W O h Nr. 4 Dezember 2013
‘. Stiftung Alterswohnungen Z e l un
QP der Stadt Zirich ~ SAW

Liebe Mieterinnen und Mieter

Auch, wenn wir gut allein sein koénnen, an Weihnachten und Silvester sind wir es nicht gern. Wir mochten
mit Menschen feiern, denen wir uns verbunden fiihlen. Dies ist nicht immer moglich. Die Ausgabe dieser
Wohnzeitung mochite Sie dazu einladen, sich die Festtage so angenehm wie moglich zu gestalten. Egal, wie
Sie feiern, schenken Sie sich besinnliche Stunden und Geborgenheit. Die Fachfrauen der SAW-Wischerei
haben den Vorschlag fiir das Festiagsmenii mit grosser Freude und Sorgfalt fiir Sie zusammengestelli.
Berthy Lenzi-Wild und Helga Krempke, zwei Mieterinnen der Siedlung Feldstrasse, gewdhren uns Einblicke
in ithre personlichen Festtagserinnerungen und akiuellen Pliane. Vielleicht konnen Sie Weihnachten und
Silvester auch in guter Nachbarschaft in den Siedlungen gemeinsam feiern und dabei ein Gliicksrezept,
vorgestellt auf Seite 7, erproben. Das neue Jahr wird weltweit mit einem Feuerwerk und den unterschied-
lichsten Gliicksritualen begriisst. Kaum jemand kann sich dem Zauber entziehen, dem Schicksal einen
kleinen Schubs in die gewiinschte Richtung zu geben. 2014 ist nach dem chinesischen Horoskop das Jahr des
Pferdes und verheisst bewegende Zeiten. Was auch immer das neue Jahr bringen wird, wir wiinschen Ihnen
viel Gliick und freuen uns darauf, Sie weiterhin begleiten zu konnen.
Mit den besten Wiinschen fiir besinnliche Festtage und ein gutes, gesundes 2014.
Waltraud Wacht,
Verantwortliche Kommunikation
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3-Gang-Festmenii vom Team der zentralen Wischerei

Zu Weihnachten eine siidliche Note

Premiere: Die Mitarbeiterinnen der zentralen Wascherei der SAW ha-
ben exklusiv fiir die Leserinnen und Leser der Wohnzeitung das dies-
jahrige Festmenii zusammengestellt. Die Rezeptvorschlage sind, wie
das Team der Waschereizentrale in der Siedlung Seebach, gepragt
vom sonnigen Siiden. Das Menii lasst sich gut im Voraus vorbereiten
und ohne grossen Aufwand kochen. Das war den berufstitigen Frau-
en, die an Weihnachten nicht den ganzen Tag in der Kiiche verbrin-

gen wollen, wichtig.

Text und Bilder: Maya Doetzkies

Von links nach rechts: Sechs der sieben Wdscherinnen: Nina De Martino,
Esther Mdirki, Ursula Mellini, Sara Sellathurai, Alice Heid, Sonja Paunicic

«Zeigt her eure Fiisse, zeigt her
eure Schuh, und sehet den fleissi-
gen Waschfrauen zu.» Erinnern Sie
sich? Nein, sagt Ursula Mellini. Viel-
leicht kennt die Leiterin der zent-
ralen Wascherei der Stiftung Alters-
wohnungen SAW den Kinderklas-
siker nicht, weil sie mit Jahrgang
1961 zu jung ist. Das Lied jedoch
passt gut zu den sieben Fachfrau-
en, die Jahr fir Jahr tausende Kilos
Kleider fir die Mieterinnen und
Mieter der 35 SAW-Siedlungen in
Ziirich waschen. Bis Mai 2012 wur-
den die Arbeiten in den Siedlungen
Espenhof und Felsenrain ausge-
fihrt, nun ist die zentrale Wasche-
rei in die Siedlung Seebach verlegt
worden. Im neuen Gebadude ist
der Boden himmelblau. «Das wir-
ke frisch», sagt Ursula Mellini. «Wir
konnten wahlen, und allen gefiel
das besser als senfgelb.» Vor den
grossen Fenstern fliesst der Katzen-
bach, aber noch wichtiger sind die

Baume. Willkommene Schatten-
spender, wenn es draussen 35 Grad
warm und drinnen auch nicht viel
kihler ist. Professionell Wasche wa-
schen, ist ein heisser Job.

