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Althergebrachtes Sternsingen

Ein ebenfalls sehr alter Brauch ist
das seit dem 14. Jahrhundert in
der Schweiz bekannte «Sternsin-
gen». Wdhrend vieler Jahrzehnte in
Vergessenheit geraten, lebte es in
den dreissiger Jahren im Luzerni-
schen wieder auf und schlug nach
und nach auch in anderen Kanto-
nen Wurzeln. Den ndchtlichen
Umzug an einem Dezemberabend
fiihrt der Sterntriger an. Ihm fol-
gen die singenden Kinder und der

Alltag

Chor der Erwachsenen mit den
Pergamentlaternen, den Schluss
bilden die Heilige Familie, die Hir-
ten und die Weisen aus dem Mor-
genland.

Frither wurde nicht
am Helligabend geschenkt

Auch der Brauch des Schenkens
war noch im spdteren Mittelalter
anders als heute und wurde friiher
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vor allem am Neujahrstag aus-
gelibt. Neben der als zunehmend
unangemessen empfundenen Pra-
xis, am Heiligen Abend im Zei-
chen des Konsumrausches das
Fiillhorn der Geschenke zu offnen,
gibt es auch bescheidenere Ge-
schenke. Backwaren, vor allem
selbstgebackene Giietzis, stehen
in der Weihnachtszeit hoch im
Kurs, wobei Lebkuchen und Pfef-
ferkuchen wohl zu den dltesten
Gebdcken gehoren. A
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Der feine Duft der Weihnachtsguetzli

Die Aventszeit ist da und mit ihr kommt sicher auch die Freude am
Backen. Die Welhnachtsguetsli duften schon bald in Ihrer Stube und
die ganze Familie freut sich daran. Ein besinnlicher Abend allein
oder in Gemeinschaft, eine brennende Kerze, etwas Musik, und
selbstgemachtes Gebick, so stimmen sle sich auf Welhnachten ein.

-r. Schon viele Jahre kommt unse-
re Mitarbeiterin Heidy Wagner-
Sigrist in den Genuss von drei
besonderen Guetzlivarianten. Das
Rezeptbuch ist schon uralt, wird
jetzt in der zweiten Generation
verwendet und hat sogar 1941
eine Napalmbombe, welche den
Kiichenschrank in Brand gesetzt
hat, tiberlebt.

Spitzbuben

[ Ei und 1 Eigelb

250 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

500 Gramm Mehl

Himbeer- oder Aprikosengelee
Puderzucker u. wenig Vanillzucker

Mehl auf den Tisch sieben, Butter

mit Rostiraffel hineinreiben. Beides
gut miteinander vermischen. Zucker
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und Eier sehr schaumig riihren und
zum Teig geben. Teig auswallen,
mit rundem, kleinem Ausstecherli
Platzli ausstechen, aufs gefettete
Blech geben und bei mittlerer
Hitze backen. Die Platzli miissen
hell bleiben. Sofort je zwei Plitzli
auf einer Seite im Gelee benetzen
und sofort zusammendriicken. An-
schliessend im Puderzucker dre-
hen und auskiihlen lassen,

Mailanderli

3 Eier
250 Gramm Butter
250 Gramm Zucker

500 Gramm Mehl
Schale | Zitrone
Eigelb

Mehl auf den Tisch sieben, Butter
mit Rostiraffel hineinreiben,

Beides gut miteinander vermi-
schen. Zucker, Zitronenschale und
Eier zugeben. Alles gut zu einem
Teig verarbeiten. Guetzli ausste-
chen, kihlstellen und anchliessend
mit Eigelb bestreichen. Bei mittle-
rer Hitze backen bis sie goldgelb
sind.

Zimtsterne

3 Eiweiss

300 Gramm Puderzucker

Saft und Schale von 1/2 Zitrone
10 Gramm Zimt

300 Gramm geriebene Mandeln
Zucker

Eiweiss sehr steif schlagen. Gleich-
zeitig Puderzucker darunterriihren.
Eine Tasse davon in den Kiihl-
schrank stellen (zum Bestreichen
der Zimtsterne vor dem Backen).
Zitronensaft, Schale und Zimt bei-
geben und die Mandeln sorgfaltig
darunter mischen. Teig iiber Nacht
kiihistellen. Zucker auf dem Tisch
ausstreuen, Teig auswallen und
Sterne ausstechen. Mit dem restli-
chen Eiweiss bestreichen und nicht
zu warm backen. Eiweiss darf nicht
braun werden.
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Jahresendgeback hier und anderswo

Die Festzeit zwischen Anfang Dezember und dem Beginn des neuen
Jahres hat in weiten Teilen Europas verschiedene Gebickbrduche
hervorgebracht, Einiges davon ist vergessen, anderes lebt fort. Hier
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einige Beispiele.

