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(OINLEITENDE QYEMERKUNGEN

Bevor es jetzt weihnachtlich und kulinarisch losgeht,
gestatten Sie mir noch einige Worte zum leichteren Verste-
hen des Buches und zur besseren Umsetzung der Rezepte,
die jeweils fiir vier Personen gedacht sind.

Als Einleitung zu jedem Land finden Sie den Wunsch
»Frohe Weihnachten und ein gutes neues Jahr“ sowie die
erste Zeile des Liedes ,,Stille Nacht, heilige Nacht® in der
beziehungsweise in den jeweiligen Landessprachen.

Die Zusammenstellung der weihnachtlichen Brauche
und Traditionen selbst ist dann blitzlichtartig ausgewahlt.
Natiirlich kénnte man fiir jedes Land ein eigenes Buch mit
Briuchen und Zeremonien fiillen, denn die einzelnen Klein-
regionen feiern mitunter sehr differenziert Weihnachten.

Trotzdem ist es hoffentlich gelungen, Gemeinsames
und Unterschiedliches bei weihnachtlichen Traditionen
und kultureller Atmosphire in den européischen Liandern
widerzuspiegeln.

Was die kulinarische Seite betrifft, wollten wir ebenfalls
einen interessanten Einblick geben, der dazu anregen soll,
die jeweilige Landeskiiche selbst auszuprobieren.

Die rezeptmaflig beschriebenen Gerichte bilden eine
Auswahl der typischen Weihnachtsspeisen eines Landes
der gesamten Feiertage, zusammengefasst in der klassi-
schen Meniiabfolge Vorspeise/Suppe, Hauptspeise und sii-
Ber Abschluss.

Die Rezepte sind auch mit durchschnittlichen Koch-
kenntnissen und ohne grofle kiichentechnische Ausstat-
tung gut nachzukochen. Die Zutaten sind auflerdem alle
leicht erhaltlich.

Wie schon der Slow-Food-Slogan ,,Genuss braucht Bil-
dung® sagt: Je mehr ich iiber gewisse Speisen, deren Zube-
reitung und Hintergriinde weif3, desto grofSer ist auch der
geistige und kulinarische Genuss.

Vorweihnachtlich gestimmte Lesefreude, viel Erfolg
beim Nachkochen und genussvolles Verspeisen wiinscht
Thnen

Taliman Sluga

Einleitung

Folgende Doppelseite: Schulerinnen
und Schiler aus Wagrain und Kleinarl
beim Kochen der Weihnachtsmendis.
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Joyeux Noél et bonne année Nuit de Paix, Sainte Nuit

Was es da in Frankreich rund um Weihnachten nicht alles gibt! Weihnachtsmarkte, Adventkranz,
Saint Nicolas, Weihnachtsmann, Christbaum, Mitternachtsmesse und insbesondere viele kunstvolle
Krippen mit fantastischen Figuren, die ein Spiegelbild der Gesellschaft darstellen und alle eine kleine
Geschichte erzahlen. Eine der groBten Weihnachtskrippen steht in Paris. Und was ware ein 24. De-
zember in Frankreich ohne ein ausgiebiges und késtliches Mahl in sieben Gangen und mit 13 Desserts!
Spezielle siiBe Kuchen gibt es dann noch zum Fest der Heiligen Drei Kénige: Wer die versteckte Bohne

im Kuchenstiick findet, ist Kénig fiir einen Tag.

Die Feste in Frankreich beginnen mit dem ersten Ad-
ventwochenende und dauern bis zum Dreikénigsfest.
In ganz Frankreich sind Stddte und Dorfer beleuchtet.
Wunderschoéne traditionsreiche Krippen und Marchés de
Noél (Weihnachtsmarkte) erfreuen Grof$ und Klein. Auch
Héuser und Wohnungen sind mit Mistelzweigen, Weih-
nachtskrippen und adventlichem Dekor geschmiickt.