Jede Woche kommen die Lie-
ferungen von sieben bis neun
SAW-Siedlungen, die kontrolliert,
sortiert, gewaschen, gefaltet, ge-
bligelt, verpackt und nach rund
zehn Tagen Frau und Herrn Mie-
ter zurtickgebracht werden wollen.
Schon glatt und ordentlich zusam-
mengelegt, grad wie neu. Damit
das Hemd auch wieder den rich-
tigen Hosen-Besitzer findet, sind
in der Wascherei gut durchdachte
Arbeitsablaufe notig. Wichtig ist
die Eingangskontrolle; die Frauen
prifen jedes Waschestlick und ver-
sehen es mit Namen, wenn diese
fehlen sollten. Damit es kein Durch-
einander gibt, lagern die gereinig-
ten Unterhemden, Unterrécke und
Unterhosen in Fachern, die mit

Vorspeise

Pastetli mit Champignonsfiillung

Zutaten fiir 4 Personen

4 Pastetli von der Backerei
250 g Champignons

1 Zwiebel

1ELOI

ca. 2 dl Rahm

etwas Peterli

ein wenig Zitronensaft

Zubereitung

Champignons waschen und blatt-
rig schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln und in etwas Ol an-
dampfen. Zwiebel und Peterli fein
hacken, dazugeben und leicht ko-
cheln lassen, bis alles gar ist. Rahm
dazugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Pastetli fillen
und im Ofen bei 200°C Umluft ca.
5 Minuten warmen. Sofort servie-
ren.

dem Kiirzel der Siedlung und der
Nummer der Wohnung gekenn-
zeichnet sind.

Kenntnisse und Erfahrung brau-
chen die Fachfrauen auch fir das
Sortieren der Kleidungsstiicke, be-
vor diese in eine der sechs Wasch-
maschinen wandern. Es wird be-
stimmt, was als Feinwasche nur
20 Grad vertragt oder was zweimal
Vorwaschen und 95 Grad benétigt.
Das verlangt Konzentration und
Aufmerksambkeit, schliesslich soll
der Kaschmirpullover nicht etliche
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Hauptspeise

Kalbshaxe/Ossobuco Cremolata

Zutaten flir 4 Personen

4 Kalbshaxen

wenig Mehl

2ELOI

Salz, Pfeffer

1 Tasse sehr fein gehackte Zwie-
beln, Riebli, Stangensellerie (im
Mixer)

2 dl Weisswein

4-5 dl Fleischbouillon

1 EL Tomatenpuree

1 grosses Lorbeerblatt

Cremolata

1 Knoblauch-Zehe
1 Bund Peterli
Schale einer Zitrone

Zubereitung

Die Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer
wiirzen, im Mehl wenden und in
heissem Ol anbraten. Die sehr fein
gehackten Zwiebeln, Riebli und
Stangensellerie dazugeben, mit
Weisswein abloschen, dann heisse
Fleischbouillon beifligen. Toma-
tenpuree daruntermischen, Lor-
beerblatt dazugeben. Alles auf
kleiner Flamme kocheln lassen, bis
sich das Fleisch vom Knochen ab-
|6st. Das dauert je nach Grosse der
Kalbshaxen ca. 1 bis 1 %2 Stunden.

Cremolata

Fir die Cremolate Knoblauch und
Peterli sehr fein hacken, abgerie-
bene Schale einer Zitrone beifl-
gen, mischen, auf die Kalbshaxe
streuen und sofort servieren.

Als Beilagen passen Risotto und
Gemuse.

Nummern kleiner aus der Maschi-
ne kommen.

«Das» sagt Ursula Mellini, <kkommt
extrem selten vor.» Keine Handar-
beit hingegen ist die Pulverzugabe:
Die Waschmaschinen sind hoch-
modern und dosieren das Wasch-
mittel automatisch nach dem Ver-
schmutzungsgrad der Wasche.

Man kann viel lernen in einer
Wascherei, auch ein spezielles Vo-
kabular. Trockenwasche? Diese ist
namlich feucht, heisst aber so, weil
sie in den Tumbler kommt. Flach-
wasche? «Das ist alles, was vier
Ecken hat», so Frau Mellini, und ge-
plattet wird. Formteile nun, nennt
man Blusen, Hosen und Jupes, die
in Form gebligelt werden missen.
In der Weihnachtszeit haufen sich
besonders die Formteile, die festli-
chen Seidenblusen, die Kragen mit
romantischen Riischen oder die Ro-
cke mit aparten Mustern. Zum Fes-
te eben nur das Beste!

