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W i nter 2013 | Da s Wei h nacht sma g a zi n de s Freist a ate s Sachsen



sachsen



Willkommen im Weihnachtsland Thomaner



Für die Chorknaben ist der Advent aufregend, aber auch anstrengend. Ein Hausbesuch im Internat.



Erich Kästner



Der Dresdner Schriftsteller musste als Kind zu Weihnachten diplomatische Höchstleistungen erbringen.



Christstollen



Oma Zeidler backt nach dem geheimen Rezept einer Fürstin, das einst eine Verwandte stahl.



Titel: interTOPICS / W, J.Mehl; Hersteller: Knuth Neuber Seiffener Schwibbogen Erzgebirge; Fotos: Joerg Glaescher / laif; Sebastian Arlt



Wenn es dämmert, kommen auch die geschäftigen Leipziger auf dem Weihnachtsmarkt zur Ruhe. Ab 26. November laden über 250 Stände zum Verweilen ein, fünf Tage später öffnet sich das erste Fenster des größten freistehenden Adventskalenders der Welt – 857 Quadratmeter misst seine Vorderseite.
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Sachsen



Willkommen im Weihnachtsland Natürlich haben die Sachsen Weihnachten nicht erfunden. Und dem Schöpfer im Himmel das Copyright streitig zu machen, das würden selbst sie sich nicht trauen. Trotzdem könnte man manchmal fast glauben, dass Advent und Feiertage zwischen Oberlausitz und Vogtland ersonnen wurden: An kaum einem anderen Fleckchen in Deutschland sind die Traditionen rund um Weihnachten so vielfältig wie im Freistaat Sachsen. Dieses Heft möchte Sie auf eine Reise durch das Weihnachtsland mitnehmen. Um Sie an einige dieser magischen Orte zu führen, um den Sachsen dort über die Schulter zu schauen. Um zu sehen, wie sie ihre alten Traditionen bis heute pflegen – und welche neuen sie sich haben einfallen lassen. Die Tour beginnt auf einem der schönsten sächsischen Weihnachtsmärkte und führt ins Erzgebirge, wo Bettina Bergmann heute noch nach den Entwürfen ihres Großvaters schnitzt. Weiter geht es in die Küche von Spitzenkoch Benjamin Unger, der in Aue die Küche der Bergleute neu interpretiert. Auch ein Besuch in Herrnhut steht auf dem Reiseplan – dort entstehen die schönsten Adventssterne des Landes in Handarbeit. Im Barockschloss Moritzburg erleben die Besucher jedes Jahr eine Zeitreise in die jüngere Vergangenheit: Der Märchenfilm „Drei Haselnüsse für Aschenbrödel“ wurde 1973 hier gedreht. Heute gehört er nicht nur in Sachsen, sondern in vielen Ländern weltweit zum WeihnachtsPflichtprogramm. Ebenfalls kultig und trotzdem kuschelig: die Vorweihnachtszeit in der hippen Dresdner Neustadt, wo sich bis zum Fest täglich „Advenster“ öffnen. Außerdem wird eine tanzende „Nussknackerin“ aus der Ukraine zu Wort kommen, bevor zum Schluss noch ein streng gehütetes Geheimnis gelüftet wird. Aber mehr wird vor der Lese-Bescherung nicht verraten … Ihre Redaktion
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1 annaberg: Lichterglanz Der Weihnachtsmarkt von Annaberg-Buchholz gilt als einer der schönsten in Sachsen. Seite 6 2 LeiPzig: Advent im Kasten Die Mitglieder des Thomanerchors finden Weihnachten im Internat am schönsten. Seite 8
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3 GrünhAinichen: Die Frau, die Engel zum Leben erweckt Kunstschnitzerin Bettina Bergmann fertigt nach alten Mustern. Seite 10 4 Aue: Einfache Speisen mit viel Symbolik Spitzenkoch Benjamin Unger interpretiert erzgebirgische Gerichte neu. Seite 12



Illustration: Artur Bodenstein / Caroline Seidler



5 Herrnhut: Ein Stern soll euch leuchten Im Sternenstädtchen entsteht das wohl schönste WeihnachtsAccessoire. Seite 15 6 dresden: Dreierkonferenz unterm Christbaum Erich Kästner stürzte der Weihnachtsabend in schwere Nöte. Seite 16 7 Freiberg: „Glück auf, der Steiger kommt!“ Die Knappschaften pflegen noch heute die Weihnachtstraditionen der Bergleute. Seite 18 Sachsen



8 Moritzburg: Drei Geschichten von Aschenbrödel Das Barockschloss war Drehort für „den“ Weihnachts-Kultfilm schlechthin – sein Geist erfüllt es bis heute. Seite 20 9 Markneukir-



chen: Die klingende Seele des Holzes Ekkard Seidl baut im Musikwinkel Geigen mit Charakter. Seite 22



10 Dresden: Jeden Tag ein Fensterchen Das Szeneviertel Neustadt feiert Advent auf ganz eigene Art. Seite 24 11 Dresden: Magie im Schneegestöber Ballerina Anna Merku lova tanzt im „Nuss knacker“ – und liebt die Dresdner Weihnachtsstimmung. Seite 26



Wo Weihnachten zu Hause ist Die Adventszeit verwandelt den freistaat in ein winterwunderland. begeben sie sich auf eine entdeckungstour! Willkommen im Weihnachtsland



12 Coswig: Das Geheimnis der strengen Fürstin Christine Zeidler backt ihren Dresdner Christstollen nach einem besonderen Rezept. Seite 28 Sachsens Weihnachtsmärkte Wo es im Advent am besinnlichsten im Freistaat zugeht: zehn Tipps. Seite 30
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Foto: Franz Marc Frei
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Sachsen



Lichterglanz in Annaberg



Kunstschnitzereien aus dem Erzgebirge? Dritter Stand rechts. Plauener Spitze? Gleich gegenüber. Echte Pulsnitzer Pfefferkuchen? Hier vorn, bitte sehr. Ein nettes Schwätzchen bei einem Punsch? An fast jedem anderen Stand dazwischen – gern geschehen. Jede Region Sachsens hat ihre eigenen Spezia litäten, ihre eigenen Kostbarkeiten, die sich in den Markt buden entdecken lassen. Allen gemein ist jedoch die Idee, aus der Adventszeit eine ganz besondere zu machen, eine Zeit der Einkehr, eine Zeit des Miteinanders. Auf dem Weihnachtsmarkt in Annaberg-Buchholz im Erzgebirge zeigt sich das zum Beispiel am vierten Advent, wenn 1200 Männer in Trachten und Uniform und 300 Musiker zu einer großen Parade zusammenkommen. Gemeinsam lassen sie die alten BergmannsTraditionen hochleben. Dabei darf gefeiert werden – etwa bei einem Becher Glühwein auf dem meist tief verschneiten Weihnachtsmarkt. Welche Märkte außerdem eine Reise wert sind, verraten wir unter anderem auf Seite 30.
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Willkommen im Weihnachtsland



Seit 801 Jahren singt der Leipziger Thomanerchor auf höchstem Niveau. Der Advent ist der anstrengendste Teil des Jahres für Max Gläser (rechts) und Jakob Schöbel (rechts unten) – aber auch einer der schönsten: Die Flure des Internatsgebäudes erfüllt dann eine ganz besondere Weihnachtsstimmung.
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Advent im Kasten



… den Advent: Max: Die stressigste Zeit bei uns im Jahr! Wir singen sowieso schon dreimal die Woche in der Thomaskirche – jetzt kommen noch zusätzliche Proben, Reisen und Weihnachtsliederabende dazu. Zum Beispiel im Schloss Bellevue, bei Herrn Gauck. Ich hatte auch schon die Ehre, ihm bei der 800-Jahr-Feier des Chors die Hand zu schütteln. Jakob: Trotzdem ist es irgendwie auch die schönste Zeit im Jahr – die Stimmung ist einfach sehr speziell. Was daran liegt, dass wir sehr viele kleine Traditionen haben. Das Internat wird toll geschmückt, wir singen Weihnachtslieder und verbringen sogar Heiligabend hier. Sachsen



… das Leben im Internat: Jakob: Zurzeit sind wir 103 Jungs. Das Internat nennen wir „Kasten“. Wir wohnen quer durch alle Altersklassen gemischt in kleinen Wohngemeinschaften, den „Stuben“. Max: Und die werden von der „Obernschaft“, den älteren Schülern, zum ersten Advent dekoriert. Das „Aufschmücken“ passiert nachts, wenn alle schlafen. In meinem ersten Jahr habe ich zwar etwas rumpeln und rascheln gehört, wusste aber nicht, was los war. Als ich am Morgen aufgewacht bin, waren die Fenster mit Bildern verziert. Es gab Adventskränze, Tannenzweige und viel Weihnachtsschmuck. Wenn man das zum ersten Mal sieht: der Hammer!



