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EDITORIAL

In einer Zeit, die nur so nach Rekorden giert, gemal dem
olympischen Motto ,Héher, schneller, weiter”, warten wir
mit einem besonderen Rekord auf: namlich dass bisher kein
Kichenmobelhersteller so viele eigene Kochblicher ge-
schrieben hat wie nobilia. Na, das ist doch mal ein Rekord,
mit dem man wirklich angeben kann!

Nach den Themen Kochen (2008), Backen (2009), Party-
rezepte (2012) und Internationale Kiiche (2015) sind wir nun
beim Weihnachtsfest angelangt. Immerhin kann ich fir die
Idee eines nobilia-Weihnachtsbuchs tatsichlich die geistige
Urheberschaft verbuchen. In Ostwestfalen sagt man, dass
selbst ein blindes Huhn irgendwann mal ein Korn findet.
Diese Regel gilt also auch fur Geschaftsfihrer (kaum 20 Jah-
re dabei, schon eine brauchbare Idee gehabt — na endlich,

mag sich manch einer denken).

Auch wenn ich personlich vielleicht gar nicht der groRte
Weihnachtsfan bin, kann auch ich mich dem Zauber dieser
Jahreszeit nur schlecht entziehen. Egal, wie hektisch das Jahr
vorher war, zu dieser besonderen Zeit wird alles etwas ruhi-
ger und beschaulicher. Wenn dann auch noch der Schnee
fallt und der Tageslarm nur noch geddmpft an unsere Ohren
dringt, dann weihnachtet es eben so richtig.

Ein weiteres Faszinosum dieser Zeit ist fir mich, dass diese

Tradition und das Bedirfnis nach einer besinnlichen Phase
zum Jahresende eben kein nationales kulturelles Erbe sind,
sondern Uber Nationen, Grenzen und Kulturen hinaus ver-
bindend wirken. Weihnachten verbindet zudem Generatio-

nen und steht fur Frieden und Toleranz.

So entstand die Idee, neben den reinen Weihnachtsrezepten
auch die typischen Weihnachtsbriuche, Lieder und Baste-
leien aus den verschiedensten Regionen der Welt in unserem

Buch zu berlcksichtigen.



Auf dieser internationalen Weihnachtsreise erkennt man mal
wieder sehr deutlich, dass uns bei allen Unterschieden doch

viel mehr miteinander verbindet, als uns voneinander trennt.

Nun bin ich also selbst bei der Besinnlichkeit des Weihnachts-
fests angekommen und darf mein Vorwort schliefen mit ei-
nem herzlichen Dank fur Ihre Partnerschaft und Unterstit-
zung. Ich wiinsche hren Angehorigen und Ihnen ein frohes
und besinnliches Weihnachtsfest und viel Spal8 mit der
,nobilia-Weihnacht”.
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DEUTSCHLAND & OSTERREICH

In manchen Gegenden bringt die Geschenke der Weihnachtsmann,

in anderen das Christkind. Auch dartber, wann der Baum geschmiickt
wird, herrscht Uneinigkeit: am Heiligen Abend oder schon zwei Wochen
vorher? Doch in vielen Dingen ist man sich vollkommen einig. Dazu ge-
horen viele kulinarische Késtlichkeiten — wie die unzahligen Platzchen-

sorten, die man gemeinsam im Advent backt.




FROHLICHE
WEIHNACHTEN ..

Traditionell beginnt das Warten auf eines der hochsten
christlichen Feste im deutschsprachigen Raum am vierten
Sonntag vor Weihnachten: dem ersten Advent. Je nachdem,
auf welchen Wochentag der 24. Dezember fillt, dauert die
Adventszeit 22 bis 28 Tage. Diese Zeit kann ganz schon lang
werden. Um sich auf Weihnachten einzustimmen, sind im
Laufe der Jahre eine Reihe von Brauchen entstanden. Kaum
etwas versetzt uns so in Weihnachtsstimmung wie etwa der
Duft von Zimtsternen oder Vanillekipferln, die man gemein-
sam mit den Kindern oder mit Freunden gebacken hat. Dazu
kommt der Duft der Kerzen auf dem Adventskranz: Sie wer-
den nacheinander an den Adventssonntagen entziindet, bis
an Weihnachten alle brennen.

Wussten Sie, dass der allererste bekannte Adventskranz aus
Deutschland stammt? Erfunden wurde er 1839 in Hamburg
von dem evangelisch-lutherischen Theologen und Erzieher
Johann Hinrich Wichern fir eine Gruppe Strallenkinder, die
er betreute. Der Kranz sah allerdings etwas anders aus als
heute: Wichern nahm namlich ein altes Wagenrad aus Holz
und setzte darauf 24 Kerzen: vier grofe fiir die Advents-
sonntage und 20 kleinere fur die brigen Tage der Advents-
zeit. Jeden Tag durften die Kinder nun eine Kerze anziinden
und wussten so, wie oft sie noch bis Weihnachten schlafen
mussten. — Aus dieser Version entwickelte sich bei den deut-

schen Protestanten der Adventskranz aus Tannenzweigen
mit nur vier grolen Kerzen, wie er heute verbreitet ist. Dazu
gibt es modernere Interpretationen — wie unsere, die eben-
falls aus Holz besteht und nicht rund, sondern gerade ist.
Kaum zu glauben Ubrigens: Bei den Katholiken setzte sich
der Adventskranz erst ab 1925 allmahlich durch.

Eine weitere deutsche Erfindung aus dem 19. Jahrhundert ist
der Adventskalender. Er besteht aus 24 Kéastchen, Tlrchen,
Sackchen oder Schachtelchen — einem fiir jeden Tag ab dem
1. Dezember. Es gibt verschiedenste Varianten zu kaufen,
viele Menschen basteln ihren Liebsten aber auch einen ganz
individuellen Adventskalender — wie etwa unsere Version mit
einer verschneiten Winterlandschaft. Die Beschenkten fin-
den dann jeden Tag darin ein kleines Geschenk, etwas SiiRes,
einen schonen Spruch, ein Bild oder Ahnliches. Urspriinglich
war diese Sitte, um die Vorfreude auszukosten, ebenfalls an
die Kinder gerichtet — in oft einfacher Form: Beispielsweise
malten die Eltern mit Kreide 24 Striche an die Wand, und die
Kinder durften jeden Tag einen wegwischen. Oder die Kin-
der legten jeden Tag einen Strohhalm in die Weihnachtskrip-
pe, bis am Heiligen Abend das Jesuskind weich gebettet war.
In einigen Familien hdngte man nacheinander 24 Bilder mit
religiosen Motiven auf — und das kommt manchen einfache-

ren Adventskalendern der heutigen Zeit schon recht nah.
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Richtig gefeiert wird schlieRlich — im Gegensatz zu vielen
anderen Landern - schon am 24. Dezember, dem Vorabend
von Weihnachten oder ,Heiligen Abend”. In der Regel ist die
Familie ganz unter sich und hat haufig Traditionen. In man-
chen Familien wird nur ein einfaches Essen serviert — Kartof-
felsalat mit Wirstchen etwa —, wahrend es das Festmahl, wie
die traditionelle Weihnachtsgans, erst am eigentlichen
Weihnachtstag, dem 25. Dezember, gibt. Viele Christen be-
suchen um Mitternacht den Gottesdienst, die Christmette.

Heiligabend ohne geschmiickten Weihnachtsbaum ist fir
viele schwer vorstellbar. Diesen Brauch kennt man heute auf
der ganzen Welt - seinen Ursprung hat auch er in Deutsch-
land. Der erste Weihnachtsbaum ist 1527 in einer Akte der
Mainzer Herrscher erwahnt: Er stammte aus dem Stock-
stadter Hubnerwald bei Aschaffenburg. Wann der Baum ge-
schmiickt wird und wie — mit Lametta, Kugeln, StRigkeiten,
Strohsternen, Weihnachtsanhangern —, variiert oft indivi-
duell und regional. Kerzen gehéren unbedingt dazu, selbst
wenn die echten — auch aus Sicherheitsgrinden - oft von

Lichterketten mit kiinstlichen Kerzen verdrangt worden sind.

Wer bringt eigentlich die Geschenke, die an Heiligabend
unter dem Baum liegen? Dariiber ist man sich nicht ganz
einig: In evangelisch gepragten Gegenden Deutschlands




.UND EIN GUTES
NEUES JAHR!

kommt der Weihnachtsmann, den man auch in anderen
Landern kennt. Im Westen und Studen Deutschlands und in
Osterreich dagegen bringt die Ceschenke am 24. Dezember
nicht ein Mann — sondern das Christkind. Wie das Christ-
kind aussieht? Wenn man Kinder fragt, beschreiben sie einen
strahlenden Engel mit blonden Locken und in einem langen
weilen Kleid. Das Christkind legt die Geschenke unter den
Christbaum, wenn niemand im Zimmer ist. Wie es durch die
geschlossenen Fenster und Tiren - die oft ebenfalls ge-
schmiickt sind, etwa mit Weihnachtssternen aus Papier oder
Stroh —in die Wohnungen gelangt, weil} niemand so genau.
Durch den Kamin kommt es jedenfalls nicht; sonst kénnte
es ja nicht so strahlend weild sein.

Am Nachmittag des 24. Dezember werden die Kinder auf
eine harte Geduldsprobe gestellt — sie missen aufs Christ-
kind oder den Weihnachtsmann warten und durfen die gute
Stube (in der geheimnisvolle Dinge vor sich gehen) nicht be-
treten. Draufen, in der Kiche oder einem anderen Raum,
werden jetzt gefullte Bratapfel serviert oder Weihnachts-
platzchen, die Eltern und Kinder im Advent gebacken haben.
Man geht spazieren oder besucht den Kindergottesdienst.
Wenn spater, lang ersehnt, endlich das Cléckchen lautet und
die Kinder hineindirfen in den verdunkelten Raum, ist das
lange Warten vergessen: Da steht der geschmickte Baum
mit den hell erleuchteten Kerzen, es riecht nach Tannenna-

deln, und darunter liegen die bunt verpackten Geschenke.
Diese magischen Momente aus der eigenen Kindheit bleiben
auch Erwachsenen ein Leben lang in Erinnerung.

Deutlich furchterregender sind die Gestalten, die im Alpen-
raum an den Tagen und vor allem in den Nachten nach dem
Heiligen Abend ihr Unwesen treiben: In Felle und Pelze ge-
hallt und mit Schellen und Glocken ausgeristet, ziehen die
,Perchten” vom 25. Dezember bis zum 6. Januar larmend
durch die Strallen. Nach der Mythologie gibt es gute
,Schoénperchten” und bése ,Schiachperchten” (schiach =
hisslich). Die Schonperchten treten tagstber auf und wiin-
schen den Menschen Cliick und Segen. Je nach Region sind
ganz konkrete Perchtenfiguren bekannt, werden zum Teil
aufwendige Masken geschnitzt und Kostiime hergestellt.

Die ,Rauhnachte” (von mittelhochdeutsch rich, ,haarig, pel-
zig", aber auch ,wild") um die Jahreswende haben schon seit
germanischer Zeit eine besondere Bedeutung. Moglicherweise
liegt ihr Ursprung unter anderem im alten Mondkalender, nach
dem das Jahr zwolf Mondmonate mit insgesamt 354 Tagen
umfasste. Am Ende des Jahres — um die Wintersonnenwende —
musste man elf oder zwdlf ,tote Tage” einschieben, von de-
nen man glaubte, die Gesetze der Natur und die strikte Tren-
nung zwischen Diesseits und Jenseits seien jetzt — ,zwischen

den Jahren”, wie man noch heute sagt — auRer Kraft gesetzt.
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Ihren Hohepunkt finden die sogenannten Perchtenldufe in
der letzten Rauhnacht vom 5. auf den 6. Januar. Am Abend
wird zwischen den ,guten” Glécklern und den ,bésen”
Barigln ein symbolischer Kampf ausgetragen: Die Cléckler
reprasentieren dabei den Friihling (der fur Erneuerung,
Wachstum, Fruchtbarkeit steht), die Barigln den Winter und
seine bosen Geister. Mit ihren Glocken versuchen die Glock-
ler, den Winter ,auszulauten”; die Barigln wehren sich dage-
gen. Um Mitternacht ist der wilde Kampf dieser letzten

Rauhnacht vorbei.

Nach altem Glauben waren die Rauhnachte auch besonders
geeignet, um einen Blick in die Zukunft zu werfen. In diesem
Kontext entstand der Brauch, an Silvester — nach etwa der
Halfte der Rauhnachte — durch BleigieRen zu erforschen,
was das neue Jahr bringen wird. Uber einer Kerze schmilzt
man ein Stlick Blei — bzw. heute Wachs, Zinn und Ahnliches,
da der Vertrieb bleihaltiger Rohlinge seit 2018 aus gesund-
heitlichen Griinden verboten ist — und wirft es in eine be-
reitgestellte Schissel mit kaltem Wasser, wo es sofort wie-
der fest wird. Gemeinsam versuchen dann die Teilnehmer,
anhand der entstandenen Form zu erkennen, was bevor-
steht. Je nach Kreativitat der Gruppe kommen oft die er-
staunlichsten — und amiisantesten — Deutungen zustande.
Wer weil3: Vielleicht inspirieren solche Deutungen ja manche
,Bleigiefer” und ,BleigieBerinnen” zu neuen Planen ...




12

KNECHT RUPRECHT

Von draufS’ vom Walde komm ich her;

Ich muss euch sagen, es weihnachtet sehr!
Alliiberall auf den Tannenspitzen

Sah ich goldene Lichtlein sitzen;

Und droben aus dem Himmelstor

Sah mit grofien Augen das Christkind hervor;
Und wie ich so strolcht’ durch den finstern Tann,
Da rief’s mich mit heller Stimme an:
,Knecht Ruprecht’, rief es, ,alter Gesell,
Hebe die Beine und spute dich schnell!

Die Kerzen fangen zu brennen an,

Das Himmelstor ist aufgetan,

Alt" und Junge sollen nun

Von der Jagd des Lebens einmal ruhn;

Und morgen flieg ich hinab zur Erden,

Denn es soll wieder Weihnachten werden!”
Ich sprach: O lieber Herre Christ,

Meine Reise fast zu Ende ist;

Knecht Ruprecht ist als Gehilfe des heiligen Nikolaus bekannt, der am 6. Dezember den braven Kindern Geschenke
bringt und fiir die Bestrafung unartiger Kinder Ruten verteilt. Im 19. Jahrhundert wurde Knecht Ruprecht in man-

Ich soll nur noch in diese Stadlt,

Wo’s eitel gute Kinder hat.”

,Hast denn das Sécklein auch bei dir?”
Ich sprach: ,,Das Sdcklein, das ist hier:
Denn Apfel, Nuss und Mandelkern
Fressen fromme Kinder gern.”

,Hast denn die Rute auch bei dir?”

Ich sprach: , Die Rute, die ist hier;
Doch fiir die Kinder nur, die schlechten,
Die trifft sie auf den Teil, den rechten.”
Christkindlein sprach: ,So ist es recht;
So geh mit Gott, mein treuer Knecht!”
Von draufs’ vom Walde komm ich her;
Ich muss euch sagen, es weihnachtet sehr!
Nun sprecht, wie ich’s hier innen find!

Sind’s gute Kind, sind’s bése Kind?

Theodor Storm (1862)

chen Gegenden auch als Helfer des Christkinds bzw. des Weihnachtsmanns gesehen.
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WEIHNACHTSGANS

Die Gans wird in Deutschland und Osterreich als weihnachtlicher Festtagsbraten sehr héufig serviert. Manche

Familien essen sie am Heiligen Abend, andere am ersten oder zweiten Weihnachtstag. Als Beilagen schmecken
Rotkohl mit Apfeln und Bratkartoffeln oder Kartoffelkléfen.

Zutaten
(Fiir 4=6 Personen)

Fiir die Fiillung

4 Apfel

3-4 Mohren

Y2 Sellerieknolle

2 Zwiebeln

2 Stangel BeifuR

2 Stiangel Majoran

1EL abgeriebene Schale
von 2 Bio-Orangen

50g Ganseschmalz

200g Maronen

Fiir die Gans

1 Gans (4,5 kg; kiichenfertig)
Salz und Pfeffer

300 ml Rotwein

300 ml Orangensaft

300 ml Apfelsaft

1EL Zucker

1TL Lebkuchengewiirz

etwas Speisestirke

Zubereitung

. Fur die Filllung Apfel, M&hren, Sellerie und Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schnei-

den. Beiful- und Majoranblittchen abzupfen, hacken und alles mit dem Orangenabrieb
vermengen. In einem Topf etwas Ganseschmalz erhitzen, die Mischung kurz darin an-
schwitzen. Die Maronen dazugeben und alles gut vermengen. Den Topf mit der Fillung
vom Herd nehmen.

. Die Gans von innen und auen mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Fillung in den

Bauchraum geben; den Rest der Fiillung in einen Bréiter geben. Die Gans zundhen und
ebenfalls in den Bréter legen. So viel Rotwein, Orangen- und Apfelsaft zu gleichen Teilen
zugiefien, dass der Boden etwa 10cm hoch bedeckt ist.

. Den Backofen auf 150°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Briter schlieBen, auf ein

Backblech stellen und in den Ofen (Mitte) schieben. Die Cans etwa 3 Stunden braten,
bis sie weich wird. Den Brater 6ffnen, den tbrigen Rotwein und Saft dazugiefen und
die Temperatur auf 180°C erhohen. Die Cans in etwa 1 Stunde goldbraun braten; dabei
hiufig mit Bratensaft Gbergiefen. Schlieflich den Ofen abschalten und die Gans noch
10 Minuten ruhen lassen.

. Inzwischen den Bratfond aus dem Bréter durch ein Sieb in einen Krug gieRen. Den Zu-

cker in einer gleichméRigen Schicht in eine saubere Pfanne geben und bei geringer Hitze
karamellisieren lassen; dabei aufpassen, dass er nicht verbrennt und bitter wird — das kann
sehr schnell gehen. Vorsicht: Flissiger Zucker wird sehr hei8! Sobald sich der Zucker hell-
braun farbt, das Lebkuchengewdirz und den Fond dazugeben. Mit einem Holzkochloffel
umrithren und alles aufkochen lassen. Eventuell mit etwas Salz abschmecken. Wenn die
SoRe zu diinn ist, mit etwas Speisestarke andicken.

. Die Gans tranchieren, die Fiillung dabei herausnehmen. Die Gans mit Fillung und Sofe

servieren.
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CHRISTSTOLLEN

Dieser beriihmte Weihnachtsklassiker stammt aus Dresden und wird meist mit Orangeat, Zitronat und Korinthen
zubereitet. Hier kommt eine weniger bekannte Version, die stattdessen Datteln, Feigen und Niisse enthdlt - sie
macht bestimmt auch bisherige Skeptiker zu Christstollenfans!

Zutaten Zubereitung

(Fiir 1 Stollen) 1. Fur die Fullung Datteln, Feigen, Mandeln und Haselnisse klein schneiden bzw. hacken.
Mit Rosinen, Mandellikér und 5 Essloffel Wasser mischen und mindestens 2 Stunden,

Fiir die Fiillung besser iber Nacht, ziehen lassen. In einem Sieb gut abtropfen lassen.

150g getrocknete Datteln 2. Fir den Hefeteig das Mehl mit Gewiirz und Salz mischen. Die Milch lauwarm erhitzen.

758 getrocknete Feigen Eine Mulde in das Mehl driicken, die Hefe hineinbrockeln. Etwas Zucker darauf verteilen

50g Mandeln und etwa 5 Essloffel Milch hinzugeben. Mit einem diinnen Stab vorsichtig verriithren, bis

50g Haselnusskerne sich die Hefe aufgelost hat; dabei etwas Mehl untermischen. Den Vorteig abgedeckt an

50g Rosinen einem warmen Ort rund 15 Minuten gehen lassen, bis der Teig deutlich Blasen wirft.

7 EL Mandellikér (z.B. Ama- 3. Restlichen Zucker, tbrige Milch und die weiche Butter in Stiicken zum Vorteig geben

retto; wahlweise Wasser) und mit den Knethaken der Kiichenmaschine oder des Handriithrgerats in etwa 8 Minuten

zu einem glatten und geschmeidigen Hefeteig verkneten. Abgedeckt an einem warmen

Fir den Hefetei Ort 1 Stunde gehen lassen. Der Teig sollte deutlich an Volumen zunehmen.

500g Weizenmehl

5 g Christstollengewiirz 4. Den Hefeteig erneut durchkneten. Die Fillung hinzugeben und einarbeiten. Den Teig er-

1 TL Salz
150ml Milch 5. Inzwischen ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Ofen auf 175°C (Ober-/Unter-

neut etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er wieder deutlich an Volumen gewonnen hat.

hit heizen.
1 Wiirfel frische Hefe (42g) tze) vorheizer

50g Zucker 6. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig zu einem Laib formen. Mit einem Nu-
delholz lings mittig eine Mulde in den Teig dricken — dabei das Nudelholz vor und zu-

150g weiche Butter
rick bewegen, bis ein Rechteck mit leicht abgerundeten Kanten entsteht, bei dem die

AuBerdem Enden der ldngeren Seiten etwas dicker sind. Nun die eine Teighélfte lings so auf die an-
50g Butter dere legen, dass diese nicht ganz bedeckt ist. Zwischen den dickeren Teigenden auf der
Puderzucker einen Seite und dem gegenUberliegenden diinneren Ende mit der Hand eine Mulde ein-

driicken, sodass die typische Stollenform entsteht. Die seitlichen Enden etwas unter-
schlagen und rund formen. Den Christstollen auf das vorbereitete Backblech legen und
im heilen Ofen etwa 50 Minuten backen.

7. Kurz vor Ende der Backzeit 50g Butter zerlassen. Den Stollen aus dem Ofen nehmen, mit
der Butter bestreichen und groRzlgig mit Puderzucker bestduben. Den Christstollen voll-
standig auskuhlen lassen, dann mit so viel Puderzucker bestduben, dass er bedeckt ist.
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NUSSECKEN

Nussecken schmecken nicht nur im Advent und an Weihnachten, sondern passen auch aufs Silvesterbiifett. Lassen

Sie bei der Zubereitung lhre Kinder mithelfen: Sie werden mit Begeisterung die Konfitiire auf den Teig streichen, die

fertigen Kekse in die Schokolade tauchen — und sie natiirlich auch essen ... einfach unglaublich lecker!

Zutaten
(Fiir 1 Backblech)

Fir den Miirbeteig

3008 Mehl

1TL Backpulver

90g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
2 Eier (GroBe M)

130g Butter

Salz

Fiir die Nussfiillung

200g Butter

1508 Zucker

2 Pickchen Vanillezucker
400g gemahlene Haselnuss-

kerne

AuBerdem

Butter und Mehl fiir das
Backblech

3 gehdufte EL Himbeer-
konfitiire

1 groBe Packung Schokoguss
(ca. 500 g)

Zubereitung

. Ein Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben.

. Fir den Mirbeteig alle Zutaten und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und erst mit den

Knethaken des Handrihrgerits, dann mit den Hinden zlgig zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa auf BackblechgroRe
ausrollen. Das Blech mit dem Teig auskleiden. Etwa 30 Minuten kiihl stellen.

. Den Boden mit der Gabel mehrfach einstechen und die Konfitlre darauf verteilen. Den

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Fur die Fillung Butter, Zucker, Vanillezucker und 5 Essloffel Wasser in einen Topf geben

und unter Rihren aufkochen. Der Zucker sollte sich gelost haben. Vom Herd nehmen
und die Haselnusse einriihren. Auf dem Mirbeteigboden verteilen.

. Die Nussecken im heilen Ofen 20-25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und so-

fort in Dreiecke schneiden. Auskihlen lassen.

. Den Schokoladenguss im heiffen Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die bei-

den spitzen Ecken der Nussecken hineintunken und auf Backpapier trocknen lassen.

