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Zeichnungen von Anni Frey

Ich  habe drei Leserinnen des
« Schweizer-Spiegels »  gebeten, aufzu-
schreiben, wie sie thr Weihnachtsessen
gestalten.

Die hdausliche W eithnachtsfeier und
auch das W eithnachtsessen tst vor allem

n meiner Kindheit reisten wir fiir die
Festtage immer zur Grossmutter in die
Stadt. Dort feierten wir Weihnachten mit
viel Tradition und grosser Feierlichkeit.
Fir uns Kinder war das so schon, dass
wir kaum zu atmen wagten. Auch das
Essen war traditionsgetreu: ohne «Vogel»
(zum Beispiel Truthahn), Schinken und
Vacherin und ohne Pastete am zweiten
Weihnachtstag hat sich Grossmutter das
Festessen nicht vorstellen konnen. Heute
geht es in unserer Familie etwas anders zu.
Drei Punkte bestimmen bei uns das
Essen im allgemeinen: 1. Schmeckt es
uns zu Hause am besten. 2. Schitzen wir
die einfachen natiirlichen Speisen mehr
als kunstvolle Gerichte, bei denen man
fast nicht mehr merkt, woraus sie beste-
hen. 3. Iissen wir fleischlos. Das alles
gibt auch unserm Weihnachtsessen das
Gepriige.
Gerade an Weihnachten, da man
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fiir Kinder etwas ungeheuer I ichtiges.
Geben wir uns alle immer wieder die
Miihe, herauszufinden, was fur unsere
Familie und unsere Kinder das Schénste
LSt.

H. &,
zwischen den Mahlzeiten gern viel Siis-
sigkeiten isst — und es einmal im Jahr
auch herzhaft tun soll — bringe ich kein

besonders tippiges Essen auf den Tisch.
Es besteht hauptsichlich aus Gemdiise und
Obst als Gegengewicht zu den vielen Siis-
sigkeiten. Ich sehe darauf, dass auch die
kleinern Kinder von allem essen kénnen.
Ausserdem mochte ich an Weihnachten
besonders wenig in der Kiiche, sondern
lieber viel in der Stube sein. Durch ver-
mehrten Verbrauch von Konserven und
durch geschickte Auswahl der Speisen ist
das leicht zu erreichen.
Selbstverstandlich muss unser Weih-
nachtsessen aber doch sehr festlich sein.
Wir ziehen uns alle, auch wenn Kkeine
Giste anwesend sind, sehr festlich an und
decken den Tisch so schén wie moglich.
Jedes Jahr denke ich mir als Uber-
raschung eine einfache, aber neue Tisch-
dekoration aus. Mit Tannisten, Christ-



rosen, Misteln, kleinen und grossen Ker-
zen lassen sich viele Variationen schaf-
fen. Ich habe auch schon hiibsche Kerzen-
halter selber gemacht aus Karton (Stern
ausschneiden, vergolden, in der Mitte von
unten einen grossen Reissnagel einstos-
sen, von oben auf den Reissnagel ein
Kerzlein stecken) oder von halben bemal-
ten Fadenspulen oder aus halben vergol-
deten NuBschalen, die man zusammen-
klebt, zum Beispiel drei mit der Offnung
nach unten als Fuss und eine darauf mit
der Offnung nach oben fiir das Kerzlein.

Wenn alle am festlichen Tische ver-
sammelt sind, gibt es zuallererst einen
Musikvortrag von den Kindern.

Das Iissen selbst ist jedes Jahr ein
wenig anders, doch gelten in unserer Fa-
milie verschiedene Bestandteile als beson-
ders festlich und diirfen in irgendeiner
Form mnie fehlen; dariiber wachen die
Kinder streng. Das sind zum Beispiel
Ananas, Spargeln, Pastetchen, Schlag-
rahm. Am Heiligen Abend haben wir oft
einen hiibsch garnierten Gemiisesulzkopf
(mit verschiedenen gekochten Gemiisen,
rohen Tomaten, Cornichons, harten Eiern
und mit Agar-Agar, am Morgen vorher
hergestellt) mit Kartoffelsalat, oder eine
besonders grosse Salatplatte (vielerlei
rohe und gekochte Salate, gefiillte Toma-
ten, Fier, kleine Siilzli) oder Pastetchen
mit Pilzen gefiillt und Salat oder Biich-
sen-Spargeln  mit  irgendeiner
schmackhaften Sauce. In andern
Haushaltungen kime nun erst das
Hauptgericht, aber bei
uns folgt schon gleich der
Nachtisch: Ananas mit
Schlagrahm oder eine Art
Vacherin, gemacht aus Me-
ringueschalen, Rahm, Bananen und
Mandarinen oder russische rote
Griitze (Beerensaft mit Kartoffelmehl zu
einer Art Creme verdickt, darf aber nicht
so dick werden wie die norddeutsche rote
Griitze) mit Schlagrahm.

