Zeitschrift: Wohnen
Herausgeber: Wohnbaugenossenschaften Schweiz; Verband der gemeinnitzigen

Wohnbautrager
Band: 11 (1936)
Heft: 12
Artikel: Alte und neue Rezepte fur gutes Weihnachtsgeback
Autor: Niggli, Maria
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-101057

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-101057
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Dusche; denn nicht ein noch so griindliches Bad
alle paar Wochen oder Monate ist anzustreben, son-
dern eine tdglich oder wochentlich mehrmals wie-
derholte Reinigung. Schon aus finanziellen Griinden
kann da ein regelmassiges warmes Bad nicht in
Frage kommen; denn bei bescheidenem Wasser-
verbrauch kostet das nétige Gas mindestens 20 Rp.
Eine zeitlich beschrankte Dusche wird nur einen
kleinen Teil von warmem Wasser bendtigen und
entsprechend weniger Gas.
wird man auskommen. Dazu kommt, dass gesunde
Leute einen grossen Teil des Jahres eine kalte Dusche
nehmen kénnen, so dass wahrend dieser Zeit gar
keine Betriebsausgaben entstehen.

Einen weitern Vorteil bietet die Zeitersparnis. Ein
warmes Bad richten und einnehmen verlangt min-
destens 20 bis 30 Minuten, welche Zeit nicht jeder
regelmassig opfern will. Handelt es sich um eine
zahlreiche Familie, so wiirde ein Badezimmer bei
regelmassigem Anspruch samtlicher Glieder nicht
ausreichen. Also auch die erhdhte Beanspruchung
an Zeit steht einem sehr haufigen Baden entgegen,
wahrend eine Dusche nur wenige Minuten in An-
spruch nimmt und somit in kiirzester Zeit mehreren
dienen kann. Dazu kommt, dass die tagliche Be-
obachtung zeigt, wie sehr haufig die Badezimmer
gar nicht beniitzt werden, sondern als Geriimpel-
kammer dienen, was bei den beschrankten Raum-
verhéltnissen nicht verwundern kann. In vielen
Fallen, in denen wegen der hohen Baukosten auf
das Bad verzichtet werden muss, sollte man min-
destens eine Brausenische bauen.

Nun zeigt sich ein dringendes Bedirfnis: die Er-
stellungskosten und somit die Mietzinse herunter-
zudriicken. Schon oft wollte man dabei die Bade-
zimmer einsparen, und immer bedauerte man einen
offensichtlichen Riickschritt in hygienischer Bezie-
hung. Nun scheint aber doch der Moment gekom-
men, wo man sich entschliessen sollte, zum min-
desten fiir eine Brausenische Sorge zu tragen. Letz-
tere bedarf weniger Raum und ist in der Einrichtung
nicht sehr teuer. Mit der Einsparung kénnte eine
Zapfstelle mit einfachem Waschbecken eingerichtet
werden, welche die Mdglichkeit bieten wiirde, nicht
nur morgens, sondern auch nach der Riickkehr von
der Arbeit und vor jeder Mahlzeit die Hande griind-
lich zu reinigen. Unter dieser Voraussetzung ware
natiirlich eine wesentliche Mietzinsreduktion ausge-
schlossen; aber der wirtschaftliche Vorteil lage im
stark verbilligten Betriebe. Angenommen, die Warm-
wassermenge fir ein Bad wiirde fiir zehn Duschen

Alte und neue Rezepte

Von Maria Niggli

Vielleicht versuchen Sie dieses Jahr, wieder ein-
mal die altmodischen Lebkuchen zu backen. Das
Backen, und besonders das Verzieren dieser Leb-
kuchen, ist eine recht vergniigliche Unterhaltung
fiir lange Winterabende. Da kann sich die ganze
Familie betdtigen. Wie schén ist es, wenn, vom

Mit ein paar Rappen

ausreichen, so kénnte jedes Mitglied einer fiini-
kopfigen Familie fast je ein Bad alle fiinf Wochen,
je zwei Duschen jede Woche nehmen. Die Wochen-
ausgabe von 20 Rappen fiir die ganze Familie diirfte
sich auch mit dem bescheidensten Haushaltungsgeld
vereinigen lassen. In hygienischer Beziehung ist die
hdufige Dusche einem so seltenen Bade entschieden
weit vorzuziehen.

Will man aber auch in Zukunft von einem Bade-
zimmer nicht Abstand nehmen, so sollte die An-
bringung einer Dusche unter keinen Umstanden
fehlen. Wo sie in bestehenden Anlagen fehlt, so
muss sie angeschafft werden; denn der wirtschaft-
lichere Betrieb wird die einmalige Ausgabe bald
decken. Damit ware allerdings eine wichtige Ver-
besserung noch nicht erreicht, die Zapistelle mit
warmem und kaltem Wasser sowohl fiir die morgend-
liche Toilette als fir die Zwischenreinigung der
Hénde wahrend des Tages bestimmt.