DEUTSCHLAND & OSTERREICH






ZIMTSTERNE

Whussten Sie, dass Zimtsterne urspriinglich aus Schwaben kommen? Man findet sie in fast jeder weihnachtlichen

Keksdose, und so haben auch wir sie gemeinsam gebacken. Unsere Version ist mit feinem Kirschwasser veredelt und

wird dank der gemahlenen Mandeln wunderbar luftig und locker.

Zutaten

(Fiir 90 Stiick)

250g Puderzucker

3 Eiweil

Salz

3508 gemahlene Mandeln
3TL Zimtpulver

1TL Kirschwasser
Aullerdem
Mehl zum Ausrollen

sternférmige Platzchen-

ausstecher

Zubereitung

. Den Puderzucker in eine kleine Schussel sieben und beiseitestellen.

. Die Eiweile in eine mittelgroRe Ruhrschissel schlagen, 1 Prise Salz daraufgeben und das

Ganze mit einem elektrischen Handrihrgerat zu festem Eischnee schlagen; dabei den
Puderzucker langsam einrieseln lassen. Von der Eischneemasse 6 Essl6ffel abnehmen und
in einer kleinen Schiissel zum GClasieren beiseitestellen.

. Die Mandeln mit dem Zimt vermengen und mit dem Kirschwasser unter die gréRere

Menge Eischneemasse heben, sodass ein luftiger Teig entsteht. Diesen in Frischhaltefolie
einwickeln und mindestens 1 Stunde (oder Uber Nacht) in den Kihlschrank stellen.

. Den Backofen auf 125°C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

. Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche aus-

rollen. Die Sterne mit dem Keksausstecher ausstechen und mit etwas Abstand auf das
Backblech legen. Wenn der Teig klebrig ist, den Ausstecher immer wieder in klares kal-
tes Wasser tauchen.

. Von der beiseitegestellten Eischneemasse mit einem kleinen Loffel 1 Tropfen als Clasur

auf 1 Stern geben und vorsichtig darauf verstreichen. So alle Sterne glasieren.

. Das Backblech mit den Sternen in den Ofen schieben, 11-12 Minuten backen; dabei

darauf achten, dass die Eiweilglasur nicht gelblich wird! Herausnehmen und noch eine
Weile auf dem Blech abkiihlen lassen. Erst wenn die Zimtsterne ausgekdhlt sind, in eine
Keksdose schichten.
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BRATAPFEL

, Kinder, kommt und ratet, was im Ofen bratet ...” beginnt ein bekanntes Gedicht. Dabei ist der Duft von frischen

Bratdpfeln ebenso unverwechselbar wie der von Plétzchen. Hiufig wird das Kerngehduse der Apfel von oben ausge-

stochen und die Fiillung hineingegeben — hier halbiert man die Apfel einfach. Dazu schmeckt Vanillesofie herrlich!

Zutaten

(Fiir 4 Personen)

4 feste, siuerliche Apfel
(z.B. Boskop)

Fiir die Fiillung

200 g Marzipanrohmasse
70 g Cranberrys

50g weiche Butter

50 g gestiftelte Mandeln
1TL Zimtpulver

AuBerdem
40 g Butter zum Betraufeln +

Butter fiir die Form

Zubereitung

. Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Auflaufform ausfetten.

. Die Apfel quer halbieren, das Kerngehiuse groRziigig entfernen und die Apfelhilften

beiseitelegen.

. Fur die Fillung die Marzipanrohmasse klein wiirfeln und die Cranberrys grob zerkleinern.

Beides mit der weichen Butter, den Mandeln und dem Zimt in eine Schussel geben und

zu einem Teig verkneten.

. Die Apfelhalften mit der Masse fiillen und wieder zusammensetzen. In die gefettete Auf-

laufform setzen und im vorgeheizten Ofen (Mitte) zunachst 10 Minuten backen.

. Inzwischen die restliche Butter in einem Topf zerlassen. Das Backblech aus dem Ofen

ziehen und die Apfel mit der Butter betrdufeln. Die Hitze auf 180°C reduzieren und die
Apfel weitere 10-15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und warm servieren,
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VANILLEKIPFERL

Ein Pléitzchenteller ohne Vanillekipferl ist in Siiddeutschland und in Osterreich kaum denkbar. Auch wenn es heute
sogar Backformen gibt - die ,echten” Kipferl werden von Hand geformt; das braucht zwar etwas Ubung, ist dann
aber gar nicht so schwer. Das Wort , Kipferl” beschreibt die typische Hornchenform des Gebdicks.

Zutaten Zubereitung

(Fiir ca. 30 Stiick) 1. Die Butter in Stiickchen schneiden und zusammen mit dem Zucker in eine Rihrschissel
geben. Beides mit dem elektrischen Handriihrgerat schaumig schlagen. Die Mandeln und

210g kalte Butter das Mehl vermischen und unter die Butter-Zucker-Masse riihren. Das Ganze mit den

708 Zucker Handen zu einem glatten Teig kneten. Daraus eine gleichmiRige Rolle formen, diese in

100g gemahlene Mandeln Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

280g Mehl 2. Den Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

1 Packchen Vanillezucker auslegen.

3 gehdufte EL Puderzucker

3. Inzwischen den Teig aus dem Kihlschrank nehmen. Nacheinander 30 walnussgrofie Sti-
cke abschneiden und zu Kipferln formen: Aus jedem Stiick zwischen den Handflachen
eine Rolle formen, die in der Mitte etwas dicker ist als an den Enden. Die Enden sachte

nach vorn biegen.

4. Die Kipferl mit etwas Abstand auf das Backblech legen; der Teig lduft noch etwas ausei-
nander. Im vorgeheizten Ofen (Mitte) in 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und auf dem Blech etwas abkuhlen lassen.

5. Inzwischen in einer flachen Schissel den Vanillezucker mit dem Puderzucker vermischen.
Die noch warmen Kipferl vorsichtig darin wenden. Auf einem Kuchengitter trocken und
fest werden lassen.
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KOKOSBUSSERL

Die luftig-leichten Késtlichkeiten, auch als Kokosmakronen bekannt, basieren auf einem arabischen Mandelgebdck.

Diese Variante wurde erstmals in den USA aufgeschrieben, ist aber heute im deutschsprachigen Raum ein Klassiker.

Die Plédtzchen sind lange haltbar und sollten in einer Keksdose aufbewahrt werden, damit sie nicht austrocknen.

Zutaten

(Fiir 30 Stiick)

3 Eiweil (GrolRe M)

1 Prise Salz

frisch gepresster Saft
von Y2 Zitrone

1508 Zucker

150 g Kokosraspel

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

2. Die Eiweile mit Salz und Zitronensaft in eine fettfreie Schissel geben und mit dem
Handrihrgerat oder in der Kiichenmaschine steif schlagen; dabei den Zucker einrieseln
lassen. Nach und nach die Kokosraspel unter den Eischnee heben; dabei immer wieder
die Konsistenz priifen — die Masse sollte nicht zu fest werden.

3. Mithilfe von zwei nassen Teeloffeln kleine Haufchen von der Eischneemasse abstechen
und auf das Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
15 Minuten backen, bis sie aufen goldbraun sind und eine krosse Kruste haben, aber
innen noch weich sind. Die Kokosbusserl herausnehmen, auf dem Blech noch etwas ab-
kiihlen lassen, dann zum vollstandigen Auskihlen auf ein Kuchengitter setzen.
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IM WEIHNACHTSMARCHENLAND

Ein ganz besonderer Adventskalender ist diese romantische Version: In einem Sandsieb entsteht ein winterlich
verschneiter Wald mit Tieren, Lichtern, Kugeln — und dem Stern von Bethlehem ...

1. Das eigentliche Sandsieb mit Papier abdecken; dafiir ein
Stiick Papier rund zuschneiden, das genau ins Innere passt.
Anschliefend — am besten draufSen, in jedem Fall auf gute
Beliiftung achten — mit dem weiflen Spriihlack den Rahmen
des Sandsiebs innen und aufien gleichmdfig bespriihen. Gut
trocknen lassen.

2. Erst wenn die Farbe trocken ist, die Lichterkette anbringen:

Dazu einfach die Birnchen von hinten durch das Sieb stecken.
Die Halterung fiir die Batterien mit Klebeband auf der Riick-
seite befestigen.

3. Nun mit der Zauberwatte eine kleine Winterlandschaft
gestalten und diese mit Dekomaterial bestiicken.

4. Fiir die kleinen Beutel wurden hier Teebeutelrohlinge ver-
wendet. Diese werden einfach bestempelt, befiillt und zugezo-
gen. Mit der kleinen Schnur kann man sie dann am Sieb be-
festigen. Zum Schluss noch ein paar kleine Kugeln in das Sieb
stecken. Nun kann man den individuellen Adventskalender an
einem Nagel an die Wand héngen.
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Material

1 Sandsieb (42cm @,
7-10 mm Maschen-
weite; aus dem Bau-
markt)

o Papier zum Abdecken

« weiler Sprihlack

o LED-Lichterkette

+ Klebeband (farblos)

o Zauberwatte

o Dekomaterial
o 24 kleine Titchen,
Schachteln oder Stoff-

sackchen
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EDLE FALTBAUMCHEN

Die kleinen Bidumchen sind nicht nur tolle Geschenkanhdnger, sondern machen sich auch gut als Weihnachtsbaum-

schmuck. Mit einer silbernen Niete versehen, kann man sie fiir beides verwenden.

@
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1. Fiir das erste Baumchen aus einem Blatt Papier mit dem
Zirkel einen Halbkreis ausmessen. Diesen mit der Schere aus-
schneiden.

2. Den Halbkreis zu einem Biumchen falten, wie in den ab-
gebildeten Schritten 3-5 gezeigt.

3. Mit der Lochzange oben mittig - je nach Gréfe der ge-
wiinschten Niete — ein Loch stanzen. Die Niete in das Loch
setzen; die breite Seite nach vorn legen. Mit der Nietenzange
befestigen.

4. Nach Wunsch auf die gleiche Weise weitere Biumchen
anfertigen.
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Material

weilles Papier
(80-100g/m?)
Zirkel

Schere
Lochzange
Nieten

Nietenzange




ADVENTLICH AUFGEREIHT

Einen traditionellen, runden Adventskranz hat jeder ... Hier kdnnen Sie mit einer modernen Abwandlung punkten —
die vier Adventskerzen hiibsch in einer Reihe! Schimmerndes Kupfer und edles Weif verbreiten tolle Festtagsstimmung.

32

1. Die Fimo®-Modelliermasse mithilfe des Acrylrollers etwa
1cm dick ausrollen. Mit jedem der beiden Keksausstecher
4 Sterne ausstechen.

2. Die Kupferrohr-Verbindungsstiicke mittig in die 4 kleineren
Sterne stecken, solange die Modelliermasse noch weich ist.
Alle 8 Sterne trocknen lassen.

T

-

3. Wenn die Sterne trocken sind, mit etwas Schleifpapier glatt
schleifen. Nun die 4 gréferen Sterne mit dem kupferfarbenen
Acrylspray anspriihen. Die Farbe gut trocknen lassen.

4. Jeden der kleineren Sterne auf 1 gréferen Stern kleben.
Diese wiederum mit dem Klebstoff schén aufgereiht am Treib-
holz befestigen. Zum Schluss einfach die Kerzen in die Kup-
ferrohrstiicke stecken — fertig!
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Material

« 1 Packung Fimo® Air
Light in Weil}

o Acrylroller

o 2 Keksausstecher in
Sternform in unter-
schiedlichen GroRen

o 4 Kupferrohr-
Verbindungsstiicke

« Schleifpapier

o Acrylspray in Kupfer
+ Klebstoff
« 1 Stiick Treibholz

o 4 Kerzen
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Auch in den Niederlanden und in Belgien feiert man am 24., 25. und

26. Dezember Weihnachten. Die Hauptrolle spielen jedoch schon vorher
ein Mann mit Rauschebart und seine Helfer: Sinterklaas und die Zwarte
Pieten. Auch kulinarisch ist einiges geboten, vor allem, was Stligkeiten
angeht: Spekulatius kommt von hier, pepernoten und kruidnoten sind eine

typische Weihnachtsspezialitat.
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ZALIG KERSTFEEST EN
GELUKKIG NIEUW]JAAR!

In den Niederlanden und in Belgien beginnt die Weihnachts-
zeit schon Mitte November: Am ersten Samstag nach dem
Martinstag findet dort ein regelrechtes Volksfest statt, zu
dem das ganze Land auf den Beinen ist oder gebannt vor dem
Fernseher sitzt. Warum denn nur? Nun, an diesem Tag er-
reicht das Dampfschiff Pakjesboor 12 mit Sinterklaas endlich
die Kiste. Seine Ankunft wird insbesondere von den Kindern
schon sehnsiichtig erwartet. Mit an Bord sind die Gehilfen
des Sinterklaas, die alle Zwarte Piet heilen, ,schwarzer
Peter”, und von denen jeder fur etwas anderes zustandig ist —
fur die Ceschenke, die Luftballons, das Schiff ...

Auch im Hafen findet man an diesem Tag viele Zwarte
Pieten — denn die Figur ist in der Bevolkerung sehr beliebt,
und so kommen viele Kinder verkleidet und mit schwarz be-
maltem Cesicht zum Empfang. (Seit einigen Jahren wird al-
lerdings dartber diskutiert, ob die Zwarte Pieten in Zukunft
lieber mit bunt oder weill bemaltem Cesicht auftreten sollen,
um nicht rassistisch zu wirken und Gefihle zu verletzen.)

Sinterklaas und die Zwarte Pieten haben eine lange Reise
hinter sich - sie kommen aus Spanien, wo sie wahrend der
Ubrigen Monate leben. Die Willkommensfeier wird in den
Niederlanden jedes Jahr von einer anderen Stadt ausgerichtet,
in Belgien (wo der Tag keine ganz so wichtige Rolle spielt)

meist von Antwerpen. — Nun ziehen sie in einer grolen Parade

in die Stadt ein: Sinterklaas, mit weillem Rauschebart und im
roten Bischofsmantel, mit Bischofsmutze und Stab, reitet
auf seinem weilen Pferd Amerigo, die Zwarte Pieten vertei-
len StRigkeiten, Nusse und Mandarinen an die Menge.

Sinterklaas erinnert an unseren Nikolaus? Ja, wirklich: Er ba-
siert ebenfalls auf der historischen Figur des Bischofs Niko-
laus von Myra, der als Beschltzer der Armen und der Kinder
gilt und am 6. Dezember um 350 n.Chr. starb. Sein Todestag
wird in vielen christlichen Landern gefeiert - in den Nieder-
landen ganz besonders. Auch die ersten niederldndischen
Emigranten in New York, damals Neu-Amsterdam, feierten
ubrigens natirlich ihr Sinterklaasfest. Dort entwickelte sich
die Figur des Sinterklaas im Lauf der Jahre allmahlich — hat-
ten Sie’s gewusst? — zum amerikanischen Santa Claus ...

Am Abend der Ankunft von Sinterklaas in Europa Mitte No-
vember stellen die Kinder zu Hause ihre Schuhe vor den Ka-
min — aulerdem eine Mohre und ein Schilchen mit Wasser
fur das Pferd Amerigo. Am nachsten Morgen ist die Mohre
verschwunden und das Schalchen ausgetrunken. Dafur fin-
den die Kinder ein kleines Geschenk in ihren Schuhen, das

Sinterklaas durch den Kamin gebracht hat.

Nun heiflt es warten bis zum eigentlichen Fest — dem pakjes-
avond (Packchenabend) am Vorabend des Nikolaustags, an
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dem die braven Kinder beschenkt werden (und die bosen
beflirchten mussen, dass Sinterklaas sie im Jutesack mit nach
Spanien nimmt). Bis es so weit ist, bereiten die Erwachse-
nen — wie auch wir — Spekulatius und Pfeffernisse zu, die
Kinder kénnen jeden Abend in einer speziellen Nachrichten-
sendung, dem Sinterklaasjournaal, verfolgen, was Sinterklaas
und die Zwarte Pieten so treiben und wie ihre Vorbereitun-
gen vorangehen. Den Helfern passiert dabei so manches
Missgeschick — oft werden die Kinder um Hilfe gebeten, da-
mit die Bescherung doch noch piinktlich stattfinden kann.

Am pakjesavond spielt neben den Geschenken selbst auch
die Verpackung eine grolRe Rolle: Sie ist meist sehr aufwen-
dig gestaltet und hat mit Hobbys oder Eigenschaften des
Beschenkten zu tun. Oft wird ein humorvolles kleines Ce-
dicht dariiber geschrieben. Ein sehr typisches Geschenk, das
jedes Jahr unbedingt dazugehért, ist ein Schokoladenbuch-
stabe — meist der Anfangsbuchstaben des Vornamens.

Und was passiert vom 24. bis 26. Dezember? Am Heiligen
Abend geht man in die Kirche und zum Essen (nachdem man
tagsiber regular in der Arbeit war) und trifft sich an den bei-
den darauffolgenden Feiertagen mit der Familie. Das ,Haupt-
fest” der Weihnachtszeit haben die Niederlander und viele
Belgier dann allerdings bereits hinter sich — und kénnen sich

wirklich entspannen. Eigentlich gar nicht schlecht, oder?




LEBKUCHEN MIT MARZIPANFULLUNG

Diese Weihnachtsspezialitdt gehort in den Niederlanden fest zur Adventszeit. Gefiillt sind die feinen Lebkuchen mit

selbst gemachtem Marzipan, das die Herzen von Marzipanliebhabern hoherschlagen ldsst. Beim Backen und Essen

vergeht das Warten auf Sinterklaas wie im Flug!

Zutaten
(Fiir 16 Stiick)

Fiir das Marzipan
250g gemahlene

weile Mandeln
250g Zucker
1Ei
etwas abgeriebene

Bio-Zitronenschale

Fir den Lebkuchenteig

500g Mehl

2TL Backpulver

300g brauner Zucker
Salz

2TL Zimtpulver

Y4 TL gemahlene Nelken
Y4TL Ingwerpulver
Y4TL weiBer Pfeffer

Y4 TL Muskatnuss

350¢g Butter

Fir die Glasur und

die Dekoration
1Ei

2EL Milch

16 ganze Mandeln

Zubereitung

. Fur das Marzipan die Mandeln mit Zucker, Ei und etwas Zitronenschale in einer Kiichen-

maschine vermengen. So lange rihren, bis eine Paste entsteht. Mit Frischhaltefolie abde-
cken und in den Kihlschrank stellen.

. Fir den Lebkuchenteig das Mehl mit Backpulver, Zucker, Salz, den Gewiirzen und der

Butter vermengen, alles zu einem glatten Teig kneten. Diesen ebenfalls in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen. (Wenn es schnell gehen
muss, kénnen Sie ihn auch 30 Minuten ins Tiefkihlfach legen.)

. Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig herausnehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrol-
len. Mit einem scharfen Messer daraus 32 Rechtecke (a 5 x 10cm) ausschneiden.

. 16 Rechtecke auf das Backblech legen, auf jedes Rechteck 1 Teel6ffel Marzipanmasse

geben. Jedes ,gefillte” Rechteck mit einem zweiten Rechteck bedecken, sodass ein Sand-
wich entsteht. Die Rdnder mit einer Gabel andriicken.

. Fur die Glasur das Ei mit der Milch verquirlen. Die Teigtaschen damit bestreichen und mit

den Mandeln dekorieren. Im vorgeheizten Ofen (Mitte) 9-12 Minuten backen. Heraus-
nehmen und abkihlen lassen.
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PFEFFERNUSSE

Pfefferniisse unterschiedlicher Art werden im November von Sinterklaas und seinen Zwarte Pieten an die wartenden

niederlindischen und belgischen Kinder verteilt. Die Kekse sehen nicht besonders spektakulir aus, schmecken aber

umso késtlicher weihnachtlich — Vorsicht, Suchtgefahr!

Zutaten
(Fiir 30 Stiick)

Fiir den Teig
80g Butter

80g Puderzucker

3508 Mehl

2 TL Pottasche

2 EL Rum

200g Honig

2 TL Lebkuchengewiirz

100g gemahlene Walnuss-
kerne

1 Ei (GroBe M)

Fiir den Guss
100g Puderzucker
2 TL Zitronensaft

Zubereitung

. In einer kleinen Pfanne die Butter zerlassen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Den

Puderzucker und das Mehl in eine Schissel sieben. Pottasche und Rum vermischen und

dazugeben, ebenso wie den Honig, das Lebkuchengewtirz und die Walnisse. Das Ei ver-
quirlen und mit der abgekiihlten Butter ebenfalls in die Schissel geben. Alle Zutaten zu

einem Teig verkneten. Zugedeckt 1 Tag bei Zimmertemperatur durchziehen lassen.

. Am nachsten Tag den Backofen auf 175°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-

legen.

. Den Teig zu Kugeln von etwa 3 cm Durchmesser formen und mit geniigend Abstand zu-

einander auf das Backblech legen. Die Pfefferntsse auf der mittleren Schiene rund 15 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

. Fur den Guss den Puderzucker in eine kleine Schiissel sieben und mit dem Zitronensaft

verrihren. Die Pfeffernisse glasieren und trocknen lassen.
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SPEKULATIUS MIT FEINEN GEWURZEN

Speculaas bzw. speculoos stammt urspriinglich aus den Niederlanden und Belgien; dort ist er etwas dunkler, als wir

ihn kennen. Am besten schmeckt Spekulatius aus der eigenen Kiiche — daran gibt es fiir uns keinen Zweifel mehr,

seit wir selbst mit Gewiirzen und Holzmodeln hantiert haben. Sind unsere Kekse nicht ein echter Hingucker?

Zutaten

(Fiir 50 Stiick)

2508 Mehl

2TL Zimtpulver

1TL Ingwerpulver

Y2 TL Kardamom
gemahlene Nelken
gemahlene Muskatnuss
weiler Pfeffer
gemahlener Anis
Salz

Natron

110g Butter

120g brauner Zucker
1 Ei

Aulerdem
Speisestarke fir
die Férmchen
Spekulatiusformen
aus Holz (Model;
wahlweise normale

Platzchenausstecher)

Zubereitung

1. In einer kleinen Rihrschiissel das Mehl mit Zimt, Ingwer, Kardamom und je 1 Prise

Nelken, Muskat, Pfeffer, Anis, Salz und Natron vermischen. Beiseitestellen. Die Butter
in Wirfel schneiden.

. In einer mittelgroRen Rihrschissel den Zucker und das Ei mit einem elektrischen Hand-

rihrgerdt in etwa 2 Minuten hellcremig schlagen. Dann unter langsamem Riihren zuerst
die MehImischung einrieseln lassen, anschlieBend die Butter dazugeben. Alles zu einem
homogenen Teig verriihren.

. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde oder Uber Nacht in den

Kihlschrank legen.

. Die Halfte des Teigs herausnehmen, einen kleinen Teil abnehmen und mit den Fingern

eine Weile weich kneten.

. Die Holzférmchen mit ein wenig Speisestarke bestduben. In die erste Form reichlich Teig

driicken; Uberstehenden Teig mit einem scharfen Messer wegschneiden. Nun den Teig
vorsichtig aus dem Formchen lésen. Dabei hilft es, wenn man das Formchen von allen
Seiten ein wenig auf die Arbeitsfliche klopft. Die vorgeformten Kekse auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Wenn alle Kekse fertig sind, erneut fir einige Stun-
den oder Gber Nacht im Kihlschrank kihlen, damit sie beim Backen ihre Form behalten.

. Den Backofen auf 170°C (Umluft) vorheizen. Die Spekulatius im heiffen Ofen (Mitte) in

10-12 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
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PFEFFERKUCHENHAUSER

In Amsterdam gibt es viele hiibsche braune Sandsteinhduser mit kleinen Treppen davor. Darin zu wohnen ist bestimmt
besonders schén zu Weihnachten, wenn feine Flocken auf die Treppen fallen. Jetzt konnen Sie die hiibschen Hduser ein-
fach fiir die Fensterbank nachbasteln.

