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T | JOACHIM RINGELI_.\IATZ

L iy
LA WEIHNACHTEN
“' o .

' Liebeldutend zieht durch Kerzenhelle,
mild, wie Walderduft, die Weihnachtszeit.
Und ein schlichtes Gliick streut auf die Schwelle
schéne Blumen der Vergangenheit.

Hand schmiegt sich an Hand im engen Kreise,
und das alte Lied von Gott und Christ
bebt durch Seelen und verkiindet leise,

dass die kleinste Welt die gropte ist.









\X/EIHNACHTEN ...

DAS IST MEHR ALS NUR EIN WORT.

Weihnachten ist vor allem ein Gefuhl, das in uns wunderschéne Erinnerungen an vergangene
Feste weckt — Erinnerungen an eine Zeit voller Zauber, Geheimnisse und Geborgenheit. Da gab
es das gespannte, wochenlange Hinfiebern auf die mogliche Erfullung grof3er Herzenswiinsche.
Strahlende Kinderaugen, die staunend den Glanz von Kerzen und Weihnachtsschmuck in sich
aufnahmen. Und den Duft von Platzchen, Maronen und den stachelig-grinen Zweigen des
Christbaums, der im Weihnachtszimmer geduldig auf die Bescherung wartete. Alle Sinne waren
ausgerichtet auf das Fest der Feste, und wir erlebten, wie die Erinnerungen und die Vorfreude
sich mit neuen, schénen Erlebnissen vermischten.

Viele von uns sehnen sich nach einem solchen Weihnachtsfest, wie es friher einmal war —
gemutlich, beschaulich und herzerwarmend. In diesem Buch unternehmen wir deshalb einen
Streifzug durch die magische Weihnachtszeit.
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PLATZCHENDUFT

Zimt und Zucker, Kardamom, Nelken und Orange ...
der herrliche Duft von Weihnachten liegt in der Luft.
Hast du als Kind auch immer heimlich den Platzchenteig
genascht, wdahrend Mama, Papa, Oma oder Opa

kurz weggeschaut haben? Wahrend draufen -
dicke Schneeflocken vom Himmel rieselten, bedeckte
drinnen eine Schicht aus Mehl, Puderzucker
und Zuckerperlen jede Oberfldche. Ein paar der
Platzchen, die es in den Ofen geschafft hatten,
mussten natirlich direkt nach dem Backen noch warm
verkostet werden. Kannst du dich daran erinnern?

Und wie duftet (einachiton eigentlioh Gir dich?

n
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WOHER KOMMEN EIGENTLICH DIE WEIHNACHTSPLATZCHEN?

Eine der Theorien tUiber den Ursprung der kleinen knusprigen Leckereien
lautet so: Vor iiber 2000 Jahren glaubten die Kelten, dass in der
Nacht der Wintersonnenwende am 21. Dezember Geister und Unholde
die Menschen heimsuchen wiirden. Um Mensch und Tier vor Ungliick
und Krankheiten zu schiitzen, brachte man den Wesen aus der

jenseitigen Welt Tiere aus Teig als Opfergabe dar.

T,
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SOPITZBUBEN

DAS WIRD BENOTICT:

200 g Butter
300 g Weizenmehl
100 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Eier
200 g Johannisbeergelee
Puderzucker zum Bestreuen
Platzchen-Ausstecher
(am besten Linzer-Ausstechférmchen)

SO WIRD'S GEMACHT:

Die Butter in Stucke schneiden und mit Mehl, Mandeln, Salz, Zucker
und Eiern in eine Schussel geben. Mit einer Kiichenmaschine und Knethaken
zu einem glatten Teig verarbeiten. Danach fur eine halbe Stunde kihl stellen.

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mehl auf einer Arbeitsflédche
ausstreuen und den Teig ausrollen. Den Teig mit Linzer-Ausstechférmchen ausstechen.
Alternativ kannst du auch Férmchen deiner Wahl verwenden, dabei dann immer jeweils

zwei Platzchen ausstechen, am Ende in jeweils eines der Platzchen ein Loch stechen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Platzchen darauf mit etwas Abstand
platzieren. Anschlieffend fir 8-10 Minuten backen und gut auskthlen lassen.

Auf die Platzchen ohne Loch ein wenig Johannisbeergelee streichen. Das Platzchen mit Loch
drauflegen und etwas andricken. Zu guter Letzt mit etwas Puderzucker bestreuen.

13



fs WIRD W/EIHNACHTEN!