Im Flsass werden zahlreiche Traditionen, die mit der
Weihnachtszeit verbunden sind, ganz besonders gepflegt.
Etwa findet man in dieser Region einige der schonsten
Weihnachtsmérkte. Dafiir steht in Paris eine der gréfiten
Weihnachtskrippen weltweit.

Die Provence ist bekannt fiir ihre Santons-Mirkte mit
den traditionellen Krippenfiguren aus Porzellan. Alle Be-
rufsgruppen des vergangenen Jahrhunderts sind hier dar-
gestellt. Insgesamt gibt es rund 50 typische Figuren mit
recht bezeichnenden Namen wie etwa Roustido, eine sym-
pathische Biirgersfrau, die von ihrem Mann mit einem ro-
ten Regenschirm beschiitzt wird. Bartomiou hingegen ist
ein unverbesserlicher Trunkenbold mit langer Miitze, der
dem Jesuskind einen flachen Stockfisch bringt. Pistachié,
ein ,langer Lulatsch’, der einen Packesel mit Getreidesi-
cken antreibt, ist ebenso vertreten wie Lou Ravi, ein Mann,
der voller Bewunderung seine Arme zum Himmel hebt.
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Auflerdem finden sich unter den Figuren auch die Knob-
lauchhiandlerin, die Fischverkiuferin, die Knechte mit der
Laterne, der Fischer mit dem Netz iiber der Schulter sowie
etliche Kniende, die das Jesuskind anbeten.

Couronne de lavent, der Adventkranz, wird aufler im
Elsass und in Teilen Lothringens nur in wenigen franzo-
sischen Haushalten zum Leuchten gebracht. Der Advent-
kalender in allen Formen und Farben hat in den letzten
Jahren hingegen verstirkt Einzug in franzésische Kinder-
zimmer gehalten.

Nach alter provenzalischer Tradition wird am 4. De-
zember Weizen gesit — und zwar auf Baumwolle, die mit
Wasser angefeuchtet ist. Wenn dann am 25. Dezember die
Getreidesaat gut keimt, weist das nach altem Glauben auf
eine ausreichende Ernte im néchsten Jahr hin. Verrottete
Korner sind dagegen naturgemifl ein schlechtes Omen.
Auch sollten zu Weihnachten Zweige eines Obstbaumes,
die man ebenfalls am 4. Dezember geschnitten hat, in einer
Vase blithen, um als gutes Vorzeichen zu gelten.

In Frankreich ist der 24. Dezember ein ganz norma-
ler Arbeitstag. Erst am Abend wird es ruhig, besinnlich
und gemiitlich. In einigen Gegenden betrdufelt man das
Holz im Kamin mit geweihtem Wasser, sodass nach alter

Frankreich



Galette des Rois, der traditionelle Dreikdnigs-Blatterteig-Kuchen in Frankreich.

Uberlieferung die Asche das Haus im nichsten Jahr vor
Blitzeinschlag schiitzt.

Die versammelte Gesellschaft geht ins Restaurant oder
bleibt im eigenen Heim und Réveillon de Noél, das traditi-
onelle Weihnachtsessen mit seinen sieben Géangen und 13
Desserts, kann beginnen. Den Anfang macht ein Aperitif.
Dann folgen Austern auf Salat, mit Raucherlachs und ei-
nem herben Weiflwein. Danach gibt es Foie gras, die Génse-
stopfleber mit einer pikanten Zwiebelkonfitiire, gerostetem
Toast und einem lieblichen Weifiwein.

Der mit Maroni gefiillte Truthahn oder ein Lamm- oder
Rinderbraten, ein gefiillter Kapaun, ein Fischgericht oder
auch Ente a lorange oder eine Gans mit Kastanien, Leber
und Kohl bilden den Hauptgang, begleitet von diversen Ge-
miisebeilagen und Rotwein.

Eine Kiseplatte mit Butter und Brot bildet den Ab-
schluss der Hauptgerichte.