Wichtig ist, dass das Wenige sehr
gut zubereitet und hiibsch aufgetragen
wird. Die Lieblingsgerichte der Kinder,
die am Heiligen Abend nicht an die

Reihe kommen, folgen natiirlich

ersten oder zweiten Weihnachtstag.
kK

am

Das Problem des Weihnachtsessens war
fiir mich, eine Zusammenstellung zu
finden, die es erlaubt, sich

darauf zu freuen, ohne daran

denken zu miissen. Ich

mache es so: In meinem Elternhaus war es
tiblich, bei feierlichen Gelegenheiten
einen Schinken im Brotteig zu backen.
Daran erinnerte ich mich, als ich zum
erstenmal unser Weihnachtsessen bestim-
men sollte. Einmal scheint es mir bei sol-
chen Dingen immer gut, an eine Tradi-
tion anzukniipfen, zweitens besser, wenn
an Weihnachten immer wieder das glei-
che Gericht auf den Tisch kommt. Es
erhidlt dann ganz von selbst etwas Weih-
nachtliches. Voraussetzung ist natiirlich,
dass man das iibrige Jahr hindurch auf
die gleiche Platte verzichtet.

Das Schone unseres Schinkens im
Brotteig beginnt schon vierzehn Tage vor
Weihnachten. Ich gehe dann mit meinen
beiden grossern Kindern zum Metz-
ger und lese mit ihnen einen Schin-
ken aus. Wenn es dann auch nicht
der gleiche Schinken ist,
der spdater auf den Tisch
kommt, so ist es doch
einer im gleichen Gewicht.
Der Metzger besorgt das
Backen beim Biacker. Ich bestelle
den Schinken fertig gebacken auf
punkt abends 7 Uhr des Weihnachtsta-
ges ins Haus.

Damit sind wir beim zweiten Vor-
teil. Ich erspare Arbeit in der Kiiche. Mir
scheint eben, an Weihnachten sollte die
Hausfrau moglichst wenig mit den Sor-
gen belastet sein, die sie das Jahr durch
hat. Die Beilagen zum Schinken geben
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ebenfalls wenig zu tun. Das Sauer-
kraut wird zwei Tage vor Weih-
nachten jeden Tag zweieinhalb Stun-
den geddmpft. Am Weihnachtstag
wird es nur noch in Butter aufge-
wirmt. Sauerkraut ist ja bekanntlich
eines jener wenigen Gerichte, die
aufgewdrmt besser schmecken als
frisch, Das einzige, was am Weih-
nachtstag selbst noch gekocht wer-
den muss, sind die Kartoffeln. Auf
eine Suppe verzichten wir. Zum
Nachtisch darf jeder von den Siis-
sigkeiten und Friichten, die das
Christkind ihm gebracht hat, essen
was er will. Das ist besonders fiir die Kinder
schon und halt sie zudem davon ab, sich
vor dem Essen mit den Datteln und Fei-
gen, den Gutzlis und Schokoladen den
Appetit zu verderben. Sie wissen ja, dass
sie gleich nach dem Issen dahinter
diirfen.

Der Tisch wird schon nachmittags
feierlich gedeckt. Den Baum ziinden wir
etwa sl um halb 6 Uhr an,

i <~ haben dann fir die
oy Feier unge-
fihr an-
derthalb
Stunden
Zeit, Wenn
punkt 7 Uhr der
Metzger lautet, dann
wissen wir: jetzt beginnt der zweite Teil

des Festes.