Fotos: Sebastian Arlt; Picture-Alliance / ZB / Waltraud Grubitzsch



Die Thomaner Max Gläser (13; Sopran) Und Jakob Schöbel (15; Alt) über …
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… Bachs Weihnachtsoratorium: Jakob: Das Stück verbinden wohl die meisten Menschen mit den Thomanern – klar, Bach hat es vor fast 300 Jahren extra für unseren Chor geschrieben. Wir nennen es ganz einfach „WO“, das ist kürzer. Es ist gar nicht so schwer, weil man als Chorsänger während der Arien und Rezitative Pausen hat. Reine Konzerte sind da anstrengender. Max: Wir fangen circa zwei Wochen vor der ersten Aufführung zu proben an, später üben wir mit dem Gewandhausorchester. Ich weiß nicht, ob ich das „WO“ komplett hinkriegen würde, wenn man mich im Sommer nachts weckt. Aber das Grundgerüst hat man als Thomaner einfach drauf.



… den Weihnachtstag: Jakob: Den verbringen wir im „Kasten“. Morgens singen wir eine Vesper, dann haben die 16 besten Sänger Auftritte, etwa in Altersheimen. Abends feiern wir zusammen – das ist fast noch schöner als daheim. Die Ältesten stehen mit Kerzen da, Herr Biller, der Thomaskantor, hält eine Rede und spielt etwas auf dem Klavier. Später kommt die Bescherung, an einem großen Tisch mit Geschenken. Max: An meinem ersten Heiligabend im Internat habe ich am Anfang meine Familie vermisst. Als wir dann durch das Waldstraßenviertel gezogen sind, an Haustüren geklingelt und den Leuten vorgesungen haben, war das so schön, dass das Heimweh gleich weg war.



Willkommen im Weihnachtsland



Alle Termine finden Sie auf www.thomaner chor.de



Die Frau, die Engel zum Leben erweckt



Sachsen



Mit ihrer kleinen SchnitzWerkstatt tritt Bettina Bergmann in grosse Fussstapfen.



Fotos: Sebastian Arlt



Seinen Söhnen schickte Emil Helbig im Krieg Kästchen an die Front, die zusammensteckbare Weihnachtspanoramen enthielten (ganz oben). Enkeltochter Bettina Bergmann (55) fertigt immer noch nach den Mustern des Großvaters.



Dippel: Becher für das Lieblingsgetränk der Sachsen, den Kaffee. Kommt von „Töpfchen“.



Käme der alte Emil Helbig in die kleine Werkstatt mit dem Türschild „Älteste Schnitzerei des Erzgebirges“, würde er kritisch in jedes Kistchen gucken. Er würde dies und das monieren, da ist sich Bettina Bergmann sicher, den Kopf schütteln und fragen: „Wo, bitte, ist hier der Chef?“ Der Chef, das ist Bettina Bergmann. Wie ihr Groß vater Emil Helbig ist sie Holzschnitzerin, wie er produziert sie kleine Figuren und Spielzeug in Grünhainichen, einem der Zentren erzgebirgischer Volkskunst. In einem kleinen Häuschen, direkt gegenüber der überdimensionalen Spieldose der weltbekannten Firma Wendt & Kühn. Emil Helbig wird die Werkstatt seiner Enkeltochter jedoch nie betreten, er ist 1976 verstorben. Sein Geist aber ist noch immer präsent: Helbig war gelernter Bildhauer und ein großer Handwerker. Er lehrte an der Kunstgewerbeschule vor Ort und an der Spielzeugmacherschule in Seiffen, wo ihm nun eine Ausstellung gewidmet ist. Bettina Bergmanns Großvater war zugleich auch Geschäftsmann, baute einen Betrieb mit 40 Schnitzern auf. Und er konnte recht ruppig sein, wenn sich seine Künstlerseele gestört fühlte – und das war ziemlich oft der Fall. „Ich habe ihn ständig über das Schnitzen ausgefragt“, erzählt Bergmann, während sie ihr Dippel Kaffee abstellt, „aber er hat immer gebrummt: Das ist nichts für Mädchen.“ Bergmann umwickelt ihren rechten Daumen dick mit Pflastern, die vor Schnitten schützen sollen. Sie nimmt den Rohling einer Engelsfigur, nicht halb so groß wie ihr kleiner Finger. Das Schnitzmesser fährt in das Lindenholz, schnell werden aus Schemen Gesichtszüge. „Es gibt diesen Moment, an dem die Figuren anfangen, zu leben“, sagt Bergmann. „Der fasziniert mich bis heute.“ Sie fertigt ausschließlich nach den Mustern des genialen, aber schwierigen Großvaters. Ihr „guter großer Emil“, sagt Bergmann, habe eine einzigartige Formen sprache entwickelt: „Er hat versucht, mit wenigen und einfachen Schnitten das Wesentliche darzustellen.“ Helbigs Miniaturen, Spielzeug und Krippenfiguren lassen ver muten, dass er ein guter Beobachter mit einigem Humor gewesen sein muss. Niedlich sind sie jedoch nie: Seine Art zu schnitzen ließ Ecken und Kanten zu, „im Gegensatz zu den eher runden Figuren, die sonst im Erzgebirge gemacht werden“. Helbigs Firma wurde in den 1970er-Jahren enteignet. Walter Helbig, Emils Sohn und Bettinas Vater, arbeitete dennoch lange im Betrieb weiter. Nach der Wende wollte er mit 72 Jahren einen Neustart wagen. Dabei nahm er seine Tochter in die Pflicht, die den Beruf gelernt, aber nie wirklich ausgeübt hatte. Mit Ausdauer und etwas Glück bekamen sie die 600 Muster zurück, die Emil Helbig einst entworfen hatte. Bergmann sitzt nun vor einer Glasplatte mit Farb klecksen. Der Engel, der gerade zu leben angefangen hat, soll jetzt goldenes Haar und rote Flügel bekommen. Als Bergmanns Vater starb, machte sie mit einer Mitarbeiterin weiter. „Gelobt hat Großvater nie jemanden“, sagt die Schnitzkünstlerin. Vielleicht wäre er heute trotzdem ein wenig stolz auf seine Enkeltochter.



Willkommen im Weihnachtsland
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Nach einer Ausbildung zum Koch in Dresden und Wanderjahren durch die deutsche Spitzen gastronomie kocht Benjamin Unger wieder in seiner Heimat Aue.



Benjamin Unger ist etwas übernächtigt, die letzten 24 Stunden hat er die Küche kaum verlassen. Unger ist Küchenchef im Hotel „Blauer Engel“ in Aue, dessen Restaurant „St. Andreas“ derzeit mit 17 Punkten im „Gault &  Millau“ geführt wird. In den nächsten Tagen steht das 350. Jubiläum des Hauses an, der 34-Jährige erwartet neben seinen Gästen auch Spitzenköche zum Wettkochen bei einer „Küchenparty“. Während im Foyer hektisch telefoniert wird, sitzt Unger in der Weinstube und spricht über die Küche des Erzgebirges, den Wert der Tradition und moderne Interpretationen von Klassikern.
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Herr Unger, wie kocht man im Erzgebirge? Wir haben hier eine Arme-Leute-Küche. Schauen Sie sich die Klassiker an: Zum Beispiel „Kartoffelfratzen in Schwammebrie“ – das ist unsere Art von Klößen mit Pilzsoße. Was fehlt da? Das Fleisch. Genau. Die eigentliche Hauptsache konnten sich die Bergmänner hier nicht leisten, wenn sie satt werden wollten. Sie haben bei Ralf J. Kutzner im Dresdner „Bülow-Palais“ gelernt, sich dann auf die Walz begeben und in vielen guten Häusern gekocht. Warum sind Sie zurückgekehrt in eine Region mit so einer Küche? Zum einen wegen der Familie: Mein Vater hat das Haus nach der Wende übernommen, nachdem er seit 1977 hier als Koch gearbeitet hat. Aber auch aus Verbundenheit mit der Region – es soll ja nicht jeder fortgehen. Ich will hier etwas entwickeln: Ich kann die Leute nicht belehren, ihnen aber zeigen, dass man auch mal drei Stunden am Tisch sitzen, essen und sich unterhalten kann. Der Koch ist in Aue verwurzelt, das merkt man schnell. Dass der Fußballklub Erzgebirge Aue neulich verloren hat: „Unfassbar, was für ein Sonntagsschuss des Gegners!“ Dass er für einen Mittdreißiger überraschend ausführliche Referate über Lokalgeschichte halten kann: „Na ja, ich hatte Leistungskurs Geschichte.“ In der langen Historie des Hotels – Unger erzählt von Bränden, Umbauten und häufigen Besitzerwechseln – ist es ein Novum, dass eine Wirtsfamilie den Hotel betrieb an die nächste Generation übergibt. Neben Benjamin Unger führt heute sein zehn Jahre jüngerer Bruder Claudius die Geschäfte. Was gibt es im Erzgebirge zu Weihnachten? Das traditionelle Gericht ist das Neunerlei, wir nennen es „Neinerlaa“. In jedem Haus wird es etwas anders zubereitet, aber immer ist es ein



Neinerlaa: erzgebirgisches Weihnachtsessen. Unter die Teller wird ein Pfennig gelegt, damit das Geld im nächsten Jahr nicht ausgeht.