Weihnachten ist flir die Wasche-
rinnen ein schones Thema. Immer
im Dezember organisiert das Team
ein Weihnachtsessen. Zwei oder
drei Frauen bereiten es zu, was
immer wieder ein besonders inte-
ressantes Resultat ergibt. «Wir sind
eben multikulti», wie Ursula Mellini
sagt. «Bei uns arbeiten Frauen aus
den Philippinen, aus Sri Lanka, Ke-
nia, Serbien, Italien und auch aus
der Schweiz.» Dieses Jahr hat Sa-
ra Sellathurai ihre Kolleginnen mit
einem kostlichen Gericht aus ihrer
Heimat Sri Lanka Uberrascht: Lin-
sen und Poulet gekocht, mit Cur-
ry und Kokosmilch abgeschmeckt
und zusatzlich scharf gewdrzt. Das
Dessert kam aus Sizilien, enthielt
aber eine kraftige Note Salerno,
oder vielmehr Nina de Martino, die
aus diesem Ort sudlich von Neapel
stammt.

Alle Frauen des Wascherei-Teams
kochen gern, aber Nina de Marti-
nos Leidenschaft ist das Backen.
«Ich backe jede Woche. Es uiberfallt
mich einfach. Am liebsten mache
ich Torten, weil man die dekorie-
ren kann. Die Rezepte andere ich
immer ab, wie es mir gerade in
den Sinn kommt. Das Geback ver-

Dessert

Cannoli Siciliani

Wer kennt sie nicht aus den Feri-
en in Sizilien, die frittierten Teig-
rollen, gefiillt mit einer slssen
Ricotta-Creme? Ein Genuss, dem
man nicht widerstehen kann.

Die Cannoli zum Befiillen konnen
Sie in jedem italienischen Laden
kaufen.

Zutaten fiir 4 Personen

12 kleine Cannoli (erhaltich in La-
den fir italienische Spezialtiaten)
250 g Ricotta

3 EL Zucker

2 TL Zimt

1 TL Grand Marnier (oder Oran-
gensaft)

Schale einer halben Orange
Puderzucker
Dekorationskiigelchen

Zubereitung fiir die Fillung

Ricotta, Zucker, Zimt, Grand Mar-
nier und Orangenschale in eine
Schiissel geben, die Masse mit
einer Gabel auflockern, bis sich
eine cremige Masse ergibt. Im
Anschluss die Ricotta-Creme in
einen Spritzbeutel fiillen und die
Cannoli von beiden Seiten fiillen.
Zum Schluss die Cannoli mit De-
korationskiigelchen und mit Pu-

derzucker bestauben.

schenke ich meistens, oft meinen
Kolleginnen hier in der Wascherei.
Backen ist etwas Wunderbares und
ein gutes Mittel gegen deprimie-
rendes Wetter und schlechte Stim-
mung.»
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So ist es denn auch Nina de Marti-
no, die das Cannoli-Rezept flr un-
sere Leserinnen und Leser aufge-
schrieben hat.
Cannoli sind
ein geflilltes
Schmalz-
geback,
das ur-
sprung-
lich zur
Fasten-
zeit aufge-
tischt wur-
de. Cannoli
heisst Ubersetzt
«kleines Rohr», nach dem Holzstiick
benannt, tiber das der Teig vor dem
Frittieren gewickelt wird. Nina de
Martino erklart: «Cannoli kauft man
am besten in einem Laden fir itali-
enischen Spezialitaten. Was man
selber macht, ist die Fillung. In Si-
zilien besteht sie aus einer Ricotta-
Creme mit kandierten
Frichten. Ich
habe sie der
Weih-
nachts-
zeit an-
gepasst
und
nehme
anstelle
der kan-
dierten
Friichte Zimt,
Orangen und
Grand Marnier. Wer es gern
schwarz-weiss hat, kann die Canno-
li auch je zur Halfte mit Ricotta- und
Schokoladen-Creme fiillen.»
ltalianita auch beim Hauptgang
des Weihnachtsmeniis: Ossobu-
co mit Cremolata. Das Re-
zept hat Ursula Mellini bei-
gesteuert. Zwar ist die Lei-
terin der Wascherei ein
echter Zirihegel und
kocht auch gern klassi-
sche Schweizer Kiiche.
Schon friih habe sie ihren
Grossmittern tief in die
Kochtopfe geguckt und viel
gefragt, damit sie es nachko-
chen konnte. «Aber als ich meinen
Mann kennenlernte, einen ltaliener,

da habe ich wie der Blitz italienische
Kochbiticher gekauft, um zu wissen,
wie man eine Lasagne selber
macht.»

