Das Menii zum Fest: von Tradition bis Vielfalt

Gans, Karpfen, Fondue, Raclette oder auch Kartoffelsalat mit Wiirstchen
sind kostliche Traditionsessen zum Fest. Fiir immer neue Geschmacks-
erlebnisse zu Weihnachten sorgt dazu die Vielfalt an frischem Gemiise und
Obst.

Straelen, 7.12.2022

Weihnachtsgans oder -karpfen zahlen hierzulande fiir viele zum guten
Weihnachtsmenu ebenso dazu wie flir andere Kartoffelsalat mit Wirstchen.
Doch immer mehr Menschen lieben es, Neues auszuprobieren. Vor allem
leichte Gerichte mit frischem Gemiise und Obst der Saison erobern die
festliche Tafel. Und so kdnnte nach und nach eine neue Tradition zum Fest
entstehen, deren Geschichte gerade erst geschrieben wird. 1000 gute
Griinde, einmal auf die Entstehung unterschiedlicher Weihnachtsmenii-
Traditionen zurtckzublicken.

Schon die Klassiker haben jeweils ihre ganz eigene Geschichte. So soll der
Ursprung der Gans zum Fest Ende des 16. Jahrhunderts in England liegen,
genauer am Heiligen Abend des Jahres 1588. Konigin Elisabeth 1. saB gerade
beim Gansebraten, als sie erfuhr, dass englische Truppen die spanische
Armada besiegt hatten. Aus der Freude Uber den Triumph soll dann eine
Tradition zum Fest geworden sein, die sich spater — von ihrem urspriinglichen
Anlass geldst — in alle Welt verbreitete. Man serviert die Gans heute gerne
mit Rotkohl und Kl6Ben sowie einem Bratapfel.

Der Weg des Karpfens auf die Festtafel ist ein ganz anderer. Die christliche
Tradition erforderte es, die vierzigtdgige Fastenzeit bis zum Heiligen Abend
einzuhalten. Am 24. Dezember war Fleisch oder gar eine Weihnachtsgans
tabu. Trotzdem wollte man das Fest geblihrend feiern. Die Lésung: Ein
besonderes Gericht ohne Fleisch musste auf den Tisch, der fette Karpfen
eignete sich daflr besonders gut. Klassische Beilagen zum Fisch waren
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Gurkensalat, Kartoffeln oder auch Kartoffelsalat. Womit wir beim nachsten

Favoriten der Deutschen zum Fest waren!

Kartoffelsalat mit Wirstchen klingt zundchst einmal nicht sehr festlich. Und
das ist auch so gewollt — urspriinglich jedenfalls. Denn dieses einfache Mahl
soll an die Armut von Maria und Josef zum Zeitpunkt von Christi Geburt
erinnern. Zudem passt der Kartoffelsalat zumindest ein wenig in die
christliche Fastenzeit, wenngleich man mit dem Wdurstchen dazu auch ein
bisschen schummelt. Dass dieses Gericht heute noch in vielen Familien
Heiligabend auf den Tisch kommt, dirfte auch an der wenig aufwendigen

Zubereitung liegen.

Neben Gans, Karpfen und Kartoffelsalat haben sich Raclette und Fondue als
weitere kulinarische Traditionen etabliert. Der Grund dafiir liegt auf der
Hand: Weihnachten ist das Fest, an dem alle um einen Tisch
zusammenkommen. Fondue und Raclette kénnen sich Uiber den ganzen
Abend hinziehen, man legt zwischendurch eine Pause ein, um dann noch ein
zweites oder drittes Mal zu starten - welche Variante man auch immer wahlt:
Familie und Freunde sitzen um Fondue oder Raclette in der Mitte des Tisches
wie um ein Lagerfeuer und genieBen nicht nur das Essen, sondern auch die
wertvolle Zeit miteinander. Kulinarisch werden Fleisch- oder Kasefondue,
klassisches oder modernes Raclette seit jeher von vielfaltigen Salaten und

Gemise begleitet.

Aber gerade Gemiise und Obst haben sich bei vielen Menschen in den letzten
Jahren rasant von der einfachen Beilage zum wichtigsten Bestandteil beim
Essen im Alltag entwickelt. Das pragt nattirlich auch ihr Festmeni zu
Weihnachten, in dem Fleisch zwar nach wie vor eine Rolle spielt, aber vom
Haupt- zum Nebendarsteller geworden ist. So startet ein modernes
Weihnachtsessen zum Beispiel mit einem Feldsalat mit Himbeerdressing und
Parma-Chips, als Hauptgang folgt ein Winter-Ofengemiise mit Orangen-
Chutney und Filetsteak und den Abschluss bildet ein unwiderstehliches Stiick

Florentiner Birnenkuchen.

Das kulinarische Expertenteam der Initiative ,1000 gute Grinde" ist sich
sicher, dass Festmenls mit frischem Gemiise und Obst der Saison zukinftig
zu einer eigenen Traditionslinie in der Geschichte der Weihnachtsmenis
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werden. Denn sie machen das Fest in der dunklen Jahreszeit noch bunter und
leichter. Anregungen fir kostliche Weihnachtsrezepte finden sich unter

www. 1000gutegruende.de. Neben echten Klassikern bietet die Initiative in
ihrer Ideenkliche viele neue Kreationen angesagter Foodblogs. So kann
Weihnachten auch in diesem Jahr kulinarisch fiir jede und jeden zu einem

wunderbaren Genuss werden.
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Bild 1: Feldsalat mit Himbeerdressing ist

ein fulminanter Auftakt.