Einfache Speisen mit viel Symbolik die Bergleute im Erzgebirge speisten deftig. Es geht aber auch anders: Spitzenkoch Benjamin Unger Stellt seine Moderne variante des traditionellen weihnachtsessens „Neunerlei“ vor. Sachsen



Willkommen im Weihnachtsland



Benjamin Unger bei der Herstellung einer „Sauerkraut-Luft“ (oben), Teil seiner Interpretation des „Neunerlei“ (Mitte). Zur Adventszeit ist das 350 Jahre alte Haus des „Blauen Engels“ stets festlich geschmückt (unten).
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Gericht voller Symbolik. Von allem sollte etwas dabei sein – beim Fleisch etwas aus der Luft, meistens Gans, etwas aus dem Wasser, Karpfen zum Beispiel, und etwas von der Erde, gern Kaninchen. Klöße stehen für Taler, die ins Haus kommen sollen, Linsen für Groschen. Sellerie ist als Fruchtbarkeitssymbol dabei. Rote Rüben sollen für rote Wangen sorgen. Und Sauerkraut darf nicht fehlen, damit langes Stroh auf den Feldern wächst. Und das soll man alles auf einmal essen? Ja, sogar dreimal. Wir im Erzgebirge haben nämlich mehrere Weihnachtsabende: den Heiligabend, dann den Silvesterabend und schließlich „Hohneujahr-Heiligabend“, wie wir den Samstag vor Heilige Drei Könige nennen. Ist die Tradition des „Neunerlei“ noch immer lebendig? Auf jeden Fall. Wir bieten es ab dem ersten Advent an und servieren es dann auf den traditionellen Tellern mit neun verschiedenen Kammern. Auch bei uns in der Familie wird es jedes Jahr an Heiligabend gegessen. Nur die Gans, die kann ich spätestens ab dem 11. November nicht mehr sehen. Die habe ich dann einfach zu oft gekocht, gerochen und gekostet. In der Küche trinken die Mitarbeiter gerade Kaffee, als Benjamin Unger sich an eine moderne Interpretation des „Neunerlei“ macht. Schnell brennen sechs Gasflammen nebeneinander, auf ihnen wechseln flink Pfannen und Töpfe. Unger rührt, schmeckt ab, füllt Schäumchen in Tütchen. Legt einen großen Splitter aus rotem durchsichtigen Material auf die Arbeitsfläche. „Rote Bete, durch ein paar Aggregatzustände gejagt“, erklärt er. Herr Unger, was kommt bei Ihrem modernen „Neunerlei“ auf den Teller? Ich habe hier eine Gänsebrust, auf Rotkraut gebettet, das mag ich einfach am liebsten auf klassische Art. Daneben Belugalinsen, die sind mit Balsamico bereitet und etwas feiner als unsere normalen Linsen aus dem Erzgebirge. Auf ihnen liegt ein Kartoffeltaler aus Buttermilchteig – Buttermilch steht für reine Haut und ist beim „Neunerlei“ auch wichtig. Obendrauf habe ich einen grünen Kloß gestapelt. Und oben auf dem Kloß – was ist das? Sauerkraut-Luft, eine Art Schaum. Die weißen Kleckser, das ist Sellerie-Mousse, die roten sind aus Roter Bete. Aus der habe ich auch die Hippe gemacht, die dort wie ein Segel aufragt. Fehlt nur noch der Fisch. Sehen Sie den Kringel dort vorn rechts? Das ist eine Sardelle. Sachsen
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Sterneln: gemeinsames Basteln in Herrnhut am ersten Advent.



Herrnhut leuchtet: Die berühmten Sterne werden in Handarbeit hergestellt. Yvonne Lehmann ist geschickt genug, eine Miniaturausgabe mit gerade mal 13 Zentimeter Durchmesser zu basteln.



Ein Stern soll euch leuchten



Fotos: Sebastian Arlt; Hotel Blauer Engel



In einer manufaktur in der Oberlausitz entsteht das wohl schönste weihnachts-Accessoire. Yvonne Lehmann muss ein Naturtalent sein, anders ist es nicht zu erklären: Als die heute 41-Jährige nach Herrnhut zog, hatte sie von den berühmten Sternen noch nie etwas gehört. „Bei uns in Nordsachsen waren die unbekannt“, sagt Lehmann und falzt ein Stückchen Papier über die Schneide eines Küchenmessers. Sechs Jahre nach ihrer Ankunft zählt sie zu den geschicktesten Bast lerinnen der Herrnhuter Manufaktur. Sie kann das, was außer ihr nur zwei Kolleginnen können: Miniaturausgaben der berühmten Sterne mit gerade mal 13 Zentimeter Durchmesser herstellen. Was große Geschicklichkeit und ziemlich ruhige Hände erfordert. Lehmann knickt das winzige Papier entlang der vorbereiteten Falze, taucht einen Pinsel in Leim und verklebt das Ganze. Fertig ist einer von 25 Zacken, die einen Herrnhuter Stern ergeben werden. In eineinhalb Stunden – schneller ist so ein Original nicht herzustellen.



Die Tradition der Herrnhuter Sterne geht auf das Jahr 1821 zurück – und ironischerweise auf eine eher nüchterne Sache: auf Mathematikunterricht. Damals wollte ein Lehrer des Herrnhuter Internats seinen Schülern das geometrische Denken vermitteln und ließ sie im Advent einen Stern basteln, der an den von Bethlehem erinnern sollte. Die Schüler fertigten den ersten Herrnhuter Stern und setzten ein Licht in den Korpus aus Papier. Und während ihre Eltern als Missionare der evangelischen Brüdergemeinde das Licht des Glaubens in der ganzen Welt verbreiteten, setzten sich die einsamen Internatsschüler auch in den Jahren darauf zum „Sterneln“ zusammen, um Weihnachtsstimmung aufkommen zu lassen. Die Tradition überlebte – und verbreitete sich erfolgreich, weil die Sterne weihnachtliche Wärme ausstrahlen, mit ihrem schlichten und klaren Design unabhängig von Moden sind und sich desWillkommen im Weihnachtsland



wegen selbst in den Wohnzimmern der Großstadtbewohner gut machen. In zwischen produziert die Manufaktur das ganze Jahr über, bis zu 400 000 Stück in verschiedenen Größen und Farben. Der Klassiker ist weiß und rot, Symbole für Reinheit und Blut Christi. Zu DDR-Zeiten waren Modelle mit gelben Spitzen beliebt, vielleicht weil man rote Sterne nicht auch noch ins Wohnzimmer hängen wollte. Yvonne Lehmann hat acht Zacken zu einem Ring zusammengeklebt, dann einen weiteren aus vier Teilen aufgesetzt, schließlich kommt eine letzte Zacke obendrauf. In die Lücken, die entstehen, muss sie nun noch kleinere Papierkegel setzten. Dazu greift sie das filigrane Bauteil mit einer Pinzette. „Wenn ich nur einen Millimeter danebenliege, kann das Ding in den Müll“, sagt sie noch. Dann muss sie sich konzentrieren, um ja richtig zu treffen. Punktlandung. Ein Naturtalent eben.
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Nein, der Junge im Bild ist nicht Erich Kästner. Aber ungefähr so dürfte es ausgesehen haben, wenn der 1899 in Dresden geborene Schriftsteller in spe den Weihnachtsbaum begutachtete. Im Buch „Als ich ein kleiner Junge war“ erinnert sich Kästner mit feiner Ironie an seine Kindheit in der Königsbrücker Straße 66 – und daran, wie ihn am Heiligabend zu viel Liebe in große Nöte brachte.
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Sachsen



