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Μέσα στα πλαίσια του μαθήματος των Γερμανικών και ενόψει του Πάσχα που πλησιάζει μαθητές και μαθήτριες των τμημάτων Β3 και Β4 εργάστηκαν σε ομάδες και έφτιαξαν εργασίες προσπαθώντας να κάνουν μία σύγκριση των πασχαλινών εθίμων σε Ελλάδα και Γερμανία, βρίσκοντας διαφορές αλλά και ομοιότητες. 

Η καθηγήτρια

Φανή Λάμπρου

Εργάστηκαν οι μαθητές:

Μάρκος Παναγιώτης

Μπεμπέτσος Βασίλειος

Νικόλαρος Γεώργιος

Περδίκης Δημήτριος

Πλειώτας Απόστολος
Σβολόπουλος Κωνσταντίνος
Τσαγκαρούλη Μαριτίνα
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OAdKkAnpn n XpioTiavoohvn yiopraler Tnv Avdotaon Tou Kupiov. Merd Tnv
npodoia ka1 Tnv otabpwon Tn M. TTapaokeud, o IncoUg emioTpépel amd Toug
vekpolg otn Jwh Tn vixta Tou M. Eapparou mpog Tav Kupiaki Tou Tldoxa
Zipboko yia Tnv AvdoTaon dAwv Twv wioTiv XpioTiaviv. O Tpémog e Tov
omoio yiopTaZerar omn Mepuavia n pevaAdtepn yioprii g XpiaTiavoouvag
eAdxioTa oxeTi{eTar pe To Oepehibdeg pAvupa TG mioTng pag.

Mepika maoxaAiva éBiua tng Ceppaviag :

1. Zn Tepyavia To Tldoxa Eewvd ye T ueragopd Tou Ltaupod Tv_Meydhn
Tléuntn. O Tepuavoi éxouv we mapdBSoon Tnv_Meyékn Tiéymrn va Tpdve wévo
wép1.

2. To Tldoxa Eexivi pe BoEokoyies oTnV exkAnoia To Ppddu Kai TeAsidvel THV
Kupiakii Tou Tidoxa To wpuwi

3. H Kupiaxi Gewpeitar owoyeveiawi pépa otnv Meppavia Kai undpxer eidikG
HEvod yia To peompépl, dmw Pappéva auyd Kai ia TolgTa GE OXAHA apVIod
Emiong iB1a 1épa TpUVE Kal GAAG YAUKE TG UmIOKTA, KEIK, COKOAGTEG





[image: image5.jpg]5. To “Trausteiner Georgiritt” civai To égimwo mpooxivnua Tou Ayiou
Cewpyiou_oto_Traunstein To TTdoxa, émou oi iwmeig Tnrodv_Tnv_evAoyia Tou
Ayiou,

ExatovréBeq mmeic vivpévol e mapaSoaiakég oToAés ouvwaTilovial oTo
KEVTpo TN moAng Tou Traunstein mdvw oTa oToAlOuéva GAOYd Toug, EVW ol Axol
amd TIG OBATIVYEG KAl TIG Kaumaveg KATakAGZouv Tov Témo mpokaAdvTac évav
ekKwpavTiks Bopupo. Imig 10:00 n dpa axpipi, o Kipukag uybver To papdi
Tou Bivovrag 11 To ofipa yia va Eexiviioer n wopmii. Ka@e xpévo Tn Acutépa
Tou TTdoxa, yuvaikeg kai avipeg amd To Traunstein Tng Bavapiag Kai Ti¢ yipw
neploxi Eexivolv yia To Egimmo wpoaKdvAUa Tou Ayiou Medpyiou, pe oxomd va
Tnvicouv eukovia yia Ta Ghova Kkai Ta Jwvavd Toug. Xikiddeg Bearic
mpootpXoVTal Via va maparoAouBiigouv To maoxaAivé auté Béapa. O mmmeig
Popolv waPaBooIaKES WOPEOIEG KAl KOOTOUMIA: O KAPUKAG, O Owoiog Myeital Tng
wopniic, eppavieTal pe mavomhia imméa, evds of UnbAoimol KaPakdpndes popoly
BeppaTiva RAVIEAGVI, GOMPG MOUKAWIOA, YIAEKG KAl KamEAG HE ROUTOUAG GETOD
fi vévia Tpéyou. O yuvaikes eppavidovrar eite vIUuives we mupyodEomoives,
eite gopunTag TNV mapadooiarh gopeand Tng Bavapiag To “Dirndl”. O1 ewiomuor
wPOOKEKANUEVOI TG  meploxfic  dnAad o Bhpapxog, ©O I1epEag kal o
TEPIPEPEIGPXNG, OUPUETEXOUV OTMV mopmii KaBiopévor or avoixTéc duafes.
Kevipikii givolpa g wopmiic civai o Ayiog Medpyiog, o omoiog eupaviZerar e
QoTpayTERS HETAAAIKG Bipaxa Kai KGKKIVO avila KapdAa ot dompo dhoyo. Amd
auTév e§aAAOU, TOV TPOOTATN TWV Imméwv, TWV GYPOTWY, TWY GAGYWV Kail TWwv.
ahwv hwv Tou aypoKTARATOG, wAPE To GVoud TG N o, METa amd TRIGHIOI
XIAIGpETpa mepimou, N Eprmmn wopm KavaAfiyel oTAv exkAnoia Tou Xwpiod
Ettendorf. Evib o iepéag Siver Tav euAoyia Tou, Ta 400 mepimou Ghoya Tng
mopmii¢ mapATaoTOVTAl KUKAIKG YOpW amd TNV exxAnoia. Ikomdg Tng euhoyiag
firav va xapicer uyeia Kai va gépel TUXN OTOUG aypéTeS Kai Ta AypoKTANATA
Toug, oTa dAoya kai oTa umbAoima {wvravd. Me Tnv éginmn mopwh 01 GvBpwmol
KahwobpiZav ouvaya Thv Gvoin.