Noch einen letzten Vorteil hat die-
ses Menii. Wie der Baum bis zum Sil-
vester in der Stube bleibt, so sorgen wir
dafiir, dass der Schinken so gross ist, dass
davon gentigend iibrigbleibt, dass jeder
jeden Tag, bis zum Silvester, noch ein
ganz kleines Schnitzchen davon erhilt,
als kleine Nachfreude. e

Wir X

_

Weihnachten ist bei uns in erster Linie

ein Fest fiir Herz und Augen und
nicht fiir den Magen. Deshalb ist das
Menii fiir diese Tage in den Hintergrund
geriickt. Das hat auch den Vorteil, dass
unsere IHausangestellten nicht doppelt fiir
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uns arbeiten miussen, sondern viel freie
Zeit haben, wenn moglich einen ganzen
Tag, um Verwandte zu besuchen.
Schon und gut ist unser Essen trotz-
\ dem — wenigstens finden das alle Be-
teiligten, auf deren Wunsch das tra-
ditionelle Weihnachtsessen allmih-
lich festgelegt wurde. Die Hauptar-
beit ist zeitige Uberlegung und Vor-
bereitung.

Das Weihnachtsfest beginnt bei
uns am Heiligabend um 6 Uhr mit
dem Weihnachtsessen. Von da an
ruht die Arbeit, Auch die beiden
Hausangestellten sind frisch ange-
zogen und nehmen an diesem Tage das
Abendessen am festlich gedeckten Tische
mit uns ein, ganz gleich, ob Verwandte
oder Freunde dabei sind oder nicht.

Das Decken der Weihnachtstafel
wird um so schoner, je reiflicher es vor-
bereitet wurde. Man suche lieber nicht
erst in letzter Minute nach einer Deko-

ration, sondern {iberlege einige Tage
vorher — das geht so gut, bevor man
einschlaft — wie man es dies Jahr ma-

chen will. Ich gehe am liebsten von einer
bestimmten Farbenwirkung aus. Das
weisse Tischtuch ist der bestimmende
Untergrund.

Kerzenbeleuchtung gehért unbedingt
zum Weihnachtsmahl. Die hohen schwe-
dischen Kerzen sind schén in Form und
Farbe und eignen sich am besten fiir
Silberleuchter. Apart, aber teuer, sind die
honiggelben Kerzen von echtem Bienen-
wachs, die noch dazu herrlich duften.
Letztes Jahr steckte ich weisse Kerzen in
Zinnleuchter und stellte neben jeden Tel-
ler kleine Strdusschen Christrosen.

Einmal hatte ich einige Tage vorher
und als es besonders festlich werden sollte,
Mistelzweige samt den Beeren mit Silber-
lack {iiberzogen und im kalten Zimmer



aufbewahrt. In der Mitte der Tafel lag
auf Silberpapier eine Spitzendecke, darauf
kam eine flache Glasschale mit den sil-
bernen Mistelzweigen und eines der glei-
chen Zweiglein auf jede Serviette. Dazu
in Silberleuchtern schwachrosa Kerzen.
Wer keine Silberleuchter hat, kann Man-
darinen mit Silberpapier umwickeln,
kleine Kerzen hineinstecken und dies auf
Puppenteller stellen, damit die Kinder sie
nicht so leicht umwerfen. —

FEin anderer Weihnachtstisch ohne
Betonung der Mitte: man legt dicht hin-
ter den Tellern eine dicke Girlande von
frischem Buchs und verteilt darin kleine
Hiufchen von roten Apfeln, Mandarinen,
Niissen, bunten Lebkiichlein, Zimmet-
sternen usw. Wenn auch noch die Ker-
zen in einer gewissen Strenge verteilt
werden, so hat man eine frohe Feierlich-
keit erzielt. — Iflir kleine Kinder ist na-
tirlich das Sternchenkleben wichtig.
Unsere Kinder klebten einmal auf jeden
Tellerrand, jedes Glas und schliesslich
noch auf die eigene Stirn eines.

Beim Tischdecken nehme man von
Anfang an Riicksicht darauf, ob man die
Speisen auf den Tisch stellen will oder
auf kleine Tische daneben. Letzteres ist
auf alle Kdlle schoner.