N



ur einmal in jedem Jahr hätte ich sehnlich gewünscht, Ich stand also am Küchenfenster und blickte in die Fenster Geschwister zu besitzen: am Heiligabend! Am ers- gegenüber. Hier und dort zündete man schon die Kerzen an. ten Feiertag hätten sie ja gut und gerne wieder fortflie- Der Schnee auf der Straße glänzte im Laternenlicht. Weihgen können, meinetwegen erst nach dem Gänsebraten mit nachtslieder erklangen. Im Ofen prasselte das Feuer, aber ich den rohen Klößen, dem Rotkraut und dem Selleriesalat. Ich fror. Es duftete nach Rosinenstollen, Vanillezucker und Zitrohätte sogar auf meine eigene Portion verzichtet und stattdessen nat. Doch mir war elend zumute. (…) Gänseklein gegessen, wenn ich nur am 24. Dezember abends Und dann hörte ich meine Mutter rufen: »Jetzt kannst nicht allein gewesen wäre! Die Hälfte der Geschenke hätten sie du kommen!« Ich ergriff die hübsch eingewickelten Geschenhaben können und es waren wahrhaftig herrliche Geschenke! ke für die beiden und trat in den Flur. Die Zimmertür stand Und warum wollte ich gerade an diesem Abend, am offen. Der Christbaum strahlte. Vater und Mutter hatten sich schönsten Abend eines Kinderjahres, nicht allein und nicht links und rechts vom Tisch postiert, jeder neben seine Gaben, das einzige Kind sein? Ich hatte Angst. Ich fürchtete mich vor als sei das Zimmer samt dem Fest halbiert. »Oh«, sagte ich, der Bescherung! Ich hatte Furcht davor und durfte sie nicht »wie schön!«, und meinte beide Hälften. Ich hielt mich noch zeigen. Es ist kein Wunder, dass ihr in der Nähe der Tür, sodass mein das nicht gleich versteht. Ich habe Versuch, glücklich zu lächeln, mir lange überlegt, ob ich darüber unmissverständlich beiden galt. sprechen solle oder nicht. Ich will Der Papa, mit der erloschnen darüber sprechen! Zigarre im Munde, beschmunAlso muss ich es euch erklären. zelte den firnisblanken PferdeMeine Eltern waren, aus Liebe zu stall. Die Mama blickte triummir, aufeinander eifersüchtig. (…) phierend auf das Gabengebirge Wochenlang, halbe Nächte hinzu ihrer Rechten. Wir lächelten durch, hatte mein Vater im Keller zu dritt und überlächelten unsAus rechtlichen Eine gesessen und zum Beispiel einen wundervollen Pferdestall re dreifache Unruhe. Doch ich konnte Gründen steht Dresdner gebaut. Er hatte geschnitzt und genagelt, geleimt und genicht an der Tür stehen bleiben! der Auszug leider malt, Schriften gepinselt, winziges Zaumzeug zugeschnitAch, wenn ich allein gewesen Weihnachtsten und genäht, die Pferdemähnen mit Bändern durch-online wäre, allein mit den Geschenken und nicht zur geschichte von flochten, die Raufen mit Heu gefüllt, und immer noch dem himmlischen Gefühl, doppelt Verfügung Erich war ihm, beim Blaken der Petroleumlampe, etwas einund aus zweifacher Liebe beschenkt gefallen, noch ein Scharnier, noch ein Beschlag, noch ein zu werden! Wie selig wär ich gewesen KÄstnEr Haken, noch ein Stallbesen, noch eine Haferkiste, bis er und was für ein glückliches Kind! Doch endlich zufrieden schmunzelte und wusste: »Das macht mir ich musste meine Rolle spielen, damit das keiner nach!« (…) Weihnachtsstück gut ausgehe. Ich war ein Es waren Geschenke, bei deren Anblick sogar Prinzen die Diplomat, erwachsener als meine Eltern, und hatte dafür Sorge Hände überm Kopf zusammengeschlagen hätten, aber Prinzen zu tragen, dass unsre feierliche Dreierkonferenz unterm Christhätte mein Vater sie nicht geschenkt. baum ohne Missklang verlief. (…) Wochenlang, halbe Tage hindurch, hatte meine Mutter Ich stand am Tisch und freute mich im Pendelverkehr. die Stadt durchstreift und die Geschäfte durchwühlt. Sie kauf- Ich freute mich rechts, zur Freude meiner Mutter. Ich freute te jedes Jahr Geschenke, bis sich deren Versteck, die Kommo- mich an der linken Tischhälfte über den Pferdestall im Allgede, krumm bog. Sie kaufte Rollschuhe, Ankersteinbaukästen, meinen. Dann freute ich mich wieder rechts, diesmal über den Buntstifte, Farbtuben, Malbücher, Hanteln und Keulen für Rodelschlitten, und dann wieder links, besonders über das Leden Turnverein, einen Faustball für den Hof, Schlittschuhe, derzeug. Und noch einmal rechts, und noch einmal links, und musikalische Wunderkreisel, Wanderstiefel, einen Norweger- nirgends zu lange, und nirgends zu flüchtig. Ich freute mich schlitten, ein Kästchen mit Präzisionszirkeln auf blauem Samt, ehrlich und musste meine Freude zerlegen und zerlügen. Ich einen Kaufmannsladen, einen Zauberkasten, Kaleidoskope, gab beiden je einen Kuss auf die Backe. (…) Zinnsoldaten, eine kleine Druckerei mit Setzbuchstaben und, Nebenan, bei Grüttners, sangen sie »O du fröhliche, o du von Paul Schurig und den Empfehlungen des Sächsischen Leh- selige, gnadenbringende Weihnachtszeit!« Mein Vater holte ein rervereins angeleitet, viele, viele gute Kinderbücher. (…) Portemonnaie aus der Tasche, das er im Keller zugeschnitten Es war ein Konkurrenzkampf aus Liebe zu mir und es war und genäht hatte, hielt es meiner Mutter hin und sagte: »Das ein verbissener Kampf. Es war ein Drama mit drei Personen hätt ich ja beinahe vergessen!« Sie zeigte auf ihre Tischhälfte, und der letzte Akt fand, alljährlich, am Heiligabend statt. Die wo für ihn Socken, warme lange Unterhosen und ein Schlips Hauptrolle spielte ein kleiner Junge. Von seinem Talent aus lagen. Manchmal fiel ihnen, erst wenn wir bei Würstchen und dem Stegreif hing es ab, ob das Stück eine Komödie oder ein Kartoffelsalat saßen, ein, dass sie vergessen hatten, einander ihTrauerspiel wurde. Noch heute klopft mir, wenn ich daran re Geschenke zu geben. Und meine Mutter meinte: »Das hat ja denke, das Herz bis in den Hals. (…) Zeit bis nach dem Essen.«



Textauszug gekürzt aus: „Als ich ein kleiner Junge war“ von Erich Kästner (c) Atrium Verlag, Zürich 1957; Foto: TV-Yesterday



Dreierkonferenz unterm Christbaum



Willkommen im Weihnachtsland
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In einigen Ecken des Erzgebirges sollen bald wieder Edelmetalle gefördert werden, in Freiberg aber ist die große Zeit des Bergbaus vorbei. Warum machen Sie in der Knappschaft trotzdem weiter? Dieter Joel: Weil hier alle alten Kameraden versammelt sind! Daheim auf dem Sofa rumzusitzen, das wäre nichts für mich. Maximilian Götze: Ich bin hinein geboren worden. Mein Vater hat hier Bergbau studiert, ist jetzt im Verein engagiert. Und auch mir ist es wichtig, eine Tradition zu bewahren, die sonst in Vergessenheit geraten würde. Die gehört einfach zur Region. Herr Joel, seit wann tragen Sie diese Uniform? Joel: Seit 1991. Ich war Elektriker im Hüttenwesen, jetzt betreue ich die Kleiderkammer der Knappschaft. Der Verein hat 440 Mitglieder, fast 230 davon laufen die Parade mit. Da kommen viele Hosen, Jacken und Säbel zusammen. Wenn Knöpfe abreißen, nähen die Mitglieder sie zum Glück meist selbst an. Maximilian, wie lange bist du schon dabei? Götze: Meine erste Bergmannsuniform hat mir meine Mutter genäht, da war ich drei. Joel: Ich kann mich noch an dich damals erinnern: Da hast du in Uniform auf dem Bürgersteig gesessen und mit einem Hammer auf den Bordstein eingehämmert. Wahrscheinlich wolltest du ’nen Stollen graben. Die Traditionen werden besonders intensiv im Advent gelebt. Joel: Wir sind jedes Wochenende unterwegs, der Höhepunkt ist unsere Mettenschicht. Früher war das die letzte Schicht vor Weihnachten. Gearbeitet wurde eher wenig, dafür aber gefeiert: Der Steiger – der Aufseher der Stollen – hat seine Berg



Fotos: Sebastian Arlt



„Glück auf, Glück auf, der Steiger kommt!“



Sachsen



Zwischen ihnen liegen sechs Jahrzehnte: Dieter Joel (77) und Maximilian Götze (16), Mitglieder der Historischen Freiberger Berg- und Hüttenknappschaft, über die traditionelle Mettenschicht und wenig vornehme Bergmanns-Vokabeln.



