
A  S C U O L A   D I  DO L C E Z Z A   
[07-12-2011]  Per la classe 1C ITT  l’Avvento “parla tedesco” e ha i colori e i sapori della 
tradizione austriaca. GRAZie ad una mamma tutta speciale, insegnante per un giorno.   

 

 

Le feste natalizie sono un momento davvero magico nei paesi di lingua tedesca.                      
I suggestivi mercatini, le luci, le melodie e i simboli che rimandano a profondi significati 
spirituali : tutto contribuisce a creare un’atmosfera unica. La classe 1 C ITT ha potuto farne 
esperienza diretta grazie ad una insegnante d’eccezione : la Signora Michaela Suppan, 
originaria di Graz (Austria) e mamma dell’ alunna Valentina Puccinelli.                     

Con l’aiuto di una presentazione alla LIM curata dalla stessa Valentina e da Stella Sacaleanu, 
Frau Suppan ha illustrato con intensità abitudini e tradizioni natalizie proprie del suo paese, 
parlando per lo più in tedesco, ma riuscendo bene a comunicare agli studenti il fascino  di una 
ritualità piena di poesia che accompagna in Austria il cammino dell’Avvento. Si tratta di 
consuetudini familiari per fortuna ancora molto radicate e diffuse, come quella di “Kekse 
backen” : cucinare i biscottini natalizi, che già da soli fanno aria di festa e anticipano la gioia 
del Natale. La mamma di Valentina  ha  spiegato una delle tante ricette ed ha offerto la 
degustazione del prodotto finito, sfornato appositamente per la classe. Né poteva mancare - 
per lei che proviene dalla terra di Mozart ! – un momento squisitamente musicale: la 
celeberrima “Stille Nacht” che tutti gli studenti, riconoscenti !, hanno cantato insieme, con un 
effetto quasi celestiale. 

Cosa non si ottiene con la dolcezza!                                                                                       
Provare per credere: qui sotto trovate la ricetta dei biscottini, in tedesco e in italiano, nonché 

immagini della iniziativa.        

Frohe  Weihnachten  !Frohe  Weihnachten  !Frohe  Weihnachten  !Frohe  Weihnachten  !                                                                                                                                                                                                                                                                            
(Buon  Natale !) 

VanillekipferlnVanillekipferlnVanillekipferlnVanillekipferln    

Zutaten:                                                                                                                        

100 g  geriebene Mandeln                                                                                            
280 g  Mehl                                                                                                       
210 g  Butter                                                                                                      
70 g Kristallzucker                                                                                                
Staubzucker                                                                                                                         
1 Packung Vanillezucker 

Zubereitung:                                                                                                         
Das Mehl mit dem Zucker, den Mandeln und der Butter zu einem glatten Teig 
verkneten und eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.                                                  



Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.                                                                                      
Aus dem Teig ca. 1 cm dicke Rollen formen und davon 4 cm lange Stücke 
abschneiden. Hörnchen daraus formen, auf mit Backpapier belegte Bleche legen und 
circa 15 Minuten backen.   Staubzucker mit Vanillezucker mischen und die Kipferln, 
sobald sie fertig sind, darin wälzen. 

 

 

 

 

 

 

                                                          

Mezzelune  alla VanigliaMezzelune  alla VanigliaMezzelune  alla VanigliaMezzelune  alla Vaniglia                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Ingredienti:                                                                                                         

100 g  di mandorle macinate                                                                                      
280 g di farina                                                                                                              
210 g di burro                                                                                                               
70 g di zucchero semolato                                                                                
zucchero a velo                                                                                                         
1 bustina di zucchero vanigliato                                                                                                                                

Preparazione:                                                                                                      
Impastare la farina con lo zucchero, le mandorle e il burro, formando una pasta liscia 
e lasciarla riposare un’ora in frigorifero.                                                                          
Preriscaldare il forno a 180 gradi.                                                                                      
Ricavare dalla pasta dei  rotolini spessi circa 1 cm e suddividerli in pezzi lunghi 4 cm.  
Dare ai pezzetti di pasta la forma di mezzelune, disporle quindi su teglie ricoperte di 
carta da forno e far cuocere per circa 15 minuti. Mischiare lo zucchero a velo con lo 
zucchero vanigliato e rigirarvi dentro le mezzelune  non appena sono pronte. 

 

 

Viel Spaß                     

beim  Backen  und  …              

guten Appetit ! 



Link in tedesco utili in tema di Natale 

• http://www.blinde-kuh.de/weihnachten/index.html 
• http://www.blinde-kuh.de/kueche/rezepte-weihnachten.html 
• http://www.kidsweb.de/weihnacht/weihnacht_2004/backen/kekse.htm 
• http://www.kidsweb.de/weihnacht/adventskalender_basteln/adventkalender_ba

steln.html 
• http://www.labbe.de/zzzebra/index.asp?themaid=176 
• http://www.weihnachtsbaum.de/german/html/geschichtliches.html 

E un quiz sulle tradizioni natalizie:  

 

 

 

Da es bald weihnachtet, wollen wir euch alle zu einem Internetrally 

zum Thema Weihnachten einladen.  

  

 

 

 

1.  Wie heisst der Kalender mit 24 Tuerchen, der Kinder im Dezember begleitet. (hier 

die Antwort) 

  

2. Woher kommt das Wort Advent? 

  

3. Wann geht die Figur vom Weihnchtsmann zurück? 

  

4. Womit dekorieren Kinder ihr Klassenzimmer? 

  

5. Was sind Zieraepfel? 

  

6. Ws sit ein Lebkuchenhaus?  

  

7. Wann ist der Tag der heiligen Barbara? 

  

8. Was ist ein Wunschzettel? 

  

9. Was sind Christstollen? 

  

10. Sing mit: Oh Tannenbaum  Hier der Text  

  

   

Schicke deinem Freund/ deiner Freundin eine Weihnachtskarte  

  

Zu Weihnachten ist alles weiss ... 

  

  

  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 