Unser Menii an diesem Abend be-
steht aus einer Tasse Bouillon, einem
Heringsalat als Hauptgericht und einer
Platte feinem Aufschnitt. Sind mehrere
Herren dabei, so ist ein Stiick kalter Bra-
ten, worunter Roastbeel der liebste, an-
gebracht. Dazu verschiedene Brotsorten
und Butter. (Oder statt Aufschnitt belegte
Brotchen.) Je nach dem Budget kann
man da von einfachen Wurstsorten bis
zu Kaviar, Hummer und Ginseleber
gehen. Dessert: alle Obstsorten der Sai-
son, Niisse, Mandeln. Getrdnk: Tee oder
Wein.

Die Gutzi und ein Glithwein, ein
kalter Gewiirzwein wie Bischof oder Hip-
pokrat oder Sirupe kommen erst spiter
am Abend nach der Bescherung.

zum Dessert!

Eine Dose ,,Maronette“ erlaubt
es Jhnen, Glace, Créme- und
Kompott- oder Rahm-Dessert
mit der feinsten Kastanienpurée
zu servieren, wenn Sie ,,Maro-
nette* kennen.

Verlangen Sie in einem guten
Geschiifteine Dose,,Maronette®.
Diese servierbereite Kastanien-
purée erspart Thnen die ldstige
Schilarbeit, Kochen usw. Sehr
gut und sehr preiswert.

dI'oneue

erhiltlich iiberall, wo CHALET-KASE verkauf

t
wird J
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Nach dem Essen wird schnell das
Geschirr gewaschen und versorgt, wobei
ein Kind hilft. Die andern sitzen in der
dunklen Stube und spielen und singen
Weihnachtslieder. Kines rauchert 1im
Treppenhaus mit Rottannenzweigen, und
Weihnachtsduft durchzieht das IHaus.
Der Vater ziindet unterdessen den Baum
an und dann ertont das silberne Glockchen
zur Bescherung. Der Hausvater beginnt
sie mit dem Lesen des Weihnachtsevan-
geliums, es werden ein paar Lieder ge-
sungen und die Kleinen sagen Verschen
auf. — Und spiter, wenn sich die Span-
nung etwas gelegt hat, darf der grosse
Hund unter dem Baum seine Weihnachts-
klopfer verzehren. « Denn der Gerechte
denkt auch an sein Vieh. »

Rezept fiir Heringsalat (fiir sechs
Personen reichlich) :

6 Bismarckheringe oder drei Rollmopse,

14 Pfund rote Riiben (Randen) gekocht,

V45 Pfund  Suppenfleisch  (davon die
Fleischbriihe zur Bouillon),

1 kleine Sellerie, roh oder gekocht,

1—2 Salzgurken,

2—73 hartgekochte Eier,

2 Apfel, roh,

1 Zwiebel, roh,
Vorsicht).

Essig, Ol (Salz mit

Am Tage vorher alle Zutaten er-
kaltet in kleine Wiirfel schneiden und
wie einen Salat anmachen. Am andern
Tage noch Y5—1 Pfund kalte, gekochte
Kartoffeln in kleinen Wiirfeln hinein-
geben. Nach Belieben eine Mayonnaise
darunter mischen, iiberhaupt ldsst die
Phantasie dem Geschmack weiten Spiel-
raum. — Man kann IFleisch oder Hering
oder beides weglassen und hat dann einen
russischen oder italienischen Salat. Man
kann mit Kartoffeln oder Gemiisen strek-
ken. Da die roten Riiben stark firben, so
nehme man von ihnen weniger, wenn
man den Salat nicht so rot haben mochte.

14 Pfund gelbe Riiben, gekocht, ok

Sehr

elastisch
und doch

maschenfest!

Das ist das Neue, Einzigartige und
Wertvolle an Jsa-Lastic-Wé&sche
(Patentiert). Immer tadellos straffer
Sity, weich, anschmiegend, aus edel-
ster Kunstseide und dazu die Ga-
rantie, dass niemals Maschen laufen.

Jsa-Lastic-
Wasche

Merken Sie sich genau diese Marke,
sie halt, was sie verspricht. Die vielen
schénen Modelle zeigt man lhnen
in jedem besseren Waschegeschaft.

Alleinhersteller:

Jos. Sallmann & Cie., Wirkwarenfabrik, Amriswil

62



	Das Weihnachtsessen

