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Infobox
Die Stiftung "Zukunft für Schweizer
Fahrende" organisiert Tagung
betreffend ausländische Fahrende

Immer wieder wird in den Medien über

unangenehme Zwischenfälle mit
ausländischen Fahrenden in verschiedenen
Gemeinden berichtet. Auch die Schweizer
Fahrenden sind von diesen Problemen

betroffen, da diese negativen Erfahrungen
verallgemeinert werden und sich auf die
Aufenthalts- und Arbeitsmöglichkeiten der
Jenischen ungünstig auswirken.

Dieses Problem kann weder durch

Vertreibung noch von den einzelnen
Gemeinden alleine gelöst werden, es ist
daher eine Koordination von
Lösungsbeiträgen und eine Zusammenarbeit
auf allen staatlichen Ebenen nötig. An der

Tagung vom 15. Februar 2002 sollen
deshalb die Lösungsbeiträge und deren

Koordination aus der Sicht von Gemeinden,
Kantonen und Bundesbehörden sowie von
Schweizer Fahrenden diskutiert werden.
Wir werden in der nächsten Ausgabe über
diese Tagung berichten.

Kovention Nr. 169

Der Ständerat wird am 6. Dezember 2001

über die Konvention Nr. 169 zum Schutz

indigener Völker entscheiden. Wir werden
aber in der nächsten Ausgabe über das

Ergebnis berichten, da der
Redaktionsschluss diesen Monat vor dem 6.

Dezember ist, um den rechtzeitigen
Versand vor Weihnachten zu garantieren.

Die Büros der RG
Weihnachtsferien vom

und mit > 13. Januar

sind während den
20. Dezember 2001 bis
2002 geschlossen



Die Weihnachtszeit ist auch immer die Zeit der feinen
Mailänderli, Zimtsterne und anderen „Wiehnachtsguezli".

Warum nicht auch mal ein paar selbstgebackene Lebkuchen?

Kezept fàt Leblyicfieii
500g (Dinkel-) Mehl
2 EL Lebkuchengewürz
60g Zucker

250 Honig

1 1/2 dl kalte Milch
10g Triebsalz
1 TL Backpulver

Backen:

Fadenglasur:

ldl Wasser

100g Zucker

in einer Schüssel vermischen

dazugeben (ev. vorher schmelzen)

in der Milch auflösen, dem Mehl
zugeben und alles zusammen zu
einem weichen Teig mischen und gut
kneten. Teig in einem Plastiksack
verschlossen mind. 1 Tag im
Kühlschrank ruhen lassen, Teig
nochmals gut durchkneten, ca. 5mm
dick auswallen und nach Belieben

grosse Figuren ausstechen oder
ausschneiden.

ca. 7 Minuten bei 220° C auf mittlerer
Rille

einkochen lassen, bis die Masse
"Fäden zieht", die heissen Lebkuchen
bestreichen. Anstelle der Fadenglasur
kann auch aufgelöster gummi
arabicum (erhältlich in Drogerien)
verwendet werden.

Verzieren kann man die Lebkuchen nun mit einer einfachen

Eiweissglasur:
1 Eiweiss ca. 5 Minuten glattrühren, Probe

150g Zucker machen und der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt

Gutes Gelingen!!!
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