Tzscherper: kleine Ledertasche, in der die Bergleute früher das namengebende „Tzscherpermesser“ aufbewahrten, mit dem sie den Zustand der Holzkonstruktionen im Stollen prüften.



Mit Säbel, Schachthut und Uniform: Dieter Joel (ganz links) und Maximilian Götze (3. von rechts) mit Kameraden in der Freiberger Zunftstube. Termine für Mettenschichten im Erzgebirge sind zu finden auf www.bergbautradition-sachsen.de
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leute versammelt. Alle haben von daheim etwas zu essen mitgebracht. Götze: Das macht die Mettenschicht noch heute aus: essen, essen, essen … Joel: Aber davor passiert noch mehr: Am Samstag vor dem zweiten Advent versammeln wir uns um 17 Uhr, dann geht die Parade los. Wir ziehen einmal durch die Stadt zur Nikolaikirche, im Albertpark machen wir den Freibergern unsere Aufwartung, zwei Kapellen spielen. Götze: Da stehen wir auf der Freitreppe, singen das Steigerlied, und das ganze Publikum macht mit. „Glück auf, Glück auf, der Steiger kommt!“ Wenn das so viele Leute singen – das ist Gänsehaut pur. Und das viele Essen? Joel: Das gibt es anschließend, wenn wir unter uns sind. Da werden auch die neuen Kameraden aufgenommen, wenn sie drei Fragen beantworten können: wie sie heißen, was ihr Stand und was ihr Lebensmotto ist. Dann müssen sie mit dem Prüfer ein Bier trinken – und um zu zeigen, dass sie das vertragen, anschließend über das Arschleder springen. Verzeihung, über was? Joel: Bergleute trugen eine Art Lederschürze, aber für hinten. Damit der Hosenboden im Stollen nicht nass wurde, verstehen Sie? Das Wort ist ein wenig direkt, aber Bergleute sind nun mal keine Salonherren. Was haben Sie eigentlich in diesen kleinen Taschen da vorn am Gürtel? Götze: Der Tzscherper gehört zur Uniform. Früher hatte man darin Dinge zum Lichtmachen, also Streichhölzer, Hanf oder Feuerstein. Manche tragen heute damit ihr Handy herum oder den Fotoapparat. Meine Tasche ist gerade leer. Joel: Ich habe einen Stößel und ein Messer dabei, wie früher die Sprengmeister. Und Medizin gegen Kopfschmerzen. Dass die so aussieht wie Magenbitter, ist reinster Zufall.
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Drei Geschichten von Aschenbrödel Vor 40 Jahren wurde auf Schloss Moritzburg der Weihnachts-kultfilm „drei Haselnüsse für aschenbrödel“ gedreht. Noch immer erfüllt Das märchen-gefühl im Schloss die menschen.



Erich Weber, heute 69, mag neben der Fensterszene vor allem die Filmmusik.



„‚Und? Hast du mein Fenster gesehen?‘, frage ich jeden, wenn ,Aschenbrödel‘ im Fernsehen kam. In einer Szene ist es kurz zu sehen. Hell erleuchtet, was mich um 50 Mark reicher gemacht hat – damals eine Menge Geld. Ich arbeitete als Dekorateur im Schloss und hatte eine Wohnung oben im Turm. Damit das alte Gemäuer nicht unbewohnt wirkte, stellte mir das Filmteam einen Scheinwerfer ins Zimmer und klebte das Fenster mit Pergament ab, dafür zahlten sie Miete. Wir saßen in den Drehpausen ab und zu mit Rolf Hoppe, der den König spielte, dem Prinzen und der Prinzessin im Café. Von der hübschen Prinzessin schwärmte danach jeder – nur leider kam sie nie mehr zu Besuch.“



Marion Becker, heute 65, mag an „Aschenbrödel“ am liebsten „eigentlich alles“. Sachsen



„Anfang der Siebziger war ich öfters Double, wenn bei Filmen Reiter gebraucht wurden. ,Aschenbrödel‘ war da nichts Besonderes. Ich wartete mit Kalif, einem alten Zirkuspferd, oben auf der Treppe. Auf ein Zeichen hin musste ich für die Fluchtszene die Stufen hinunter- und durch das Tor reiten. Die Treppe war vereist, Kalif wollte nicht galoppieren, man sieht im Film, dass ich mächtig treiben musste. Ich war damals 25 und hatte eine normale Figur, die Schauspielerin war aber extrem zierlich. Deshalb mussten wir Aschenbrödels Kostüm hinten offen lassen – weil ich aber noch ein Cape trug, hat das niemand bemerkt. Mein Mann hat den Film zu Weihnachten immer mindestens fünfmal angeschaut – bis ich gesagt habe: ‚Du, ich kann ihn nicht mehr sehen!‘“



Fotos: Sebastian Arlt; Schloss Moritzburg und Fasanenschlösschen / Gabriele Hilsky; DEFA-Stiftung, Jaromir Komarek
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Heile Welt, Liebe und Weihnachten: Das schöne Aschenbrödel findet seinen Traumprinzen (unten), drei Haselnüsse helfen ihm dabei (unten Mitte). Unvergessen komisch spielten Rolf Hoppe und Karin Lesch das alte Königspaar (ganz unten). Bis 2. März erinnert eine Sonderausstel lung auf Schloss Moritzburg an die Dreharbeiten und den Mythos Aschenbrödel. Informationen unter www.schloss-moritzburg.de
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Margitta Hensel, 48, ist Kuratorin der „Aschenbrödel“Ausstellung. Am besten gefallen ihr die Szenen, in denen sich König und Königin beharken wie ein altes Ehepaar.



„Ich weiß nicht, wie viele Heiratsanträge auf der Treppe schon gemacht wurden. Einmal lag dort sogar eine Sandale mit Telefonnummer und der Aufschrift: ,Traumprinz gesucht‘. Die große Verbundenheit der Fans machen wir dieses Jahr zum Thema unserer Ausstellung: Der Film ist nicht nur gut gemacht, er scheint Zuschauern auch in die Seele zu dringen und Sehnsüchte zu wecken. Liebe, kindliche Naivität, Witz, eine heile Welt – das vermissen die Leute offenbar in der heutigen Zeit. Interessanterweise haben die Macher kaum zu filmischen Tricks gegriffen, deshalb wirkt der Film märchenhaft und realistisch zugleich. Höhepunkte der Ausstellung sind für viele Besucher die 40 Originalkostüme, die wir zeigen. Jahrzehntelang interessierte sich kaum jemand für die Filmrequisiten – dann begannen Fans zu recherchieren, wo die Kleidungsstücke geblieben sind. Und, siehe da: Viele hingen noch in den Studios in Tschechien. Einige sind dort nun sogar in den Rang nationaler Kulturgüter erhoben worden.“ Willkommen im Weihnachtsland
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Die klingende Seele des Holzes EKKARD SEIDL AUS DEM VOGTLÄNDER MUSIKWINKEL ERZÄHLT, WARUM MAN für den BAU EINER GEIGE VOR ALLEM EINS SEIN MUSS: EINFÜHLSAM.



Sachsen



Fotos: Sebastian Arlt



Entdeckung der Langsamkeit: Wer Ekkard Seidls Werkstatt in Markneukir chen betritt, passt sich unweigerlich ihrem Rhythmus an. Nur diese Ruhe macht es dem 50-jährigen Geigenbauer möglich, seine besonderen Instrumente zu schaffen.



Der spannendste Teil meines Berufs ist für mich, eine meiner Geigen im Konzert zu hören. Dann erst entfaltet sich ihr Charak ter, man könnte auch sagen: ihre Seele. Denn eine Seele hat jedes Instrument – und natürlich auch jede Geige. Sie wird ihr von mehreren Seiten hineingelegt: Zunächst einmal wohnt die Seele des Holzes in ihr, aus dem sie entstanden ist. Dann legt der Geigenbaumeister einen Teil der seinen hinein. Genauso tun es die Musiker – und natürlich auch die Komponisten, deren Werke auf den Instrumenten erklingen. Um meine Geigen zu hören, muss ich meist reisen: Meine Kunden kommen von überallher, viele spielen in Sinfonieorchestern. Kunden aus der Region habe ich eher wenige. Und das, obwohl wir im Vogtland eine große Hausmusiktradition haben, nicht nur zur Weihnachtszeit. Daneben haben wir hier auch eine lange Geschichte der Herstellung von Instrumenten: Wer im Vogtland Musik machen will, hat meist jemanden in der Familie, der ihm eine Geige, Trompete oder Flöte bauen kann. Wenn bei uns ein Reisebus mit einem Orchester hielte, würde jeder Musiker einen Meister finden, der ihm sein Instrument baut. In dieser Vielfalt ist Markneukirchen einzigartig. Mir bietet der Ort neben dem Kontakt zu guten Kollegen vor allem auch die Ruhe, die ich in den 200 Arbeitsstunden brauche, in denen eine Geige entsteht. In einer Stadt könnte ich nie arbeiten. Ich selbst sehe mich als Kunsthandwerker: 95 Prozent meiner Arbeit sind präzises Handwerk, die restlichen 5 Prozent sind nur schwer mit Worten zu beschreiben. Wissen Sie, wenn ich eine Geige baue, muss ich viele Entscheidungen treffen: Welches Stück Holz wähle ich? Welche Form und welche Proportionen? Die Kombination bestimmt maßgeblich, was für ein Instrument ich am Ende bekomme. Meine Geigen sind fast alle Spezialanfertigungen für Musiker. Bevor ich beginne, muss ich mir ein möglichst genaues Bild ihres jeweiligen Spiels machen. Die meisten Kunden kommen dafür hierher ins Vogtland, in meine kleine Werkstatt. Um ihnen gerecht zu werden, brauche ich ein gutes Ohr, meine ganze Erfahrung aus 34 Berufsjahren – und viel Einfühlungsvermögen. Letztendlich sind meine Geigen aber doch nur Gebrauchsgegenstände: Kunst steht für sich, Geigen werden benutzt, bespielt. Wenn man so will, bin ich also ein Spielzeugmacher.
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Dresden leuchtet