3
'. .
o
1. Zuerst mit Bleistift Fenster und Tiiren auf die Tetrapak- lingere kleben; die Offnung zeigt dabei jeweils nach hinten.
Héiuser aufzeichnen; dazu eventuell vorher Schablonen aus Die Papphduser anschlieflend einmal mit weifer Farbe an-
Tonkartonresten zuschneiden, diese auf die Héuser legen und malen. Alles griindlich trocknen lassen.

nachzeichnen. Fenster und Tiiren sorqféltig mit dem Cutter 3. Jetzt den Amsterdamer Pfefferkuchenhéusern die typisch

ausschneiden. braune Sandsteinfarbe verpassen. Die Farbe wieder gut

2. Nun die Hauser nach Lust und Laune gestalten: Beispiels- trocknen lassen, dann mit Pinsel und Pastellfarben hiibsche
weise aus Pappresten hiibsche Giebel zuschneiden und oben Verzierungen aufmalen. Wie wire es etwa mit Ornamenten
ans Dach kleben. Fiir die typischen Stufen das Innere einer am Giebel, mit Fensterliden oder auch mit einer Tanne fiir
Streichholzschachtel in zwei unterschiedlich grofie Halften den Vorgarten?

schneiden (eine linger, eine kiirzer). Die kiirzere Halfte auf die
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Material

 leere Tetrapak-Kartons

+ Bleistift

« evtl. Tonkartonreste

« Cutter (Teppichmesser)

o Schere

« Pappreste

« einige Streichholz-
schachteln

« Fliissigkleber

« Pinsel

+ Acrylfarbe oder
Kreidefarbe in Weil}
und Braun sowie in

Pastellfarben
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™



GELD-TANNENBAUMCHEN

Sie méchten Geld verschenken, aber die Geldscheine nicht einfach so liberreichen oder in eine Weihnachtskarte legen?
Dann basteln Sie doch, ebenso wie wir, dieses hiibsches Weihnachtsbdumchen — dem Anlass wunderbar angemessen!

1. Die Geldscheine in unterschiedlicher Breite so falten, dass
ein oben spitz zulaufendes Dreieck in Form eines Biumchens
entsteht. Tipp: Je grofSer der Geldbetrag, desto gréfer sind
auch die Scheine.

2. Ein langes Stiick Draht in der Mitte verbiegen. In das ge-
bogene ,U” unten den lingsten Geldschein legen und die En-
den dariiber so miteinander verdrehen, dass der Geldschein
vom Draht gehalten wird. Weiter auf diese Weise vorgehen,
bis die Spitze des ,Baumchens” erreicht ist.

3. Den iiberstehenden Draht oben so um das Holzstdbchen
wickeln, dass das Baumchen daran befestigt wird und gleich-
zeitig unten vom spitz zulaufenden Ende des Holzstdbchens

geniigend frei bleibt, um es spater in das Moos stecken zu
kénnen. Ubrigen Draht abschneiden.

4. An der Tannenbaumspitze einen Stern anbringen: Dazu aus
Tonpapier 2 gleiche Sterne ausschneiden und die Innenseiten
links und rechts vom Holzstidbchen mit doppelseitigem Klebe-
band aneinanderkleben.

5. Den Jutestoff so zuschneiden, dass er um das Glas passt wie
eine Manschette um einen Blumentopf; der Stoff darf ruhig
oben etwas iiberstehen. Das Glas mit dem doppelseitigen Kle-
beband umwickeln, den Jutestoff daran festkleben. Das Glas
mit dem Moos fiillen, das Holzstibchen mit dem , Tannen-
badumchen” hineinstecken — fertig ist das originelle Geschenk!

NIEDERLANDE & BELGIEN



Material

o Geldscheine

o dinner Draht

« Holzstibchen (1 Holz-
stabchen pro Baum)

o Schere

« buntes Tonpapier

+ doppelseitiges
Klebeband

o 1kleines Glas

e Moos

Jutestoff




ura Swonke und Ric
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GROSSBRITANNIEN

In Grolbritannien ist Weihnachten ein frohliches und geselliges Fest.
Beim kostlichen, ausgedehnten Festtagsmeni am Weihnachtstag sorgen
die typisch britischen Christmas crackers tiir Partystimmung, und unter
dem Mistelzweig kann es schon einmal knistern. Im Lauf des Nachmit-
tags schauen auch immer wieder Freunde vorbei, um nach den eigenen

Feierlichkeiten nochmals ,Merry Christmas”zu wiinschen.
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MERRY CHRISTMAS
AND A HAPPY NEW YEAR!

Wer in der Vorweihnachtszeit ein britisches Haus betritt,
wird staunen: Gberall Weihnachtskarten! Sie stehen auf dem
Kaminsims, sind an Schniiren quer durchs Haus aufgehangt.
Rund 670 Millionen Karten werden dort jedes Jahr verschickt.
Doch wie schaffen die Briten das? Wenn man einen Blick in
die Karten wirft, wundert man sich ein zweites Mal: Darin ist
ein kurzer Text vorgedruckt, handschriftlich wird meist nur
der Name des Empfangers und der des Absenders erganzt.

Auch die erste kommerzielle Weihnachtskarte der Welt ent-
stand in GroRbritannien: Sie wurde 1843 von Sir Henry Cole
in Auftrag gegeben und von seinem Freund, dem Maler und
Zeichner John Horsley, gestaltet. Abgebildet ist eine Fest-
gesellschaft am Tisch, eingerahmt von Weinranken, und da-
runter der Text: ,A Merry Christmas and a Happy New Year to
you”. Ein Exemplar kann man heute im Victoria and Albert

Museum in London bewundern.

In GroRbritannien trifft man am Abend des 24.12., Christmas
Eve, Freunde und Bekannte im Pub, um sich gemeinsam auf
das Fest einzustimmen. Die Kinder hiangen ihre Christmas
stockings — Weihnachtssocken oder Séckchen in der Form
von Socken — an den Kaminsims, damit Father Christmas sie
in der Nacht mit Spielsachen, StRigkeiten oder anderen Ge-
schenken fillen kann. Father Christmas, urspriinglich Yule

father, verkorperte bis ins Mittelalter das Feiern und Froh-

lichsein wihrend des ,Julfests” am Jahresende. Obwohl das
Fest im Zuge der Christianisierung durch Weihnachten er-
setzt wurde, findet man auf manchen Weihnachtskarten
noch heute die Wiinsche ,Merry Yule” oder ,Merry Yuletide”.
Aus dieser Zeit stammt auch der Brauch, Gber den Tiren
Mistelzweige mit weillen Beeren aufzuhangen. Wenn sich
ein Paar unter einem Mistelzweig kisst, soll nach einem
alten Glauben die Beziehung ewig halten. Wer unter dem
Mistelzweig gekisst wird, darf den Kuss nicht verweigern.

Am Christmas Day, dem 25.12., finden die Kinder schon frih-
morgens ihre Geschenke. Auch die Erwachsenen Gberrei-
chen einander jetzt ihre Prasente. Danach wird gemeinsam
das Christmas dinner zelebriert: Traditionell gibt es Truthahn
mit Maronenfillung, der seit Stunden im Rohr geschmurgelt
hat, dazu Bratensofe, CranberrysolRe, Rosenkohl und ande-
res WintergemUse, Bratkartoffeln und Yorkshire pudding,
einen Pastetenteig ohne Fillung, der oft im gleichen Ofen
wie der Braten gegart wurde. Fir ausgelassene Frohlichkeit
(die manchen auslindischen Cast eher an Karneval erinnert)
sorgen bei diesem Festmahl die Christmas crackers — Knall-
bonbons, von denen an jedem Platz einer neben dem Des-
sertl6ffel liegt. Nach der Vorspeise oder noch bevor es mit
dem Essen losgeht, sucht sich jede/r am Tisch einen ,Part-
ner”, der am anderen Ende des eigenen Christmas cracker

zieht. Der Cracker reillt mit lautem Knall, und heraus fallen:

GROSSBRITANNIEN



eine Papierkrone, die der Inhaber des Crackers aufsetzen
muss; ein Zettelchen mit einem Witz (der oft auf einem
Wortspiel basiert und laut vorgelesen wird); ein party popper,
an dessen ,Lunte” man zieht, woraufhin es knallt und sich
Luftschlangen oder Konfetti (iber die Anwesenden ergielen;
und schlieRlich ein kleines Geschenk. So sitzt am Ende eine
frohliche Partygesellschaft mit Papierkronen auf dem Kopf
um einen Tisch voller Luftschlangen und Konfetti ...

Zum Nachtisch gibt es Christmas pudding bzw. plum pudding.
Auch dies ist kein Pudding in unserem Sinn (pudding bezeich-
netim Englischen allgemein eine Stflspeise), sondern eher
ein sehr saftiges Friichtebrot, das mit Brandy getrankt und

flambiert wird — extrem sattigend, aber einfach kostlich!

Am 26. Dezember, dem Boxing Day, findet im Vereinigten
Kénigreich die Weihnachtszeit einen gemUtlichen Abschluss.
Friher durften die Bediensteten, die ja am Weihnachtstag
noch fiir ihre Herrschaft arbeiten mussten, erst am Tag da-
nach ihre Familie besuchen. Sie bekamen von ihren Arbeit-
gebern Christmas boxes (,Weihnachtsschachteln”) mit Ge-
schenken, Geld und/oder Resten des Weihnachtsbratens
mit. Man vermutet, dass der Boxing Day daher seinen Namen
hat. Heute lassen die Briten am Boxing Day Weihnachten
ausklingen — und genieflen gemitliche Tage bis New Year’s

Eve bzw. Silvester ...




EGGNOG

Wenn es drauflen so richtig kalt und nass ist, gibt es kaum Besseres als ein heiffes Getrdnk, um sich aufzuwdrmen.
Mit dieser britischen Version des Eierpunsches punkten Sie sicher, wenn Sie in der Adventszeit Gdste bewirten oder
mit lhrer Familie auf die Bescherung warten. Der Eggnog schmeckt auch kalt — dann aufs Wasserbad verzichten.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 4 Personen) 1. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

1 Vanilleschote 2. Die Eier trennen. In einer sauberen Schissel das Eiweil mit einem elektrischen Hand-

3 sehr frische Bio-Eier riihrgerdt (an den Rihrbesen darf kein Fett kleben) steif schlagen.
150 ml Milch 3. Einen Topf zur Halfte mit Wasser fillen und auf dem Herd erhitzen. Eine Schissel so

Uber dieses heifle Wasserbad hingen, dass sie das Wasser nicht berthrt, und darin das Ei-

250g Sahne

60g Zucker gelb mit Vanillemark, Milch, Sahne und Zucker cremig schlagen; der Zucker soll sich dabei
| Weinbrand auflésen. Die Eiercreme von der Hitze nehmen, den Alkohol einrthren und den Eischnee
100 ml Weinbran

(nach Belieben)
5oml brauner Rum
(nach Belieben)

vorsichtig darunterheben.

4. Den Eggnog auf vier Cliser verteilen. Die Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Sterntdlle fillen und die Eggnog-Glaser mit der Schlagsahne garnieren. Etwas frische
Muskatnuss dariiberreiben und das Getrank servieren.

AuBerdem

150g Sahne

frische Muskatnuss

Spritzbeutel mit groRer

Sterntiille
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SHORTBREAD-RENTIERE

Rudolph, der den Schlitten des Weihnachtsmannes zieht, ist nicht nur im englischsprachigen Raum populdr. Nun
konnen Sie sich Ihre ganz eigene Version des Rentiers mit der roten Nase backen — aus Shortbread, einem leckeren
Miirbteiggebdck aus Schottland!

Zutaten Zubereitung

(Fiir ca. 35 Stiick) 1. Fir den Teig Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz in eine Rihrschissel geben und mit den
Quirlen des Handriihrgerats schaumig riihren. Das Mehl nach und nach dazugeben und

Fiir den Teig alles zu einem zdhen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie

225 g weiche Butter wickeln und etwa 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

60g Puderzucker 2. Den Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

Salz auslegen.

2508 Mehl

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte etwa 3 mm dick ausrollen. Etwa 35 Kreise
Fiir die Dekoration ausstechen und auf das Backblech legen. Die Teigkreise im vorgeheizten Backofen (Mitte)

50g Puderzucker 10-12 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

35 rote Schokolinsen 4. Fur die Dekoration aus dem Puderzucker und 2 Essloffel kaltem Wasser einen klebrigen

100g Vollmilchkuvertiire Guss anrihren. Den Guss in kleinen Klecksen auf dem Shortbread verteilen und jeweils
1 rote Schokolinse als Nase aufdricken.

Auferdem

Mehl fiir die Arbeitsplatte 5. Einen Topf zur Halfte mit Wasser fillen und erhitzen. Eine Schissel so dariiberhangen,

dass sie das Wasser nicht berthrt. Uber dem heiRen Wasserbad die Kuvertiire schmelzen,
runde Ausstechform ) . : L ;
dann vom Herd nehmen und leicht abkihlen lassen. Die Kuvertiire in einen Spritzbeutel

(6cm Q) mit Lochtiille fillen und damit die Augen und die Rentiergeweihe aufmalen. Die Short-
Spritzbeutel mit Lochtiille bread-Rentiere in den Kiihlschrank legen und die Kuvertiire fest werden lassen.
(1mm Q)
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GINGERBREAD MAN

Britisches Gingerbread ist in der Vorweihnachtszeit im Vereinigten Konigreichs allgegenwdrtig. Er schmeckt tatséch-
lich etwas mehr nach Ingwer als die Lebkuchen, die wir hierzulande kennen. Zum Gingerbread Man gehdren auch
Zuckerstangen, Herzen und Sterne. Am besten besorgen Sie sich ein Ausstechset mit entsprechenden Motiven.

Zutaten Zubereitung

(Fiir ca. 40 Stiick) 1. Den Zucker und die Melasse in einem Topf erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die

Gewiirze und das Natron unterriihren. Die Butter in Stiicke schneiden, dazugeben und

120g Zucker riihren, bis sich alles gut verbunden hat. Die Masse lauwarm abkiihlen lassen.
100 ml Zuckerrohr-Melasse
2. Das Ei verquirlen, dann grindlich unter die Buttermasse riihren, portionsweise das Mehl
1Y% TL Ingwerpulver T . . . ! o

) zugeben und jeweils griindlich unterriihren. Den Teig ganz abkiihlen lassen, in Folie wi-
1TL Zimtpulver ckeln und tber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen.
2 gute Prisen gemahlene
3. Am nachsten Tag den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze; 180°C Umluft) vorheizen.

Nelken Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
2 gute Prisen gemahlene
Muskatbliite (Macis) 4. Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und vierteln oder halbieren. Portionsweise auf
einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 mm dick ausrollen. Gingerbread-Kekse ausstechen
1TL Natron

und diese mit etwas Abstand zueinander auf das Backblech legen.
125 g kalte Butter

1 Ei (GroBe M)
3508 Mehl

5. Die Plitzchen im Ofen (Mitte) in 8-10 Minuten hellbraun backen. Herausnehmen, erst
kurz auf dem Blech, dann auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

6. Puderzucker und Zitronensaft glatt rihren und in eine kleine Spritzdekorflasche oder

80g Puderzucker

. einen Spritzbeutel fillen. Die Platzchen damit verzieren: Gesicht, Kleidung und Knopfe
1V>TL Zitronensaft ] ) )
aufspritzen. Auf ein Kuchengitter legen und trocknen lassen.

AuRerdem

verschiedene Ausstecher
(z.B. Lebkuchenmann,
Zuckerstange, Schneeflocke)

Spritzdekorflasche oder
Spritzbeutel mit Lochtiille
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CHRISTMAS PUDDING

Ein britisches Weihnachtsdinner ist undenkbar ohne Christmas pudding zum Abschluss. Diese Spezialitdt, die man

auch als plum pudding (, Pflaumendessert”) kennt, ist unglaublich reichhaltig und erinnert an sehr saftiges Friichte-

brot ,mit Schuss”. Zum Flambieren Alkohol mit mindestens 50 Vol.-% verwenden. Statt Rum schmeckt auch Brandy.

Zutaten
(Fiir 4=6 Personen)

Fir den pudding
250g Sultaninen

100g Korinthen

125 g Backpflaumen

3 EL Rum

2 Apfel « 1 Bio-Zitrone

je 100g Orangeat und Zitronat

90 g Rindernierenfett (ersatz-
weise gefrorene Butter)

4 Eier (GroRe M)

65g Rohrohrzucker

1008 Mehl

120g Semmelbrosel

100 g gemahlene Haselnuss-
kerne

Y2 TL gemahlene Nelken

Y2 TL Zimtpulver

Muskatnuss « Pfeffer

Fiir die SoRe

125g Butter » 1258 Zucker

3 EL Rum

AuRerdem

Butter und Semmelbrosel fir
die Form

6 EL Rum (54 %) zum Flam-

bieren

Zubereitung

. Sultaninen, Korinthen und klein geschnittene Backpflaumen mit dem Rum in eine Schis-

sel geben und tiber Nacht gut durchziehen lassen.

. Am nichsten Tag die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wirfel

schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen und trocknen, den Saft auspressen und die
Schale fein abreiben. Zitronensaft und -schale sowie Orangeat und Zitronat zu den
Apfeln geben.

. Das Rindernierenfett von Sehnen und Hauten befreien, fein hacken oder durch den

Fleischwolf drehen (bzw. alternativ die gefrorene Butter hacken). In einer Schiissel die
Eier mit dem Zucker cremig schlagen. Das Mehl dariibersieben. Semmelbrésel, Hasel-
nisse, Nelkenpulver, Zimt, etwas frisch geriebene Muskatnuss und 1 Prise Pfeffer dazu-
geben. Alles mit dem Fett vermengen.

. Eine verschliefbare Puddingform mit Butter einfetten und mit Semmelbroseln ausstreuen.

Den Teig hineinfillen und verschlieRen. Den Kuchen im Wasserbad knapp unter dem Sie-
depunkt rund 3 Stunden garen.

. Fir die SoRe die weiche Butter mit Zucker und Rum verrihren.

. Den fertigen Christmas pudding aus dem Wasserbad nehmen und vor dem Stirzen rund

5 Minuten ruhen lassen. Den Rum zum Flambieren etwas erwarmen, am Tisch (iber den
Kuchen gieRen und anziinden. Die SoRe separat zum Christmas pudding servieren.
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CHRISTMAS CRACKER

Nicht nur am Weihnachtstag mit der Familie sorgen Christmas crackers fiir Spaf§, sondern auch bei Firmenweihnachts-
feiern mit den Kollegen. Diese Version konnen Sie sogar als originelle Verpackung fiir Ihr Wichtelgeschenk verwenden!

1. Fiir den ersten Christmas cracker 1 Bogen Tonpapier quer
vor sich hinlegen. 1 Toilettenpapierrolle mittig an der unteren
langen Kante platzieren. Das Papier um die Rolle wickeln.

2. Das gewickelte Papier mit einer Hand festhalten, mit der
anderen Hand das eine Ende zusammenraffen. Da Tonpapier
ein bisschen stabiler ist, kénnen Sie das fiir die andere Seite
wiederholen, ohne dass sich der Weihnachtscracker wieder

offnet.

3. Jetzt 2 lingere Bénder oder Béckergarn bereitlegen und
eine Seite mit einer Schleife schlieflen. Bevor Sie die zweite
Seite schliefien, den Weihnachtscracker mit Inhalt fiillen: zum

3

Beispiel mit kleinen Schoko-Nikoldusen oder einem Gut-
schein. Das zweite Ende nun auch mit einer Schleife schliefen.
Fiir die nichsten Weihnachtscracker ebenso vorgehen.

4. Wer méchte, kann die Weihnachtscracker zum Abschluss
noch mit goldenen Sternen bemalen — das sorgt zusatzlich fiir

weihnachtliche Stimmung.
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Material E g

« dinne Bogen Ton-
papier in unterschied-
lichen Rottonen

« Toilettenpapierrollen

« Schleifen

« Bickergarn

+ Kleinigkeiten zum

Befiillen

Goldstift




FATHER-CHRISTMAS-TISCHKARTEN

Ob mit Kollegen im Advent oder mit der Familie am Christmas Day: Wenn viele Menschen zum Christmas dinner

zusammenkommen, kann es nie schaden, Tischkarten zu haben. Und am Ende darf jeder Gast seine mitnehmen!

1. Tonpapier in einer weihnachtlichen Farbe auswdhlen. Mit-
hilfe eines Zirkels oder einer entsprechend grofien Schiissel
einen Kreis von etwa 20 cm Durchmesser aufmalen, mit einer
Schere ausschneiden und in der Mitte in zwei Hdlften teilen.

2. Den Namen jedes Gastes in die Mitte eines Halbkreises
schreiben; hierfiir konnen Sie zum Beispiel einen weiflen
Gelstift verwenden. Mit dem Stift einige Punkte um den
Namen herumtupfen.

3. Den Halbkreis zu einer Miitze formen und die Enden mit
Klebstoff befestigen.

4. Aus der Watte eine kleine Kugel als,,Bommel” formen und
diesen auf die Spitze der Miitze kleben. Den unteren Rand
der Miitze rundherum ebenfalls mit etwas Watte verzieren —
fertig ist die Father-Christmas-Tischkarte!
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Material

« farbiges Tonpapier
(?/3 DIN-A4-Blatt pro
Gast)

o Zirkel/rundes Gefal

« Bleistift

o Schere

o weiler Gelstift

« Klebstoff

o Watte




CHRISTMAS STOCKING

Diesen Weihnachtsstrumpf fiir Father Christmas kann man mit der Nédhmaschine anfertigen — wenn Sie keine besitzen,
funktioniert’s auch einfach mit Textilkleber!

3

5 ,6 6 Q . ]
5 o

1. Mit dem Stoffstift auf die Riickseite des Baumwollstoffs
einen Stiefel aufmalen. Dieser hier ist oben 10 cm und unten
16,5 cm breit und hat eine Héhe von 23 cm. 1cm neben der
Linie ausschneiden; hier wird spiter der Kleber aufgetragen.
Den Stiefel spiegelverkehrt als Vorlage fiir den zweiten nutzen.

2. Beide Teile so aufeinanderlegen, dass die schine Stoffseite
innen liegt; der Stiefel wird spiter gewendet. Den Kleber sau-
ber auf dem unten liegenden Stiefelstiick am Rand verteilen,
dabei die vorgezeichnete Linie, die man durch den Stoff sieht,
nicht iiberschreiten. (Oben an der Offnung nicht mit Kleber
bestreichen!) Zusammendriicken und gut trocknen lassen.

3. Fiir die Aufhingung 3 Wollfiden a 40.cm Linge oben
zusammenknoten und daraus einen Zopf flechten; dazu die
daufSeren Schniire immer abwechselnd von links und rechts in

die Mitte legen. Das Ende des Zopfs mit dem Anfang ver-
knoten, sodass eine Schlaufe entsteht.

4. Aus dem Teddystoff ein 22 x 7cm grofies Rechteck aus-
schneiden. In die Mitte eventuell mit der Wolle und einer di-
cken Nadel einen Namen sticken — oder aus Stoff oder Filz
Buchstaben ausschneiden und mit Textilkleber befestigen.

5. Wenn der Stiefel trocken ist, den Stoff komplett durch das
offene Loch umdrehen, sodass die schéne Seite wieder aufSen

sind. Oben in die Ecke die Schlaufe kleben oder mit ein paar

Stichen festnihen bzw. -tackern.