Als Vorspeise schlagt
Ursula Mellini Pastetli
mit Champignons
vor. «Vorspeise und
Hauptspeise sind
ohne grossen Auf-
wand zuzuberei-
ten. Die Ossobuco ¥
kann man vorko-
chen. Man kocht sie, ,[
bis sich das Fleisch vom
Knochen lost. Das kann 60 bis
90 Minuten dauern, je nach Grosse
der Kalbshaxen. Die Cre-
molata kommt aller-
dings erst kurz vor
dem Servieren
auf das Fleisch.
Beide Gerich-
te sind ideal
fur jene, die
an Weihnach-

ten nicht den
ganzen Tag

in der Kiiche
stehen wollen
und dennoch et-

was Festliches auftischen

mochten.»

Zeit nimmt sich Ursula Mel-
lini dafiir, den Tisch hiibsch zu
dekorieren: «Rot-griin-gold, das
sind bei uns die Weihnachtsfarben.
Tannenzweige, Goldsterne und
dicke rote Kerzen gehoren ein-
fach dazu.» Kinstlich ist nur
der Christbaum, und
zwar seit damals, als ein
Kerzenfunke die

Nordmann-

Tanne
N Flammen
T setzte und
innert Sekun-
den Teppich,
Decke und
Vorhange
lichterloh
brannten.
So dramatisch
sollte es an Weih-
nachten nicht sein. Bei
Esther Marki aus Zirich steht die

in

Tradition im Vordergrund: «Wir fei-
ern mit der Familie, meinen zwei

erwachsenen Kindern, dem En-
kel und der Schwieger-

. N I..A
2 _ mutter. Das Menu
e wechselt, aber es
T — gibt immer Apéro,
Vorspeise
TR ’
D Hauptspeise und

~—— Dessert. Und wir
ﬁ singen auch. Wir
TN singen Weihnachts-
lieder, und das artet
manchmal in Gelach-
ter aus, weil niemand die
Melodien und Texte genau
erinnert.»
Obwohl im Wascherei-Team
nicht alle dem christlichen
Glauben angehoren, feiern
alle Weihnachten. Und al-
le feiern mit einem feinen
Essen. Sara Sellathurai
aus Sri Lanka backt ei-
nen speziellen Kuchen.
Alice Heid aus Kenia
zaubert fiur ihre Familie
mit Mann und drei Kin-
dern eine Speise aus Mais,
Erbsen und Maniok, die sie mit
Butter verfeinert. Dazu serviert sie
Tomatensalat. Was die philippini-
sche Kollegin plant, ist noch unbe-
kannt; sie war bei unserm Besuch in
den Ferien.

Gleich zweimal
Weihnachten
feiert Sonja
Paunicic
aus Ser-
bien mit
ihrer Fa-
milie. Die
serbisch-
orthodoxe
> Kirche legt
Christi  Ge-
burt nach dem
neo-julianischen
Kalender auf den 7. Januar fest.
Bei der Familie Paunicic erhalten
die zwei Kinder am 25. Dezember
die Geschenke und am 7. Januar
gleich noch einmal. Eine schone
Bescherung!
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Weihnachten und Neujahr bei SAW-Mieterinnen
«Besinnliche Weihnachten und einen frohlichen Silvester»

Auch die Mieterinnen und Mieter der SAW feiern mit der Familie, mit Freunden oder mit Bekannten. Wir
haben zwei Mieterinnen an der Feldstrasse besucht und nach ihren Weihnachtstraditionen gefragt.

Meine Weihnacht findet am
26. Dezember statt. Meine Nich-
te ladt ein, und dann kommt die
ganze Familie. Wir tauschen auch
Geschenke aus. Jede Person be-
schenkt eine andere. Dem Heilig-
abend hingegen sehe ich
mit gemischten Ge- 1]
fihlen entgegen.
Mein Mann ist an
einem 24. De-
zember geboren
worden, er war
ein  Drillings-
kind. Und heute
lebt keiner mehr
von den dreien.
Berthy Lenzi-Wild
(1930) wohnt seit 2012
in der Siedlung Feldstrasse

Ich komme aus der Stadt St. Gal-
len, bin aber schon 1964 nach
Rimlang und 1971 nach Zirich
gezogen. 1966 begann ich beim
Hochbauinspektorat in der Reini-
gung. Also, ich habe im Friedhof
Sihlfeld und spater im Eichbuhl ge-
putzt. Was man in einem Friedhof
putzt? Ja, eben! Die Kapelle, Biiros,
Toiletten. 1973 konnte ich ins So-
zialamt wechseln, zum Erkundi-
gungsdienst. Und hier bin ich die
Karriereleiter hinaufgeklettert, von
der Telefonistin bis zur Kanzlei-
sekretarin. Im Sozialamt habe ich
unter Stadtratin Emilie Lieberherr
gearbeitet. Sie hat gemerkt, dass
ich eine war, die sich brennend
interessierte flir die Arbeit, und ei-
ne, die ein «Gschpdri> hat fiir Men-
schen in grossen Noéten. Ich kann
sehr gut zuhoren, und ich habe ein
gutes Gedachtnis.

