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Eine Zipfe kann auch aus einem ge-

wohnlichen  Hefeteig -hergestellt’ werden

nach folgendem Rezept: 500 g weisses
Mehl, 75—125 g zerlassene Butter, 1—2
Eier, % 1 Milch, 5 g Salz, 2075 g Zucker,
30 g Hefe. Aus.diesen leicht erwirmten
Zutaten wird ein Hefeteig hergestellt und
wie auf dem nebenstehenden Bilde sicht-

bar, zu-einem Zopf geflochten, mit Eigelb;

bestrichen und 45—60 Minuten in guter
Hitze gebacken. Der Zopf imuss, nachdem
er geflochten ist, moch aufgehen, bevor
man ihn backt.

Uralt sind die Formen des festlichen  Gebdcks, und unser Festgebdck
‘hat seinen Ursprung in heidnischen Opfern. Aber diese Opferzopfe, die
‘bei den alten Germanen hoch im Kurs stunden, verloren allmdhlich ihren
Sinn und wurden iber die Jahrtausende und Jahrhunderte hinweg
‘nur noch zum kulinarischen Genuss an Weihnachten.

 Ueher den Ursprung unseres festlichen Gebiicks //ﬁ =

Wer kennt die guten Sonntagsbrote heute

‘noch? Ja, vor dem Krieg konnte man sie

zum Frihstiick am Sonntagmorgen genies-

-sen; sie waren aus feinstem Weggliteig:

sie 'sollen das' gewickelte mit Bandern um-
wundene Kindlein darstellen.

Ebenso die Birebrote und Birewegge er-
innern an eingerollte Kindlein. 3

Birnenbrote werden folgendermassen
hergestellt: 500 g Mehl, 20 g Hefe, 1 Ess-
16ffel Zucker, 60 g Butter, 10 g Salz, 3 -dl
Mileh. Aus diesen Zutaten stellt man einen
Hefeteig her. Dann werden 500 g Dorrbirnen,

Um 'die Zeit der Wintersonnenwende
herum hat man bereits vor Jahrtausenden
« Sonnenrédder » gebacken. Ueber den Ur-
sprung ist man sich heute noch nicht klar.

Sonnenrédder kénnen heute auch folgen-
dermassen gebacken werden: 200 g Graubi
fein gehackt, 50—100 g geriebene Hasel-
niisse, 50 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 200g
Mehl, wenn moglich etwas Zitronensaft,
Zimt, Nelkenpulver, eine Prise Salz, /2 Pa-
ket Backpulver werden ‘auf dem Brett zu
einem Teig verarbeitet. Daraus formt man
Sonnenrader oder Brezel, bestreicht sie
mit Eigelb und béackt sie in mittlerer Hitze.

250 g Dérrzwetschgen, 250 g Dorrfeigen 100 g
Sultaninen, 125 g Baumniisse, fein gehackt
(wobei das Dorrobst vorher eingeweicht
und die Birnen kurz gekocht sein miissen),
und mit wenig Zucker, Zimt, etwas Aenis

und - Zitronensaft vermischt. Aus dem.
Hefeteig formt man Rechtecke, gibt die
Fiillung darauf und formt richtige Brote,
die man 1—1% Stunden in méissiger Hitze
backt.

INTERESSANTE NEUERSCHEINUNGEN AM BUCHERMARKT

«Alli Cherzli brénne », Virsli vo der Dora
Liechti. 80 Syte Birndiitsch mit 10 ent-
ziickende Bildli (Fr. 3.60). Verlag Hans
Huber, Bern.

Ein allerliebstes Biichlein mit Gedichten
und Versen zum Vorlesen und Aufsagen fiir
die Kieinen sowie einem kurzen Krippen-
spiel zum Auffithren, Mutter und Kind, jede
Schweizerfrau, alle Freunde unserer Kleinen
werden an diesem reizenden Biichlein un-
gserer Emmentaler Dichterin ihre Freude
haben. Dora Liechti hat sich in unserem
Lande mit ihren lebendigen, bildhaften Kiun-
derversen schon lingst einen Namen von
bestem Klang erworben, Is.

Heinrich Pestalozzi: « Christoph' und Else ».

Rascher Verlag, Ziirich.

In der Sammlung «Schweizerische Klassi-
ker-Ausgaben»  verdffentlicht der Verlag
Rascher ein wenig bekanntes Werk unseres
grossen - Schweizer P#dagogen, «Christoph
und Else» stellt gewissermassen einen Kom-
mentar zu dem weit beriihmteren Werk Pe-
stalozzis «Lienhard und Gertrud» dar. Auch
es war gedacht als Volkshuch, ist es aber
in der Folge nicht geworden. Um so wver-
dienstlicher ist das Unternehmen des Ziir-
cher Verlages, unserer Zeit eine Schrift Pe-
stalozzis wiederum zugénglich zu machen,
die sonst nur in umfassenden Gesamtwer-

ken enthalten ist. Druck, Papier und Ein-
band sind gut und gediegen, so dass das
Buch auch in dieser Hinsicht jeden Biicher-
freund befriedigen wird.

Alice Liithi: «Juhui, mir chaschperle!» Fiinf
Mundartspiele fiir das Kasperlitheater, Mit
Bildern von Alice Marcet. Brosch, Fr. 2.80.
Verlag A. Francke AG. Bern.