6. Nun noch dem Teddystoff oben an den Stiefel kleben; dazu
etwas mehr Kleber verwenden, sonst hélt der Stoff nicht. Gut
trocknen lassen. Nun kénnen Sie den individuellen Stiefel ver-
schenken oder selbst aufhdngen!
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Material

« Stoffstift
o Baumwollstoff mit
Weihnachtsmuster
(2 Teile a 20 x 25cm)
o Stoffschere
o Textilkleber
« schwarzes Wollgarn
o Teddystoff
(ca. 25 x 10cm)
« dicke Nahnadel
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FRANKREICH

Weihnachten in Frankreich ist sehr feierlich und voller — christlicher und

vorchristlicher — Symbolik. Die franzosischen Festtagsbrauche unter-
scheiden sich je nach Region, doch das Essen spielt Giberall eine wichtige
Rolle: Wéhrend man sich beinahe im ganzen Land schon am Heiligen
Abend edlen Késtlichkeiten hingibt, wird in der Provence am Abend
eher karg gespeist und das Festmahl erst am 25. Dezember aufgetischt.
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JOYEUX NOEL
ET BONNE ANNEE!

Der Hohepunkt von Weihnachten ist /e réveillon — so nennt
man sowohl den Heiligen Abend am 24. Dezember als auch

das feudale Festessen, das zu diesem Anlass stattfindet.

Der 24. Dezember beginnt zunichst als ganz normaler Ar-
beitstag. Abends gehen viele Franzosen in die Kirche und
besuchen die messe de minuit (Mitternachtsmesse), die trotz
ihres Namens zwischen 18 und 22 Uhr gefeiert wird. Zu
Hause findet anschlieBend der Festschmaus statt. Zu den
Vorspeisen gehoren Austern, Riucherlachs, Jakobsmuscheln,
Rillettes und Pasteten, aulRerdem oft Schnecken, Ganse-
leber und andere Muscheln. Als Hauptspeise wird Ente a
I'orange oder ein mit Maronen gefillter Truthahn (dinde aux
marrons) gereicht. Natirlich darf auch eine Platte mit aus-

gewahlten Kédsesorten, Butter und Brot nicht fehlen.

Ein typisches Dessert ist der biiche de Noé/ (,Weihnachts-
scheit”), eine Biskuitrolle mit Schokoguss, deren Form einem
Baumstamm dhnelt. Der Kuchen spielt auf einen vorchristli-
chen Brauch zur Wintersonnenwende an, der in der Provence
(und anderen Gegenden Europas, etwa in Skandinavien)
noch gepflegt wird — das cacho-fio: Vor dem Weihnachts-
mahl entziindet man im offenen Kamin feierlich einen ge-
weihten Holzscheit oder ,Christklotz” und ldsst ihn (iber die
kommenden zwdlf Tage — bis zum 6. Januar, der als letzter
Tag der Weihnachtszeit gilt — herunterbrennen. Die Asche

wird auf die Felder gestreut (manchmal auch ins Tierfutter)
und soll Gliick, Segen und ertragreiche Ernte bringen.

In der Provence wird am Heiligabend statt des Luxusments
ein gros souper serviert, das aus 7 mageren Speisen (ohne
Fleisch) und 13 Desserts (reize desserts) besteht, darunter ein
aromatisiertes Brot (pompe a I'huile), trockene und frische
Frichte wie Datteln, Maronen, auRerdem Nugat und Ahnli-
ches. Die Zahl 13 symbolisiert Jesus und die zwolf Apostel
beim letzten Abendmahl. Die Tafel ist mit drei weilen Tisch-
tichern gedeckt: je einem flir das gros souper, das Festmahl
(mit Fleisch) am 25. Dezember tagsiiber und das Essen am
Abend des Weihnachtstags. Drei Kerzen am Tisch symboli-
sieren die Dreifaltigkeit.

Generell unterscheiden sich die franzésischen Weihnachts-
brauche je nach Region. Im Norden stellen die Kinder am
Heiligen Abend vor dem Zubettgehen ihre Schuhe unter den
sapin de Noél, die ,Weihnachtstanne”. Ja, sie ist auch hier ver-
breitet - das Elsass, insbesondere seine Hauptstadt Stralk-
burg, gehorte bereits im 16. Jahrhundert zu den Gegenden,
in denen an Weihnachten ein Nadelbaum geschmickt wur-
de. Im franzésischen Stiden spielt dagegen — wie in ltalien
und Spanien — die Krippe eine grofere Rolle als der Baum.
Die Geschenke bringt in der Nacht Pere Noé/ (wortl. ,Papa
Weihnachten”), der ebenfalls durch den Schornstein kommt.
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Er hat im Cegensatz zum Weihnachtsmann ein langes Ce-
wand an und tragt auf dem Ricken einen groflen Korb. Die
Kinder missen bis zum niachsten Morgen auf die Bescherung
warten, wihrend die Erwachsenen manchmal noch am Heili-

gen Abend ihre Geschenke austauschen.

Eine Woche spater winkt ein weiterer réveillon: der réveillon
du nouvel an, wie man Silvester auch nennt, mit einem ahn-
lich luxuriésen Festmahl. Diesmal feiert man jedoch eher mit
Freunden als im Familienkreis. Wer Gbrigens in der Neujahrs-
nacht auf ein groes Feuerwerk wartet, wird enttauscht: In
den meisten Stadten ist das Abfeuern von Bollern verboten -

einzige Ausnahme ist der Nationalfeiertag am 14. Juli.

Am letzten Tag der Weihnachtszeit geniefft man wie in Spa-
nien einen (Drei-)Konigskuchen. Die runde galette des Rois
besteht in Nordfrankreich aus Blatterteig und Mandelcreme-
fullung, im Stden aus Briocheteig mit kandierten Frichten;
dort heillt der Kuchen gateau des Rois und ist kranzférmig.
Wer die eingebackene Figur (féve) findet, darf eine/n Part-
ner/in wahlen. Die beiden sind fir den Tag das Konigspaar.
Auch am franzésischen Kénigshof gab es diesen Brauch: Wer
die féve fand, hatte beim (echten) Kénig einen Wunsch frei.
Oft wird der Kuchen so aufgeschnitten, dass ein Stick mehr
Ubrig bleibt, als Menschen am Tisch sitzen: das ,Armenstick”.

Esist fur den ersten Armen bestimmt, der das Haus besucht.




BOUILLABAISSE

An Weihnachten génnt man sich in Frankreich etwas Besonderes — und dazu gehéren unbedingt auch die feinen

Jakobsmuscheln und andere Meeresfriichte. In der Provence, der Heimat der Bouillabaisse, wird man sie allerdings

noch nicht am Heiligen Abend geniefien, denn da schreibt die Tradition ein mageres gros souper vor.

Zutaten

(Fiir 4 Personen)

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Fenchelknolle

100g Champignons

2 Tomaten

400-500g Fischfilets

4 Langostinos

4 Jakobsmuscheln

3 EL Olivendl

200 ml trockener Weillwein
100 ml Wermut

1| Fischfond

0,1g Safranfaden

2 Sternanise

1 TL Tomatenmark

Y2 TL Paprikapulver

Y2 TL Currypulver

%2 Bund Thymian

Salz und Pfeffer

Y2 TL abgeriebene Schale

von 1 Bio-Zitrone

Zubereitung

1. Fir die Bouillabaisse die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein hacken. Fenchel,

Champignons und Tomaten waschen und putzen. Fenchel und Champignons in feine
Scheiben und die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Fisch und Meeresfrichte waschen
und trocken tupfen. Die Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden.

. In einem Topf das Olivendl erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel hineingeben und

glasig dinsten. Mit Weilwein und Wermut abléschen. Fischfond, Safranfaden, Stern-
anise, Tomatenmark, Paprikapulver und Currypulver sowie Thymian zugeben. Alles einmal
aufkochen, dann die Hitze reduzieren und bei geringer Hitze 5 Minuten kocheln lassen.

. Fenchelscheiben und Langostinos mit in den Topf geben, weitere 5-10 Minuten garen.

Dann nacheinander die Champignons, das Fischfilet, die Tomatenwiirfel und die Jakobs-
muscheln dazugeben und bei geringer Hitze noch 5 Minuten kocheln lassen. Mit etwas
Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken. Vor dem Servieren Thymianzweige und
Sternanise entfernen.

FRANKREICH
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ENTENRILLETTE

Zum Festmahl am Heiligen Abend gehért in Frankreich als Vorspeise Rillette, meist von der Ente oder der Gans.

Es ist verwandt mit ,,Pottsuse” aus dem Harz und ldsst sich ebenso von Fisch, etwa Forelle oder Lachs, herstellen.

Eingemacht hdlt es sich ungefihr 3 Wochen im Kiihlschrank — und ist auch ein tolles Weihnachtsgeschenk!

Zutaten
(Fiir 4 Personen)

Fiir das Rillette

4 Entenkeulen (a ca. 300 g)

2 TL Salz

2 TL Zucker

30g frischer Ingwer

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange

1 Sternanis

1 kleine getrocknete
Chilischote

abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Orange

200g Entenschmalz (wahl-

weise Gianseschmalz)

Fiir die Schalottenkonfitiire

400g Schalotten

1 EL Entenschmalz

2 gehaufte EL Zucker
150 ml roter Portwein

250 ml Johannisbeernektar

Aullerdem
4 Stiangel Majoran

1 kleines Bauernbrot

Zubereitung

. Die Entenkeulen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Zucker einreiben. Den Ing-

wer schdlen und in Scheiben schneiden. Die Entenkeulen mit dem Lorbeerblatt und den
Ingwerscheiben in einen Topf geben. Wasser zugeben, bis das Fleisch gerade bedeckt ist.
Einmal aufkochen, dann den Deckel auflegen und bei geringer Hitze das Fleisch etwa

2 Stunden kocheln lassen, bis es sich leicht vom Knochen l6sen lasst.

Zimtstange, Sternanis, Chilischote und Orangenschale in einen Morser geben und grob
zerreiben. Vom Entenschmalz 1 Essloffel abnehmen und beiseitestellen. Das tbrige En-
tenschmalz mit der zerriebenen Gew(rzmischung in einen Topf geben und bei geringer
Hitze zerlassen; im Topf 30 Minuten ziehen lassen.

. Fur die Schalottenkonfitire die Schalotten schilen und langs in diinne Scheiben schnei-

den. Beiseitegestelltes Entenschmalz erhitzen, die Schalotten darin 2-3 Minuten andins-
ten und den Zucker zugeben. Mit Portwein und Johannisbeernektar abléschen und alles
offen sirupartig einkochen lassen. Die Konfitlre abkuhlen lassen.

. Die Keulen aus dem Wasser nehmen, von Fett und Knochen befreien. Das Fleisch mit

zwei Gabeln zerzupfen, in eine Schissel geben. Das aromatisierte Entenfett durch ein
Sieb dartbergieRen (falls es fest geworden ist, nochmals erhitzen); die Gewirze entsor-
gen. Das Rillette 2-3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

. Den Majoran waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Das Brot in Scheiben

schneiden und in einer heien Pfanne von beiden Seiten résten. Das Rillette mit Schalot-
tenkonfitiire und Majoran bestreut auf den Brotscheiben servieren.

FRANKREICH
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ENTE AL'ORANGE

Canard a l'orange ist ein typisches Weihnachtsrezept in Frankreich. Traditionell wird eine ganze Ente zubereitet,

doch dieses Rezept mit den Entenbriisten ldsst sich viel schneller und unkomplizierter zubereiten. Im Sommer kann

man die Ente auf dem Grill garen — ebenfalls wunderbar!

Zutaten
(Fiir 4 Personen)

Fiir die Ente

1TL abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

1EL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1TL gemahlener Koriander

1TL gemahlene Vanille

1EL brauner Zucker

1TL Salz

4 Entenbrustfilets

Rapsél zum Braten

Fir die OrangensoRe

2 Orangen

1 Thymianzweig

1EL brauner Zucker
1TL Salz

1 Msp. Cayennepfeffer

Fir die Glasur

1 Knoblauchzehe
Saft von 12 Limette
4EL Honig

1EL brauner Zucker
1TL Salz

2EL helle SojasoRe
6 EL Orangenlikor

Zubereitung

. Fur die Ente in einer kleinen Schiissel Orangenschale, Pfeffer, Koriander, Vanille, Zucker

und Salz vermischen. Die Haut der Entenbriiste mehrfach mit einem scharfen Messer ein-
schneiden, die Wiirzmischung grindlich einmassieren. Das Fleisch in die Schussel legen,
abdecken und mindestens 30 Minuten marinieren.

. Fur die Orangensofe die Orangen filetieren und die Thymianblattchen abzupfen. Beides

mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer in einem Topf kurz aufkochen. Von der Herdplatte
nehmen und etwas durchziehen lassen.

. Fur die Glasur den Knoblauch schélen, durch die Presse driicken und mit Limettensaft,

Honig, Zucker, Salz, SojasoBe und Orangenlikor gut verrihren.

. Den Backofen auf 200°C (Grillfunktion) vorheizen, ein Backblech mit Rapsél bestrei-

chen. In einer Pfanne etwas Rapsél erhitzen, die Entenbriste darin auf beiden Seiten
anbraten, bis die Haut schon knusprig ist. Dann die Ente mit der Glasur bestreichen und
unter dem Backofengrill von beiden Seiten je 3 Minuten karamellisieren. Die Temperatur
im Ofen reduzieren und die Ente fertig garen. Celegentlich mit Glasur bestreichen.
SchlieRlich die Ente mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.

. Die Ente herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit der Orangensole servieren.

FRANKREICH
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MADELEINES

Diese luftig-leichten Kiichlein stammen urspringlich aus Lothringen. Sie schmecken nicht nur zu Weihnachten —
und sind wirklich einfach herzustellen. lhr charakteristisches Aussehen erhalten sie durch die spezielle Backform.
Wer mag, kann das Gebdck auch mit Mandeln oder Orangenbliitenwasser verfeinern.

Zutaten Zubereitung

(Fiir ca. 24 Stiick) 1. Den Ofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Die Vertiefungen der Madeleine-Form grof-

] zUgig mit Butter einfetten.
100g zimmerwarme Butter

100g Zucker 2. Fir die Madeleines die Butter mit dem Zucker in einer Schissel mit dem Handrithrgerat

schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben und unterrihren.

3 Eier
150g Mehl 3. Das Mehl mit dem Backpulver, der Zitronenschale und dem Vanillemark vermischen.
Y5 TL Backpulver Die MehImischung mit einem Schneebesen unter die Eiermasse heben, bis die trockenen

. Zutaten gerade eben feucht sind.
abgeriebene Schale von

1 Bio-Zitrone 4. Den Teig in die Vertiefungen der Form fiillen und im vorgeheizten Ofen (Mitte) in

15-20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, noch etwas in der Form abkdihlen las-

ausgekratztes Mark von o7 ) ) . ) i )

. sen, dann vorsichtig aus den Vertiefungen |6sen. Uber die ausgekihlten Madeleines nach
Y2 Vanilleschote . .

Belieben Puderzucker sieben.

AuBerdem

1 Madeleine-Form

Butter fiir die Form

Puderzucker zum Bestduben

(nach Belieben)

FRANKREICH






BUCHE DE NOEL

Diese Biskuitroulade mit kostlicher Maronenfiillung ist das klassische Dessert im franzosischen Weihnachtsmendi.

Sein Aussehen und sein Name — ,Weihnachts-Holzscheit” - sind inspiriert von dem alten Brauch, wéihrend der

zwolf Weihnachtstage vom 25. Dezember bis 6. Januar einen geweihten Holzscheit zu verbrennen.

Zutaten

Fir den Biskuitteig

1208 Mehl
Natron

90g Butter
6 Eier

1508 Zucker

Fiir die Schoko-Ganache
250g Zartbitterschokolade

360g Sahne

Fir die Maronen-

Schoko-Fiillung
200g Maronenpiiree

150g Butter
8og Zartbitterschokolade

Zum Garnieren

(nach Belieben)

gehackte Pistazien
Cranberrys

Rosmarinzweige

Zubereitung

1. Fir den Biskuitteig das Mehl mit 1 Prise Natron vermengen. Die Butter in einem kleinen
Topf zerlassen, abkihlen lassen und beiseitestellen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

2. In einer hitzebestdndigen Schissel die Eier mit dem Zucker verquirlen, die Schissel iber
ein heiles Wasserbad hangen (sie darf das Wasser nicht berithren) und so lange unter
Rihren erhitzen, bis der Zucker aufgelost ist und sich das Volumen der Masse fast ver-
doppelt hat.

3. Vom Herd nehmen, das Mehl locker unterheben und die Butter unterrithren. Den Teig auf
das Backblech geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen in etwa 15 Minuten gold-
braun backen.

4. Ein Kichentuch leicht befeuchten und mit Backpapier belegen. Den Biskuitteig aus dem
Ofen nehmen und vorsichtig auf das frische Backpapier stirzen. Das Backpapier vom Bis-
kuit abziehen. Die Teigrander gerade schneiden, den Teig vorsichtig von der langen Seite
her mit dem Kuichentuch einrollen. Kurz zum Abkiihlen in den Kihlschrank legen.

5. Inzwischen fir die Schoko-Ganache die Schokolade klein hacken und in eine Schiissel ge-
ben. In einem Topf die Sahne aufkochen und tber die Schokolade gieen. 2 Minuten ste-
hen lassen, dann grindlich verriihren, bis sich die Schokolade in der Sahne aufgeldst hat.
In den Kihlschrank stellen.

6. Fir die Maronen-Schoko-Fillung das Maronenpiiree mit der Butter locker aufschlagen.
Die Schokolade schmelzen, zur Creme geben und alles gut vermengen.

7. Den Blche de Noél fertigstellen: Den Biskuitteig aus dem Kihlschrank nehmen, entrollen
und mit der Maronen-Schoko-Creme bestreichen. Wieder einrollen und erneut kiihl stel-
len. Die Ganache cremig aufschlagen. Die Enden der Biskuitrolle schrag abschneiden und
als Aste neben dem Stamm auf dem Teller arrangieren. Die Rolle mit der Canache bestrei-
chen, sodass ein Rindenmuster entsteht. Bis zum Servieren kihlen.

8. Kurz vor dem Servieren nach Belieben mit gehackten Pistazien, Cranberrys und kleinen
Rosmarinzweigen dekorieren.

FRANKREICH






GOLDENER WEIHNACHTSGRUSS

Weihnachtliche Botschaften kann man zur Adventszeit nie genug im Haus haben — wie wire es mit diesem goldenen
Schriftzug, der jetzt auch bei uns auf einem Stiick Treibholz steht? Das ist Weihnachtsstimmung pur!

1. Aus dem goldenen Fimo® zundchst mit den Hénden eine
Kugel rollen. Dann eine Wurst mit etwa 1cm Durchmesser
daraus formen.

2. Den Backofen auf 130 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen und auf dem Back-
papier mit der Wurst den gewiinschten Weihnachtsbegriff
oder -grufS ,schreiben”. Den Schriftzug im heifien Ofen in
etwa 20 Minuten aushdrten.

3. Den ausgehdrteten Schriftzug aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen. Uberall dort, wo der Schriftzug aufgestellt
den Boden beriihrt, mit dem kleinsten Bohraufsatz ein Loch
bohren. Auf dem Brett die entsprechenden Stellen markieren;
auch hier Locher bohren und von der Unterseite aus die
Schrauben hineindrehen, sodass der Schriftzug stehen bleibt.
(Alternativ den Schriftzug einfach mit Heifkleber festkleben;
dann wird er allerdings etwas weniger stabil stehen.)

FRANKREICH



Material

« 1%2 Packungen
Fimo® Soft in Gold

« Backpapier

‘ o Akkubohrer/
Akkuschrauber

o 1 kleines Brett oder
1 Stiick Treibholz

o kleine Schrauben
(Anzahl je nach
Schriftzug) |

o evtl. Heikleber

—

.







Weihnachten beginnt im Land der Bitterorangen erst ,so richtig” am

22. Dezember — mit einer Lotterie, bei der alle Spanier mitfiebern. In den
folgenden beiden Wochen wird es nicht langweilig: Man besucht den
Gottesdienst, verbringt Zeit mit Familie und Freunden, spielt einander
Streiche und isst ,Clickstrauben” — bis am 6. Januar schlielflich der grolRe

Tag gekommen ist, an dem die Feier und die Bescherung stattfinden ...
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FELIZ NAVIDAD Y
PROSPERO ANO NUEVO!

In Spanien missen die Kinder auf ihre Geschenke langer
warten als in den meisten anderen Landern — namlich bis
zum 6. Januar! Die Adventszeit verlduft eher ruhig. In den
Hausern werden aufwendig gestaltete Weihnachtskrippen
aufgestellt, auf so manchen Dorfplitzen findet man ,leben-
de Krippen” mit verkleideten Dorfbewohnern und echten
Tieren. Der 6. Dezember ist zwar ein Feiertag, aber nicht zu
Ehren des heiligen Nikolaus, sondern weil 1978 am 6. De-

zember die demokratische Verfassung verabschiedet wurde.

Statt dem Nikolaus begegnet man im Advent eher dem Los-
verkaufer, denn der mochte jetzt die letzten Lose der Staat-
lichen Weihnachtslotterie unter die Leute bringen. An dieser
Lotterie nimmt fast jeder Spanier teil. Hier werden etwa
70% der Einsdtze wieder ausgeschuttet, das ist der hochste
Prozentsatz weltweit (zum Vergleich: Im deutschen Lotto
werden nur etwa 50 % wieder ausgezahlt). Uber 2,2 Milliar-
den Euro sind insgesamt zu gewinnen. Es gibt 100000 Los-
nummern (billetes), aufgeteilt in Zehntellose fiir je 20 Euro,
und von jeder Losnummer wiederum 170 ,Serien”. Wer ein
ganzes Los kauft, behilt oft ein Zehntellos und verschenkt

die ubrigen neun zu Weihnachten an Freunde und Familie.

Und so beginnt Weihnachten fur die Spanier quasi am
22. Dezember. Das ganze Land sitzt vor dem Fernseher oder

am Radio, wenn vormittags die Gewinner der Staatlichen

Weihnachtslotterie gezogen werden. Die Losnummern wer-
den von Jungs und (erst seit 1984) auch Madchen einer Ma-
drider Grundschule vorgesungen. Wegen der Splittung der
billetes jubeln uber jede gezogene Nummer bis zu 1700 Los-
besitzer — oft ganze Freundeskreise, Familien oder sogar Dor-
fer. Der Hauptgewinn, auf den alle hoffen, heilt e/ Cordo,
,der Dicke". Er bringt fir das ganze Los vier Millionen Euro.

Am Abend des 24. Dezember, dem ,guten Abend” (Noche-
buena), versammelt sich die ganze Familie zu einem feierli-
chen Weihnachtsessen. Dazu gehort auch rorrdn, kostliches
Nugat mit ganzen Mandeln. Um Mitternacht besucht man in
der Kirche die misa del gallo, die ,Messe des Hahns" (sie heillt
so, weil der Hahn als Erster die Geburt Jesu verkiindet haben
soll). Anschliefend werden haufig Weihnachtslieder gesun-
gen, und es wird bis in die Morgenstunden gefeiert. Lediglich
am 25. Dezember ist (ibrigens gesetzlicher Feiertag — am

26. gehen die Spanier schon wieder reguldr zur Arbeit.

Dafur gibt es am 28. Dezember noch einmal Abwechslung.
An diesem , Tag der unschuldigen Kinder” (Dia des los Santos
Inocentes), der urspringlich den Kindern gewidmet ist, die
Kénig Herodes toten lie, darf man seine Mitmenschen auf
den Arm nehmen und ihnen (harmlose) Streiche spielen —
wie bei uns am 1. April. Fallt jemand auf einen solchen
Scherz herein, ruft man: ,j/nocente!” (Unschuldige/r!)