Emilie Lieberherr war eine tolle
Politikerin. Sie hat in weiser Voraus-
sicht an der Feldstrasse Land von
der Stadt kaufen lassen. Jetzt steht
hier diese SAW-Siedlung, und ich

wohne sogar da. Ich habe 35 Jahre
in Wiedikon gewohnt. Wir hatten
50 Treppentritte und keinen Lift.
Als ich krank wurde, habe ich ge-
merkt: Jetzt ist es Zeit, umzuziehen.

Ich bin eine, die gut allein sein

kann. Mein Mann starb 1995.
Auch an Feiertagen komme

ich gut zurecht. An Hei-
ligabend lade ich meis-
tens jemanden ein, ei-
ne Bekannte oder eine

Freundin, die sich ei-

nen Restaurantbesuch

nicht leisten kann.
Man glaubt nicht, wie
viele Menschen es in
der Stadt gibt, die knapp
durchs Leben mdissen.

An Neujahr denke ich natirlich
Uber die Zukunft nach, wie das si-
cher viele Menschen tun. Ich bin
Jahrgang 1930. Da ist es ganz gut,
wenn man nicht genau weiss, was
noch kommen wird. Silvester in der
Siedlung Feldstrasse gemeinsam
zu feiern, ware schon. Hier an der
Feldstrasse treffen wir uns einmal
im Monat im Gemeinschaftsraum.
Wir sitzen zusammen und trinken
ein Glaschen Wein. Das ist gemiit-
lich, und es ware toll, wenn wir das
an Silvester auch machen kénnten.

Helga Krempke (1935) wohnt
seit 2012 in der Siedlung Feld-
strasse

Silvester verbringe ich mit Freun-
den, wie immer. Ich bin kein ein-
samer Mensch, und wir haben es
gern lustig. Friher haben wir in
der Familie Silvester-Traditionen
gepflegt. Zum Beispiel gehorte He-
ringsalat zu Silvester. Am Heiligen
Abend assen wir Fisch mit Kartoffel-
salat. Der grosse Braten wurde am
25. Dezember aufgetischt. So war

Text und Bild: Maya Doetzkies

das bei uns in Wien, und als meine
Kinder noch zuhause wohnten, ha-
be ich das auch in Zirich gekocht.
Meine Tochter lebt heute in Bern,
mein Sohn in Ziirich. Weihnachten
feiern wir alle zusammen, abwech-
selnd mal bei meiner Tochter, dann
bei meinem Sohn. Ich habe drei
Enkelkinder, und zu meiner Familie
ein sehr gutes Verhaltnis.

Natirlich gibt es bei uns auch
traditionelles Weihnachtsgeback.
Die Familie fragt schon im August
nach den Vanillekipferin. Ich liebe
sie auch, aber ich hasse die Herstel-
lung; sie sind so heikel. Natrlich
backe ich sie selber, ich bin eine
Wienerin! Nachstes Jahr bin ich seit
60 Jahren in der Schweiz. Eigent-
lich wollte ich damals nur kurz blei-
ben. Ich komme beruflich aus dem
Hotelfach, und die Schweiz war
damals fur das Hotelgewerbe ein
Schlaraffenland. Aber wie das so
ist: Ich bin geblieben. Heirat, Kin-
der, Familie.

Meinen Traumjob habe ich 1979
im Museum fiir Gestaltung gefun-
den. Gearbeitet habe ich also im
Kreis 5, und jetzt lebe ich im Kreis
4. Ich finde das Quartier witzig,
und die Wohnung an der Feldstras-
se ist ideal.

