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eks & Kalorien gehéren zusam-

men, so lust- wie verhingnis-

voll. Wenn ein zartes Vanille-

kipferl vor einem liegt, lieblich

duftet und zum genussvollen
Beifen verleitet, dann sinkt die Hemm-
schwelle: eines, dann noch eines . . . ein
Schluck Kaffee dazwischen . . .

Ein Vanillekipferl hat 69 Kilokalorien
(kcal), das geht noch. Nur wer bremst
sich wirklich nach einem ein? Rumkugeln
bringen es pro Stiick auf 318 keal, da soll-
te man eher aufthéren.

Die Lust liegt im Siifien, eine mensch-
liche ,,Urlust” seit der Muttermilch. Das
»Verhiingnis“ liegt in den Bestandteilen,
auller der Milch: Butter, Zucker, Mehl,
Schokolade, Alkohol. Nun ist Butter an
sich nicht ,,schlecht”. Doch hier macht es
die Menge — die der Butter in den Keksen
und schlussendlich die, die nach dem Es-
sen in einem selbst drin ist. Nur was wi-
re Weihnachten ohne Kekserl?

Entschuldigungen gibt es viele: das
schlechte Wetter, die ,,Dunkelheitsde-
pression®, die allseitigen ,siiften Versu-
chungen®, die Hoflichkeit, geschenkte
Kekse auch verzehren zu miissen, die
Nostalgie der Kinderzeit ... Nur gehen
so die angefutterten Kekserlgramm auch
ziigig hinauf, und dann kommen noch die
Mettenwiirstel, die Weihnachtsbra-
ten... Das alles legt sich zum Jahres-
schluss wie ein Jahresring um einen. Und
man hat das satte Gefiihl, dass diese spe-
zielle Mischung besonders anschmieg-
sam haftet und kaum mehr zum Ab-
schmelzen zu bringen ist. Weshalb sich
Jahresring um Jahresring anlagert, bis
man aussieht wie ein amerikanischer
Santa Claus . . .

s ist ein Kampf mit den Ur-Instink-

ten. Das inkludiert, dass der

Mensch diesen gewdhnlich unter-

liegt. Ausnahmen bilden die Aske-
ten, die um gottliche Anerkennung buh-
len, und die Marathonliufer, die nach ge-
sellschaftlicher suchen.

Tricks wie Rationierungen helfen so
wenig wie Verstecken. Wer kann stand-
haft bleiben, wenn die Werbung ,124
Versuchungen“ propagiert (gehort das
nicht in den Fasching?!), wenn Bilderflu-
ten auf einen niederprasseln, wenn die
Weihnachtssonderhefte und auch sonst
alle Medien in Butter, Mehl und Alkohol
schwelgen.

Aber, um einen Klassiker so ungefihr
zu zitieren: Hier ,wichst das Rettende”
schon! Man muss sich nur direkt mit al-
lem konfrontieren: medial — nicht real.
Da liegt also eine dieser Keks-Spezial-
nummern vor mir, an die 200 Seiten, et-
wa 124 Rezepte, im Schnitt 150 kcal pro
Keks, da sind wir schon locker an den
20.000 kcal dran, das sittigte allein unge-
fahr neun Tage.

So sollte man sich nicht ernihren; des-
wegen eine nicht ganz ernsthafte Hilfe:
Lesen Sie die Rezepte ganz langsam und
geniisslich, stellen Sie sich genau vor,
was darin enthalten ist, wie das
schmeckt — wie die kcal steigen. Nach et-
wa 20 Texten wird sich bei Thnen eine ge-
wisse Séttigung einstellen. Falls Sie noch
Versuchungen spiiren sollten: ein weite-
res Dutzend Rezepte durchkauen!

Hierbei wirkt sich der Zeitgeist end-
lich einmal wirklich positiv aus. Alle se-
hen Koch- und Backsendungen, blittern
Sonderhefte durch: sehen — statt tun. Das
tun wir jetzt auch: konsequent bléttern.
Nur schauen.

Nein! Doch nicht ganz: Das eine oder
andere reale Vanillekipferl zur Beloh-
nung wird man danach sehr langsam,
sehr bewusst und vor allem sehr geniefie-
risch verzehren.
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Vom Himmel hoch . . .

om Himmel hoch kommen in

diesen stillen Tagen nicht nur

gute Engel mit vielen wunder-

baren Geschichten, sondern

auch manch himmlisch einfache
Speisen, die vor und wihrend des hohen
Fests unsere Gaumen erfreuen.

Ein Duft, der immer auf bezaubernde
Weise an Kindheit, Weihnachten, klirren-
de Kilte und kuschelige Abende erinnert,
ist der von Bratépfeln.