SPANIEN



Weiter geht das Feiern drei Tage spater mit der ,alten Nacht™
la Nochevieja oder Silvester. Den Abend verbringt man mit
Freunden und/oder Familie. Neben dem Cava, dem edlen
spanischen Sekt, um auf den Jahreswechsel anzustolen,
spielen auch Weintrauben eine wichtige Rolle - viele. Wie
bitte? Ja, tatsichlich: Bei jedem der zwdlf Glockenschlage
um Mitternacht mussen Spanier eine Traube essen. Wer es
schafft, seine doce uvas de suerte oder ,zwolf Glickstrauben”

rechtzeitig zu verzehren, dem winkt im neuen Jahr das Cluck.

Erst jetzt, im neuen Jahr, kommt endlich der Tag, auf den die
Kinder schon so lange warten. Ihre Geschenke bringen die
Heiligen Drei Kénige, die Reyes Magos (wortl. die ,magischen
Konige”). Sie ziehen bereits am 5. Januar in die spanischen
Dorfer ein und beschenken die Kinder mit StiRigkeiten. Am
Abend stellen dann die Kinder ihre Schuhe an die Tir oder
ein Fenster, daneben StRigkeiten fur die Kénige und Wasser
und Stroh fir ihre Kamele. Am nachsten Morgen finden bra-
ve Kinder Geschenke und unartige Kinder Kohlestiicke (die
aus Zucker sind). Der 6. Januar ist der wichtigste Tag der
Weihnachtszeit. Wieder findet ein grolRes Festessen in der
Familie statt; zum Nachtisch gibt es fr alle ein Stick vom
roscon de Reyes, dem Dreikdnigs-Kranzkuchen, in dem traditi-
onell eine kleine Porzellanfigur oder eine trockene Bohne
versteckt ist. Wer sie findet, wird zum ,Kénig” oder zur ,Ko-
nigin” gekront — und muss den Kuchen fir alle bezahlen.
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WEIHNACHTSLIED

Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,
prospero afio y felicidad.
Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,

prospero afio y felicidad.

A todos quiero desearles siempre
felicidades y un gran presente,
es el momento de que gocemos,
mucha pag,

vengan a cantar...

Vivan contentos, vivan felices
en el amor y dulce sentimiento,
cantando voy para que me escuchen

bien en tiempos de amor y paz.

Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,

prospero afio y felicidad.

Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,

prospero afio y felicidad.

SPANIEN

A todos quiero desearles siempre

felicidades y un gran presente,
Es el momento de que gocemos,
mucha paz,

vengan a cantar...

Vivan contentos, vivan felices
en el amor y dulce sentimiento,
cantando voy para que me escuchen

bien en tiempos de amor y paz.

Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,

prospero afio y felicidad.

Vivan contentos, vivan felices
en el amor y dulce sentimiento,
cantando voy para que me escuchen

bien en tiempos de amor y paz.

Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,
prospero afio y felicidad.
Feliz Navidad, Feliz Navidad, Feliz Navidad,
prospero afio y felicidad.

José Feliciano (1970)
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MANCHEGO-STERNE

Wer in der Weihnachtszeit von den siifien Diiften genug hat, die aus dem Backofen stromen, der konnte an diesem
Rezept Geschmack finden: pikanten Keksen aus Kése! Der Manchego ist ein spanischer Schafskdse aus der Region
Kastilien-La Mancha, der je nach Reifegrad mild bis intensiv-nussig schmeckt.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 50 Stiick) 1. Zunichst das Mehl mit der kalten Butter in eine Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Den Manchego auf einer Gemiisereibe grob raspeln, dann mit Olivendl, Salz und Pfeffer

Fiir den Teig zur Mehlmischung geben und alles nochmals zerkleinern.

180g Mehl 2. Die Kreuzkiimmelsamen unterheben und den Teig mit den Handen gut verkneten (falls

100g kalte Butter er zu flussig ist, noch etwas Mehl zugeben). Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier

150 g Manchego geben und mit einer Teigrolle ausrollen.

2 TL Olivendl 3. Aus dem Teig mit einem oder mehreren Keksausstechern Sterne (oder nach Belieben an-

Salz dere Formen) ausstechen und diese 30 Minuten in den Kihlschrank geben.

Pfeffer ) 4. Inzwischen den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen und die Kekse in 8-10 Minuten

2 TL Kreuzkiimmelsamen goldbraun backen. Den Ofen abschalten, die Kekse noch auf dem Blech etwas abkiihlen

(Kumin) lassen, dann herausnehmen und auskthlen lassen.
AuBerdem

sternférmige Platzchen-

ausstecher

88 SPANIEN
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ROSCON DE REYES

In Spanien kommen die Heiligen Drei Konige auf Kamelen geritten, um den Kindern die Geschenke zu bringen.

In diesem Kranzkuchen zu Ehren der drei Weisen aus dem Morgenland wird eine Figur oder eine Bohne versteckt —

und wer sie findet (moglichst, ohne heftig daraufzubeifen), wird fiir den Tag selbst zum Kénig gekront.

Zutaten

(Fiir eine Kranzform, 26 cm @)

Fiir den Teig
300 ml Milch

1 Wiirfel frische Hefe (42g)

200g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

500g Mehl

200g Speisestirke

abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

2 cl Orangenlikér (z.B.
Grand Marnier)

50ml Olivendl

AuRerdem

1 kleine Porzellanfigur der
Heiligen Drei Kénige
(oder 1 Dicke Bohne)

Butter und Mehl fiir die

Form

Fiir die Glasur

1 Eigelb

2 EL gemischte kandierte
Friichte

1 EL Hagelzucker

Zubereitung

1. In einem Topf die Milch lauwarm erwdrmen und die Hefe hineinbrockeln. 50 g Zucker

und Salz zufigen. Mit einem Schneebesen rihren, bis sich Hefe und Zucker aufgelost
haben. An einem warmen Ort rund 15 Minuten gehen lassen.

. Die Eierin eine Schissel schlagen und verquirlen. Mehl und Speisestirke zur Hefemi-

schung sieben, den Ubrigen Zucker und die Orangenschale dazugeben, ebenso die ver-
quirlten Eier, den Orangenlikor und das Olivendl. Das Ganze von Hand oder mit einer
Kichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit etwas Mehl bestduben
und zugedeckt an einem warmen Ort nochmals etwa 45 Minuten gehen lassen.

. Eine Kranzform mit Butter ausfetten und diinn mit Mehl bestduben. Den Teig zu einer

Rolle formen und die Porzellanfigur oder die Dicke Bohne tief hineindriicken. Den Teig
in die Backform legen und nochmals etwa 30 Minuten gehen lassen.

. Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Fiir die Glasur das Eigelb mit

1 Teel6ffel Wasser verquirlen und den Teig damit dinn bestreichen. Die kandierten
Friichte hacken und zusammen mit dem Hagelzucker tiber den Teig streuen. Im heiflen
Ofen (Mitte) rund 20 Minuten backen. Den Kuchen in der Form etwas abkuhlen lassen,
dann noch warm auf ein Kuchengitter stiirzen und auskdhlen lassen.
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TURRON DURO

Viele spanische Siifigkeiten stammen aus dem arabischen Raum und gelangten im Mittelalter mit den Mauren ins

Land - wie auch dieses ,harte” Mandelnugat. Traditionell hat turrdn eine rechteckige lingliche Form; rund nennt

ihn man ihn torta imperial oder ,kaiserliche Torte” — genau das Richtige fiir Weihnachten, oder?

Zutaten

(Fiir 4 tortas imperiales)

3508 ganze Mandeln

250g Honig

300g Zucker

80g Glukosesirup

2 sehr frische Eiweill
(GroRe S)

8 weille runde Oblaten
(18 cm @; wahlweise
2 grole Bogen weiles
Esspapier)

AuBRerdem

Kochthermometer

Zubereitung

. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett (oder im Backofen) bei mittlerer

Hitze rundum rosten. Immer wieder die Pfanne (bzw. das Backblech) ritteln, damit sie
nicht anbrennen.

. Inzwischen in einem Topf den Honig bei sehr geringer Hitze erwarmen; dabei immer

wieder rihren. Wenn er flissig ist, 1000 ml Wasser zugeben und langsam den Zucker ein-
rieseln lassen, bis er sich aufgel6st hat. Zuletzt den Glukosesirup einriihren. Offen ein-
kochen lassen und auf 145 °C erhitzen.

. Inzwischen iber einem heilen Wasserbad die Eiweifle sehr steif schlagen. Von der Hitze

nehmen und die flissige Honigmischung unter standigem Rihren langsam einlaufen las-
sen, bis eine homogene Masse entstanden ist. 30 Minuten weiterschlagen.

. Nun die heilen Mandeln in die Eiweilfmasse geben und alles gleichmaRig vermengen.

. Auf einer sauberen Arbeitsplatte 4 Oblaten auslegen und die Eiweil-Mandel-Masse da-

rauf verteilen. Die tbrigen 4 Oblaten jeweils als Abschluss obendrauf setzen. Mit einem
Nudelholz die , Tértchen” etwa 1 cm dick glatt rollen, sodass sich die Eiweilmasse gleich-
miRig darin verteilt. Uberstehende Teigriander abschneiden.

. An einem kihlen, trockenen Ort mehrere Tage trocknen lassen.
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CHURROS DE NAVIDAD

Churros werden in Spanien das ganze Jahr iiber zum Friihstiick genascht. Diese weihnachtliche Version des beliebten
Brandteiggebdcks wird in Zimtzucker gewdlzt. Experimentierfreudige kénnen auch einmal Zimt, Vanille oder Piment

zum Teig geben. Wegen ihrer Zuckerstangenform lassen sich diese churros sogar an den Weihnachtsbaum héngen.

Zutaten
(Fiir 20 Stiick)

Fiir den Brandteig
60 ml Milch

1 Prise Salz

50g Butter

100g Mehl

2 Eier (M)

Fiir den Dip

Schokoladen-Nuss-
Aufstrich

Auferdem

1 Spritzbeutel mit Stern-
tiille (13 mm)

500 ml neutrales Pflanzenal
zum Ausbacken

2 EL Zucker

1 TL Zimtpulver

Zubereitung

. Fir den Brandteig Milch, 60 ml Wasser, Salz und Butter in einem kleinen Topf aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und zu einem KloR riihren, bis sich eine weile Schicht
auf dem Topfboden bildet. Den TeigkloR unter Riihren etwa 1 Minute erhitzen (abbren-
nen), in eine Schissel umfillen und etwas abkiihlen lassen.

. Die Eier nacheinander mit den Knethaken des Handriihrgeréts unter den Teig kneten, bis

eine glinzende, geschmeidige Masse entsteht.

. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntille fullen. Auf der Arbeitsflache einen

Bogen Backpapier ausbreiten und etwa gleich grof8e churros in Zuckerstangenform da-
raufspritzen.

. Das Olin einem mittelgroRen Topf auf 150-180°C erhitzen; idealerweise hierfur ein

Kochthermometer verwenden. Das Fett ist frittierbereit, wenn man einen Holzkochloffel
hineinhalt und kleine Blaschen am Stiel hochsteigen.

. Die churros mit einem Schaumléffel sanft in das heille Fett gleiten lassen und jeweils

etwa 1%2 Minuten frittieren. Sobald sie goldbraun sind, herausholen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. In einer flachen Schissel Zucker und Zimt vermischen, die war-
men churros darin walzen.

. Fir den Dip den Schokoladen-Nuss-Aufstrich tber einem heiffen Wasserbad leicht erwér-

men und zu den churros reichen.
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ORIGAMI-KUPFERSTERN

Kupferténe sind nicht nur weihnachtlich, sie wirken auch edel und festlich. Bei diesem Stern wird jede Spitze einzeln
gefaltet. Wenn Sie ihn mit acht Zacken falten, kdnnen Sie abwechselnd verschiedenfarbige Papierbogen verwenden.
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1. Das Papierquadrat von Spitze zu Spitze falten. Bogen wie-
der 6ffnen und so hinlegen, dass die Mittelfalte senkrecht ver-
lduft. Die oberen Seiten zur Mitte zu einem Drachen falten.

2. Die unteren Seiten entlang der Mitte nach oben falten.

3. Die obere Spitze iiber die seitlichen Ecken hinweg einmal
nach rechts und links falten. Darauf achten, dass dabei jeweils
die Seitenkanten aufeinanderliegen. Wieder 6ffnen.

4. Die Papierraute wenden und um 180 Grad drehen. Die ge-
falteten Diagonalen sollten auf der unteren Halfte der Raute

zu sehen sein.

=
&

5. Die untere Spitze nun entlang einer der Diagonalen hoch-
klappen.

6. Die grifere Seite, der Faltung folgend, zusammendriicken.
Die kleinere Seite in gleicher Richtung zusammendriicken und
beide Seiten leicht auseinanderziehen — so entstehen eine gro-
Jfe und eine kleine Sternzacke.

7. Fortfahren, bis alle 7 Teile ihre Form erhalten haben.

8. Die Innenseiten einer grofien Zacke auffalten und die kleine
Zacke einer zweiten Form hineinschieben. AnschliefSend die
Innenseiten iiber der kleinen Zacke wieder zuklappen. Mit
allen Teilen so verfahren, die Reihe zum Kreis schliefSen.
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Material

« 7 Bogen Papier in
Kupfer oder Bronze

(14 x 14cm)



Mertensotto, Gabriella Sapia [




Im traditionell katholischen Italien spielen die Heiligengedenktage und
die christlichen Brauche der Vorweihnachtszeit eine grofere Rolle als in
den meisten anderen Lindern Europas. Die Krippe hat hier ihren Ursprung.

Weihnachten ist ein Fest der Familie, bei dem es auch darum geht, zu-

sammen Zeit zu verbringen. Die Kinder werden reich beschenkt — unter

anderem von einer guten Hexe, die auf einem Besen reitet ...
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BUON NATALE
EFELICE ANNO NUOVO!

Den italienischen Kindern bringt eine Frau die Geschenke:
die gute Hexe Befana. Als Jesus in Bethlehem zur Welt kam,
soll die Befana in der Nahe in einer Hiitte gewohnt haben;
ihr Mann und ihr Kind waren bereits gestorben. Eines Tages
klopften drei Manner an ihre Tir und fragten nach dem Weg
zu dem Stall, tber dem ein heller Stern leuchtete. Sie hatten
gehort, dass dort ein besonderes Kind geboren worden sei.
Das waren die Heiligen Drei Kénige! Sie forderten die einsa-
me alte Frau auf mitzukommen, doch die lehnte ab: Sie hat-
te zu viel zu tun. Als die Manner weg waren, bereute sie aber
ihre Entscheidung. Sie packte Spielsachen von ihrem Kind
ein und wanderte los. Inzwischen war jedoch der Stern erlo-

schen, und sie fand den Stall nicht, sosehr sie auch suchte ...

Seitdem kommt sie jedes Jahr auf ihrem Besen, um endlich
ihre Geschenke zu verteilen. Sie ist spat dran: Am Abend des
5. Januar hangen die Kinder ihre Strimpfe an den Kamin, und
wenn sie brav waren, finden sie am nachsten Morgen Sufig-
keiten und Spielsachen. Waren sie dagegen unartig, hat die
Befana nur Kohlenstiicke dagelassen (eine leckere gefarbte
StRigkeit aus Eiweill und Zucker). Der Dreikonigstag am

6. Januar heifllt auch Epiphanie (Erscheinung des Herrn), auf
ltalienisch Epifania — davon hat die Befana ihren Namen.

Doch das ist nicht die einzige Bescherung. Die Kinder be-
kommen bis zu viermal Geschenke — zum ersten Mal von

San Nicola am 6. Dezember! Etwa zwei Tage spater beginnen
die Weihnachtsvorbereitungen: Am 8. Dezember ist Maria
Empfangnis, ein wichtiger Feiertag in Italien. Falls Sie sich
fragen, wie es moglich ist, dass Jesus erst 16 Tage vor seiner
Geburt gezeugt (,empfangen”) wurde: Dies ist ein haufiges
Missverstdndnis. Tatsachlich bezieht sich der Feiertag auf die
Zeugung Marias selbst; laut der romisch-katholischen Kirche
wurde sie — als spatere Mutter Gottes — von ihrer eigenen
Mutter Anna ohne ,Erbsiinde”, also ,unbefleckt”, empfangen.

Um den 8. Dezember stellt man nicht nur den Weihnachts-

baum auf, sondern auch die Weihnachtskrippe.

Woussten Sie, dass die Krippe in Italien ihren Ursprung hat?
Schon im 4. Jahrhundert entstanden in den Katakomben
Roms, wo sich die verfolgten Christen damals versteckten,
bildliche Darstellungen von Christi Geburt. Die erste Krippe,
wie wir sie heute kennen, schuf der heilige Franziskus von
Assisi. Er baute 1223 in einer Felsgrotte bei Greccio die
Weihnachtsszene nach: eine Futterkrippe, mit Stroh gefullt,
an der auch ein lebendiger Ochse und ein Esel standen. Dazu
lud er die einfachen Menschen der Umgebung ein, um ihnen
in einem Gottesdienst die Weihnachtsgeschichte zu veran-
schaulichen. Josef, Maria und das Jesuskind gehorten damals
ubrigens noch nicht als Figuren zu Franz von Assisis Krippe —
aber sie kamen natirlich in seiner Predigt vor.

ITALIEN



Die prachtvollsten italienische Krippen werden in Manufak-
turen in Stditalien gefertigt, insbesondere in und um Neapel.
Sie stellen umfangreiche Dorfszenerien dar, und zu den Figu-
ren gehoren nicht selten auch ein Pizzaverkaufer, ein Wirt
oder der Pfarrer des Dorfes. Weniger aufwendig, aber den-
noch eindrucksvoll sind viele moderne Krippen — wie etwa
die, die wir aus Asten gebaut und weil bespritht haben. Tra-
ditionell legt man das Jesuskind ubrigens in Italien erst in der
Nacht vom 24. auf den 25. Dezember in die Futterkrippe -
und am 5./6. Januar, zum Abschluss der Weihnachtszeit,

kommen noch die Heiligen Drei Konige dazu.

Am 13. Dezember gibt es in manchen Regionen, insbeson-
dere auf Sizilien, nochmals Geschenke. Hier feiert man die
heilige Lucia, deren Cedenktag auch in Skandinavien eine
grofe Rolle spielt, mit grofen Prozessionen. Was viele nicht

wissen: Lucia lebte um 300 n.Chr. im sizilianischen Syrakus.

An Natale schlielllich, dem 25. Dezember, finden die Kinder
vormittags die Geschenke vom Bambinello Gesii (dem Jesus-
kindlein). Der 24. Dezember war noch ein normaler Arbeits-
tag, doch abends kommt die Familie zusammen, um gemein-
sam zu essen — es gibt Fisch, Meeresfrichte und Gemise,
aber kein Fleisch, und zum Nachtisch siffen Kuchen: je nach
Region etwa Panettone, Pandoro oder Panforte. Anschlie-
fend spielt man und besucht den Weihnachtsgottesdienst.
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POLENTAPLATZCHEN MIT PILZRAHM

Ganz einfach gemacht und sehr schmackhaft ist diese Vorspeise — der ideale Start ins italienische Weihnachtsmeni.

Die Polentasternchen unterstreichen den feierlichen Anlass; noch hiibscher sieht es aus, wenn Sie die Plétzchen in

unterschiedlicher Gréfle ausstechen. Natiirlich kénnen Sie aber auch andere Formen wihlen.

Zutaten

(Fiir 4 Personen)

3 Schalotten

1EL Butter

400 g Sahne

Salz

100 g Polenta (MaisgrieR)

300 g Austernpilze

Pfeffer

1EL frisch gehackte
gemischte Krauter

AuBerdem

Pflanzenadl

Alufolie

sternformiger Platzchen-

ausstecher

Zubereitung

1. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen, die Halfte

der Schalottenwiirfel darin andiinsten. 200 ml Wasser, 200 g Sahne und 1 Prise Salz ein-
rthren. Aufkochen, die Hitze reduzieren und den Maisgriel8 einrthren. Bei geringer Hitze
unter gelegentlichem Rithren 5-6 Minuten kocheln lassen.

. Ein Backblech mit Alufolie auslegen, diese mit Pflanzendl bestreichen. Die Polenta etwa

2cm hoch daraufstreichen. Vollstindig auskihlen lassen, dann mit einem sternférmigen
Ausstecher Platzchen ausstechen.

. Die Austernpilze putzen und klein schneiden. 2 Essloffel Pflanzendl erhitzen, darin die

restlichen Schalotten andiinsten. Die Pilze hinzuftgen, einige Minuten braten und mit
200 g Sahne aufgielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Kriutern verfeinern.
Warm halten.

. Ineiner Pfanne 2 Essléffel Pflanzendl erhitzen, die Polentaplitzchen auf beiden Seiten

knusprig braten. Mit dem Austernpilzrahm servieren.
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TAGLIATELLE MIT LACHS-SPINAT-SOSSE

In Italien isst man am Heiligen Abend kein Fleisch, aber ein primo piatto mit Fisch oder Meeresfriichten ist praktisch
Pflicht — so wie dieses edle Gericht mit Weifiwein, Lachs und frischem Baby-Spinat, das im Nu auf dem Teller ist.
Fiir besonderes Aroma sorgt frisch geriebene Zitronenschale.

Zutaten

Salz

250 g Tagliatelle

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

150 g Baby-Spinat

200 g Raucherlachs

Olivensl

1 TL gekérnte Gemiisebriihe

100 ml Weillwein

100 g Sahne

abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Zitrone

Pfeffer

Zubereitung

1. In einem grofen Topf mit Salzwasser die Tagliatelle nach Packungsanleitung sprudelnd
bissfest kochen.

2. Inzwischen fiir die Pastasofe Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel in feine Wiir-
fel schneiden, den Knoblauch fein hacken. Den Spinat putzen, griindlich waschen und
abtropfen lassen. Den Raucherlachs in Streifen schneiden.

3. Ineiner Pfanne bei geringer Hitze etwas Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Den Spinat zugeben, mit Cemusebrithe wiirzen und mit Weiflwein und
Sahne abldschen. Etwas einkécheln lassen.

4. Zuletzt die Lachsstreifen zugeben und unterheben. Mit der Zitronenschale, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tagliatelle abgieRen und mit der Lachs-Spinat-SoRe servieren.
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GESCHMORTE LAMMHAXEN

An Natale, dem Weihnachtstag, gibt es ein Festessen, zu dem auch ein secondo piatto mit Fleisch gehdrt — wie
beispielsweise diese feinen Lammhaxen mit wiarmendem Wintergemiise. Fiir den Fall, dass das Gericht nicht im
Rahmen eines italienischen Mendis serviert wird: Dazu passen Bratkartoffeln oder Salzkartoffeln wunderbar.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 4 Personen) 1. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Knoblauch und Zwiebeln schalen. Die Zwiebeln
vierteln. Die Mdhren putzen und schilen. Den Staudensellerie putzen und waschen.

1 Knoblauchzehe Méhren und Staudensellerie in etwa 4 cm grolRe Sticke schneiden. Die Lammhaxen

2 mittelgroRe Zwiebeln grolzigig mit Salz, Pfeffer und Kurkuma einreiben. Rosmarin und Thymian waschen

2 mittelgroe Mohren und trocken schitteln.