Frankreich

Die beriihmten 13 Desserts

Die Biiche de Noél, ein baumstammférmiger Kuchen,
ist als Dessert unumganglich. Die tibrigen Sii8speisen sind
symbolisch dem letzten Abendmahl Jesu Christi mit sei-
nen zwolf Aposteln gewidmet und bestehen aus Fougasse
(Pfannkuchen), weiflem Haselnussnougat und Pistazien
sowie schwarzem Nougat mit Honig. Ebenso sind im El-
sass Bredle, trockene kleine Gebdcke mit Anis, Mandeln
oder Zimt, Kouglof, der Gugelhupf sowie Beerawecka, ein
Weihnachtsbrot mit trockenen Friichten und Lebkuchen,
verbreitet. Weiters finden sich getrocknete Feigen, Rosinen,
Mandeln, Niisse, Datteln, verschiedene Obstsorten und
Kiirbiskuchen im kulinarischen Angebot.

Viele Gldubige beschlieffen den Heiligen Abend nach
dem ausgiebigen Mahl mit einem Besuch der Mitternachts-
messe. Geschenke werden zwar bereits am 24. Dezember
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Cestit Bozi¢ i sretna nova godina
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Tiha nod¢, sveta no¢

»,Kathrein stellt den Tanz ein“ heiBt es auch im kroatischen Volksmund. Die ruhigen Wochen vor
Weihnachten bieten viele Anldsse fiir Bescherungen. Ahnlich wie in Italien werden in Kroatien vor
allem die Kinder beschenkt. Die ersten Prasente bringt Sveti Nikola am 6. Dezember. Der Advent ist
auch die richtige Zeit, den Weihnachtsweizen zu sden. Am 24. Dezember wird das am Balkan tbliche
Weihnachtsscheit Badnjak angeziindet und Stroh gestreut. Es gibt regional unterschiedliche késtliche
Festtagsspeisen und um Mitternacht geht’s zur Messe. Silvester wird ausgelassen gefeiert und am 6.

Janner geht es noch einmal recht besinnlich zu.

Weihnachtsbrauche sind, wie in allen christlich geprég-
ten Landern, ein wichtiger Bestandteil der Tradition und
Kultur Kroatiens. Das Land am Balkan verfiigt iiber eine
tiberraschend grofe Anzahl an dazugehérigen Briauchen, die
regional unterschiedlich sind.

Die Vorbereitungen fiir die Weihnachtszeit beginnen in
einigen Teilen Kroatiens bereits am 25. November mit dem
Spruch ,,Sveta Kata zatvara vrata“. Auf Deutsch: ,,Die hl. Ka-
tharina schlief3t die Tiir.“ Das heifit, es beginnt der Fastenad-
vent. Hochzeiten und andere grofere Feiern werden dann
keine mehr abgehalten.

Die grofien Stadte wie Zagreb und Dubrovnik sind fest-
taglich geschmiickt, zum Beispiel mit riesigen Tannenbau-
men mit prachtigen roten und goldenen Kugeln auf den gro-
Ben Platzen. Tausende Lichter leuchten und die Menschen
besuchen liebend gerne einen der vielen Weihnachtsmarkte.

Der 1. Adventsonntag leitet die besinnliche Vorweih-
nachtszeit ein, die bis zum 16. Jahrhundert tibrigens sechs
Wochen dauerte. Auch in Kroatien wird nun die erste Kerze
am Adventkranz angeziindet.

Sveti Nikola leitet am 6. Dezember die Tage der Besche-
rungen ein. Am Vorabend polieren Kinder im nérdlichen
Kroatien ihre Stiefel, stellen sie auf die Fensterbretter und
hoffen auf Geschenke vom Nikolaus. Dieser wird vom Kram-

96

pus begleitet, einer pelzigen Gestalt, vor der sich schlimme
Kinder fiirchten sollen. Es gibt meistens Siifligkeiten oder
verzierte Apfel.