SBI Der Reigen beginnt mit den
elsdssischen  Andreasmadannchen,
mit denen die heiratslustigen
Mddchen am Andreastag (30.
November) ihre Verlobten be-
schenkten. Teigige Hampelmdnner
sind ausser in der Schweiz na-
mentlich in Deutschland, Oster-
reich und Frankreich verbreitet, wo
damit am Nikolaustag, Stefanstag
oder zu Neujahr brave Kinder
bedacht werden. Ein besonderes
Nikolausbrot kennt man im Age-

rital in Form eines Teigvogels. Zur
vorweihndchtlichen Gebdcktradliti-
on gehdrt auch der vielerorts seit
dem 16. Jahrhundert nachzuwei-
sende Lebkuchen, der mit weisen
oder heiteren Spriichen verziert
wird und Gliick bringen soll.

Auf das Weihnachtsfest backen
Miitter und Kinder in Danemark
ein Kiimmelbrot, wahrend man in
Schweden fiir diesen Tag Brothdu-
ser herstellt. Seit fiinf Jahrhun-

derten kommen in Deutschland
Christstollen und Printen und in
[talien der Panettone auf den
Weihnachtstisch. In gewissen Ge-
bieten des Balkans und Siidfrank-
reichs fertigt man aus Brotkrume
Krippenfiguren an, in der Tsche-
chei, Slowakei und Osterreich
Baumschmuck aus Salzteig. Mit
Tierfiguren und Ahren kunstvoll
verzierte Brote bereiten die Bau-
ersfrauen mancher mitteleuropdi-
scher Lander auf die Jahreswende
zu. Neujahrsbrote in Swastika-
Form werden als Uberbleibsel alt-
germanischer Sonnenlaufbrote in
Skandinavien noch heute geges-
sen. Auf einen alten rémischen
Brauch geht schliesslich der bei
Kindern noch immer beliebte Drei-
konigskuchen zuriick.

Weihnachtsguetzli-Fieber

(STI) Haben Sie sich eventuell vor-
genommen, dieses Jahr auf keinen
Fall selber zu guetzlen, weil ja
sowieso zuviel gegessen wird an
den Festtagen, weil eh jeder Sel-
bergemachtes mitbringt

und weil Sie es
wenigstens ein-
mal ein bis-
chen ruhiger

. G
=gl

nehmen wollen? — Doch plétzlich
— es ist wie ein Virus — packt es
einen. Weihnachten ohne selber

- gebackene  Maildnderli,  Zimt-
sterne, Spitzbuben und Brunsli - ja
das ist doch Uberhaupt nicht
Weihnachten! Und schon ist man
unterwegs, um Butter, Eier, Mehl,
Zucker, Mandeln und Haselniisse
zu kaufen. Und dann wird ge-
backen, was das Zeug hdlt, und

erst wenn samtliche Vorratsdosen
voll sind, ist man zufrieden. Und
jetzt erst ist Weihnachten.

Doch halt — da sind doch noch ein
paar Sachen (brig geblieben.
Ligelb, Mandeln, Marzipan usw.
In der Hitze des Gefechts hat
man vielleicht ein bisschen
grosszligig eingekauft
und nicht so ge-
nau geplant wie
sonst. — Halb
so  schlimm,
schliesslich  hat
man ja einen Tief-
kiihler. Und damit wirklich
alles in guter Qualitdt wieder ver-
wendet werden kann, geben wir
Ihnen hier ein paar Tips:

(Ibriggebliebenes vom Guetzle
einfrieren

Eigelb:

in Joghurtbecher oder in Glas; vor-
her mit Gabel verrithren und eine
Prise Salz oder Zucker beigeben;

Eiweiss:
in Joghurtbecher oder Glas, ohne
jede Beigabe;

Mandeln oder Niisse:

werden dank Einfrieren nicht ran-
zig; kénnen ganz oder als Kerne in
Plastikbeutel eingefroren werden;

Kandierte Friichte:

trocknen nicht aus; ganz oder
gehackt in Plastikbeutel oder Folie
einfrieren;

Marzipan:
in Plastikbeutel odler -folie einfrie-
ren; trocknet nicht aus und ist
nach dem Auftauen geschmeidig
und frisch;

Guetzliteig:

praktisch alle kénnen eingefroren
und zu einem spdteren Zeitpunkt
ausgebacken werden; — Ausnah-
me: Eiweiss-Schaumgebdck;

Rosinen, Sultaninen:
in Joghurtbecher oder Plastikbeu-
tel, trocknen nicht aus.
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