Mein Haus riecht schon nach braunen Kuchen — versteht sich, nach Mutters Rezept — und ich
sitze sozusagen schon seit einer Woche im Schein des Tannenbaums. Ja, wie ich den Nagel
meines Daumens besehe, so ist auch der schon halbwegs vergoldet. Denn ich arbeite jetzt
abends nur in Schaumgold, Knittergold und bunten Bonbonpapieren. Und wahrend ich Netze
schneide und Tannen- und Fichtendpfel vergolde und die Frauen, d. h. meine Frau und Rés-
chen, Lisbeths Puppe ausputzen, liest Onkel Otto uns die »Klausenburg« von Tieck vor oder
gibt hin und wieder eine Probe aus den Bilderblchern, die Hans und Ernst auf den Teller gelegt
werden sollen.

Cestern Abend habe ich sogar Mandeln und Zitronat fur die Weihnachtskuchen schneiden hel-
fen, auch Kardamom dazu gestof3en und Hirschhornsalz. Den Vormittag war ich stundenlang
auf den Bergen in den Waldern herumgeklettert, um die Tannendpfel zu suchen. Ja, ihr hattet
mich sogar in meinem dicken Winter-Surtout hoch oben in einer Tannenspitze sehen kdnnen.
Freilich hatte ich mich vorher gehérig umgesehen; denn der Herr Kreisrichter durfte sich doch
nicht auf einem ganz offenbaren Waldfrevel ertappen lassen.

Jeden Morgen, die letzten Tage, kommt der Postbote und bringt Packchen oder einen Brief
aus der Heimat oder aus der Fremde von Freunden. Die Weihnachtszeit ist doch noch gerade
so schon, wie sie in meinen Kinderjahren war. Wenn nur noch der Schnee kommen wollte. Wir
wohnen hier so schén, da muUsste der Weihnachtsbaum, wenn er erst brennt, prachtig in die
Winterlandschaft hinausleuchten.

Brief von Theodor Storm an seine Eltern,
20. Dezember 1856
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MATTHIAS CLAUDIUS

lIED IM ¢IDVENT

Immer ein Lichtlein mehr
im Kranz, den wir gewunden,
dass er leuchte uns sehr
durch die dunklen Stunden.

Zwei und drei und dann vier!
Rund um den Kranz welch ein Schimmer,
und so leuchten auch wir,

und so leuchtet das Zimmer.

Und so leuchtet die Welt
langsam der Weihnacht entgegen.
Und der in Handen sie halt,

weif3 um den Segen!
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(5IRLANDE AUS ()ORANGENSCHEIBEN

Gold und Clitzer ... das gab es nicht immer zur Weihnachtszeit.

Das Haus wurde friiher vor allem mit nattrlichen Elementen geschmuickt.
Diese Girlande aus getrockneten Orangenscheiben duftet nicht nur
herrlich, sie erinnert uns auch daran, dass schlicht und nattrlich
meistens doch am allerschénsten ist.

DAS WIRD BENOTICT:

3 Orangen
Kichenpapier
dicke Nadel und stabiler Faden

SO WIRD'S GEMACHT:

Zuerst den Backofen auf 100 °C (Umluft) vorheizen. Die Orangen dann in gleich dicke

Scheiben schneiden und mit etwas Kichenpapier vorsichtig abtupfen, bis sie schon

moglichst trocken sind. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Orangenscheiben
darauf verteilen. Die Orangen dann fur ungefahr 2 Stunden backen, bis sie getrocknet sind.

Die Scheiben ab und an wenden, damit sie sich nicht zu stark wellen. Wenn die

Orangenscheiben vollstandig getrocknet sind, aus dem Backofen nehmen und auskihlen
lassen. Schlieflich die getrockneten Scheiben mit einer Nadel und einem Faden auffadeln.
Wer mochte, kann zwischen die Orangenscheiben auch Tannenzweige oder Tannenzapfen

knoten oder getrocknete Cranberrys auffadeln.

19
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\/ANILLEKIPFERL

DAS WIRD BENOTICT:

300 g Weizenmehl (Type 405)
100 g gemahlene Mandeln
120 g Puderzucker
1 Vanilleschote
3 Eier
225 g kalte Butter
1 Prise Salz
120 g Puderzucker zum Walzen
1 Pck. Vanillezucker

SO WIRD'S GEMACHT:

Das Mehl, die Mandeln und den Puderzucker in eine Schissel geben und vermischen.
Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Eier trennen und Eigelbe
zum Mehl geben. Die Butter in Wrfel schneiden und mit dem Vanillemark und dem Salz
in die Schussel fullen. Mit den Handen alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir eine Stunde kalt stellen.

Nach der Wartezeit den Backofen auf'180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 °C)
vorheizen. Den Teig in vier Teile teilen und portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen.
Aus dem jeweiligen Teig walnussgrof3e Hornchen formen. Die Hornchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen — dabei auf etwas Abstand achten. Die Kipferl
far ungefahr 8 Minuten backen, sie sollten nicht zu dunkel werden. Den Puderzucker
und Vanillezucker in einer kleinen Schissel vermischen und darin die Vanillekipferl —
direkt nach dem Backen — walzen. Auf einem Citter gut auskhlen lassen.