In der Adventzeit serviert, lost eine
Bratapfelnachspeise mit ihrer schlichten
Raffinesse ein wahres Crescendo unter de-
nen aus, die sie genieféen diirfen.

In meiner Kirntner Kindheit hat meine
Mutter gerade in der Vorweihnachtszeit
ganz einfache Speisen gekocht, wohl um
uns alle auf das grofte Fest einzustimmen.
Heute, in einer Zeit, in der beinahe jeder
von der neuen Einfachheit spricht, kom-
men mir viele dieser Gerichte wieder in
den Sinn. Ein késtliches Ritschert, puristi-
sche Kirntner Nudeln oder eine gebunde-
ne Kalbssuppe mit Broselknoderl sind
Gaumenfreuden, die ich immer auch mit
dem Advent verbinden werde.

Der Advent roch bei uns auch nach
Schwein. Es wurde in der ersten Dezem-
berwoche geschlachtet und das gesamte
Tier unterschiedlichen Bestimmungen zu-
gefiihrt: von Selchwiirsteln fiir den Heili-
gen Abend, der Leberpastete im Glas, die
nur fiir Weihnachten gemacht wurde, bis
zum Blut fiir die Maischerlen (Maisen).

Im Lungau bereitet man die traditionel-
len Bratwiirste fiir den 24. Dezember zu,
und hier wie dort geniefst man diese Wiirs-
te mit wiirzigem Sauerkraut. In vielen Fa-
milien wird am Heiligen Abend wieder die
Wiirstelsuppe gekocht, und viele Metzger
haben ihre altbew#hrten Rezepte fiir die
Mettenwiirstel aus der Schublade geholt.

Siift und scharf zugleich, lieblich und
verlockend. Zimt duftet nach Weihnachten
und gliicklichen Stunden, und immer
schwingt auch ein Hauch Exotik mit. Viel-

Weihnachten steht vor der Tiir.
Und mit diesem wohl schonsten
Fest des Jahres auch eine fast
uniiberschaubare Fiille von
kulinarischen Geniissen. Wer sich
daran erinnert, wie noch vor dret
Jahrzehnten im Advent gespeist
wurde, der weild: Jedes Gericht hat
seine Zeit. Und der Advent ist die
Hochzeit der Einfachheit.

ILSE FISCHER

leicht ist er gerade deshalb der Inbegriff
des Festtagsdufts. Im Winter geht nichts
ohne Zimt. Fiir Lebkuchen, Kekse, Punsch
und Glithwein ist er ein Muss. Doch auch
herzhaften Gerichten kann er das gewisse
Etwas geben. Wiirzen Sie doch einmal den
traditionellen Weihnachtsbraten mit Zimt,
der gern auch im Doppelpack mit Nelken
daherkommt.

Alles hat seine Zeit, und so ist das Klet-
zen- oder Friichtebrot ein Wintergenuss.
Zum Adventfriihstiick mit Freunden, aber
auch zu einem kriftigen Kise oder einer
Ginseleber ist es einen Versuch wert, Tra-
dition vermischt mit der Lust auf Neues.

Zitrusfriichte gibt es zwar lingst das gan-
ze Jahr iiber zu kaufen, aber so richtig saftig
und aromatisch sind sie nur jetzt. Und auch
sie gehoren zu den unverwechselbaren
vorweihnachtlichen Geniissen.

Mandarinen afs man bei uns immer erst
am Krampustag, und der Duft nach Siiden
und Sonne war ein olfaktorisches Erlebnis
der Extraklasse. Kein Punsch ohne Oran-
gen, und auch keine Ente a ’orange. Kost-
lich sind sie aber auch als Salat mit schwar-
zen Oliven und roten Zwiebeln. Und so auf
den Teller gebracht auch fiir das Auge eine
wahre Farbsymphonie.

Legendir und altbekannt ist die gebrate-
ne Weihnachtsgans, gefiillt mit Apfeln und
Kastanien, oder ein Karpfen, gebacken,
klassisch serviert mit Kartoffelsalat. Und
das Fondue hat ebenso Saison wie Hum-
mer und Co.

Heute ist Weihnachten nicht mehr der
Abschluss der langen Advent-Fastenzeit.
Deshalb findet man auf den festlichen Ta-
feln auch manch gebratene Forelle oder ein
anderes zartes Fischlein.

Von der Ouvertiire am ersten Advent-
sonntag bis zum Grande Finale sollte man
mit alten und neuen Diiften, Speisen und
Erinnerungen die Zeit zu einer besonderen
machen. Ein bisschen Doping mit Lebku-
chen und Bing Crosbys ,,White Christmas®
hat noch keinem geschadet. Im Gegenteil.
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