Sachsen



Andächtig stehen zu bleiben und zu staunen – das ist beim Anblick der wiederaufgebauten Dresdner Frauenkirche immer eine gute Idee. Seit einigen Jahren lohnt es sich auch im Winter, andächtig stehen zu bleiben und dabei einen Glühwein zu trinken: Der „Advent auf dem Neumarkt“ lässt die Zeit zwischen 1830 und 1920 wiederauferstehen. Hektik und Trubel gibt es auf dem historischen Weihnachtsmarkt nicht. Stattdessen hochwertiges Kunsthandwerk, Delikatessen und eine Krippe mit lebenden Tieren.



Jeden Tag ein Fensterchen



Fotos: Sebastian Arlt; Ulla Wacker; E+ / Getty Images



Hausbesuch in der Szene: Dresdens Neustadt feiert den Advent auf ihre ganz eigene art.



Die Neustadt muss rau und kreativ bleiben, finden Oksana Rucker (38; links) und Ulla Wacker (41). Mit den „Advenstern“ verwandeln sie das Dresdner Szeneviertel im Dezember in einen begehbaren Adventskalender.



Wenn im Spätsommer Schoko-Weihnachtsmänner in den Supermärkten auftauchen, wissen Ulla Wacker und Oksana Rucker: Wir müssen uns um die Fenster kümmern. Die Dresdnerinnen sind Mitglieder der „Advenster“, einer Gruppe, die vor zehn Jahren begann, im Dezember jeden Tag ein anderes Fenster in der Dresdner Neustadt mit Kunstaktionen zu gestalten. Anfangs bauten etwa Bühnenbildner die Baustelle vor ihrem Haus als Miniaturversion auf dem Fensterbrett nach, inklusive eines kleinen Baggers, der auf Knopfdruck fuhr. Später kamen zu den Fenstern auch Türen hinzu, die sich öffneten. Aus der Kunstausstellung der etwas anderen Art wurde ein Happening mit Konzerten, Filmvorführungen und Aktionskunst. Nie wusste man vorher, was um 18 Uhr hinter den Fenstern und Türen geschehen würde. Sicher war nur: Mit süßlicher Gefühlsduselei wird es nichts zu tun haben. Die Neustadt, Dresdens Szeneviertel: In den 1990ern und frühen Nullerjahren Willkommen im Weihnachtsland



wohnten hier „Omas, Studenten, Ex-Knackis und Künstler“, so beschreiben es Wacker und Rucker. Wenn sie von damals erzählen, geraten sie schnell ins Schwärmen. Sobald aber das Reizwort „Gentrifizierung“ fällt, folgt ein Redeschwall, der für sich schon eine gute „Advenster“-Performance abgeben würde. Auch Besserverdienende und Investoren haben die Neustadt entdeckt. Die „Advenster“-Künstlergruppe der ersten Stunde zerstreute sich irgendwann, die zweite Generation übernahm. Wacker koordiniert im Stadtteilhaus verschiedene Nachbarschaftsinitiativen, Rucker stieß eines Tages auf die „Advenster“, als sie ihre Tochter vom Kindergarten abholte: „Das hatte etwas Konspiratives. Da rottete sich eine Meute zusammen, dann passierte etwas.“ Allen Veränderungen zum Trotz sind sich die beiden sicher: „Die Neustadt wird immer die Neustadt bleiben.“ Wie sie im Advent aussehen wird, ist noch geheim. Die Termine und Adressen dagegen nicht. Die gibt’s auf www.advenster.de
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Ein Mädchen, ein Mann aus Holz und ein Märchen: Die Traumwelt des „Nussknackers“ wurde in der Inszenierung der Semperoper nach Dresden verlegt. Die 31-jährige Anna Merkulova ist die Hauptdarstellerin in dem Stück von Peter Tschaikowsky.



Sachsen



Fotos: Sebastian Arlt; Costin Radu



Magie im Schneegestöber Anna Merkulova tanzt im „Nussknacker“ die Marie. Mit der Rolle ist die Ukrainerin lange vertraut. Die sächsische Art, Weihnachten zu feiern, musste sie hingegen erst kennenlernen.



Frau Merkulova, was macht die Dresdner Inszenierung des „Nussknackers“ aus? Wo immer man im Dezember hinkommt, wird „Der Nussknacker“ getanzt. Zum Beispiel auch in Miami, wenn die halbe Stadt bei 30 Grad am Strand oder beim Barbecue sitzt. Hier in Dresden ist das anders: Die Stimmung außerhalb der Oper und die auf der Bühne ergänzen sich perfekt, sogar im Szenenbild. Unser „Nussknacker“ beginnt auf dem Striezelmarkt, spielt auch im Zwinger – das ist Weihnachten pur! Sie stammen aus der Ukraine. War es für Sie schwierig, sich an das hiesige Weihnachtsfest zu gewöhnen? Wenn man nach der Arbeit mit Kollegen am Glühweinstand steht, lernt man schnell dazu. Aber es stimmt: Die Sachsen zelebrieren Weihnachten auf eine ganz eigene Art. Wie würden Sie das beschreiben? Bei uns in der Ukraine gibt es zu Neujahr Geschenke, Weihnachten folgt dann am 6. und 7. Januar. Dass man schon einen Monat vorher die ganze Stadt dekoriert, jedes Schaufenster ausschmückt und Tausende von Lichtern aufstellt, kennen wir so nicht – auch wenn es in den letzten Jahren mehr geworden ist. Wenn meine Mutter zu Weihnachten in Dresden zu Besuch ist, kriegt sie nie genug von dieser Stimmung. Ich habe ihr einen Nussknacker geschenkt. Und mein Vater will jetzt unbedingt eine Pyramide haben. Sie tanzen die Marie, ein kleines Mädchen, das in eine Traumwelt hineingezogen wird. Marie ist offen, sie glaubt an Wunder und Träume. Man sollte Schauspieler und Tänzer nie mit den Rollen verwechseln, die sie spielen. Aber in diesem Fall muss ich sagen: Ich glaube, Marie ist mir ein wenig ähnlich. Inwiefern? Auch ich glaube an die Kraft der Magie. Weihnachten ist doch das beste Beispiel: Man kann religiös sein und die biblische Geschichte in den Vordergrund stellen. Man kann Weihnachten aber auch einfach als Familienfest begreifen. Egal, wie: Wenn man sich darauf einlässt, wird es einen verzaubern. Man muss es nur zulassen – und ich mag es, verzaubert zu werden. Allerdings: Beim „Nussknacker“ hier in Dresden war es einmal fast zu viel. Was war passiert? Wir tanzen eine Szene im Schneegestöber, die ist so märchenhaft – die liebe ich einfach! Als wir vergangenes Jahr nach bestimmt 15 Abenden mitten in der letzten „Nussknacker“-Aufführung der Saison waren, sind mir in dieser Situation plötzlich die Tränen hinuntergelaufen. Es war gar nicht so leicht, einfach weiterzutanzen. In den „Nussknacker“ kommen viele Familien. Tanzt man für Kinder anders? Man muss ein wenig mehr schauspielern, aber gerade bei diesem Stück bietet sich das an. Und man darf sich nicht irritieren lassen, wenn das Publikum etwas lebhafter ist als sonst. Aber ich kenne das schon sehr, sehr lange: Die erste Ballettrolle, die ich in meinem Leben aufgeführt habe, war eben die, die ich jetzt tanze: die Marie im „Nussknacker“. Da war ich zehn Jahre alt.