Wo heute schon Duscheneinrichtungen bestehen,
da verdienen sie eine weit haufigere Beniitzung.
Gutgenahrte, Kréaftige werden mit Vorteil das ganze
Jahr die kalte Dusche vorziehen, welche sie erfrischt
und gegen Erkaltung abhértet. Blutarme, Schwéch-
liche, Alte und Kinder, welche einen Warmeentzug
nicht gut ertragen, werden die warmen oder tem-
perierten Duschen wiéhlen.

Schon seit Jahren sind unsere Schulhduser mit
Duschen ausgestattet, und die Schulkinder haben
Gelegenheit, sie kennen und schatzen zu lernen. Den
ganzen Vorteil werden sie daraus nur ziehen, wenn
sie nachher auch zu Hause fortfahren. In vielen,
besonders staubigen und schmutzigen Betrieben
stehen den Arbeitern Duschen zur Verfigung. Ein
schéoner Anfang ist also gemacht. Hoffentlich veran-
lassen die obigen Ausfiihrungen recht viele, von
bestehenden Duscheneinrichtungen einen ausgiebi-
gen, womdglich regelméssigen Gebrauch zu machen,
und werden in bestehenden Wohnungen und Neu-
bauten Duschen eingerichtet eventuell auch als Er-
satz von Badern oder als Verbesserung, so dass
finanzielle Bedenken, die dem hé&ufigen Baden
entgegenstehen, dahinfallen. Die griindliche regel-
massige Reinigung des ganzen Korpers, und nicht
nur des Gesichtes und der Hande, ist und bleibt das
beste Mittel gegen Erkrankung, das jedem einzelnen
zur Verfiigung steht. Die Baukunst soll die Mdglich-
keit, die Bequemlichkeit schaffen; die Anwendung
ist Sache des einzelnen. Die Kinder frithzeitig daran
zu gewohnen, ist Pflicht der Mutter. Die guten Fol-
gen werden sie belohnen.

fiir gutes Weihnachisgeback

Schulkind bis zum Grossvater, alles sich beteiligen
kann, die einen beratend, die andern ausfiihrend.
Da wir dem Weihnachts-, Silvester- und Neujahrstag
entgegengehen, lassen sich durch verschiedenartig
verzierte Lebkuchen allerlei Uberraschungen und
Neckereien herstellen.



Vorerst wird der Zweck, den unsere Lebkuchen zu
erfiillen haben, bestimmt, um ihn dann durch eine
besondere Form und durch humorvolle Verse oder
eine Zeichnung, die als Verzierung dienen, verdeut-
lichen zu kénnen. Aus einem alten Liederbiichlein
sucht man sich die passenden Verse zusammen, oder,
wenn man dichten kann, verfasst man sie selber.
Als Lebkuchenformen eignen sich Rechtecke, Herze,
Blumen und so weiter. Diese Formen werden auf
Packpapier gezeichnet und zum Ausschneiden des
Teiges verwendet. Wahrenddem die einen den Leb-
kuchenteig herstellen, formen und backen, riihrt
jemand anders die Eiweissglasur, bis sich ein feiner,
zusammenhangender weisser Faden bildet. Die fer-
tige Glasur wird in ein selbergemachies Perga-
mentsackli gefiillt, sitzend und mit ruhiger Hand
spritzt man Verse und Zeichnungen auf die fertigen
Kuchen. Nicht allen gelingt es das erste Mal. Zum
Gliick kann Missratenes wieder abgehoben werden.

Wenn es auch nicht ganz so schén herauskommt
wie beim Konditor, so bereiten doch solche Uber-
raschungen den Herstellenden wie den Empfangen-
den grosse Freude und bringen frohe Abwechslung
in den Alltag hinein.

Rezept zum Lebkuchenteig

1kg Mehl im Kranz auf den Tisch geben.

700 g Zucker, 2 dl Wasser zum Faden einkochen.

4 dl Honig, 1 Essloffel Anispulver, 1 Essléffel Nelkenpulver,
2 Essloffel Zimmetpulver zum eingekochten Zucker
geben.

15 g Pottasche in Wasser oder Rosenwasser auflosen.

Alle Zutaten zu einem Teig wverarbeiten. Formen aus-
schneiden und in mittlerer Hitze backen. Noch. heiss mit
Honigwasser bestreichen.