1 Stange Staudensellerie 2. Etwas Ol oder Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Haxen darin bei starker

4 Hinterhaxen vom Lamm Hitze von allen Seiten anbraten, bis sie Farbe angenommen haben. Knoblauch, Zwiebeln
Salz und Pfeffer und Selleriesticke dazugeben und kurz anschwitzen. Das Tomatenmark unterrihren und
Y> TL Kurkumapulver alles etwa 5 Minuten mitbraten. Rosmarin- und Thymianzweige sowie die Lorbeerblatter

2-3 Zweige Rosmarin dazugeben. Etwa 750 m| Wasser dazugieflen, sodass die Haxen mehr als zur Halfte mit

Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen; dabei den Deckel so auf den Topf legen, dass ein

6-7 Zweige Thymian kleiner Spalt offen bleibt.
etwas Olivenol oder

Butterschmalz zum Braten 3. Den Schmortopf in den Ofen (unteres Drittel) schieben und das Fleisch etwa 1 Stunde

garen. Dann wenden und in weiteren 1-1%2 Stunden fertig garen. Etwa 30 Minuten vor

1TL Tomatenmark e . ) )
dem Ende der Schmorzeit die Mohrenstiicke dazugeben. Das Fleisch sollte zart sein und
2 Lorbeerblatter sich fast wie von selbst vom Knochen I6sen.

frisch gehackte Minze o ) .
. 4. Fur die Sole Fleisch und Moéhren aus dem Schmortopf nehmen und warm halten. Den
zum Garnieren Topfinhalt durch ein Sieb in einen anderen Topf abgieRen. Die Flussigkeit aufkochen und
offen bei mittlerer Hitze mindestens 5-10 Minuten einkochen, bis die SoRe reduziert und
dicker ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Haxen und Méhren auf einer Platte anrich-
ten und mit Minze bestreuen. Die SoRe extra servieren. Dazu passt Basmatireis oder

Couscous.
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NUSS-SCHOKO-SALAMI

Bei dieser ,Salami” kommen nicht nur Schokoholics auf ihre Kosten! Die Rolle voller Schokolade ist weihnachtlich
verfeinert mit Keksen und Niissen — sie eignet sich hervorragend als Dessert, aber auch fiir den Pldtzchenteller zum
Kaffee in der Vorweihnachtszeit oder als originelles Geschenk; dann mit Kiichengarn und Kraftpapier verzieren.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 2 Salamis a 10 cm) 1. Ineinem Topf bei mittlerer Hitze die Schokolade mit der Butter unter standigem Rihren

schmelzen. Den Kakao gut einriihren, sodass eine glatte Masse entsteht.
280g Schokolade

120g Butter 2. Mit einem Schneebesen in einem GefaR die Eier mit der Sahne leicht verquirlen und unter

die Schokoladenmasse rithren. Etwas abkuhlen lassen.

2EL Kakao

> Eier 3. Pistazien und Mandeln klein hacken. Die Kekse mit den Handen in kleine Stickchen bre-
60g Sahne chen. Alles unter die Schokoladenmasse heben.

40g Pistazien 4. Die Masse 30-60 Minuten in den Kihlschrank stellen; dadurch entsteht eine festere Kon-
80g Mandeln sistenz. Nun die Halfte der Masse auf ein Stiick Frischhaltefolie geben und mit einem

50g Butterkekse Loffel zu einem runden Block formen. Die Enden der Folie zudrehen und zum Beispiel

mit Clips oder Kiichengarn verschlieRen. Mit der zweiten Hélfte der Masse ebenso ver-

AuBerdem fahren. Die beiden ,Salamis” anschliefend noch etwas rollen, damit sie eine gleichmali-

Clips oder Kiichengarn gere Form erhalten.

Puderzucker 5. Die Salamis mindestens 6 Stunden oder Gber Nacht im Kihlschrank kalt stellen. Vor dem
zum Bestiuben Servieren den Puderzucker auf einem breiten Teller verteilen, die Folie entfernen und die

Salamis im Puderzucker rollen.
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PANFORTE

Italien ist bekannt fiir seine verschiedenen Weihnachtskuchen: Aus Mailand kommt der beriihmteste, der Panettone,

Pandoro stammt aus Verona — und im toskanischen Siena hat Panforte seinen Ursprung. Er ist mit Lebkuchen verwandt

und schmeckt auch das ganze iibrige Jahr!

Zutaten Zubereitung

(Fiir 1 Springform, ca. 28cm @) 1

Fiir den Panforte

150g Cashewkerne

1508 Walnusskerne

250 g getrocknete Pflaumen
(oder Zwetschgen)

100 g getrocknete Datteln

80g Mehl

Y2TL Zimtpulver

etwas abgeriebene Bio-
Orangenschale
(nach Belieben)

140g Honig

1008 Zucker

AuRerdem

Puderzucker zum

Bestauben

Den Backofen auf 150°C (Umluft) vorheizen. Die Springform mit Backpapier auslegen.

. Von den Cashewkernen und den Walnissen je 100g klein hacken. Die tibrigen Nisse

ganz lassen.

. Die Pflaumen und die Datteln sehr klein schneiden oder in einem Standmixer kurz auf

hoher Stufe verarbeiten. Mit den gehackten und den ganzen Cashewkernen und Wal-

nussen vermengen. Mehl, Zimt und gegebenenfalls Orangenabrieb dazugeben.

. Den Honig mit dem Zucker in einem Topf unter Rihren erwdrmen; dabei kurz aufko-

chen, damit sich der Zucker auflést. Zur Nuss-Frucht-Mischung gieen und alle Zutaten
gut vermengen.

. Die Masse in die Springform geben, verteilen und platt dricken. (Am besten geht das mit

den Hinden; befeuchten Sie sie vorher mit Wasser, damit die Masse nicht zu sehr an den
Fingern klebt.)

. Den Panforte im vorgeheizten Ofen (Mitte) etwa 40 Minuten backen. Auskihlen lassen,

dann Puderzucker dartbersieben. Sofort servieren oder an einem kihlen, trockenen Ort

aufbewahren — dann halt er sich mehrereTage.
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AMARETTI

Diese weichen italienischen Mandelkekse machen sich nicht nur gut auf jedem Plitzchenteller, sie schmecken auch zum
Kaffee am Nachmittag und sind ein wunderbares Geschenk! Fiir einen besonderen Pfiff sorgt hier der Likér — von dem
Sie Ihren Gdsten auch ein Gldschen zu den Keksen servieren kénnen.

Zutaten Zubereitung
Fiir 30 Stiick 1. Den Backofen auf 170°C (Umluft) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.
3 pap 8
3 Eiweil 2. Die Eiweile mit dem Handrihrgerat in einer Schiissel steif schlagen. Die Mandeln mit

250 g gemahlene Mandeln 250 g Zucker und dem Vanillezucker mischen und mit einem Schneebesen unter den

. Eischnee rithren. Zuletzt den Mandellikér einrihren.
300 g feinster Zucker
1 TL Vanillezucker 3. Den Puderzucker und den restlichen Zucker in zwei separate Schisselchen geben. Von
30 ml Mandellikér der Eiweillmasse walnussgroRe Stiicke abnehmen und zu Kugeln rollen, diese erst im Zu-
cker, dann im Puderzucker wilzen. Fertige Kugeln mit 2 cm Abstand auf die Backbleche

z.B. Amaretto; : . ) .
( ! legen. 15 Minuten backen, dann auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

wahlweise Apfelsaft)
50 g Puderzucker
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MODERNE KRIPPE

Wer auf schlichtes, modernes Design steht, fiir den ist diese moderne Krippe perfekt. Wir finden, sie ist schnell gemacht,
preisgiinstig und wirklich originelll Zudem hat uns das Basteln wunderbar auf Weihnachten eingestimmt!
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1. Zundchst die Aste auf die entsprechende Léinge kiirzen, je
nachdem, wie grof die Krippe werden soll. Die § Aste der
Ldngsseiten, inklusive Dachabschluss, miissen jeweils gleich
lang sein, ebenso die 4 senkrechten Seitenteile. Auch alle

4 Dachschragen haben die gleiche Linge, ebenso die 2 Quer-
streben am Boden. Nun mit der Heifsklebepistole zuerst das
Bodenrechteck zusammenkleben. Dann die 4 senkrechten
Aste, danach die oberen Léingsseiten. Dann die beiden Schré-
gen und zuletzt den letzten Ast ganz oben.

2. Wenn der Kleber angetrocknet ist, konnen Sie die Krippe
lackieren. Das geht am besten mit Spriihlack. Dabei empfiehlt
es sich, drauflen zu arbeiten, aber in jedem Fall auf ausrei-
chende Beliiftung zu achten. Wer mag, kann spiter die Eck-
punkte noch mit Kordeln verstdrken. Zum Schluss einen Stern
anbringen und die Krippe mit Krippenfiguren dekorieren.
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Material

. 15 gerade Aste

o Gartenschere

o Heilkleber

o Schnur

« weiler Spriithlack
o Dekomaterial

« Krippenzubehor
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Weihnachten in den osteuropdischen Landern ist voller Symbolik, die
die Weihnachtsgeschichte um Maria, Josef und das Jesuskind regelrecht
zum Leben erweckt und den Menschen firs nachste Jahr Frieden, Glick
und Wohlstand verheif’t. Einzig in Russland, wo wahrend der Sowjetzeit
religiose Symbole verboten waren, behilft man sich mit Viterchen Frost —
doch der sieht dem Weihnachtsmann verbliffend dhnlich.
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WESOLYCH SWIAT
BOZEGO NARODZENIA

In den meisten osteuropdischen Landern fastet man vor
Weihnachten: 40 Tage lang verzichten die Claubigen nicht
nur auf Fleisch, sondern auch auf Kase, Butter, Milch und
Eier. Dieses ,Philippus-Fasten” ist nach dem Apostel benannt,

an dessen Gedenktag (dem 14. November) es beginnt.

Am Heiligen Abend endet die Fastenzeit, und das feiern die
Menschen mit einem grolen, aber immer noch fleischlosen
(in manchen Landern veganen) Festmahl. Es ist je nach Land
mit den verschiedensten Sitten und Gebrauchen verbunden.
Nicht mal der Zeitpunkt ist gleich: Da Russland, Serbien,
Montenegro und Mazedonien Weihnachten nach dem julia-
nischen Kalender feiern, fallt dort der Heilige Abend auf den

6. Januar — und die Fastenzeit beginnt erst am 28. November.

Die Wigilia, wie man das Mahl (und den Heiligen Abend
selbst) in Polen nennt, wird nicht begonnen, bevor der erste
Stern am Himmel erschienen ist: der helle Abendstern, den
vermutlich auch die Heiligen Drei Kénige gesehen haben.

Bis der Stern am Himmel erscheint, muss der Weihnachts-
baum geschmiickt, das Festmahl zubereitet und der Tisch ge-
deckt sein. Es gibt darauf immer ein Gedeck mehr, als Gaste
mitessen. Der Platz ist fir einen unerwarteten Cast reser-
viert, der vielleicht an die Tur klopft und bedurftig ist — wie
vor Uber 2000 Jahren die hochschwangere Maria und Josef

auf ihrer Herbergssuche in Betlehem, die nirgends aufgenom-
men wurden —, und soll zugleich an verstorbene Verwandte
erinnern. Manchmal wird unter jeden Teller eine Miinze ge-
legt, damit im folgenden Jahr alle von Armut verschont blei-
ben. (In Tschechien ist es eine Fischgrite oder -schuppe. In
Bulgarien wird dagegen eine Minze in Brot eingebacken und
verspricht dem Finder Wohlstand.) AuRerdem liegt unter der
Tischdecke ein kleines Bundel Heu, als Erinnerung an die
Futterkrippe, in der das Jesuskind nach seiner Geburt schlief.

Wenn dann die Kinder den Abendstern am Himmel entdeckt
haben - in der Regel zwischen 17 und 18 Uhr —, erhélt jeder
Gast eine geweihte Oblate, in die oft ein religioses Motiv ge-
pragt ist (sie ist grofer als die, die wir aus der Kirche oder
vom Backen kennen, haufig auch viereckig), und teilt sie mit
allen anderen. Jeder bricht sich ein Stiick ab, man umarmt ein-
ander und spricht seine Weihnachtswiinsche aus. Die Oblate
ist ein Zeichen der Versdhnung, des Friedens und der Liebe.
Dass der Heilige Abend eintrichtig und ohne Streit ablauft,
ist allen Anwesenden wichtig, denn sie glauben, dass das fol-
gende Jahr so verlaufen wird wie dieser Abend.

Das Festmahl besteht aus mindestens 12 Gerichten. Sie sym-
bolisieren die 12 Apostel Christi, aber auch die 12 Monate
des Jahres und sollen Zutaten aus Wald, Feld, Garten und
Wasser enthalten. Wenn ein Bereich vernachldssigt wird, ist

OSTEUROPA



zu beflrchten, dass dieser im nachsten Jahr geringe Ertrage
bringt. Zu den typischen Zutaten gehéren Kraut, Rote Bete,
Pilze, Fisch und Getreide. Zum Abschluss gibt es kutja, einen
Getreidebrei, der in Russland sochivo heillt (dort nennt man
den Heiligen Abend sochelnik). Jeder Gast muss von allen Ge-
richten probieren, sonst bringt das Unglick. SchlieRlich
steckt jeder eine Fischschuppe oder -gréte in die Geldbérse.
Sie soll fur Glick und Wohlstand sorgen.

Nach dem Essen folgt die Bescherung fr die Kinder, und
man singt Weihnachtslieder. Um Mitternacht geht die Fami-
lie gemeinsam zur pasterka (,Hirtenmesse”), der Mitter-
nachtsmette, die manchmal mehrere Stunden dauert.

In Russland bringt Vaterchen Frost die Geschenke. Der Herr-
scher Giber den Winter kommt zusammen mit seiner Enkelin
Snegurotschka (,Schneemadchen”) in einer Kutsche, die von
Pferden gezogen wird — und zwar oft schon an Silvester. So
mussen die Kinder nicht bis 6./7. Januar warten. Der Weih-

nachtsbaum wird dann am 30. oder 31. Dezember geschmiickt.

Auch in die Zukunft will man an Weihnachten schauen: In
Tschechien werden Apfel durchgeschnitten, und aus der Form
der Kerne schlieft man, ob Cluck (Stern) oder Tod (Kreuz)
bevorsteht. In Bulgarien knackt man Walnisse: Pech droht,

wenn sie leer oder verdorben sind. Sind sie gut, winkt Glick.
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BORSCHTSCH

Gerichte mit Roter Bete sind an Weihnachten in Nord- und Osteuropa ein Muss. Borschtsch wird meist mit Fleisch

zubereitet, doch zur Wigilia am Heiligen Abend isst man die Spezialitit streng vegetarisch. In Polen enthdlt sie dann
uszka (, Ohrchen”), mit Pilzen (oder auch Sauerkraut) gefiillte Pasta. Wir haben sie probiert: einfach késtlich!

Zutaten
(Fiir 6 Personen)

Fiir die Suppe
1 Zwiebel

250g Kartoffeln

500g Rote Bete

1 Lorbeerblatt

2 | Gemisebriihe

1 TL getrockneter Majoran
Salz und Pfeffer

2 EL Rotweinessig

Fiir die uszka (Nudeltaschen)

200g Mehl

2 Eier

1 Zwiebel

200g Pilze (z.B. Champi-
gnons, Steinpilze)

Butter zum Andiinsten

1 Eiweil

Zubereitung

. Fur die Suppe Zwiebel, Kartoffeln und Rote Beten schilen und in Wiirfel schneiden. Die

Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebelwiirfel in der Butter glasig diinsten, Kartof-
fel- und Rote-Bete-Wiirfel sowie das Lorbeerblatt zugeben und kurz mitdiinsten. Die
Brihe angieRen und den Majoran einrthren. Die Suppe aufkochen und 25-30 Minuten
leicht kocheln lassen.

. Das Lorbeerblatt herausnehmen und die Suppe pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Essig ab-

schmecken.

. Fir die uszka aus Mehl und 1 Ei sowie 75 ml Wasser und 1 Prise Salz einen glatten Teig

kneten. Den Teig abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

. Inzwischen die Zwiebel und die Pilze putzen und sehr fein wirfeln. In einer Pfanne

Butter erhitzen, bis sie schaumt. Die Hitze reduzieren, die Zwiebelwdrfel in die Pfanne

geben und andiinsten. Die Pilze zugeben und mitdinsten, bis keine Flussigkeit mehr in

der Pfanne ist. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Das ibrige Ei aufschlagen und verquir-
len, dann unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. In einem weiten Topf Wasser zum Kochen bringen.

. Den Teig dinn - héchstens 2 mm dick — auf einer bemehlten Flache ausrollen. Mit einem

Glas oder einem Kreisausstecher 5 cm grolRe Kreise ausstechen. Die Rander mit dem ver-
quirlten Eiweil bestreichen.

. Die Fullung portionsweise mittig auf die ausgestochenen Kreise geben, diese zu ,Halb-

monden” zusammenlegen und an den Rindern festdricken. Die Seiten nach innen klap-
pen und, dhnlich wie Tortellini, zu ,Ohrchen” zusammendriicken bzw. zusammendrehen.
In reichlich kochendem Salzwasser bei geringer Hitze in etwa 6 Minuten gar ziehen lassen.

. Den Borschtsch in vorgewarmte tiefe Teller fllen, in jeden einige Teigtaschen dazugeben

und heil servieren.
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GEFULLTE WEISSKOHLROULADEN

Golabki sind eine polnische Spezialitit. Wéihrend des Jahres werden sie mit Hackfleisch und Fleischbriihe zubereitet,

an Weihnachten jedoch meist mit Pilzen nach Wahl. Gekochter Reis wird als Lockerungsmittel gebraucht, damit die

Fiillung nicht so kompakt wird. — Am besten kochen Sie gleich mehr Reis, er schmeckt auch wunderbar als Beilage.

Zutaten

(Fiir 4 Personen)

Salz

1 kleiner WeiRkohl

1 Zwiebel

400 g gemischte Pilze (z.B.
Champignons, Austernpilze)

schwarzer Pfeffer

1TL getrockneter Majoran

1508 gekochter
Langkornreis

1 Ei

300 ml Gemiisebriihe

100g Sahne

2EL Tomatenmark

etwas glatte Petersilie

AuBlerdem
1TL Butter fir die Form

Zubereitung

. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Inzwischen vom Weilkohl die dufSeren

Blatter und den Strunk entfernen. Den Kohl in das kochende Wasser geben. Nach einigen
Minuten nach und nach 8 Blatter ablésen und auf einer Arbeitsfliche auslegen.

. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Bei-

des mit Salz, Pfeffer, Majoran und gegartem Reis in einer Schissel vermischen.

. Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine groe Auflaufform mit But-

ter einfetten.

. Die Masse fiir die Fullung in 8 gleich grole Portionen teilen und diese jeweils in die Mitte

eines Weilkohlblatts geben. Die Seiten tber die Fiillung schlagen, die Kohlblatter aufrollen
und die Rouladen nebeneinander mit den Blattenden nach unten in die Auflaufform setzen.

. Die Brihe erhitzen. Mit Sahne und Tomatenmark verrihren und tber die Kohlrouladen

gielen. Die Kohlrouladen im vorgeheizten Backofen (Mitte) etwa 40 Minuten schmoren

lassen.

. Vor dem Servieren die Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blattchen abzupfen

und in Streifen schneiden. Die Kohlrouladen aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen
lassen. Mit der Petersilie bestreuen und heifl servieren.
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HERINGSSALAT MIT ROTER BETE

Mindestens ein Gericht aus der polnischen und russischen Wigilia enthdlt Fisch, und zwar sehr hiufig Hering.
Dazu kommt auch hier Rote Bete, auflerdem Kartoffeln, Eier und Essiggurken. Der schmackhafte Salat ist schnell
hergestellt und wird Ihre Gdste begeistern!

Zutaten Zubereitung

(Fiir 4 Personen) 1. Kartoffeln und Rote Bete waschen, den Strunk der Roten Bete kiirzen (aber nicht die

Knolle einschneiden). Beides mitsamt der Schale in getrennte Topfe geben und mit Was-

2 Kartoffeln ser bedecken. Das Kartoffelwasser salzen. Je nach GroRe in 30-40 Minuten weich garen;

2 Knollen Rote Bete die Rote Bete erst 5 Minuten vor Garzeitende salzen.

a ca. 100 _ R . A - , B
( ) ) 2. Inzwischen die Eier in etwa 10 Minuten hart kochen. Die Matjesfilets absplen, mit K-
2 Eier chenpapier trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden (1 x 1cm) und beiseitestellen.

4 Matjesfilets
1 Apfel (z.B. Braeburn)

1 rote Zwiebel

3. Die Zwiebel schilen und wie die Essiggurken in kleine Wiirfel schneiden. Die Eier pellen
und grob hacken. Den Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in kleine Wiirfel
schneiden.

2 mittelgrofe Essiggurken
o 4. Alle vorbereiteten Zutaten in eine grofle Schissel geben. Mascarpone, Gurkenflissigkeit
(mit Flissigkeit; aus dem
Glas)

4-5 EL Mascarpone (wahl-

und 1 Prise Zucker verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, unter den Heringssalat
rihren. Den Salat umfullen und im Kihlschrank 1-2 Stunden durchziehen lassen.

weise Mayonnaise)
1EL Gurkenflussigkeit
Zucker
Salz und Pfeffer
Paprikapulver
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KUTJA

Kutja (in Russland auch sochivo genannt) gehért in vielen osteuropdischen Lindern unbedingt zur Wigilia dazu —
egal, ob sie am 24. Dezember oder am 6. Januar stattfindet. Die Zutaten — Honig, Niisse, Mohn und Rosinen — sym-
bolisieren Hoffnung, Unsterblichkeit, Erfolg, Gliick und Frieden.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 4 Personen) 1. Den Buchweizen in kaltem Wasser ausspulen. 3 Liter Wasser in einen Topf geben, den

Buchweizen darin Uber Nacht einweichen.

3508 Buchweizen

150g Mohnsamen 2. Am nachsten Tag das Wasser mit dem Buchweizen zum Kochen bringen. Abdecken und
bei geringer Hitze rund 4 Stunden ziehen lassen. Immer wieder umriihren, damit der

100g Zucker ) ) . ; o )
8 Buchweizen nicht anbrennt; falls nétig, Wasser nachfllen. Der Buchweizen ist fertig,

100g Honig wenn die Kerne weich und aufgequollen sind und die Masse cremig geworden ist. Nun
60g Walnusskerne, gehackt den Buchweizen erkalten lassen.
60g Trockenfriichte

3. Die Mohnsamen in einen kleinen Topf geben und mit kochendem Wasser Gberbriihen;
(Rosinen und Aprikosen)

etwa 15 Minuten kocheln lassen. Die Mohnsamen durch ein Sieb abgiefen und im Mixer

zerkleinern.

4. Den Zucker mit 120 ml Wasser aufkochen und so lange kochen, bis die Flussigkeit klar
geworden ist. Den Honig mit dem Zuckerwasser verriihren und erkalten lassen.

5. Vor dem Servieren den Buchweizen mit Walnissen, Mohnsamen, Trockenfriichten und
der Honig-Wasser-Mischung vermengen. Falls der Brei noch zu bitter ist, Honig hinzufii-
gen. In Portionsglasern oder in einer Schissel servieren.
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WEIHNACHTSKUGEL AUS EIS

Bei richtig winterlichen Temperaturen kann man auch drauflen die Bdume ein wenig schmiicken ...
die Eiskugeln machen sich qut neben den Futterkugeln fiir kleine Piepmdtze.

In eine der Kugelhdlften mit einem heifSen Pikser (z. B. einer Durch das Loch mit der Spritze Wasser einfiillen — nicht ganz
Metallstricknadel, deren Spitze man iiber einer kleinen Flam- voll, da sich Wasser beim Frieren ausdehnt. Zuletzt noch et-
me erhitzt) ein Loch bohren. Beide Hélften mit Dekomaterial was Schnur durch das Loch fideln — und ab ins Eisfach damit,
fiillen und zusammensetzen. Die Naht gut mit Klebeband ver- oder wenn es kalt genug ist, auch nach drauflen. Sobald das
schlieflen. Wasser ganz gefroren ist, kann die Kugel aus der Plastikform

gelost und aufgehdngt werden.
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Material

« 2 Kunststoffhalb-
kugeln (aus dem

Bastelgeschift)

o Pikser
o Beeren
« Zweige
o Frichte

« Tannennadeln
« Klebeband
« Einwegspritze
(aus der Apotheke)

o diinne Paketschnur

-
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VERPACKUNG FUR GLUCKSBRINGER

In Polen legt man eine Miinze unter den Teller, in Bulgarien knackt man eine Walnuss, um ins neue Jahr zu schauen.
In dieser hiibschen Verpackung kénnen Sie beides verstecken — oder auch einen anderen Gliicksbringer ...