Wien ist ein Fixpunkt geblieben.
Im Stephansdom héangt die Pum-
merin, das ist eine von 22 Glocken
im Stephansdom, und es ist die
grosste und schwerste Glocke von
ganz Osterreich. Ihr Klang ist sehr
tief und ehrwiirdig. Die Pummerin
wird nur selten gelautet, aber an
Silvester um Mitternacht immer.
Und im Radio wird der Donauwal-
zer gespielt, und man walzert zu-
sammen ins neue Jahr.
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So feiert die Welt Weihnachten

Von St. Nikolaus bis Drei K6nige

Haben Sie Lust, Weihnachten in diesem Jahr einmal anders zu verbrin-
gen? Lassen Sie sich inspirieren von den Traditionen, wie anderswo

auf der Welt gefeiert wird.

Advent, Advent ...

In Polen und Rumaénien beginnt
fir die Katholiken am 1. Advent
die Fastenzeit. Wenn dann am
24. Dezember der erste Stern am
Himmel steht, wird in den
Grossfamilien mit einem
Festessen gefeiert. Dabei
wird immer ein Gedeck
mehr aufgelegt fiir un-
erwarteten Besuch und
als Zeichen der Gast-
freundschaft. Nach
dem Essen werden Ge-
schenke ausgepackt und
die ganze Familie geht zur
Mitternachtsmesse in die Kir-
che.

Samichlaus, du liebe Maa

In Belgien, Flandern und den
Niederlanden ist der 6. Dezember
der Hohepunkt der Weihnachtszeit,
wenn <Sinterklaas>, der Nikolaus,
mit seinem Gehilfen, dem schwar-
zen Peter, die Sacke mit Geschen-
ken fiillt, die vor den Haustliren be-
reit liegen.

... ein Lichtlein brennt

In Schweden ist der 13. Dezem-
ber, der Tag der heiligen Lucia, ein
wichtiger Weihnachtstag. Am Mor-
gen geht die éalteste Tochter als
Heilige verkleidet im Kerzenschein
durchs Haus, weckt die Familie und
verteilt Safrangebdck. Mit dieser
Feier wird der nach julianischem
Kalender langsten Nacht des Jahres
gedacht.

Am Abend des 24. Dezember
wird in Skandinavien eine Schis-
sel mit Brei auf die Fensterbank ge-
stellt, damit die Kobolde den Men-
schen wohlgesonnen bleiben und
keine Streiche spielen. Nach dem
Essen ist ein gemeinsamer Sauna-
besuch Tradition.

Bearbeitung von Gemma G. Staub

Oh, Lord, we welcome thee
Wahrend wir hierzulande unter
dem Tannenbaum sitzen, schwit-
zen die Menschen auf der Stidhalb-
kugel bei 40 Grad Cel-
sius an einer Grill-
party am Strand.
Die Geschenke
bringt <Father
Santa> den Au-
straliern drum
auch nicht
auf einem von
Rentieren gezo-
genen Schlitten,
sondern in roter
Badehose auf einem

Surfbrett.

lhr Kinderlein kommet

In Mexiko ist es Brauch, Maria
und Josef eine Unterkunft zu ge-
wiahren. In jedem Dorf werden
neun Familien ausgewahlt, die drei
hoélzerne Figuren fir einen Tag und
eine Nacht bei sich aufnehmen.
Es wird gesungen und es werden
Speisen und Getranke fir die Figu-
ren aufgetragen.

Sowohl bei den Sidamerika-
nern wie bei den Spaniern
und ltalienern wird in
fast jedem Haus und
vielen offentlichen

Gebduden eine
Weihnachtskrippe
aufgebaut und

um den Thron als

grosstes <Belem»

oder schonstes
<Presepio> gewett-
eifert.

Freuet euch, ihr Christen alle

Auf dem asiatischen Kontinent
leben wenige Christen, deshalb
ist das Weihnachtsfest nicht weit
verbreitet. Nur in Korea und Indi-

en ist Weihnachten ein offizieller
Feiertag. Da aber viele Asiaten die
westlichen Traditionen aus Filmen
kennen, findet man auch in Japan
und China kiinstliche Tannenbau-
me und Lametta.

Das alte Jahr vergangen ist ...

Gemass dem julianischen Kalen-
der bringt Vaterchen Frost den Kin-
dern in Russland am 31. Dezember
die Geschenke. Weihnachten selbst
wird am 7. Januar gefeiert und am
14. Januar endet die Festzeit mit
Russisch Neujahr.

