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Mit viel Aufwand liebevoll gekocht:Wer der Familie oder Freunden seineWertschätzung zeigenwill, kann diesmit einem selbstgekochten Festmenü tun, wie
hier mit gefülltem Fisch und einem festlich gedeckten Tisch. Foto: Koch

Stimmung etwa durch Gerü-
che wie Zimt und Nelken wie-
der zu erwecken. Dazu passt,
dass es so eine hohe Standardi-
sierung beim Essen gibt – bis
hin zur Form der Plätzchen. Es
gibt aber auch Brüche mit
Weihnachtstraditionen.

Das trendige veganeoder ve-
getarische Festessen? Mit dem
identifiziert man sich dann al-
lerdings ebenfalls stark.

KOFAHL: Ja, vor allem, wenn
man nicht mit der Herkunfts-
familie feiert. Es ist aber ein
sanfter Bruch, denn das festli-
che Tischtuch, die Kerzen, die
schicke Garderobe – also die
Festinszenierung – bleiben ja.

Manche essen am 24.Würst-
chen mit Kartoffelsalat, andere
Gans. Wie kann man diese Ty-
pen charakterisieren?

KOFAHL: Mal von denen ab-
gesehen, die den Heiligen
Abend als Fastentag ansehen
und deshalb etwas Bescheide-
nes essen, kann man feststel-
len, dass die Kartoffelsalat-
Fraktion oft pragmatisch
denkt. Sie rechnet ein, dass
Weihnachten opulent genug
wird. Die Bratenfraktion feiert
eine weltlichere Form des Fes-

Was steckt an Bedeutung in
einemWeihnachtsessen?

KOFAHL: Von alters her die
christliche Botschaft. In der
katholischen Tradition haben
wir eine Fastenzeit direkt da-
vor. Dazu hatten wir ur-
sprünglich im Winter Nah-
rungsmittelknappheit: Das
Weihnachtsessen war das opu-
lente Mahl in karger Zeit. Das
fällt heute weg, wir haben
heute ein ideales Bild vor Au-
gen, an dem wir uns orientie-
ren möchten, zum Beispiel
aus Filmen, wo Weihnachten
als das Fest des Zueinanderfin-
dens hochgehalten wird.

Undwas wird gegessen?
KOFAHL: Bei vielen das Glei-

che, etwa Gänsebraten oder
Karpfen. Solche Traditionsge-
richte verbinden uns mit an-
deren Menschen um uns und
mit früheren Generationen.

Tragen die Sprösslinge einer
Familie, wenn sie ausziehen,
solche Traditionen weiter?

KOFAHL: Ja. Weihnachten ist
als Fest stark an Kindheitserin-
nerungen gebunden. Stich-
wort Weihnachtszauber. Für
Erwachsene ist vieles entzau-
bert, man versucht aber, die
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K ulinarische Gewohnhei-
ten am Heiligen Abend
teilen sich meist auf zwi-

schen Würstchen mit Kartoffel-
salat und Gänsebraten. Kein
Fest ist traditioneller und emo-
tionaler. Über die Bedeutung ei-
nes Festmahls für Familientra-
ditionen sprachen wir mit dem
Witzenhäuser Ernährungsso-
ziologen Daniel Kofahl.

WelcheRolle spielt das Essen
an denWeihnachtstagen?

DANIEL KOFAHL: Eine zentra-
le. Schon in der Adventszeit
geht es viel um Essen, man
muss sich nur Weihnachts-
märkte anschauen. Weih-
nachtsstimmung wird so über
Essen und Trinken erzeugt.

Ist der Aspekt des gemeinsa-
men Essens ebensowichtig wie
die Menüwahl?

KOFAHL: Ja, Familien sind
heute oft verstreut. Man
kommt zusammen, vergemein-
schaftet sich, man hat eine Fa-
milienbiografie, die sich beim
Essen konkretisiert. Man kann
gut ins Gespräch kommen, weil
durch das Festessen ein Bruch
zum Alltag vollzogen wird.

„Festessen als Bruch zum Alltag“
Interview: Ein Ernährungssoziologe erklärt, was man Weihnachten isst, und wie Gerichte Familientraditionen festigen

tes. Zumeist ist in der Advents-
zeit heute ohnehin nicht
mehr Fasten angesagt. Unsere
gesunden Alltagsgewohnhei-
ten sind über Wochen außer
Kraft gesetzt. Man schlemmt
sich durch Plätzchenberge.

Die Anspannung in der Kü-
che wird aber auch zelebriert.
Welche Rolle spielt so ein Kult,
im Kochstress zu sein?

KOFAHL: Man zeigt, dass das
Essen stark emotional aufgela-
den ist. Durch den hohen Auf-
wand, der fürs Kochen und Ba-
cken betrieben wird, zeigt
man, wie viel man gibt. Man
symbolisiert den Bekochten,
wie wichtig sie einem sind.
Dass man zum Beispiel alles
selbst macht und fast nicht
auf industriell Gefertigtes zu-
rückgreift, zeigt eine starke
Abgrenzung zum Alltag. Es
geht um die Vermittlung von
Gefühlen.