Willkommen im Weihnachtsland
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Das Geheimnis der strengen Fürstin
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Natürlich ist er gut geworden: Christine Zeidler präsentiert den ersten Christstollen, den sie in ihrer eigenen Küche gebacken hat – die vergangenen 60 Jahre ist sie dafür immer in die örtliche Backstube gegangen.



Man kann nur froh sein, dass Berta Höntzsch im Jahre 1902 einen kleinen Diebstahl beging. Und man kann es auch ein bisschen verstehen: Ihre Herrschaft, Fürstin von Reuß vom Schloss Hermsdorf, war streng und ließ dem Personal nichts durchgehen. Berta war gerade 18 Jahre alt und als Dienstmädchen in Stellung, als sie sich eines Tages ein wenig rächte und heimlich in die Schlossküche schlich. Sie griff zu Zettel und Stift, schrieb das geheime Rezept für den Christstollen ab – und bewahrte es so für die Nachwelt. Heute misst Christine Zeidler in ihrer Küche in Coswig bei Dresden die Zutaten ab und sagt: „Ein Stollen, wie ihn die Fürsten gemocht haben – ver glichen mit dem schmeckte der von meiner Mutter wie fader Semmelteig.“ Christine Zeidler, 77 Jahre alt, heiratete einst den Enkel jener diebischen Berta. Und seit 1954 backt sie den Stollen nach dem adligen Rezept: Die Großmutter ihres Mannes hat es ihr im Jahr ihrer Eheschließung verraten. Einen Christstollen beim Bäcker zu kaufen, das käme Christine Zeidler in etwa so weihnachtlich vor wie Schnitzwaren „made in China“. Seit nunmehr 60 Jahren packt sie jeden 2. oder 3. November ihre Zutaten zusammen und macht sich auf zum Bäcker, einmal die Straße hinunter. Dort treffen sich die Frauen (und auch einige Männer) des Orts und kneten gemeinsam ihren Teig, jeder mit seinen eigenen Zutaten und nach seinem eigenen Rezept. Die Küchen daheim wären zu klein, außerdem hat nur der Bäcker die ideale Mischung aus Luftfeuchtigkeit und Hitze im Ofen. „Getratscht wird da nicht, da wird konzentriert gearbeitet“, sagt Christine Zeidler. Stollen backen, das ist in der Dresdner Gegend eine ernste Sache. Sachsen



Und ein Großprojekt: „Bei mir werden es immer 16 bis 24 Pfund, für die ganze Familie“, erzählt Zeidler, als sie – ausnahmsweise und dem Gast zuliebe – den Teig für nur einen Stollen daheim in der Küche knetet. Den Hefeteig hat sie schon morgens um sechs angesetzt, jetzt kommen Rosinen, Orangeat und Zitronat dazu, geriebene Mandeln und jede Menge Butter. Dann muss der Teig eine halbe Stunde gehen. Damit in der Bäckerei die Teigstücke ja nicht verwechselt werden, steckt jeder ein kleines Metallschild hinein, auf dem der Name der Familie steht. Der Bäcker formt dann die Laibe, die in ihrer Form an das Jesuskind erinnern sollen. Wenn sie fertig gebacken sind – „nicht zu dunkel, eher hellbraun, ein guter Striezel muss schön feucht sein“ –, packt Frau Zeidler ihre mindestens 18 Stollen in zwei Wäschekörbe und trägt sie zu ihrem Sohn. Dort sollen sie auf dem Balkon noch ein paar Tage ruhen, bevor sie gebuttert und ordentlich mit Puderzucker eingestäubt werden. In ihrer Küche in Coswig ist Oma Zeidler heute noch nicht so weit, sie schickt ein Stoßgebet zum Himmel. „Lieber Gott, lass es gut werden.“ Als der Stollen im Ofen backt, erzählt sie von ihrer Jugend im ausge bombten Dresden und davon, dass man sich zu DDRZeiten nie ganz sicher sein konnte, ob wirklich Orangeat in der Packung war oder doch nur „kandierte Tomaten“, wie manche damals spotteten. Natürlich ist alles nicht nur gut, sondern hervorragend geworden, als Frau Zeidler den duftenden Stollen aus dem Ofen holt. Wahrscheinlich lag es am fürstlichen Rezept. Und falls himmlischer Beistand nötig war, hat der liebe Gott den kleinen Diebstahl der Berta Höntzsch ganz offensichtlich längst vergeben.



Fotos: Sebastian Arlt



Ihren Christstollen bAckt Oma Zeidler traditionell selbst – nach einem Geheim rezept mit dunkler Vergangenheit.



ChriststollenRezept nach der Fürstin von ReuSS



(in stark reduzierten Mengenangaben) Zutaten



1,2 kg Mehl 1 Päckchen Hefe 1 Tasse warme Milch 350 g Butter 100 g Backmargarine 150 g Butterschmalz 125 g Zucker 50 g Bittermandeln (in Apotheken, Reformhäusern, zur Weihnachtszeit auch in manchen Supermärkten; ersatzweise auch ein Fläschchen Bittermandelaroma) 2 Päckchen Vanillezucker, gemischt mit der abgeriebenen Schale 1 Zitrone 300 g geriebene Mandeln je 150 g Orangeat und Zitronat 600 g in Rum getränkte Rosinen Zum Bestreuen 125 g zerlassene Butter und viel, viel Puderzucker
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Striezel: Dresdner Wort für „Christstollen“, das auch dem berühmten Striezelmarkt den Namen gab.



Willkommen im Weihnachtsland



Zubereitung Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit der lauwarmen Milch übergießen. Das Mehl langsam mit einem Löffel hineinrühren, Teig bei Zimmertemperatur eine halbe Stunde ruhen lassen. Dann Butter, Margarine, Butterschmalz und alle weiteren Zutaten außer den Rosinen beigeben und den Teig kneten, bis er geschmeidig ist. Die Rosinen untermischen, Teig eine weitere Stunde ruhen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Teig zu einem länglichen Laib formen, längs in der Mitte einschneiden und, beispielsweise mit einer Stricknadel, kleine Löcher einstechen. Den Laib 90 Minuten backen. Sobald der Teig nicht mehr an der eingestochenen Nadel kleben bleibt und die Kruste hellbraun ist, den Stollenlaib herausnehmen. Eine Weile ruhen lassen, mehrmals mit der Nadel einstechen und mit zerlassener Butter bestreichen. Großzügig mit Puderzucker einstäuben – gern einen ganzen Zentimeter dick.



Fragt man die Sachsen, welcher der schönste Weihnachtsmarkt des Freistaates ist, muss man sich auf viele Meinungen gefasst machen. Das liegt daran, dass in Sachsen im Advent fast mehr Märkte stattfinden, als ein Weihnachtsbaum Nadeln hat. Um die Auswahl etwas zu erleichtern, finden sich auf dieser Seite gleich zehn Vorschläge für einen Ausflug in die Region zwischen Vogtland und Oberlausitz. Einige sind weltberühmt (wie der in Seiffen, hier im Bild), andere noch Geheimtipps – besinnlich und gemütlich sind sie jedoch alle.



1384 gab es hier einen ersten weihnachtlichen Fleischmarkt. Über die Jahrhunderte kamen weitere Stände dazu. Ab dem 29. November findet der auf Sorbisch „Budyske hodowne wiki“ genannte Markt zum 629. Mal statt.



chemnitz Weihnachtsmarkt Eine zwölf Meter hohe Pyramide, eine überdimensionale Spieldose und ein fünf Meter hoher Schwibbogen bilden das Zentrum des Markts in Chemnitz. Drum herum öffnen ab dem 29. November rund 200 Buden.



dresden 579. Striezelmarkt Gäbe es in Sachsen eine Extra-Weihnachtsregierung, hier hätte sie ihren Sitz. Der älteste deutsche Weihnachtsmarkt wird am 27. November eröffnet, am 7. Dezember wird beim 20. Stollenfest das namengebende Weihnachtsgebäck gefeiert.



FREIBERG Christmarkt Bergmanns-Traditionen leben ab dem ersten Advent am Obermarkt auf. Kinder können das Thema in einer Werkstatt erkunden, der „Schmelzer“ hat heute kein flüssiges Erz im Kessel, sondern Glühwein.



Sachsen



Görlitz Schlesischer Christkindelmarkt



Königstein Weihnachtsmarkt auf der Festung



Zu Glockenschlägen schwebt das Christkind ein, auf der Rathaustreppe singen Chöre. Ab dem 6. Dezember erklingt zwischen den Ständen Musik aus Schlesien und Böhmen.



„Königstein – ein Wintermärchen“ heißt es an den Adventswochenenden auf der Festung. Die alten Gemäuer liefern den perfekten Rahmen für den historisch-romantischen Markt.