Die Vorlage kopieren, dann auf farbigen Karton ibertragen
und ausschneiden. Die Kanten entsprechend der Vorlage nach
oben falten und die eingeklappten Seiten ineinanderstecken.

ey
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Material

« farbiger Bastelkarton
« Vorlage

 Lineal
« Stift
+ Cutter (Teppichmesser)







SKANDINAVIEN

In Nordeuropa herrscht an Weihnachten eine Marchenwelt: Lucia, die
Lichterkonigin, bringt Helligkeit und Warme in die Dorfer, Wichtel und
,Julbocke” kiimmern sich um das Wohlergehen der Menschen. In den
Hausern gibt es feines Essen — von /ussekatter am 13. Dezember bis zum
julbord mit Lachs und kanelbullar am 24. Dezember — und auch der be-
rihmte glogg darf natirlich nicht fehlen.




134

GOD JUL
OCH GOTT NYTT AR!

In Skandinavien feiert man Jul/. Dieser altnordische Name fiir
Weihnachten bedeutet ,Fest, Festmahl” und bezeichnete ur-
springlich ein altes nordeuropaisches Winterfest, das hier lange
vor dem Christentum — und damit Weihnachten — begangen
waurde. In Stideuropa hielt die christliche Religion im 4./5. Jahr-
hundert Einzug, in Skandinavien aber erst im 9./10. Jahrhun-
dert. Wahrscheinlich haben sich auch deshalb vorchristliche
Feste stdrker erhalten als in vielen anderen Landern.

Der erste wichtige Tag der Weihnachtszeit ist in ganz Skandina-
vien der 13. Dezember, Gedenktag der heiligen Lucia, die als
Lichterkonigin gilt. Aufgrund mehrerer Kalenderreformen fiel
Uber 100 Jahre lang in Schweden und Finnland die Winterson-
nenwende, also der kirzeste Tag und die langste Nacht des Jah-
res, auf den 13. Dezember (heute: 21./22. Dezember) - bis 1753
schlieRlich auch dort der gregorianische Kalender eingefiihrt
wurde. Das Luciafest feiert man erst seit Ende des 18. Jahrhun-
derts, es ersetzte aber offenbar ein anderes Sonnenwendfest.

Im Vorfeld wahlt jedes Dorf durch Wettbewerbe ein Madchen,
das als , Lichterkonigin” auftreten darf und das ganze folgende
Jahr eine reprasentative Funktion hat. Innerhalb der Familie
zieht traditionell die dlteste (manchmal auch die jiingste) Toch-
ter der Familie am frihen Morgen des 13. Dezember das traditi-
onelle lange weille Gewand der Lucia an, bindet sich ein rotes

Seidenband um die Hifte und setzt eine ,Krone” mit brennen-

den (heute meist elektrischen) Kerzen auf. Sie singt das Lied
,Sankta Lucia”, wahrend sie ihren Eltern das typische Luciafriih-
stlick ans Bett bringt: mit Safran gewiirzte und mit einer Rosine
verzierte stifle Brotchen (lussekatter, wortl. ,Luciakatzen”), dazu
Kaffee oder glogg, eine Art skandinavischer Glihwein mit Man-
deln und Rosinen, der oft ohne Alkohol serviert wird. In den
Schulen feiert jede Klasse mit ihrer eigenen Lucia, mit selbst ge-
bastelter Luciakrone, selbst gebackenen /ussekatter (auch ,Jul-
brot” oder ,Luciabrot” genannt) und oft einem Theaterstick.

Abends finden in den Dérfern Lucia-UmzUge statt. Zum Gefol-
ge der ,Lichterkénigin gehdren weitere Madchen, ebenfalls in
Weifs mit roter Schérpe, aber ohne Lichterkrone, die eine Kerze
in den Handen tragen, und Jungen, die als Sternenknaben oder
Wichtel (in Rot) verkleidet sind. Lucia soll wieder Helligkeit und
Freude in die Natur am Ende des Jahres bringen.

Zehn Tage spater, bereits am 23. Dezember oder /ifle julaften
(norw. ,kleiner Weihnachtsvorabend”) bereiten sich die Skandi-
navier auf das grolRe Fest am nachsten Tag vor: Sie putzen das
ganze Haus, schmucken den Weihnachtsbaum, backen das letz-
te Weihnachtsgeback und bereiten den traditionellen Weih-
nachtsschinken (julskinka) zu, der auf keinem Weihnachts-
bufett — dem julbord - fehlen darf. Zudem verpacken sie die
Geschenke; dazu gehort auch das Dichten von scherzhaften
Julklapp-Reimen Uber den Beschenkten und das Geschenk.
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Am nichsten Tag werden die Geschenke verteilt. Friher war
dafur der julbock zustandig, ein Ziegenbock. Er ist heute nur
noch als Weihnachtsdeko erhalten und wurde abgelost von
Wichteln und Weihnachtsmannern: Nach schwedischem Volks-
glauben lebt in jedem Haus ein tomte — ein Schutzgeist oder
Hauswichtel, der auf die Bewohner aufpasst. Diese sollten sich
ihm dankbar zeigen, sonst spielt er ihnen Streiche und Schaber-
nack. Am liebsten isst er Hafergritze oder Milchreis. Im Dezem-
ber stellt er die Geschenke fiir seine Familie her, die der jultomte
(,Weihnachtswichtel”) verteilt, eine Art Weihnachtsmann, des-

sen Schlitten zwei ,Julbocke” ziehen.

Auch in Finnland, Norwegen und Danemark gibt es Hauswichtel
(tonttu bzw. nisser), die sich das ganze Jahr darum kiimmern, dass
es den Familien gut geht, und an Weihnachten den joulutonttu

bzw. julenisse unterstitzen, der die Geschenke bringt.

Am 24. Dezember finden die Kinder ihre Ceschenke unter dem
Weihnachtsbaum. Die Erwachsenen veranstalten ein julklapp:
Jedes Geschenk — mehrfach verpackt und mit Reim versehen —
wird nach lautem Klopfen an die Tiir ins Zimmer geworfen. An-
hand des julklapp-Reims wird erraten, fir wen das Ceschenk
gedacht ist; der Schenker bleibt unbekannt. Aus diesem Brauch
entstand das, was man in Deutschland als , Wichteln” kennt.
Apropos Wichteln: Wahrend in skandinavischen Hausern gefeiert

wird, lassen sich die Wichtel draulRen ihren Milchreis schmecken ...
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GLOGG

Auch wenn dieser wunderbare Gliihwein hierzulande als , Schwedenpunsch” bekannt ist — er existiert in Finnland
(uglogi"), Norwegen und Dinemark (,glogg") ebenfalls. Meist serviert man Mandeln und Rosinen separat, sodass sich
Jeder nach Wunsch bedienen kann. Traditionell wird er vor allem zum Luciafest am 13. Dezember getrunken.

Zutaten Zubereitung

(Fiir 4 Personen) 1. Den frischen Ingwer schilen. Die Orange heiR abwaschen und abtrocknen. Die Orangen-

schale fein abreiben. Die Orange halbieren und den Saft auspressen.
1 Stiick frischer Ingwer

(ca 5 cm) 2. Den Rohrzucker in einen Topf geben und bei geringer Hitze unter Rihren erhitzen.

. Wenn er zu schmelzen beginnt, mit Orangensaft abléschen. Nelken, Kardamom und
1 Bio-Orange . i

Sternanis dazugeben und den Orangensaft fast vollstindig einkécheln lassen. Den Rot-
150g Rohrzucker wein in den Topf geben und einmal aufkochen. Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen las-
5 Gewiirznelken sen, dann Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

5 Kardamomkapseln 3. Den Rotweinsud durch ein Sieb passieren, die Gewiirze entsorgen. Rosinen und Mandeln

1 Sternanis zum Punsch geben und nochmals aufkochen. Von der Herdplatte nehmen und den Wodka
1 Flasche trockener Rotwein zuflgen. Einmal umrihren, dann den g/6gg auf vier Glihweinbecher verteilen.

100g Rosinen

100 g geschilte Mandeln

200 ml Wodka

SKANDINAVIEN
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BUNTES JULBORD

Aus dem hohen Norden stammt das smérgasbord: ein Biifett mit kalten und warmen Speisen, zu denen traditionell und

namensgebend Brot und Butter gereicht werden. An Weihnachten — oder, wie bei uns, auf der Weihnachtsfeier mit den

Kollegen — gibt es ein besonders feines smoérgasbord: das ,julbord” mit Lachs, Roter Bete und anderen Leckereien.

GRAVED LACHS

1 Stiick ganz frischer Lachs
mit Haut (ca. 80oog; zuge-
schnitten, siehe Tipp)

1 kleine Bio-Zitrone

Y2 Bio-Orange

1 groBes Bund Dill

10 Wacholderbeeren

1TL Korianderkérner

Y2 TL gelbe Senfkorner

3 TL schwarze Pfeffer-
kérner

50g grobes (Meer-)Salz

30g brauner Zucker

3 EL Aquavit (oder Wodka)

1. Den Lachs gut abtasten und noch vor-

handene Criten herauszupfen (das geht
am besten mit einer Gritenzange oder
einer normalen sauberen Pinzette). Kalt
abspiilen und gut trocken tupfen. Zitro-
ne und Orange heil waschen, abtrock-
nen und die Schale nicht zu fein abreiben
oder mit einem Zestenreifler abziehen.
Den Dill waschen, gut trocken schitteln
und zusatzlich trocken tupfen. Die Spit-
zen abzupfen und nicht zu fein zer-
schneiden. Die Gewiirze in einen Morser
geben und nicht zu fein zermahlen, dann
gut mit Salz und Zucker mischen.

. Die Lachsfilets mit der Hautseite nach

unten nebeneinanderlegen — am besten
bereits in eine ausreichend grofle Schale
mit etwas hoherem Rand - und gleich-
maRig mit der Gewirzmischung bestreu-
en. Die Cewdrze leicht mit den Fingern
ins Fischfleisch einmassieren. Zitronen-
und Orangenschale gleichmaRig verteilt
daraufstreuen, dann die Krauter auf ei-
nes der Fischfilets verteilen und gleich-
maRig mit Aquavit oder Wodka betrau-
feln. Das zweite Fischfilet mit der
bestreuten Seite nach unten darauflegen
und gut andricken.
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3. Frischhaltefolie Giber die Schale spannen,
sodass die Fische vollstindig abgedeckt
sind. Dann ein Brett in GroRe des Fisch-
stiicks auf die Fischfilets legen und es
mit vollen Flaschen oder Konserven be-
schwert in den Kihlschrank stellen, da-
mit die Filets so stark wie méglich zu-
sammengepresst werden. Den Lachs auf
diese Weise 2 Tage im Kihlschrank bei-
zen; dabei nach 1 Tag das obere Lachs-
stiick mit etwas von dem ausgetretenen
Saft betraufeln, dann die beiden Lachs-
stiicke wenden, sodass das obere jetzt
unten liegt. Die Filets anschlieRend wie-
der fest zusammendricken und, wie be-
schrieben, beschwert kihl stellen.

4. Am dritten Tag die Filets auseinander-
nehmen. Mit Kiichenpapier leicht trocken
tupfen und mit einem scharfen, dinnen
Messer (am besten einem Fleisch- oder
Filetiermesser) schrag in nicht zu dinnen
Scheiben von der Haut schneiden.

Tipp: Fur den Lachs beim Fischhandler am
besten den vorderen Teil eines ganzen Lach-
ses verlangen und ihn vor Ort in 2 Filets
schneiden und entgréten lassen — so passen
die beiden Seiten ideal aufeinander und er-
geben aufgeschnitten schone, gleichmalig
grolle Scheiben.



© HONIG-SENF-SOSSE

8EL Dijon-Senf

6EL flissiger Honig

3 EL WeiRweinessig

3 EL frisch gepresster
Orangensaft

1 Spritzer ChilisoRe

Salz und Pfeffer

5 Stangel Dill

. Den Senf mit Honig, Essig und Orangen-

saft gleichmaRig verrihren und mit Chili-
sofe, Salz und Pfeffer wirzen.

. Den Dill waschen und trocken schitteln,

die zarten Spitzen abzupfen und fein
hacken. Kurz vor dem Anrichten unter
die Solke riihren.
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© SCHNELLE
GURKENHAPPEN

2 grolRe Salatgurken

(ca. 1 kg)
5 Schalotten
2 kleine Lorbeerblatter
1%2TL gelbe Senfkorner
3EL Zucker
Salz und Pfeffer
2-3 Msp. Chiliflocken
2-3 Msp. Kurkumapulver
8 EL Weilweinessig
/3 Bund Dill

O ROTEBETE MIT
JOHANNISBEEREN

500g vorgegarte Rote Bete
(vakuumverpackt)

125 g Rote Johannisbeeren

2EL Johannisbeergelee

2-3EL Weilweinessig

Salz und Pfeffer

Zucker

5 EL Sonnenblumendl
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1. Die Curken schalen und ldngs halbieren.

Die Kerne mit einem Loffel herausscha-
ben, die Halften in ca. 5 mm dicke Schei-
ben schneiden. Die Schalotten schilen
und in diinne Ringe schneiden. Die Lor-
beerblatter dritteln und mit Gurken,
Schalotten und Senfkérnern in eine gro-
Re Schiissel geben.

. Zucker, 1 Teeloffel Salz, Pfeffer, Chiliflo-

cken, Kurkuma und Essig verrihren, bis
sich Zucker und Salz aufgelost haben.
Unter die Gurken mischen und das Gan-
ze abgedeckt 4-5 Stunden ziehen lassen.

. Die Roten Beten abtropfen lassen und in

Stifte schneiden oder hobeln. Die Johan-
nisbeeren waschen und von den Rispen
zupfen. Das Johannisbeergelee und 2 Ess-
|6ffel Essig glatt verriihren (falls sich das
Gelee nicht gut |6st, etwas erhitzen) und
kraftig mit Salz, Pfeffer und 1-2 Prisen
Zucker wirzen. Das Ol kraftig unter-

schlagen.
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3.

Den Dill waschen und trocken schitteln,
die Spitzen abzupfen, fein hacken und
unter die Gurken mischen. Die Gurken
weitere 4-5 Stunden (oder Uber Nacht)
im Kuhlschrank ziehen lassen. Zum An-
richten in ein Sieb abgiellen, ein wenig
Sud auffangen und die Gurken damit in

eine Schale geben.

. Das Dressing mit den Roten Beten mi-

schen, dann vorsichtig die Johannisbee-
ren unterheben, alles 15 Minuten ziehen
lassen, eventuell nochmals mit Salz, Pfef-
fer und Essig abschmecken.



© FRISCHKASE MIT

PREISELBEEREN

350g Doppelrahmfrischkase

3EL Joghurt

12 Bio-Zitrone

40g frischer Meerrettich
(oder 2 EL aus dem Glas)

Salz und Pfeffer

¥2TL edelsiiBes
Paprikapulver

/2 Bund Schnittlauch

3 EL Preiselbeerkompott
(aus dem Glas)

1.

Den Frischkase mit dem Joghurt glatt
rihren. Die Zitrone heil waschen und
abtrocknen, die Schale fein abreiben

und den Saft auspressen. Den Meer-
rettich schélen und auf der Rohkostreibe
fein reiben. Sofort mit 1 Essléffel Zitro-

nensaft verrithren.

Meerrettich und 1 Teeloffel Zitronen-
schale unter den Frischkase rihren, kraf-
tig mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
eventuell nochmals 1-2 Spritzern Zitro-
nensaft wirzen. Den Schnittlauch wa-

schen und in Réllchen schneiden. 1 Ess-
l6ffel beiseitelegen, den Rest unter den
Frischkase rihren. Die Preiselbeeren auf
den Frischkése geben und spiralformig
unterziehen, dabei nicht vollstandig ver-
rihren. Mit dem (ibrigen Schnittlauch

bestreuen.
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RIESIGE ZIMTSCHNECKE

Kanelbullar heiffen die Zimtschnecken, die es in Schweden vor allem zu Weihnachten gibt. Hier haben wir statt der

vielen kleinen Gebdckstiicke ein einziges grofies — und das ldsst sich wunderbar gemeinsam geniefien, wenn alle um den
Tisch sitzen und das Haus herrlich nach Zimt und Weihnachten duftet!

Zutaten
(Fiir 1 Quicheform, 28 cm @)

Fiir den Teig
125 ml Milch

1EL Zucker

Y2 Wiirfel frische Hefe (21 g)
60g Butter

2508 Mehl

1 Eigelb

32 TL Kardamom

Salz

Fiir die Fiillung
50g Butter

(nach Belieben mehr)
3 EL brauner Zucker
3TL Zimtpulver

Hagelzucker nach Belieben

Zubereitung

. Die Milch in einem Topf lauwarm erwarmen, den Zucker einrithren und die Hefe hinein-

brockeln. Mit einem Schneebesen verrithren. Kurz an einem warmen Ort gehen lassen.

. Inzwischen in einer kleinen Pfanne die Butter fiir den Teig zerlassen. Das Mehl in eine

grole Riihrschissel geben und die Hefemilch, das Eigelb, den Kardamom und 1 Prise Salz
hinzugeben. Mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine anfangen zu kneten.

3. Die zerlassene Butter wahrend des Knetvorgangs hinzugeben und den Teig etwa 8 Minu-

ten lang kneten. AnschlieBend zugedeckt an einem warmen Ort (zum Beispiel im Back-
ofen bei 50°C Umluft) mindestens 40 Minuten lang gehen lassen.

. Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Den Teig nun auf eine bemehlte Arbeits-

fliche geben und mit einem Nudelholz zu einem grofen Rechteck ausrollen.

. Fir die Fillung die Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen. Etwas abkuhlen lassen, dann

mit Zucker und Zimt vermengen und damit den Teig bestreichen. An der langeren Seite
zu einer Schnecke zusammenrollen.

. Die Schnecke langs mit einem scharfen Messer halbieren und die Schnittseite nach auflen

drehen. Nun die beiden Halften um sich selbst wickeln, sodass die Schnittenden nach au-
fen zeigen. Diesen gewickelten Zopf dann als grofe Schnecke in die Form legen. Nach
Belieben mit weiterer Butter bestreichen und/oder mit Hagelzucker bestreuen.

. Die Schnecke im vorgeheizten Ofen in etwa 25-30 Minuten goldbraun backen. Am bes-

ten noch warm servieren.
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GESCHMUCKTE WEIHNACHTSBAUMCHEN

Diese entziickenden Baumchen sind der Blickfang auf jedem Plitzchenteller; dabei lassen sie sich ganz einfach herstellen.

Statt der silbernen Perlen kénnen Sie sie auch mit bunten Streuseln dekorieren, und weifler Zuckerguss - fiir verschneite

Tannen — wirkt edel in Kombination mit silbernen oder bunten Zuckerperlen.

Zutaten
(Fiir 12 Stiick)

Fiir den Teig
50 g gemahlene Mandeln

1EL Zucker
250 g Mehl
100 g zimmerwarme Butter

1 Eigelb

AuBerdem

30 g Puderzucker

griine Bio-Lebensmittelfarbe

essbare silberne Zucker-
perlen

baumférmige Platzchen-

ausstecher

Zubereitung

. Die Mandeln, den Zucker, das Mehl, die Butter in Stickchen und das Eigelb in eine Schis-

sel geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats verrihren und bei Bedarf mit
1-2 Essloffel kaltem Wasser zu einem glatten Teig kneten.

. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.

. Den Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

auslegen.

. Den Teig zwischen Frischhaltefolie etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einem Platzchenaus-

stecher Baume ausstechen und auf das Backblech legen. 30 Minuten kalt stellen. Heraus-
nehmen und im Ofen in 15 Minuten hellgelb backen.

. Den Puderzucker mit 6 Tropfen Wasser zu einer nicht zu zahflissigen Masse verarbeiten

und mit 1 Tropfen griiner Lebensmittelfarbe einfarben. Die Kekse auf einem Kuchen-
gitter etwas abkihlen lassen, dann mit dem Zuckerguss bestreichen. Die Zuckerperlen
dekorativ daraufsetzen.
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LUCIAKRONE

In Schweden und anderen skandinavischen Lindern ziehen die Kinder am 13. Dezember, dem Luciatag, mit Lichter-
kronen durch die Hauser. Basteln Sie doch auch mit lhren Kindern so einen symboltrichtigen Haarschmuck!

1. Aus dem Tonkarton einen schmalen Streifen zuschneiden, 3. Die Strohhalme ein wenig kiirzen und kleine Flammen aus
der einmal um den Kopf des Kindes passt. Auf dem tibrigen dem Krepppapier ausschneiden. Die Papierflammen oben in
Tonpapier viele unterschiedliche grofie Blitter und Zweige mit die Strohhalme kleben.

dem Bleistift vorzeichnen und ausschneiden. ) . .
f 4. Den Papierstreifen um den Kopf legen und so aneinander-

2. Aus dem Filzgleiter kleine, schmale Streifen schneiden. Nun kleben, dass er gut passt. Zum Schluss die Strohhalmkerzen
die Blitter der Reihe nach auf den schmalen Tonpapierstrei- mit Klebeband rund um den Kranz befestigen.

fen kleben — einige direkt auf das Papier kleben, bei anderen

einen Streifen Filzgleiter dazwischenkleben. Dadurch erhdlt

man unterschiedliche Ebenen, und der Kranz wirkt dreidimen-

sionaler und lebendiger.
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Material

« Tonkarton in verschie-
denen Griinténen
« Bleistift
« Schere
+ Reste von Filzgleitern
« Flissigkleber
« Strohhalme aus Papier
« Rest Krepppapier
in Gelb
» Klebeband




FROBELSTERNE

Frébelsterne sind dreidimensionale Sterne, die aus vier langen Papierstreifen geflochten sind. Sie sind zwar nach
einem deutschen Pidagogen benannt, wurden aber vermutlich in Skandinavien erfunden und werden dort unter
anderem an den Weihnachtsbaum gehdngt und als Verzierung fiir Geschenke verwendet.

Die Papierstreifen fiir die Sterne kbnnen Sie entweder selbst 1. Die fertigen Streifen je 1x in der Mitte falten und wie in

aus dem gewiinschten Papier schneiden oder bereits fertig Abbildung 1 zusammenlegen.

kaufen. Beim Selbstschneiden unbedingt darauf achten, dass ) o ) )

) f ) ] g f ] 2. Die Streifen in der Mitte zusammenziehen.

die Streifen exakt gerade geschnitten und lang genug sind.
3. Den oberen Streifen von unten nach oben biegen.
4. Den oberen Streifen von rechts nach links biegen.
5. Den oberen Streifen von oben nach unten biegen.

6. Den oberen Streifen von links nach rechts biegen, iiber den
ersten hinweg und unter dem zweiten hindurchfiihren.

7. Das Streifenkreuz wieder zusammenziehen.
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So geht’s weiter:

8. Jetzt werden die seitlichen Zacken des Sterns gefaltet. Da-
fiir den linken der beiden unteren Streifen im 90-Grad-Winkel
nach hinten knicken, sodass er nach links zeigt (1). Den Strei-

fen dann wieder um 90 Grad knicken, diesmal nach vorn, so-

dass er nach oben zeigt (2).

9. Die Spitze (2) auf die Spitze (1) klappen.

10. Das Streifenende durch das Flechtquadrat schieben; wenn
man die Spitze ein wenig nach unten biegt und festhdlt, geht
das ganz einfach.

11. Das Flechtwerk im Uhrzeigersinn drehen und die iibrigen

Zacken auf die gleiche Weise formen. Anschliefend das Ganze

wenden. Es sollte nun aussehen wie in Abbildung 11.