6. AMn mapaSoom tival n gwna vou Tidoxa émou palebouv Ta makid
XpioTouyewidrika SEvipa Tou Xelpiva Kkai Ta kaive ot éva xdpo oav pivupa ot
TéACIwoe o xewwvag kai Eexivaer n Avoifn pe To TTaoxa.




[image: image6.jpg]7. To Aévipo Tou TTaoxa otn Mepuavia

To Tldoxa mhnaialer yia houg (KaBoAiKolg Kai opBoBOZOUE) Kai 0 EiKOVIZGHEVDE
BbAkep KpawT wpovrilel amd TWpa yia TNV mapddoon TNg oiKoyeveiag Tou n
omoia and To 1965 oToATer autéc Tic nuEpec pe XIEBES apyé éva Bévipo oTov
Kiimo Tou omTiol TG, oTo Zaakpehvr Tng epuaviag. Yrohoyilerar émi cipéroc
KpepdoTKay TouAdxioTov 9.500 apyé KAOe XPUNIATOG Kai EiB0UC

8. Ymdpxouv weTéoo Kai maoxaAiva éBia otn lMeppavia Ta omoia xavovrar pe
Tov Kaipb, émwg civar yia mapddeiyua n vnoteia T mepiodo Tag ZaparooThg.
Zipepa n mepimou 2 ex Meppavoi kaBoAikoi mou vnoTedouv ot mOAAEG
nepimTioeic Bev améxouv amd Ta Jwikd mpoibvia, Kpéag, auyd Kai yéAd.
Anéxouv amb YAUKIOUATa, OWoRVEUHATWN Kal Kamvd.

9, I Teppavia umdpxer Pépaia kal To B0 Tou waoxaAvod apviol
XpioTiavoi uio@éTnoav To B0 Tou apviel amé Toug EPpaioug mou oupBoAIZE:
Kar orig 300 Opnokeieg Tn Bucia. O1 XpioTiavoi mpéoBeoav woTéeo Tov
mapakAnAiou6 Tou apvod pe Tov XpioTé, o omoiog uaialeTal oTa aTaupd yia TRV
owrnpia Twy avBpimwy., Ta omoio opwe dev couPAileTal, aAAa whavetal
TIC WEPIOTOTEPES YOPEC OTO olpvo.
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1n. Spiegeleierkuchen

Zutaten
250 Gramm weiche Butter
200 Gramm Zucker
Prise Salz
5
400 Gramm Mehl
3 Packchen Vanille-Puddingpulver
1 Péckchen Backpulver
100 ml Orangensaft
%: 1 Dose Aprikosen
es ist immer gut, noch eine in Reserve zu haben
150 Gramm Puderzucker
o 200 Gramm Creme fraiche
200 Gramm Schlagsahne

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker verrihren und dann di
Mehl, Backpulver und Puddingpulver verrihren. Die Prise Salz dazu geben und
unter die Butter rihren. Zuletzt mit dem Orangensaft den Teig geschmeidig
rilhren.

Sollte er sehr fest sein, mehr Saft nehmen.

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech glattstreichen und 20
Minuten bei 200° C backen. Stabchenprobe machen, ob der Boden fertig ist.
Die Schlagsahne steif schlagen. Puderzucker mit Creme Fraiche verrihren und
die Sahne unterheben.

Den fertigen Boden in passenden Stiicken schneiden - es muss immer
mindestens eine Aprikosenhalfte mit etwas Drumherum drauf passen.