Foto: Rainer Weisflog



Bautzen Wenzelsmarkt



Meissen Meißner Weihnacht Das spätgotische Rathaus verwandelt sich in einen Adventskalender, und die Bürgerhäuser der Renaissance bilden die perfekte Kulisse für den Weihnachtsmarkt, der am 29. November beginnt.



Plauen Weihnachtsmarkt In Plauen eröffnen am 26. November nicht nur zahlreiche schöne Stände, sondern auch das „Christkindl-Postamt“, das die Wünsche der Kinder entgegennimmt.



RADEBEUL Familienweihnachtsmarkt Altkötzschenbroda, Radebeuls schönster Dorfkern, strahlt an den ersten drei Adventswochenenden: Geschmückte Buden, ein Lichterpfad und eine leuchtende Krippe sorgen für Stimmung.



Willkommen im Weihnachtsland



SEIFFEN Weihnachtsmarkt Das Wort „Markt“ wäre Untertreibung: Aus dem Zentrum der Volkskunst im Erzgebirge wird ab 30. November ein Weihnachtsdorf. Am 14. Dezember kommen Bergmänner zur Parade zusammen.



Dresdner Stollenmädchen © ZZDD



MIT ALLEN SINNEN GENIESSEN.



ALLE JAhrE wIEdEr ErwArTET SIE IN GANz SAchSEN EIN FEST dEr SINNE. Vom Görlitzer Christkindelmarkt über den Torgauer Märchenweihnachtsmarkt bis hin zum Dresdner Striezelmarkt verzaubern wir Besucher aus aller Welt. Mit regionalen Spezialitäten wie Pulsnitzer Pfefferkuchen oder Christstollen aus den Händen des diesjährigen Dresdner Stollenmädchens Friederike Pohl. Und mit lebendigen Traditionen wie den Kunstschnitzereien aus dem Erzgebirge. Womit wir Sie sonst noch in Stimmung bringen, erfahren Sie hier: www.so-geht-sächsisch.de



























Empfehlen Sie Dokumente
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Willkommen im - Stadt Münster 

23.12.2016 - 28.11. – 22.12. www.kirchenfoyer.de. □ Apostelkirche: Adventskonzert für Chor und Orchester. Sonntag, 4.12. 16 Uhr Bach, Lübeck, Telemann.
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Willkommen im Engadin 

Die Treppe zwischen DÃ¼rrboden und Susauna ///. Scalettapass (2.606 Meter) . .... voll auf seine Kosten. Sehen und gesehen werden gilt vor allem in den.
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herzlich willkommen im buchseegut 

27.04.2019 - INSPIRIEREN â€“ ENTDECKEN â€“ STAUNEN. > Grosses Pflanzensortiment in GÃ¤rtnereiqualitÃ¤t. > Inspiration Hochzeitsfloristik im Blumenhaus.
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Herzlich Willkommen im Intermezzo 

29 with cabbage, diced potatoes & olive balsamic vinaigrette. Fried king prawns. 32 risotto with artichokes, lobster & salsa verde. Meat course. Roasted veal liver.
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Willkommen im - Stadt Münster 

23.12.2016 - durch die Straßen zieht, beginnt in Münster die wohl schönste Zeit: der Advent. Fünf Weihnachtsmärkte verwan- deln die Altstadt in ein ...
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Willkommen im Engadin - Buch.de 

Im Unterengadin wird das Tal eng, der Fluss rauscht tief unten in seinem Bett, hier beeindrucken die Unterengadiner Dolomiten so- wie die wilden TÃ¤ler des Schweizerischen Nationalparks. Das Engadin war eine wichtige Transitachse im Nord-SÃ¼dver- keh
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Willkommen zum Herbstfest im Lugsteinhof! 

16.10.2015 - Wald, RÃ¼ckfahrt mit dem Alten-berger Bimmelbahn'l mÃ¶glich (gg. Geb.) 20.00 Uhr â€žImpfen, schimpfen, lachen â€“. Kindermund beim Kinderarztâ€œ ...
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Herzlich Willkommen im Restaurant „Biewald“ 

nativem Olivenöl und gestoßenem Pfeffer 15,-. Unsere Sommersalate mit Grana Padano 10,- mit Parmaschinken 12,- mit gebratenen Garnelen-Spießen 14,-.
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Willkommen zum Herbstfest im Lugsteinhof! 

16.10.2015 - tut es. Ein ERICH KÄSTNER–Abend“ künstlerische Lesung mit den Schauspielern. Astrid Höschel-Bellmann und Dieter Bellmann. – an diesem ...
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Willkommen im Restaurant CasparÂ´s 

Kaiserschoten, Paprika, Zwiebeln, Tomaten, Ananas,. Curry, Chili und Sojasahne9,11. 15,50 â‚¬. Low- Carb. Ananas Carpaccio mit Salat von der Riesengarnele.
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Herzlich willkommen im WohlFood Restaurant! 

Burger sowie österreichische Hausmannskost wie Schnitzel. & Zwiebelrostbraten. Wir nennen ... Regionen Österreichs. Zum Wohl, das ÜBERDRÜBER Team.
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herzlich willkommen im boilerroom - Bohemia 

Coca-Cola Zero. 3.3 dl 4.80. Red Bull. 2.5 dl 5.80. YOOTEA pure & organic. Lemon Grass Eine perfekte Mischung aus GrÃ¼ntee, purem. 5 dl 5.50. Zuckerrohr und ...
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willkommen im club erotischer pdf 

Are you looking for willkommen im club erotischer PDF?. If you are areader who likes to download willkommen im club erotischer Pdf to any kind of device ...
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Herzlich Willkommen im Restaurant „Biewald“ 

nativem Olivenöl und gestoßenem Pfeffer 15,-. Heiß geräuchertes Filet vom Saibling mit Salat von grünem und weißem Spargel 15,-. Unsere Frühlingssalate.
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Alle sind im Stall willkommen! 

ZIEL: Die Kinder entdecken die Geburt Jesus und verstehen, dass Gott damit zeigt, dass er alle Menschen schÃ¤tzt und als Kinder in seiner Familie willkommen ...
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Willkommen 

unter dem Mikroskop angefertigt. Nach lÃ¤ngeren zahnmedizinischen Behandlungen kÃ¶nnen Verspannungen im Kiefer-, Nacken- und RÃ¼ckenbereich durch ...
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Willkommen! 

Pink Grapefruit | Preiselbeere | Tomaten. 0,25l 3,00. Frisch gepresst (bis 17:00). Orange | Pink Grapefruit. 0,2l 3,50. HAUSGEMACHTE LIMONADEN. Maracuja ...
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Herzlich Willkommen im Alpengasthof Schwabenhof in 

Sauerbraten vom heimischen Rind 11. â‚¬ 16,80 mit ServiettenknÃ¶del und Blaukraut. Rindersaftgulasch mit SpÃ¤tzle. â‚¬ 17,50 dazu frisches MarktgemÃ¼se.










 


[image: alt]





Willkommen im â€žneuenâ€� Estrel Hotel 

Ellington, the Estrel's partner hotel â€“ was brought on .... I wanted to avoid falling for fleeting trends, instead choosing a sustainable design that would ... Im eleganten Ambiente des Restaurants â€žGrillâ€� mit offener ShowkÃ¼che kann man. Steak
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willkommen im support anekdoten aus dem alltag 

willkommen im support anekdoten aus dem alltag eines tapferen PDF eBook ... The regular type of help documentation is really a hard copy manual that's printed, nicely ... can try and employ things i call "go over here" ways tominimize the ... possibl
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Herzlich Willkommen im Restaurant â€žBiewaldâ€œ 

... hausgemachtem RÃ¶sti und Blattsalat 19,-. Gebratener Wolfsbarsch mit lauwarmem Salat von Gurke, Radieschen und Kartoffel 21,-. Geschmorte Ochsenbacke.
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Herzlich Willkommen im Restaurant â€žBiewaldâ€œ 

mit lauwarmem Salat von Gurke, Radieschen und Kartoffel 25,-. Gebratenes Filets vom Wildlachs mit Safranschaum, SpargelgemÃ¼se und Schnittlauchkartoffeln ...
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Herzlich Willkommen im Restaurant â€žBiewaldâ€œ 

mit zerlassener Butter, Sauce Hollandaise und KrÃ¤uter-Kartoffeln 19,-. Beilagen zum Spargel roher und/oder gekochter Schinken 7,- kleines Schweineschnitzel 9,- heiÃŸ gerÃ¤ucherter Lachs 12,- kleines Rinderfilet 15,-. Gar lieblich dringen aus der KÃ¼
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Herzlich Willkommen im Welcome at the 

Roter Bete | Mandarine. Terrine of smoked trout | beetroot | Mandarin. Saurer Wurstsalat | BergkÃ¤se | Rettich. Sausage salad | mountain cheese | radish.
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