Mit dem Fest der Heiligen Lucia am 13. Dezember bzw.
am 3. Adventsonntag — dem ,Vater-Erlos-Tag" - setzt sich
der Geschenkereigen fort. Die Viter iiberraschen ihre Kin-
der mit Kleinigkeiten. Der ,,Mutter-Erlos-Tag® ist am 4. Ad-
ventssonntag. An diesem Tag schenken die Miitter ihren
Kindern Apfel, Niisse, getrocknete Feigen und Zwetschken.

Am Lucientag, manchmal auch schon am Barbaratag am
4. Dezember, sden Miitter oder Tochter den BoZicna psenica
(Weihnachtsweizen) an. Je hoher das Getreide in den Blu-
mentopfen dann bis Weihnachten wichst, desto erfolgrei-
cher gestaltet sich angeblich das kommende Jahr.

Am Heiligen Abend wird der Weizen - dann hoffentlich
grof3, griin und préchtig — mit einer Schleife in den Farben
der kroatischen Flagge zusammengebunden.

Badnja vecer heifit in Kroatien der Heilige Abend. An
diesem Tag ziindet (meist der Vater in der jeweiligen Familie)
den Christklotz an. Das Scheit sollte dann auch den ganzen
ersten Weihnachtsfeiertag lang brennen, was heutzutage
eher nur noch in lindlichen Gebieten der Fall ist.

Am Heiligen Abend werden mancherorts aber auch drei
grof8e Holzscheite als Symbol der Heiligen Dreifaltigkeit

Kroatien
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Gledileg jol og farszlt komandi ar hljédur nétt, heilagur nott

Einige Weihnachtstraditionen sind denen anderer Lander ahnlich, andere sind urtypisch fiir Island und
nur dort gebrauchlich, wie etwa der ,,Gammelrochen” und die nicht ganz ungefahrliche ,Weihnachts-
katze“. Uberall erhellt dekorative Weihnachtsbeleuchtung die dunkle Jahreszeit und zu Weihnachten
wird ein Giberraschend vielfaltiges Speisenangebot aufgetischt. Die Geschenke bringen die ,,13 S6hne
der Riesin“. lhre merkwiirdigen Namen lassen jeweils auf deren Charakter und die ibernommene
Rolle schlieBen. Die Eigenarten sind nicht immer nur von Vorteil fiir die Menschen. Oder kénnte man

etwa von Skyrgamur, dem ,,Quark-Gierschlund®, etwas Gutes erwarten?

Weihnachten auf Island ist in erster Linie ein Familien-
und ein Lichterfest. Da die Sonne ab November bereits am
Nachmittag untergeht, spielt die festliche Beleuchtung hier
eine besondere Rolle. Hiuser, Garten und Laden werden
mit bunten Lampen geschmiickt. Die Weihnachtssaison
beginnt vier Sonntage vor dem Heiligen Abend mit dem
Aufstellen des Adventkranzes.

Am Tag vor Weihnachten wird auf Island in der Regel
Porliksmessa gefeiert, die ,,kleine Weihnacht Der Tag er-
innert an den Schutzheiligen Islands, an Bischof Thorlak,
der im 12. Jahrhundert lebte und am 23. Dezember 1193
starb. Ein alter Brauch ist es, zu Porldksmessa das Haus
grindlich zu reinigen. Nach heidnischem Glauben kann
man so {ibermachtige bose Geister bannen.

Am Vorweihnachts-Festtag wird etwas sehr Spezielles,
nidmlich Kest Skata, der ,Gammelrochen® gereicht. Diese
eigenartige isldndische Delikatesse ist genau das, was der
Name sagt: (halb) verwester, beifSend riechender Rochen,
der durch die Fermentierung genie8bar gemacht wird. Die-
ser Fisch ist eigentlich hochgiftig, da er die Harnsaure nicht
ausscheidet, sondern im Blut bzw. im Fleisch anreichert.
Lésst man den Fisch aber vier bis fiinf Wochen bei gleich
bleibender Temperatur rotten, entweicht das Gift und der
Rochen ist ,reif“. Das fermentierte Fleisch wird dann in

Island

Salzwasser gekocht, zu Brei verrithrt und mit ausgelasse-
nem Schafsfett zu einer Paste verarbeitet. Wiirze ist angeb-
lich nicht notwendig — Kest Skata hat ohnehin ein intensi-
ves, scharfes Aroma fiir Nase und Gaumen, wie man sich
vorstellen kann. Dazu wird {ibrigens nicht mit Schnaps,
sondern mit Milch auf Weihnachten angestof3en.