Die heitere Kleinkunst der Kasperlibiihne
hat von jeher die Jugend entziickt und
neuerdings auch dadurch an Wert gewon-
nen, dass Figuren und Szenarium von ge-
schickten jungen Hiinden selber angefertigt
werden, Es erschliesst sich damit eine Fiille
von produktiver Betitigung. Das neu er-



In der Schweiz kennt man uberall die

Gritti-Benz oder Hose-Joggi, flir die die
Kinder um Weihnachten und Neujahr her-
um schwirmen.

Die Chrabeli gehen zuriick auf Gebéck,
die Hirsche darstellten, welche man ehe-
mals um Neujahr herum zum Essen auf-
stellte. Heute bleibt von dem Hirschge-

back nur noch ein kiimmerliches Rudi- .

ment, ndmlich die Zacken, die in primi-
tiver Form ein Hirschgeweih darstellen
sollen.

Anis-Chrébeli werden folgendermassen
hergestellt: 2 Eier; 200 g Zucker, 250 g
Mehl, 1'/> Kaffeeloffel Anis, 1 Loffel Back-
pulver werden miteinander verarbeitet, in
fingerdicke Rollen, zirka 10 cm lang, rund
geformt und dreimal eingeschnitten. Man

ldsst sie liber Nacht an der Warme stehen
und backt sie dann in méassiger Hitze hell-
gelb.

Nach den Turkenstlirmen, die von Wien
abgewlesen wurden, hat ein Mann namens
Kolschitzki das’erste Kaffeehaus in Wien
eroffnet und dazu die ersten Gipfel ser-
viert. Andere Urkunden erzdhlen zwar,
dass bereits die Monche im -Kloster St.
Gallen ‘Gipfelesser waren.

Gipfel konnen auf mancherlei Art her-
gestellt werden. Sehr beliebt - sind die
Schinkengipfel, die aus Blatterteig oder
Miirbeteig hergestellt werden kénnen. Doch
kann man auch aus Hefeteig Gipfel for-
men, und diese mit Konfitiire fiillen. Das
nebenstehende Bild zeigt, wie man Gipfel
formt.

Mohn auf das Festgebidck zu streuen ist
eine uralte Sitte.

Anstatt. den lblichen Mohnbroten,
die man gewodhnlich beim Bécker bekommt,
kann man auch aus Hefeteig Brote formen,
in die man noch eine Mohnfiillung gibt.
Diese wird folgendermassen zusammenge-
stellt: 250 g gebriihter, abgetropfter und
gemahlener Mohn, 1 Ei, 100 g Zucker, 1
Essloffel zerlassene Butter, 2 Essloffel
Milch werden zusammengemischt und als
Fiillung auf den ausgewallten Teig ge-
strichen. Dieser wird zusammengerollt und
lgann noch leicht mit Mohn bestreut wer-

en.

schienene Kasperbiichlein bietet die Texte

zu fiinf mundartlichen Spielen, die mit ein-

fachén szenischen Mitteln und mit den cha-
rakteristischen Figuren der guten Kasper-
tradition darzustellen sind. In einer lebhaf-
ten Mundart, wie Kinder sie wirklich spre-
chen, sp1elen die lustigen Hergéinge sich ab:
wie Kaap@r der Prinzessin Silberia ihr Kron-
lein aus dem Brunnen  heraufholt, wie er
«alles kann», wie er in Afrika sich "mit dem
Lowen Knurrus und der Schlange Zischa
gegen die Menschenfresser verbiindet und
iiberhaupt zuletzt immer obenauf kommt.
Mein lebhafter Achtjahriger — sicher ein
sustindiger Kritiker — ist begeistert und
hat so;luch eine” Auffithrung veranstaltet —
gewihit wurde selbstverstdndlich das Stiick
vom Negerschelm Wambambo. el.

Ida Morf, Irene. Roman. Druck und Verlag
von Friedrich Reinhardt in Basel. Lei-
nenband Fr. 7.50.

Die Geschichte des jungen Menschenkin-
des, das diesem Buch den Namen gibt, ist
ein beachtenswertes Erstlingswerk, dessen
Verfasserin ‘iiber eine wohltuend ausgegli-
chene Sprache und kraftvoll zufassende Ge-
staltungskraft . verfiigt. So verfolgt der
Leser mit wachsender Teilnehme den Weg
der jungen Irene, die, aus reichen und ver-
wohnten” Verhéltnissen hervorgegangen, in
einem Leben des Nichtstuns keine Befrie-
digung finden kann, sondern sich ihr Le-
ben mit eigenen Mitteln aufbauen und eine
Aufgabe finden mochte. Da der Vater die-

sen Plinen verstindnisvoll gegeniibersteht,
darf Irene ihren eigenen Weg suchen und
findet zunichst Bureauarbeit, kommt dann
als Sekretdrin zu einem Nervenarzt und
geht spiter auf seinen Vorschlag ein,
Pflegerin in einer von ihm betreuten An-
stalt fiir Geisteskranke und Epileptische
zu werden. Und dieser Dienst, der an den
ihn Ausiibenden schwerste Anforderungen
stellt, schenkt Irene tatsiichlich Befriedi--
gung, und sie macht die Worte des’ Arztes,
dass «sie es schaffen wiirde»,  wahrv.
Schliesslich miindet ihr Weg, vom Vater
mit Liebe und verstindnisvoller Teilnahme
verfolgt, in den eines andern, der den glei-
chen Zielen zustrebt wie Irene: stark im
Mittragen und reich in Giite zu sein. Ein
feines Buch!
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