Ist also das Selbstgemachte
ein entscheidender Aspekt, uns
mit der Tradition zu verbinden?

KOFAHL: Ja, und auch, dass
man gemeinsam in der Küche
werkelt, das Langwierige gera-
de inszeniert, anstatt schnell
in den Supermarkt zu gehen.

Es ist also nicht die Lösung,
Mutti zu entlasten und an den
Festtagen essen zu gehen?
KOFAHL: Indem man sehr gut

essen geht, kann man auch
Wertschätzung ausdrücken.
Jedes Auslagern reduziert aber
den emotionalen Gehalt. Es
wäre auch möglich, in der Kü-
che und bei den Vorbereitun-
gen zu helfen. Das Wertvolls-
te, das wir haben, ist Zeit. Dass
man Zeit schenkt, wertet et-
was ungemein auf. Dass man
Weihnachten so viele Stunden
zusammen ist, ist eine hohe
Investition in die sozialen
Strukturen. Das ist das emo-
tionale Symbol.

Zueiner confiertenGänsekeule
gibt es Maronen-Polenta mit
gebratenem Rotkraut:

Zutaten (vier Personen):
Vier Gänsekeulen, je zwei Thy-

mianzweige und Rosmarinzwei-
ge und zwei Zweige Beifuß, vier
Knoblauchzehen, 50 g grobes
Meersalz, 400 g Gänseschmalz,
½ Kopf Rotkraut, etwas Rosen-
kohl, 30 g geräucherten Speck,
zwei Bio-Orangen, 4 Löffel Rot-
weinessig, Salz, Zucker, Pfeffer
aus der Mühle, Muskatnuss, 100
g gekochteMaronen, 50 g Polen-
ta, 0,5 l Milch, 150 g Parmesan,
gerieben,½BundBlattpetersilie,
Backpapier.

Zubereitung:
Die Gänsekeulen mit Meer-

salz, Thymian, Rosmarin, Beifuß
und Knoblauch circa sechs Stun-
denmarinieren. Anschließend
kalt abspülen und im Gänse-
schmalz bedeckt weichköcheln.
Danach aus dem Fett nehmen
und im Backofen bei 180 Grad
knusprig backen.

DasRotkraut ingleichmäßige
Rauten schneiden,mit Salz und
Zucker verkneten und in etwas
Gänseschmalz anbraten. Mit
Abrieb und Saft der Orange so-
wie Rotweinessig ablöschen
und einköcheln. Für die Polenta
Milch mit Muskatnuss aufko-
chen unddie Polenta einrieseln
lassen. Mit einem Holzlöffel

ständig auf
kleiner Flam-
merührenund
zum Schluss
die geviertel-
ten Maronen,
Parmesan und
geschnittene
Blattpetersilie

unterrühren. Gegebenenfalls
mit Milch verdünnen. Den rest-
lichen Rosenkohl vierteln, blan-
chieren undmit geräuchertem
Speck anbraten. Polenta in die
Mitte des Tellers geben, mit
Rotkraut umlegen und dazwi-
schen den Rosenkohl anrich-
ten. Knusprige Gänsekeule auf
die Polenta setzen undmit Gän-
sesauce servieren. (nni) Foto: dpa

Mit Maronen

Fernsehkoch Mario Kotaska aus Schauenburg präsentiert zwei Rezepte für Heiligabend
Gnocchi mit Birne, Gorgonzola
und Nüssen im Radicchioblatt

Zutaten (vier Personen):
Gnocchi: 400 g gekochte,

mehlige Kartoffeln, ein Ei, 80 g
Kartoffelstärke, eine Biozitrone,
50 g geriebener Parmesan, Salz,
Muskatnuss.
Birnenragout: zweiBirnen,50

g Zucker, 100mlWeißwein,
zwei Zweige Rosmarin, 30 g
Butter, 80 gGorgonzola, je zwei
rote Zwiebeln und Knoblauch-
zehen, ein Bund Basilikum, 50 g
Walnüsse, eine Bio-Orange, Oli-
venöl zum Anbraten, ein Kopf
Radicchio.