2n.Ostereiersalat

Zutaten

5 hartgekochte Eier
1 Dose Ananas

2 Bananen

2 Apfel

4 EL Mayonnaise

4 EL Créme Fraiche




[image: image8.jpg]Zubereitung

Die Mayonnaise mit der Créme Fraiche und efwas Ananassaft verrihren. Die
anderen Zutaten in Stiicke scheiden und mit der SoBe vermischen,

3n. Chokohase

60 g Margarine
40 g Zucker

1 TL Vanillezucker
1 E

50 g Mehl

30 g Speisestarke
17TL Backpulver

1EL Kakao

40 g Banane
Fett fiir die Form
Mehl fiir die Form
Puderzucker zum Bestéuben

Zubereitung

Die Banane in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Hasenform fetten und mit Mehl
ausstauben. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Margarine mit Zucker und Vanillezucker verriihren, das Ei unterschlagen.
Mehl, Speisestarke, Backpulver und Kakao sieben und unterriihren.
Bananenwiirfel unter den Teig heben. Den Teig in die Hasenform filllen und im
Backofen 40 - 45 min. backen.

Den Hasen in der Form fast auskiihlen lassen. Den Hasenboden gerade schneiden
und aus der Form lésen. Evtl. mit Puderzucker bestduben.
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Das Osterei

‘von Heinrich Hoffiann von Fallersleben
1798 - 1874

Hei, jucheil Kommt herbeil
Suchen wir das Ostereil
Immerfort, hier und dort
und an jedem Ort!

Tst es noch so gut versteckt.
Endlich wird es doch entdeckt.
Hier ein Eil Dort ein Eil
Bald sinds zwei und drei.

Osterhaschen, Osterhas
komm mal her ich sag dir was.
Laufe nicht an mir vorbei
schenk mir doch ein buntes Ei.

Der Osterhase
(von Monika Peschel)

Lange Ohren, Schnuppernase,
So sieht er aus, der Osterhase.

Gehst du im Friihling mal spazieren,
kann es dir schon einmal passieren,
dass da ein kleiner Hase sitzt
und wachsam seine Ohren spitzt.
Hat er 'nen Korb mit bunten Eiern,
dann gibt es bald ein Fest zu feiern.

Zuvor hat er noch viel zu tun
und keine Zeit sich auszuruhn.
Er muss die Eier gut verstecken,
dabei darf man ihn nicht erschrecken.

Drum geh schnell weiter, bleib nicht stehn,

du hast ja schon genug gesehn.
An Ostern denkst du voller Lust,
denn du weiB, wo du suchen musst.
Tch wiinsch ein schanes Osterfest,
it emem wllen Eiernest.
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Ostereierstiftebox aus Konservendose
Material: leere Konservendose, Tapetenkleister, Schere
dsterliche Servierte, ausgeblasene Eier, bunte
Plastikbirder

Zundchst wird die Servierte in 3 Streifen geschnitten,
diese Streifen werden dann jeweils gefaltet, so dass sie
dann etwa zwei Zentimeter breit sind. Die Streifen
werden um die Dose geklebt. Dann werden aus den
Plastikbandern drei Zopfe geflochfen. Die Zspfe bindet
man dann um die Dose.

Aus den Servierten schreidet man dann etliche Kleine Motive aus.
Dann werden die verschiederen Lagen der Serviertenteilchen
getrennt. Nur die direkt bedruckte Lage wird zum Aufkleben
benutzt. Ein Ei wird mit Tapefenkleister diinn bestrichen und es
werden Stiick fir Stiick die ausgeschnittenen Motive versichtig mit
dem Finger auf das i gestrichen, bis das Ei vollstandig mit Motiven
bedeckt ist. Wir haben unsere Eier dann auf der Heizung frocknen
lossen. Wer mag, karn die Eier und auch die Dose noch mit Klarlack
bespiihen.

In jedes Ei wird nun ein buntes Plostikbandchen gefddelt.
Danit das Ei nicht durchrutscht, wird unten eine

Mehrfachknoten gesetzt. Mit dem Bandchen werden die Eier
an dem oberen Zopfbandchen befestigt. Stifte rein, fertig!





[image: image14.jpg][epyavia - Sorbs Tlaoxahiva auya
TlaoxaAivé auyd extiBevrai oe Sorb-ZoupPpid ayopd Schieife, mepimou 160
XihibueTpa (100 pikia) véTia-avatoAikd Tou BepoAivou, via To Zapparo 24 Mapriou,
2012. Ta auyé colorfuly Jwypagiouévo Kai Siakoopnuévo ye JeaTd kepi ot Bidgopa
oxEBia yia Tig Biakomég Tou TTdoxa. Aurh eivar pia papd Tapadoan aTnv oikovéveia
Sorb-Zouppid. Sorbs eival pia eBviki oAaPikf yepuavikn petovéTnTa Tou Pploketal
KovTd 070 VEPHAvo-TOAWVIKE TUVOPa.

EOTOMPAZIEL
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