© Foodistas/ Obst & Gemuise - 1000 gute
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Bild 2: Ein Traum: Winter-Ofengemise

mit Filetsteak und Orangen-Chutney.
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Bild 3: Rundum gllcklich macht Dessert-Fans der Florentiner Birnenkuchen.
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Feldsalat mit Himbeerdressing

Zutaten:

e 400 g Feldsalat

e 2 Orangen oder Blutorangen
e 50 g Cashewkerne

e 80 g Parmesan

e 125 g Himbeeren

e 4 EL WeiBweinessig

e 4 EL Olivendl

e Grobes Meersalz

e Schwarzer Pfeffer

e 1 TL Honig

e 2 TL mittelscharfer Senf

Zubereitung:

Den Feldsalat waschen und die Wurzeln am Ende entfernen. Trocken
schleudern und beiseitestellen. Die Orangen hauten und in Scheiben
schneiden. Die Himbeeren waschen und eine Handvoll davon beiseitestellen.

Die restlichen Himbeeren in ein hohes Gefal3 geben. Essig, Olivendl, Salz,
Pfeffer, Honig und Senf dazugeben und alles zu einem cremigen Dressing

purieren.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett so lange rosten, bis sie ein
angenehmes Aroma entwickeln. Nach Belieben klein hacken und zusammen

mit dem Dressing Uber dem Feldsalat verteilen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Den Parmesan fein reiben
und kleine Haufchen davon auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben
(ca. 8 Stiick). Fur funf Minuten im Backofen knusprig backen und zum Salat

servieren.
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Winter-Ofengemiise mit Filetsteak und
Orangen-Chutney

Zutaten fiir 4 Personen:

e 800 g bunte Méhren

e 300 g Pastinaken

e 500 g SuBkartoffeln

e 4 EL Olivendl

e 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
e Meersalz

e Pfeffer aus der Miihle

e 20 g Butterschmalz

e 2 dicke Rinderfiletsteaks (a 200 g)
e 2 Orangen (a 300 g)

e 50 g Honig

e 50 g getrocknete Cranberrys

e 1/2 TL gemahlener Ingwer

e 1/2 TL gemahlene Kurkuma

e 1/2 Zimtstange

Zubereitung:

Mohren, Pastinaken und SiBkartoffeln putzen, waschen, schalen, in grobe
Stlicke schneiden und in eine Schissel geben. Mit Olivendl, Kreuzkimmel,
Meersalz und Pfeffer mischen und auf einem Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft 180°C) 30-35 Minuten
backen. Eventuell zwischendurch einmal wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin unter Wenden ca. 8
Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
zugedeckt ruhen lassen.

Orangen so schalen, dass die weiBe Haut vollstéandig entfernt wird.
Fruchtfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Ubriges

Pressebiiro Obst & Gemiise — 1000 gute Griinde | c/o LWP Kommunikation GmbH 6/10
Justine Quick, Melanie Quade | Tel. 0211 984607-10 | presse@1000gutegruende.de



Fruchtfleisch ausdriicken und den Saft auffangen (100-120 ml). Orangensaft
Honig, Cranberrys, Ingwer, Kurkuma und Zimt aufkochen. 5-7 Minuten

einkécheln lassen. Orangenfilets untermischen.

Steaks in Scheiben schneiden und mit dem Ofengemlise auf groBen Tellern

anrichten. Chutney extra dazu reichen.
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Florentiner Birnenkuchen

Zutaten fiir eine 26-cm-Springform

fiir den Miirbeteig:

275 g Mehl

e 75 g Zucker

1 Prise Salz

150 g kalte Butter
1 Ei

fiir die Fiillung:

1,2 kg Birnen

Saft einer 1/2 Zitrone
1 EL Zucker

1/2 TL Kardamom

e 2 EL Rosinen (optional)

1 EL Speisestarke

fiir die Mandelkruste:

100 g Butter

65 g Zucker

35 g Honig

50 g Sahne

e 200 g Mandelblattchen

auBerdem:

e Puderzucker

e Sahne zum Servieren
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Zubereitung:

Flir den Murbeteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. In Folie

gewickelt 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in Scheibchen
schneiden. In einer Schissel mit Zitronensaft, Zucker, Kardamom, Rosinen

und Speisestarke mischen.

Fur die Mandelkruste Butter, Zucker, Honig und Sahne in einen Topf geben.
Unter Rihren aufkochen und kurz kdcheln lassen, bis sich der Zucker gelost
hat und sich groBe Blasen bilden. Dann vom Herd nehmen und die

Mandelblattchen einriihren.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform (@ 26

cm) mit Backpapier auslegen, den Rand einfetten.

Den Mirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen. In die
Springform legen und diese vollstandig damit auskleiden. Dabei einen ca. 4-5

cm hohen Rand entstehen lassen.

Den Mirbeteigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Dann die Birnen
einfillen und schlieBlich die Mandelblattchen darauf verteilen.

Den Kuchen im unteren Ofendrittel 40-45 Minuten backen. Dabei ein Auge
auf die Mandelblattchen haben, damit diese nicht zu dunkel werden.
Eventuell nach ca. 25 Minuten mit einem Bogen Backpapier abdecken, falls
die Mandeln dann schon schén karamell-braun sind.

Den Birnenkuchen nach Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen und
vollstandig auskihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben und mit etwas

Sahne servieren.
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iJber ,Obst & Gemiise - 1000 gute Griinde"

Es gibt 1000 gute Griinde, sich mit Obst und Gemuse

gesund und lecker zu ernahren. Deshalb hat die

Erzeugergenossenschaft Landgard, Deutschlands fuhrende
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verfolgt damit keine vorrangig kommerziellen Ziele.
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