In Griechenland wiederum legt
in der Nacht zum 1. Januar der
<Heilige Vassilius> den Kindern Ge-
schenke vors Bett. Hohepunkt des
Weihnachtsfests ist <Epiphania> am
6. Januar, wahrend am 24. Dezem-
ber Kinder mit Trommeln und Glo-
cken in den Strassen unterwegs
sind und <Kalanda> (Lobgesange,
die Glick bringen) singen und da-
fur kleine Geschenke bekommen.
Zwolf Nachte lang werden an-
schliessend Weihnachtsfeuer zum
Schutz vor den «Kalikanzari>, den
Kobolden, entziindet.

Ein Stern fiihrt sie nach Bethle-
hem
In Spanien und Argentinien brin-
gen am 6. Januar <Los Reyes> die
Geschenke — in Italien ist es die He-
xe Befana> — und Umziige finden
statt, die «Cabalgata>, mit denen
die Spanier die Ankunft der Wei-
sen aus dem Morgenland> feiern.
In England hingegen
klingelt am 6. Januar
<Mari Lwyd> an den
Haustiiren und stellt
Ratsel. Wer die Ant-
wort nicht weiss,
wird gebissen und
muss die weissver-
mummte Gestalt ver-
kostigen.
Osterreich schliesslich
beendet am 6. Januar die
Weihnachtszeit mit den Sternsin-
gern, die von Haus zu Haus ziehen
und Geld fur wohltatige Zwecke
sammeln.
Quelle: © www.GEOlino.de
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So feiert die Welt Silvester

Gliicksrezepte zum Jahr des Pferdes

2014 ist das Jahr des Pferdes, so will es das chinesische Horoskop. Ein
prachtiges Tier, stark und temperamentvoll, das bewegende Zeiten
verheisst. Die Energie des Pferdes begiinstigt in den kommenden Mo-
naten Selbstvertrauen und Initiative. Beweisen Sie Flexibilitat und Ge-
meinschaftsgeist, dann lacht lhnen auch 2014 das Gliick zu. Falls Sie
ganz sichergehen wollen, dann beherzigen Sie das eine oder andere

unserer Gliicksrezepte.

Blitzsauber und schlank

Um Mitternacht schlagen in Ja-
pan die Glocken 108 Mal, um al-
le Begierden und alles Ubel aus
dem alten Jahr zu vertreiben. Die
Japaner erwarten das Neue Jahr
in frischen Kleidern und bis in die
hintersten Winkel geputzten Woh-
nungen und Hausern. Exakt zur
Jahreswende dann werden Soba-
Nudeln serviert, im Glauben, dass
lange, diinne Teigwaren ein langes
und gliickliches Leben bescheren.

Ganbatte kudasai!

Weisse Weihnachten a la Copa
Cabana

Wenn es in Brasilien schneit,
dann ist Silvester! Aus den Fenstern
der Biirogebaude werfen die Men-
schen ausgerolltes Klopapier und
Papierschnipsel, bis ganze Strassen
weiss bedeckt sind. Anhanger von
<Yemanja, der Gottin des Meeres,
treffen sich an einem Strand oder
einer Kreuzung von vier Strassen
und lassen dort Blumen und Ge-
schenke fur die Mutter des Mee-
res zurlick. Dadurch soll <Yemanja»
versohnlich gestimmt werden und
Schutz und Glick fir das neue Jahr
bringen.

Boa sorte!

Quelle: © www.frankfurt-interaktiv.de

Bearbeitung von Gemma G. Staub

Italien sieht rot

In Siditalien ist es Brauch, in der
Neujahrsnacht alte Mobel und Ge-
schirr aus dem Fenster zu werfen.
Das soll Gliick bringen. Ebenso will
es die Tradition, dass in ganz Italien
die Frauen rote Dessous tragen, er-
lesene Waschestlicke, die allerdings
bereits schon am 1. Janner in den
Miilleimer gehoren.

Auguri!

Zwolf um zwolf

In Spanien sind Trauben um Mit-
ternacht ein fixer Bestandteil des
Neujahrsfestes. Genau zwolf Bee-
ren mussen im Takt mit dem Glo-
ckenschlag der Turmuhr gegessen
werden, um das kommende Jahr in
Wohlstand und Gliick zu geniessen.
Um auf Nummer sicher zu gehen,
bieten Supermarkte mittlerwei-
le Schalen zum Kauf an, in denen
exakt 12 Traubenbeeren verpackt
sind.

Salud!

Rumanische Streicheleinheiten

In Rumanien tummeln sich auf
Strassen und Markten Kinder mit
einem neu geborenen Lamm auf
dem Arm. Denn es soll Gliick brin-
gen, das Lammchen zu streicheln.
Wer das Tier streicheln mochte,
muss allerdings erst eine Kleinigkeit
daflr springen lassen.