12. Nun wiederholt man die Schritte 8-10 an allen vier
Ecken. Auch hierbei im Uhrzeigersinn vorgehen. Anschlieflend

sollte der Stern aussehen wie in Abbildung 12.

13. Jetzt werden die oberen Spitzen des Sterns gefaltet. Dafiir
den unteren der beiden nach links zeigenden Streifen (1) an-
heben, um die darunterliegende Lasche freizulegen. Nun den
linken der beiden nach oben zeigenden Streifen (2) im
90-Grad-Winkel nach hinten klappen und das Ende des Strei-
fens durch die freigelegte Lasche ziehen, sodass es aus der
rechten Spitze wieder herauskommt.

14. Das Flechtwerk im Uhrzeigersinn drehen und Schritt 13

an den restlichen drei Ecken wiederholen. Sind die 4 Spitzen
geformt, den Stern wenden und das Ganze noch einmal an der

@ anderen Seite vornehmen. Am Ende die iiberstehenden Pa-

) pierstreifen abschneiden.
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DER TANNENBAUM

Drauflen im Wald stand ein niedlicher kleiner Tannenbaum. Er
hatte einen guten Platz; Sonne konnte er bekommen, Luft war
genug da, und ringsumher wuchsen viele groRere Kameraden,
Tannen und auch Fichten. Der kleine Tannenbaum wiinschte
sich aber so sehnlich, groRer zu werden! Er achtete nicht auf
die warmen Sonne und die frische Luft, er kimmerte sich
nicht um die Bauernkinder, die da umhergingen und plauder-
ten, wenn sie herausgekommen waren, um Erdbeeren und
Himbeeren zu sammeln. Oft kamen sie mit einem ganzen Topf
voll oder hatten Erdbeeren auf einen Strohhalm gereiht. Dann
setzten sie sich neben den kleinen Tannenbaum und sagten:
,Nein! Wie niedlich klein der ist!” Das mochte der Baum gar

nicht horen.

Im folgenden Jahr war er um einen ganzen Ring groRer, und das
Jahr darauf war er um noch einen groRer; denn bei den Tannen-
baumen kann man immer an den vielen Ringen, die sie haben,

sehen, wie viele Jahre sie gewachsen sind.

,Oh, ware ich doch so ein grolRer Baum wie die anderen!”,
seufzte das kleine Bdumchen. ,Dann kénnte ich meine Zweige
so weit ausbreiten und mit der Krone in die weite Welt hinaus-
blicken! Die Vogel wirden dann Nester in meinen Zweigen
bauen, und wenn der Wind wehte, kénnte ich so vornehm ni-

1

cken, gerade wie die anderen dort

Er hatte gar keine Freude am Sonnenschein, an den Végeln und
an den roten Wolken, die morgens und abends tber ihn hin-

wegsegelten.

War es dann Winter und der Schnee lag funkelnd weil rings-
umher, so kam haufig ein Hase angesprungen und machte einen
Satz gerade Uber den kleinen Baum hinweg — oh, das war ihm

so argerlich! Aber zwei Winter vergingen, und im dritten war

das Baumchen so grof, dass der Hase um dasselbe herumlaufen
musste. ,Oh, wachsen, wachsen, groft und alt werden: Das ist

doch das einzig Schone in dieser Welt”, dachte der Baum.

Im Herbst kamen immer Holzhauer und fillten einige der groRk-
ten Baume. Das geschah jedes Jahr, und den jungen Tannen-
baum, der nun ganz gut gewachsen war, schauderte dabei.
Denn die groflen, prachtigen Baume fielen mit Knacken und
Krachen zur Erde, die Zweige wurden ihnen abgehauen. Die
B3ume sahen ganz nackt, lang und schmal aus; sie waren fast
nicht mehr zu erkennen. Aber dann wurden sie auf Wagen ge-
legt, und Pferde zogen sie davon, aus dem Wald hinaus.

Wo sollten sie hin? Was stand ihnen bevor?

Im Frahjahr, als die Schwalben und Stérche kamen, fragte der
Baum sie:, Wisst ihr nicht, wohin sie gefuhrt wurden? Seid ihr
ihnen nicht begegnet?”

Die Schwalben wussten nichts, aber der Storch sah nachdenk-
lich aus, nickte mit dem Kopf und sagte:,Ja, ich glaube wohl!
Mir begegneten viele neue Schiffe, als ich aus Agypten wegflog.
Auf den Schiffen waren préachtige Mastbaume. Ich darf anneh-
men, dass sie es waren: Sie hatten Tannengeruch. Ich kann viel-

mals griffen. Die prangen, die prangen!”

,Oh, ware ich doch auch grol genug, um iiber das Meer fahren
zu konnen! Wie ist es eigentlich, dieses Meer, und wie sieht es
aus?”,Ja, das zu erklaren, ist zu weitldufig,” sagte der Storch,

und damit ging er fort.

,Freue dich Gber deine Jugend!’, sagten die Sonnenstrahlen.
,Freue dich Uber dein frisches Wachstum, das junge Leben, das

in dirist!”
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Und der Wind kiisste den Baum, und der Tau weinte Tranen
Uber ihn. Aber das verstand der Tannenbaum nicht.

Wenn es auf die Weihnachtszeit zuging, wurden ganz junge
Biaume gefillt, Baume, die oft nicht einmal so grol§ oder im glei-
chen Alter wie dieser Tannenbaum waren, der weder Ruhe
noch Rast hatte, sondern immer davonwollte. Diese jungen
Biume, und es waren gerade die allerschonsten, behielten im-
mer alle ihre Zweige. Sie wurden auf Wagen gelegt und Pferde

zogen sie davon, aus dem Wald hinaus.

,Wohin sollen die?”, fragte der Tannenbaum. ,Sie sind nicht gro-
Rer als ich, vielmehr war einer da, der war viel kleiner! Weshalb
behalten sie alle ihre Zweige? Wo fahren sie hin?”

»Das wissen wirl Das wissen wirl”, zwitscherten die Sperlinge.
,Unten in der Stadt haben wir durch die Fenster gesehen! Wir
wissen, wohin sie fahren! Oh, sie gelangen zur groten Pracht
und Herrlichkeit, die man nur denken kann! Wir haben durch
die Fenster gesehen und haben wahrgenommen, dass sie mitten
in der warmen Stube aufgepflanzt und mit den schénsten Sa-
chen, vergoldeten Apfeln, Honigkuchen, Spielzeug und vielen

Hunderten von Lichtern geschmiickt werden.”

,2Und dann?”, fragte der Tannenbaum und bebte in allen Zwei-
gen. ,Und dann? Was geschieht dann?”

,Ja, mehr haben wir nicht gesehen! Das war unvergleichlich.”

,Ob ich wohl auch dazu bestimmt bin, diesen strahlenden Weg
zu betreten?”, jubelte der Tannenbaum. ,Das ist noch besser, als
Uber das Meer zu ziehen! Wie leide ich an Sehnsucht! Ware es
doch Weihnachten! Nun bin ich groft und ausgewachsen wie
die anderen, die im vorigen Jahr weggefthrt wurden! — Oh,

¥

ware ich erst auf dem Wagen! Wire ich doch in der warmen
Stube mit aller Pracht und Herrlichkeit! Und dann? Ja, dann
kommt noch etwas Besseres, noch weit Schéneres, weshalb
wirden sie mich sonst so schmiicken! Es muss noch etwas
GrolReres, noch etwas Herrlicheres kommen! Aber was? Oh, ich
leide! Ich sehne mich! Ich weild selbst nicht, wie mirist!”

,Freue dich tiber uns!”, sagten die Luft und das Sonnenlicht.

,Freue dich Uiber deine frische Jugend im Freien!”

Aber er freute sich durchaus nicht und wuchs und wuchs.
Winter und Sommer stand er griin, dunkelgriin stand er da.

Die Leute, die ihn sahen, sagten: ,Das ist ein schéner Baum!”

Und zur Weihnachtszeit wurde er vor allen zuerst gefallt. Die
Axt hieb tief durch das Mark, der Baum fiel mit einem Seufzer
zu Boden. Er fuhlte einen Schmerz, eine Ohnmacht. Er konnte
gar nicht an irgendein Gllck denken, er war betriibt, von der
Heimat scheiden zu mussen, von dem Fleck, auf dem er empor-
geschossen war. Er wusste ja, dass er die lieben alten Kamera-
den, die kleinen Biische und Blumen ringsumher nie mehr sehen
wiirde, ja vielleicht nicht einmal die Vogel. Die Abreise war
durchaus nicht angenehm.

Der Baum kam erst wieder zu sich selbst, als er, im Hof mit an-
dern Baumen abgepackt, einen Mann sagen horte: ,Dieser hier
ist prachtig! Wir brauchen nur diesen!”

Nun kamen zwei Diener in vollem Putz und trugen den Tan-
nenbaum in einen grolRen, schénen Saal. Ringsum an den Wan-
den hingen Bilder, und neben dem grofien Kachelofen standen
grole chinesische Vasen mit Lowen auf den Deckeln. Da gab
es Schaukelstihle, seidene Sofas, groe Tische voller Bilderbu-
cher und Spielzeug fir hundert mal hundert Taler — wenigstens
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sagten das die Kinder. Und der Tannenbaum wurde in ein gro-
RBes, mit Sand gefiilltes Fass gestellt. Aber niemand konnte se-
hen, dass es ein Fass war, denn es wurde rundherum mit grinem
Zeug behangt und stand auf einem grofen bunten Teppich.
Oh, wie der Baum bebte! Was wiirde nun wohl vorgehen? Die
Diener und auch die Fraulein schmiickten ihn. An einen Zweig
hangten sie kleine Netze, ausgeschnitten aus farbigem Papier.
Jedes Netz war mit Zuckerwerk gefillt, vergoldete Apfel und
Walniisse hingen herab, als waren sie festgewachsen, und tber
hundert rote, blaue und weife Lichterchen wurden in den
Zweigen festgesteckt. Puppen, die leibhaftig wie Menschen
aussahen — der Baum hatte friiher nie solche gesehen -
schwebten im Grinen, und hoch oben auf der Spitze wurde
ein Stern aus Flittergold befestigt. Das war prachtig, ganz au-
Rerordentlich prachtig.

,Heut Abend”, sagten alle, ,heut Abend wird es strahlen!”

,Oh!”, dachte der Baum, ,ware es doch Abend! Wiirden nur die
Lichter bald angeztindet! Und was dann wohl geschieht? Ob da
wohl Bdume aus dem Wald kommen, um mich zu sehen? Ob die
Sperlinge an die Fensterscheiben fliegen? Ob ich hier festwach-

se und im Winter und im Sommer geschmckt stehen werde?”

Das waren gute Aussichten! Aber er hatte ordentlich Borken-
schmerzen vor Sehnsucht, und Borkenschmerzen sind fur einen
Baum eben so schlimm wie Kopfschmerzen fur uns andere.

Nun wurden die Lichter angeziindet. Welcher Clanz! Welche
Pracht! Der Baum bebte dabei in allen Zweigen, sodass eines
der Lichter das Criine anbrannte, es sengte ordentlich.

,Gott bewahre uns!”, schrien die Fraulein und l6schten es

hastig aus.

Nun durfte der Baum nicht einmal beben. Oh, das war ein
Grauen! Ihm war so bange, etwas von seinem Schmuck zu ver-
lieren. Er war ganz betdubt von all dem Glanz. — Und nun gin-
gen beide Flugeltiiren auf — und eine Menge Kinder stirzten
herein, als wollten sie den ganzen Baum umwerfen. Die alteren
Leute kamen bedichtig nach. Die Kleinen standen ganz stumm
— aber nur einen Augenblick, dann jubelten sie wieder, dass es
nur so schallte. Sie tanzten um den Baum herum, und ein Ge-

schenk nach dem andern wurde abgepflickt.

,Was machen sie?”, dachte der Baum. ,Was soll geschehen?”
Und die Lichter brannten bis dicht an die Zweige herunter, und
wenn sie so niederbrannten, wurden sie ausgeloscht, und dann
erhielten die Kinder die Erlaubnis, den Baum zu pliindern. Oh,
sie sturzten auf ihn ein, dass es in allen Zweigen knackte. Ware
er nicht mit der Spitze und mit dem Goldstern an der Decke
befestigt gewesen, so ware er umgestirzt.

Die Kinder tanzten mit ihrem prichtigen Spielzeug herum, nie-
mand sah nach dem Baum, auRer dem alten Kindermadchen, das
kam und zwischen die Zweige blickte, aber nur, um zu sehen,

ob nicht noch eine Feige oder ein Apfel vergessen worden war.

,Eine Geschichte, eine Ceschichte!”, riefen die Kinder und zogen
einen kleinen dicken Mann zu dem Baum hin, und er setzte sich
gerade unter denselben. ,Denn da sind wir im Griinen”, sagte er,
,und der Baum kann besonderen Nutzen davon haben, zuzuho-
ren! Aber ich erzahle nur eine Geschichte. Wollt ihr die von

Ivede-Avede oder die von Klumpe-Dumpe horen, der die Treppe
hinunterfiel und doch zu Ehren kam und die Prinzessin erhielt?”

JIvede-Avede!”, schrien einige. ,Klumpe-Dumpe!”, schrien
andere. Das war ein Rufen und Schreien! Nur der Tannenbaum
schwieg ganz still und dachte: ,Komme ich gar nicht mit,
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werde ich nichts dabei zu tun haben?” Er war ja mit gewesen,
hatte ja geleistet, was er sollte.

Und der Mann erzihlte von ,Klumpe-Dumpe”, welcher die
Treppe hinunterfiel und doch zu Ehren kam und die Prinzessin
erhielt. Und die Kinder klatschten in die Hinde und riefen:
,Erzéhle! Erzahle!” Sie wollten auch die Geschichte von Ivede-
Avede horen, aber sie bekamen nur die von Klumpe-Dumpe.
Der Tannenbaum stand ganz stumm und gedankenvoll, nie hat-
ten die Vogel im Walde dergleichen erzahlt. ,Klumpe-Dumpe
fiel die Treppen herunter und bekam doch die Prinzessin! Ja, ja,

G

so geht es in der Welt zu!”, dachte der Tannenbaum und glaub-
te, dass es wahr sei, weil es ein so netter Mann war, der es er-
zdhlte. ,Jaja! Wer kann es wissen! Vielleicht falle ich auch die
Treppe hinunter und bekomme eine Prinzessin.” Und er freute
sich darauf, am nichsten Tag wieder mit Lichtern und Spiel-

zeug, Gold und Friichten aufgeputzt zu werden.

,Morgen werde ich nicht zittern!”, dachte er. ,Ich will mich
recht (iber all meine Herrlichkeit freuen. Morgen werde ich wie-
der die Geschichte von Klumpe-Dumpe und vielleicht auch die
von Ivede-Avede héren.” Und der Baum stand die ganze Nacht

still und gedankenvoll.
Am Morgen kamen der Diener und das Madchen herein.

,Nun beginnt der Schmuck aufs Neue!”, dachte der Baum. Aber
sie schleppten ihn zum Zimmer hinaus, die Treppe hinan, auf
den Boden, und hier, in einem dunklen Winkel, wo kein Tages-
licht hinschien, stellten sie ihn hin. ,Was soll das bedeuten?”,
dachte der Baum. ,Was soll ich hier wohl machen? Was mag ich
hier wohl héren sollen?” Und er lehnte sich an die Mauer und
dachte und dachte. — Und er hatte Zeit genug, denn es vergin-
gen Tage und Nachte: Niemand kam herauf. Und als endlich

jemand kam, so geschah das, um einige grofe Kasten in den
Winkel zu stellen. Nun stand der Baum ganz versteckt. Man
musste glauben, dass er vollig vergessen war.

JJetztist es Winter draullen!”, dachte der Baum. ,Die Erde ist
hart und mit Schnee bedeckt, die Menschen kénnen mich nicht
pflanzen, deshalb soll ich wohl bis zum Frihjahr hier in Schutz
stehen! Wie wohlbedacht das ist! Wie die Menschen doch so
gut sind! = Ware es hier nur nicht so dunkel und so schrecklich
einsam! — Nicht einmal ein kleiner Hase! — Das war doch so
niedlich da draulen im Wald, wenn der Schnee lag und der
Hase vorbeisprang. Ja, selbst als er tiber mich hinwegsprang,
aber damals konnte ich es nicht leiden. Hier oben ist es doch
schrecklich einsam!”

,Piep, piep!”, sagte da eine kleine Maus und huschte hervor, und
dann kam noch eine kleine. Sie beschniffelten den Tannen-

baum, und dann schliipften sie zwischen seine Zweige.

,Es ist eine grauliche Kalte!”, sagten die kleinen Mause. ,Sonst
ist es hier gut sein! Nicht wahr, du alter Tannenbaum?”

,Ich bin gar nicht alt!”, sagte der Tannenbaum. ,Es gibt viele, die
weit lter sind als ich!”

,Wo kommst du her?”, fragten die Mause. ,Und was weifit du?”
Sie waren so gewaltig neugierig. ,Erzéhle uns doch von dem
schonsten Ort auf Erden! Bist du dort gewesen? Bist du in der
Speisekammer gewesen, wo Kase auf den Brettern liegen und
Schinken unter der Decke hangen, wo man auf Talglicht tanzt,
mager hineingeht und fett herauskommt?”

,Das kenne ich nicht!”, sagte der Baum. ,Aber den Wald kenne
ich, wo die Sonne scheint und wo die Vogel singen!” Und
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dann erzahlte er alles aus seiner Jugend, und die kleinen Mause
hatten friher dergleichen nie gehort, und sie horchten auf
und sagten: ,Nein, wie viel du gesehen hast! Wie gliicklich du
gewesen bist!”

,Ich?’, sagte der Tannenbaum und dachte iiber das, was er
selbst erzahlte, nach. ,Ja, es waren im Grunde ganz frohliche
Zeiten!”— Aber dann erzihlte er vom Weihnachtsabend, wo er
mit Kuchen und Lichtern geschmiickt war.

,Oh!, sagten die kleinen Mause. ,Wie gliicklich du gewesen
bist, du alter Tannenbaum!”

,Ich bin gar nicht alt!’, sagte der Baum. ,Erst diesen Winter bin
ich aus dem Wald gekommen! Ich bin nur so im Wachstum zu-

rickgeblieben.”

,Wie schon du erzahlst!’, sagten die kleinen Mause. Und in der
nachsten Nacht kamen sie mit vier anderen kleinen Mausen, die
den Baum erzdhlen horen sollten, und je mehr er erzdhlte, desto
deutlicher erinnerte er sich selbst an alles und dachte: ,Es waren
doch ganz fréhliche Zeiten! Aber sie kdnnen wiederkommen.
Klumpe-Dumpe fiel die Treppen herunter und erhielt doch die
Prinzessin. Vielleicht kann ich auch eine Prinzessin bekommen!”
Und dann dachte der Tannenbaum an eine kleine, niedliche Birke,
die draufen im Wald wuchs. Das war fir den Tannenbaum eine

wirkliche, schéne Prinzessin.

,Wer ist Klumpe-Dumpe?”, fragten die kleinen Mause. Und
dann erzahlte der Tannenbaum das ganze Marchen. Er konnte
sich an jedes einzelne Wort erinnern. Und die kleinen Mause
waren nah dran, aus reiner Freude bis in die Spitze des Baumes
zu springen. In der folgenden Nacht kamen weit mehr Mause,

und am Sonntag sogar zwei Ratten. Aber die meinten, die Ge-

schichte sei nicht hiibsch, und das betribte die kleinen Mause,

denn nun hielten sie auch weniger davon.
,Wissen Sie nur die eine Geschichte?”’, fragten die Ratten.

,Nur die einel”, sagte der Baum. ,Die horte ich an meinem
glicklichsten Abend. Damals dachte ich nicht daran, wie gliick-

lich ich war.”

,Das ist eine hochst jgmmerliche Geschichte! Wissen Sie keine
von Speck und Talglicht? Keine Speisekammer-Geschichte?”

,Nein!", sagte der Baum.

,Dann danken wir daftrl’, erwiderten die Ratten und gingen zu

den lhrigen zurtick.

Die kleinen Mause blieben zuletzt auch weg, und da seufzte der
Baum: ,Es war doch ganz hiibsch, als sie um mich herumsaRen,
die beweglichen kleinen Mause, und zuhérten, wie ich erzihlte!
Nun ist auch das vorbeil — Aber ich werde daran denken, mich

zu freuen, wenn ich wieder hervorgenommen werde!”

Aber wann geschah das? - Jal Es war eines Morgens, da kamen
Leute und arbeiteten auf dem Boden. Die Kasten wurden weg-
gesetzt, der Baum wurde hervorgezogen. Sie warfen ihn freilich
ziemlich hart gegen den Fullboden, aber ein Diener schleppte

ihn sogleich zu der Treppe hin, wo der Tag leuchtete.

,Nun beginnt das Leben wieder!”, dachte der Baum. Er fiihlte
die frische Luft, die ersten Sonnenstrahlen und — nun war er
draulen im Hof. Alles ging so geschwind. Der Baum vergal} vol-
lig, sich selbst zu betrachten. Da war so vieles ringsumher zu

sehen. Der Hof stieR an einen Garten, und alles bliihte darin; die
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Rosen hingen so frisch und duftend tber das kleine Gitter her-
aus, die Lindenbdume blihten, und die Schwalben flogen um-
her und sagten: ,Quirre-virre-vit, mein Mann ist kommen!” Aber
es war nicht der Tannenbaum, den sie meinten.

,Nun werde ich leben!”, jubelte dieser und breitete seine Zwei-
ge weit aus: Aber ach, die waren alle vertrocknet und gelb. Und
er lag da im Winkel zwischen Unkraut und Nesseln. Der Stern
von Goldpapier sall noch oben in der Spitze und glanzte im hel-
len Sonnenschein.

Im Hof selbst spielten ein paar der munteren Kinder, die zur
Weihnachtszeit den Baum umtanzt hatten und so froh tber ihn
gewesen waren. Eines der kleinsten lief hin und riss den Gold-
stern ab.

,Sieh, was da noch an dem hisslichen, alten Tannenbaum sitzt!”,
sagte es und trat auf die Zweige, sodass sie unter seinen Stie-
feln knackten.

Und der Baum sah auf all die Blumenpracht und Frische im
Carten. Er betrachtete sich selbst und wiinschte, dass er in sei-
nem dunklen Winkel auf dem Boden geblieben ware. Er dachte
an seine frische Jugend im Wald, an den lustigen Weihnachts-
abend und die kleinen Mause, die so munter die Geschichte

von Klumpe-Dumpe angehért hatten.

,Vorbeil Vorbeil”, sagte der alte Baum. ,Hatte ich mich doch ge-
freut, als ich es noch konnte! Vorbei! Vorbeil”

Und der Knecht kam und hieb den Baum in kleine Stiicke. Ein
ganzes Blndel lag da, hell flackerte es auf unter dem grolRen
Braukessel. Und er seufzte so tief, und jeder Seufzer kam einem
kleinen Schuss gleich. Deshalb liefen die Kinder, die da spielten,

herbei und setzten sich vor das Feuer, blickten in dasselbe hin-
ein und riefen: ,Piff! Piffl” Aber bei jedem Knall, der ein tiefer
Seufzer war, dachte der Baum an einen Sommertag im Wald
oder eine Winternacht da draullen, wenn die Sterne funkelten.
Er dachte an den Weihnachtsabend und an Klumpe-Dumpe,
das einzige Marchen, welches er gehért hatte und zu erzahlen

wusste, und dann war der Baum verbrannt.

Die Knaben spielten im Garten, und der kleinste hatte den
Goldstern auf der Brust, den der Baum an seinem glicklichsten
Abend getragen hatte. Nun war der vorbei, und mit dem Baum
war es vorbei und mit der Geschichte auch. Vorbej, vorbei -

und so geht es mit allen Geschichten!

Hans Christian Andersen (1844)
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