auf hochste Qualitdt hinweisenden
Bezeichnungen wie Oblaten-Lebku-
chen extra fein, Spitzenqualitdt oder
edel angeboten. Die Masse muss aus
mindestens 25 Prozent Mandeln, Ha-
selnuss- oder Walnusskernen beste-
hen. Ferner diirfen nicht mehr als 10
Prozent der Masse Getreidemehl sein.
B Mandel-Lebkuchen,  Marzipan-
Lebkuchen, Makronen-Lebkuchen:
Diese Bezeichnungen erfordern eine
Zusammensetzung wie bei ,Feinste
Oblaten-Lebkuchen®, wobei der Man-
delanteil gegeniiber dem Nusskernan-
teil tiberwiegt.

B Weie Lebkuchen: Hierbei handelt
es sich um eine Spezialitit aus dem
frainkischen Raum. Weile Lebkuchen
enthalten mindestens 15 Prozent Vol-
lei und hochstens 40 Prozent Mehl. Sie
werden nur in rechteckiger Form her-
gestellt und weder glasiert noch ge-
fiillt. Zum Verzieren werden die Lebku-
chen ausschlieflich mit Mandeln ge-
spickt.

Braune Lebkuchen

Braune Lebkuchen werden aus Teig
geformt, ausgestochen oder geschnit-
ten und ohne Oblatenunterlagen ge-
backen. Auf 2 Teile Getreideerzeug-
nisse enthalten sie mindestens 1 Teil
Zucker(arten). Zu dieser Gruppe geho-
ren die folgenden Backwaren:

B Feine Braune Lebkuchen: Sie ent-
halten mindestens 10 Prozent Man-
deln, Haselnuss- oder Walnusskerne.
Eine Fettzugabe von bis zu 1,5 Prozent
bezogen auf Getreideerzeugnisse ist
erlaubt.

B Feinste Braune Lebkuchen, Brau-
ne Lebkuchen mit qualitdtshervorhe-

benden Bezeichnungen wie extra
fein, Spitzenqualitiit, edel: Sie enthal-
ten im Teig und/oder als Auflage min-
destens 20 Prozent Mandeln, Hasel-
nuss- oder Walnusskerne. Andere Ol-
samen und Fett diirfen nicht zugesetzt
werden.

B Braune Mandel-Lebkuchen, Brau-
ne Nuss-Lebkuchen: Sie erfiillen die
Anforderungen fiir Feinste Braune
Lebkuchen. Der namensgebende Ol-
samenanteil iiberwiegt jeweils.

B Honig-Lebkuchen, Honigkuchen:
Mindestens die Hélfte des Gehalts an
Zuckerarten muss aus Honig stam-
men. Diese Backwaren konnen bis zu
3 Prozent Fett bezogen auf Getreide-
erzeugnisse enthalten.

B Dominosteine: sind etwa bissgrof3e
Wiirfel aus einer oder mehreren
Schichten Braunen Lebkuchens und
einer oder mehreren Lagen von Zube-
reitungen, z.B. aus Fruchtmark oder
Marzipan. Nach dem Zerschneiden
werden sie mit Schokolade iiberzo-
gen.

B Printen: sind eine Aachener Spezi-
alitdt. Die knusprig-harten oder auch
saftig-weichen Stiicke sind meist
rechteckig. Charakteristisch sind die
sensorisch deutlich wahrnehmbaren,
ungeldst gebliebenen braunen Kan-
diszuckerkriimel und eine typische
Wiirzung.

B Spitzkuchen: sind etwa bissgrole,
mit Schokoladenarten {iberzogene,
gefiillte oder ungefiillte Stiicke aus
Braunen Lebkuchen mit meist drei-
eckiger oder viereckiger Grundfldche.

B Lebkuchen-Herzen, Lebkuchen-
Brezeln, Lebkuchen-Sterne: sind fi-
giirliche Formen Brauner Lebkuchen.

B Traditionelle Lebkuchenarten:
Hierzu zdhlen u. a. Pfefferniisse, Pflas-
tersteine, Magenbrot oder Alpenbrot.
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Lagerung

Braune Lebkuchen sind sehr lange la-
gerfihig. Je langer sie aufbewahrt wer-
den, desto besser entwickelt sich ihr
fein-wiirziger Geschmack und ihr aus-
gewogenes Aroma. Allerdings miissen
sie luftdicht in Beuteln oder Dosen
verpackt werden, damit sie ihre weiche
und feuchte Konsistenz erreichen.

Oblaten-Lebkuchen trocknen schnel-
ler aus und verlieren dabei an Ge-
schmack. Deshalb sollten sie ebenfalls
gut verschlossen aufbewahrt, aber zii-
gig verzehrt werden.
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