Un An Nou fericit!

Luftspriinge auf den Philippinen
Auf den Philippinen springen Kin-
der und Erwachsene zu Neujahr
moglichst oft in die Luft. Angeblich
regt das das Wachstum an. Zudem
stehen alle Tiiren und Fenster offen,
die Lampen werden angemacht,
und auf die Fensterbanke und in alle
Hosen- und Jackentaschen kommen
Miinzen. Dieser Uberfluss soll auch
im kommenden Jahr Wohlstand ga-
rantieren. Beim Silvester-Festessen
muss ein Korb mit zwolf runden
Friichten auf dem Tisch stehen, um
Gliick und Gesundheit einzuladen.
An die Haustlire kommt schliesslich
ein Strang Weintrauben, der dort
bis zum nachsten Silvester hangen
bleibt. Last but not least werden um
Mitternacht exakt zwolf Weintrau-
ben gegessen — wohl ein Uberbleib-
sel der spanischen Kolonialherren.

Suerte!

Ein Kiisschen in Ehren ...

Die Australier sammeln Kisse.
Um Mitternacht sollen moglichst
viele Kiisse mit moglichst vielen
Menschen ausgetauscht werden.
Und da hochsommerliche Tempe-
raturen herrschen und die Fest-
lichkeiten in grossen Menschenan-
sammlungen im Freien stattfinden,
wo sich zum Schutz naturlich auch
Polizisten aufhalten, wird auch der
eine oder andere Beamte mit Lie-
besbezeugungen verwohnt.

HAPPY NEW YEAR!
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Year of the horse
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/9 Konzert
Udo Jirgens — Mitten im Leben

Sonntag, 7. Dezember 2014, 19 Uhr | Hallenstadion Zirich

/ EGEN DA Er steht auch in seinem achtzigsten Lebensjahr noch mitten im Leben und

wird seine 25. Konzerttournee mit dem Orchester Pepe Lienhard in Ziirich
beenden. Udo Jirgens — legendarer Entertainer, Chansonnier, Musiker
und Komponist.

Veranstaltungen

Donnerstag, 16. Januar, 14 Uhr ‘ ; U Do
Musik macht mobil - [T
Sturzpravention - J U RG E Ns

Im Rhythmus der Musik das innere ‘ MIT DEM ORCHESTER PEPE LIENHARD
und aussere Gleichgewicht finden. - Mitten im Leben - Tour 2014
Renata Bodor, Musiktherapeutin
Siedlung Hirzenbach, Hirzenbach-  Vorverkauf seit 9. Dezember 2013
strasse 85, 8051 Ziirich Tickets sind bei Ticketcorner erhaltlich: www.ticketcorner.ch,

Tel. 0900 800 800 (CHF 1,19/Min., Festnetz) und an allen bekannten
Donnerstag, 13. Februar, 14 Uhr Vorverkaufsstellen.
Osteoporose — was hilft?

Pravention und Therapie bei U

Knochenschwund.

Dr. med. Andreas Egli, Studienarzt, ‘

Universitdtsspital Ztirich _
Siedlung Hirzenbach, Hirzenbach-

strasse 85, 8051 Ziirich Tanja Grandits — «Koch des Jahres 2014»

Erstmals steht eine Frau alleine an der Spitze der Restaurantbewertung
durch GaultMillau Schweiz. Zum «Koch des Jahres 2014» wurde Tanja
Grandits ernannt, die im «Stucki» in Basel die Kochkellen schwingt. lhre
Kiche wird mit 18 Punkten bewertet.

Tanja Grandits begann ihre Karriere im Chemielabor: nach Kindheit
und Jugend im stiddeutschen Albstadt studierte sie einige Semester
Chemie, um dann doch viel lieber eine Kochlehre im renommierten
Luxushotel Traube Tonbach zu absolvieren. In London kochte sie im
Nobelhotel Claridge’s und im sidfranzosischen Chateau de Mont-
caud in Bagnol-sur-Céze lernte sie am Herd René Graf kennen. 2001

eroffnen die beiden ihr erstes gemeinsames Lokal, das Thurtal in Eschi-

kofen (TG) und sorgten damit schnell fiir Furore. 2006 wurde sie von

Tanja Grandits. GaultMillau zur «K6chin des Jahres» gewahlt und gleichzeitig Mutter von

Die Aromakiiche ist ihr unverkenn-  Tochter Emma. Seit 2008 wird ihre kreative Kliche im Restaurant Stucki

bares Markenzeichen. in Basel serviert.
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