Zubereitung:
Die gekochten mehligen Kar-

toffeln gut ausdampfen lassen
und durch eine Kartoffelpresse
in eine Schüssel pressen. Im
noch warmen Zustandmit Zi-
tronenschale, Ei, Parmesan und
Kartoffelstärkezueinemglatten
Teig verarbeiten. Zu gleichmäs-
sigen Rollen formen undmit ei-

ner Teigkarte die einzelnen
Gnocchi abstechen. In Salzwas-
ser kochen, bis sie an der Ober-
fläche schwimmen, mit einem
Schaumlöffel herausnehmen,
gut abtropfen lassen und in Oli-
venöl anbraten.
Für das Ragout Zucker in einer

Sauteuse karamellisieren lassen,
Butter hinzugeben und sofort

mit Weißwein
ablöschen. Ge-
würfelte Birnen
zusammenmit
Rosmarinzwei-
genhinzugeben
und je nach Rei-
fe der Birnen
einköcheln. Ge-
gebenenfalls

Birnen herausnehmen und den
Fond sirupartig einkochen.
Anschließend rote Zwiebel-

streifen und Knoblauch anbra-
ten, Nüsse, Orangenabrieb, ge-
zupften Basilikum und Gorgon-
zola ganz kurz durchschwenken,
mit Gnocchi vermengen und im
Radicchioblatt mit dem Ragout
anrichten. (nni) Foto: dpa

Mit Birnen

Zur Person
Der aus demRheinland stam-
mende Soziologe Daniel Kofahl

(33) leitet das
Witzenhäuser
Büro für Agrar-
politik und Er-
nährungskultur
(APEK). Er lehrt
inWitzenhau-
senamdortigen

Ableger der Kasseler Uni Ernäh-
rungsethnologie und Soziologie
der Ernährungsbildung an der
Universität Köln. Foto: nh

W ir fragten Men-
schen aus ande-
ren Herkunfts-

ländern, was sie an Tradi-
tionen zum Weihnachts-
fest in Deutschland bei-
behalten haben.

Carlo Catapano (59) ist
Italiener, lebt seit 45 Jah-
ren in Deutschland und
ist Chefkoch einer Pizze-
ria in Fuldabrück-Dörn-
hagen.
„Wir es-
sen Hei-
ligabend
Stock-
fisch (Bac-
cala). Da-
vor gibt es
viele Vor-
speisen, zum Beispiel
Bruschetta mit Parma-
schinken. Um Mitter-
nacht essen wir traditio-
nell Panettone, das ist ita-
lienischer Weihnachts-
kuchen. Dazu trinkt man
Dessertwein.“

Seit drei Jahren lebt
Diego Sebastian Fabas in
Deutschland. Der 32-Jäh-
rige wohnt in Schwalm-
stadt und arbeitet in ei-
ner Schreinerei. In sei-
nem Heimatland Argenti-
nien ist zur Weihnachts-
zeit Hoch-
sommer.
„Der Ge-
schmack
von Ana-
nas be-
deutet für
mich
Weihnachten. Vergange-
nes Jahr hat meine
Schwiegermutter für
mich Obstsalat ins Weih-
nachtsmenü integriert.
Ansonsten schmeckt mir
Gans hier sehr gut – auch
bei einem Argentinier
muss nicht immer Rind-
fleisch auf den Tisch.“

Alison Franklin (50) aus
dem britischen Worches-
ter arbeitet an der Kasse-
ler Uni im Sprachenzen-
trum. Mit ihrer Familie
kombi-
niert sie
verschie-
dene Fest-
traditio-
nen. Für
die Ad-
ventszeit
sind Mince Pies wichtig,
kleine Kuchen mit Rum-
früchten. „Als Festessen
gibt es Truthahn mit
Backkartoffeln. Das
Glück ist ein großes The-
ma, man muss im Geflü-
gel einen bestimmten
Knochen, den Wishing
Bone, finden. Es geht hei-
ter zu mit Knallbonbons
und Hütchen am Tisch.“

Margarita Shifrin (59)
kam vor 16 Jahren aus der
russischen Großstadt Ja-
roslawl
nach Kas-
sel. Ein
Festmahl
ohne den
Fleischsa-
lat Oliver
ist in Russ-
land undenkbar, in
Deutschland behält Shi-
frin diese Tradition bei.
„Er besteht aus gekoch-
tem Fleisch, zum Beispiel
Rind oder Huhn, Kartof-
feln, Sauergurken, Möh-
ren und Eiern.“ Außer-
dem gibt es gebratene
Ente, die mit Äpfeln und
Rosinen gefüllt ist, Würst-
chen im Teig und ver-
schiedene Kuchen. Shifrin
feiert mit Ehemann und
Kindern. (nni, tzi, fra, cis)

Essen ist
Erinnerung

Rezepttipps für unsere Le-
ser: Mario Kotaska. Foto: dpa

Zur Person
Fernsehkoch Mario Kotaska
(41) wurde in Kassel geboren
und ist in Schauenburg-Elgers-
hausen aufgewachsen. Nach
demAbimachte er eine Ausbil-
dung zumHotelfachmann und
arbeitete in zahlreichen re-
nommierten Restaurants. Seit
2011 ist er selbstständig. Für
das ZDF moderierte er unter
anderem „Die Küchen-
schlacht“. Kotaska ist verheira-
tet und hat zwei Kinder. (nni)
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