Am Morgen des Adfangadagur (24. Dezember, Heilig-
abend) wird der Toten gedacht und die Gréber mit Kerzen
erleuchtet. Natiirlich schmiicken die Islander auch die auf
der Vulkaninsel eher schwer zu findenden Weihnachtsbéau-
me mit Kerzen.

Fiir die Weihnachtsgeschenke sind in Island die Jolasvei-
narzustindig, die ,13 Sohne einer Riesin® Diese Weihnachts-
gesellen haben alle vom 12. bis zum 24. Dezember ihren ei-
genen Tag der Ankunft und heiflen wie folgt: Stekkjastaur
(Pferchpfosten - ist diirr und steif, stiehlt Milch der Mutter-
schafe im Stall), Giljagaur (Schluchtenkobold — nimmt den
Milchschaum im Kuhstall), Stifur (Knirps - nimmt sich die
angebrannten Reste in der Pfanne), bvorusleikir (Kochlof-
fellecker), Pottaskefill (Topfschaber), Askasleikir (Essnapf-
lecker), Hurdaskellir (Tirzuschliger), Skyrgdmur (Quark-
Gierschlund), Bjignakreekir (Wurststibitzer), Gluggageegir
(Fensterglotzer - schaut mit groflen Augen von drauflen
in die warmen Stuben), Gdttapefur (Tirschlitzschniiffler),
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Pochiertes Lachsfilet
mit Haselniissen

lkg Lachsfilet, ohne Haut, in Portionsstiicke zerteilt
21 Wasser
“LEL Salz
1EL  weiBe Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt
2 Zitronen, unbehandelt
50g Haselnisse, gehackt, zum Bestreuen
Salat

Wasser mit den Gewiirzen in einem groBen Topf aufkochen,
den Saft einer halben Zitrone, und die andere Halfte der
Zitrone in Scheiben zum Gew(irzwasser geben. Hitze
zurticknehmen, die Fischstiicke einlegen und ca. 10 Minuten
gar ziehen lassen (nicht mehr kochen).

Fischstiicke aus dem Sud heben, auf einer mit Salat
ausgelegten Platte anrichten und mit den gehackten Niissen
bestreuen. Mit Zitronenscheiben garnieren. Dazu kann man
RemouladensoBe reichen. Schmeckt warm oder kalt.

Laufabrauo
(»Schneeflockenbrot“, Weihnachtsgeback)

700 g Weizenmehl
1TL Backpulver
Yo EL  Zucker
50g Butter oder Margarine
Y1 Milch
Kokosfett zum Frittieren
Salz

Aus Weizenmehl (geht auch mit Vollkornmehl oder
Roggenmehl), etwas warmer Milch, Salz und Backpulver,
eventuell ein wenig Zucker, einen glatten Teig bereiten. Die
Masse in kleine Stiicke teilen und dann jeweils ganz, ganz
dtinn so ausrollen, dass Kreise mit einem Durchmesser von
15 bis 20 cm entstehen. Nach dem Ausrollen werden kleine
Muster in den Teig geschnitzt oder mit Reliefrollen gewalzt.
SchlieBlich wird das ,Schneeflockenbrot® in heiBem

Fett goldbraun frittiert. Laufabraud ist knusprig und wird
traditionell in der Weihnachtszeit und zu Silvester mit
gerduchertem Lamm oder Schinken gegessen.
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