Spritzglasur

50 g Mehlzucker, 1 Teeliffel Eiweiss, 1 Teeléffel Zitronen-
saft, Y4' Stunde tiichtig riithren, bis ein Tropfen der
Glasur nicht mehr verlduft.

Papiertiite aus Pergamentpapier:

Man schneidet das Papier zu einem spitzwinkligen
Dreieck und rollt es zu einer Tlte, die unten ge-
schlossen ist. Nun fiillt man die Glasur ein, schliesst
die Tlte mit der oben hervorstehenden Ecke und
schneidet unten die Spitze mit scharfer Kante weg,
so dass ein ganz kleines Loch entsteht. Durch schwa-
chen Druck auf den Verschluss der Tiite spritzt man
die Glasur auf den Lebkuchen. Ein gewdhnlicher
Spritzsack eignet sich nicht so gut dazu, weil zuviel
Glasur noétig ware zum Einfillen.

Willisauer Ringli

Das ist ein altes billiges Geback, welches sich
auch sehr gut als Christbaumschmuck eignet. Aus
dem warm verarbeiteten Teige lassen sich mittelst
kleinem Blechdeckelchen irgendeiner Biichse und
einem Fingerhut Ringlein, oder mit rechteckigem
Deckelchen kleine Rechtecke, auf deren Mitte eine
Mandel gesteckt wird, ausstechen. In dieses Recht-
eck macht man mit einer dicken Nadel ein Léchlein
zum Durchziehen eines Aufhangebandchens. Oder
aber man zeichnet auf Papier Tierformen, schneidet
sie aus und legt sie als Form auf den ausgewallten

Teig. So lassen sich Enten, Hihner, Hunde, Katzen
in den verschiedensten Stellungen herstellen, die
manches Kinderherz erfreuen kdnnen.

Willisauer Ringli-Teig

500 g Zucker, 3 dl Wasser zum Faden einkochen.
Schale von 1 Zitrone, 400 g Mehl, Y4 Essloffel Zimtpulver
vermischen.

Den zum Faden eingekochten Zuckersirup vermischt man
mit dem Mehl und den iibrigen Zutaten. Dann formt oder
sticht man vom warmen Teige Figuren aus, die man auf ein
nasses Blech legt, mit Wasser bepinselt und in mittlerer
Hitze bickt.

Kuchenschablonen

Manche Torte, die auf die Festtage hin gebacken
wird, kénnte mittels einer sogenannten Schablone,
die man aus weissem Karton selbst herstellt, beson-
ders nett dekoriert werden.

Auf den weissen Karton zeichnet man entweder
die gewilinschte Inschrift oder die Figuren und
schneidet sie sorgfaltig aus. Nun legt man die
Schablone auf den erkalteten Kuchen, bestreut sie
dicht mit Puderzucker und hebt den Karton sorg-
faltig vom Kuchen weg, damit das Bild méglichst
klar bleibt.

‘Weihnachtsgutzli

Das Backen der Weihnachisgutzli kann man sich
erleichtern, indem man vorerst einen Grundteig
herstellt und denselben nach Belieben in drei bis
tinf Teile teilt, aus welchen sich durch verschiedene
Zutaten und Formen verschiedene Gutzli machen
lassen. )

Maildnderliteig als Grundteig:

1kg Mehl, V5 kg Butter, 300 g Zucker, 4 Eier, Eigelb zum
Bepinseln.
1.Teil: Mailanderli. Ausstechen des Teiges mit
Blechférmchen, Bestreichen mit Eigelb, Backen
in Mittelhitze.

2.Teil: Teeplatzchen. Es werden kleine, diinne
Platzchen ausgestochen und diese gebacken.
Noch heiss wird jedes zweite Platzchen mit Kon-
fitiire bestrichen, je ein leeres Platzchen darauf-
gedriickt und in Staubzucker gewendet.

3.Teil: Ptaffenkappli. Es werden ebenfalls
Platzchen ausgestochen, in die Mitte jedes Platz-
chens etwas Konfitiire gegeben, der Rand mit
Wasser bepinselt. Durch Aufheben von drei
Zipfeln entsteht ein Dreispitz, der mit Eigelb
bepinselt im Ofen in Mittelhitze gebacken wird.

4. Teil: Mandelringli. 100 g geschilte, gerie-
bene Mandeln werden unter den Teig gemischt
und daraus Buchstaben oder Ringe geformt,
diese mit Eigelb bestrichen, mit Zucker bestreut
und in mittlerer Hitze gebacken.

5.Teil: Schokoladeherzen und Ringli. Der
Teigteil wird mit 100 g geriebenen Mandeln und
250 g Schokolade vermischt und daraus Schoko-
ladeherzen ausgestochen oder Kranzchen ge-
formt und diese in Mittelhitze gebacken.
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