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L—-kvcbe. eQes e Crn Lebse Lenes

schon, dass Sie unseren neuen Gemein-
debrief in lhren Handen halten. Ich lade
Sie ein, es sich gemiitlich zu machen, viel-
leicht mit einer Tasse Kaffee oder Tee,
vielleicht mit einem Platzchen, mit Lebku-
chen oder einem Stiick Stollen (der Puder-
zucker wird wie Schnee auf den Seiten
dieses Briefes glanzen).

!

Ums Essen wird es in diesem Brief gehen
und um alles, was dazu gehort - Hunger,
Appetit, Zutaten, Ideen, Gemeinschaft.
Wir haben jede Autorin und jeden Autor
gebeten, eines ihrer oder seiner Lieblings-
rezepte dazu zustellen. Und ums Leben
soll es gehen in diesem Brief. Ich glaube
und spire, dass mit den Lebensjahren die
Erfahrung wachst - und damit wachsen
auch die Rezepte, die man zur Verfligung
hat in bestimmten alten, in neuen oder in
immer wiederkehrenden Lebenssituatio-
nen. Was mir als Erstes einféllt beim Titel
dieses Gemeindebriefes: ein Ehepaar aus
unserer Gemeinde, von dem ich weil},
dass sie schon sehr viel miteinander er-
lebt haben - Schmerzliches und Schones,
Trauriges und Mutmachendes. Sie miis-
sen immer wieder mit eigener Krankheit
umgehen und beinahe taglich den Tages-
plan oder den Jahresplan andern. Sie
missen damit klarkommen, dass sich
standig ihre Ziele andern und dass die
Kraft fir den Tag und auch fiir kleine
Handgriffe keine Selbstverstandlichkeit
ist. Und in all dem sind die beiden hervor-
ragende Gastgeber und ich warte darauf,
dass sie ein Backbuch herausgibt.



Ich habe das Gefiihl, sie hat fiir alle Le-
benssituationen das passende Rezept.
Vielleicht ist es das, was die grofRen deut-
schen Kéche ,authentische Kiiche" nen-
nen.

Vor ein paar Tagen erreichte mich ein Ge-
bet. Eine jingere Frau aus unserer Ge-
meinde erzahlte mir, wie sie sich neuer-
dings in ihrem Leben etwas mehr Raum
gegeben hat, um still zu werden - um sich
und Gott zu begegnen. Ich stelle mir vor,
dass die Dinge, die sie in diesem Raum
wahrnimmt, hort und spiirt, sie aufmerk-
sam machen fiir alles, was um sie herum
passiert. Und vielleicht kam so dieses Ge-
bet Uber sie - ihr neues Tischgebet: Sie
sitzt am Tisch und hélt inne, bevor sie
isst, sie atmet die Diifte ein, bestaunt das,
was vor ihr steht und spricht: ,M6gen alle
Wesen, die zu diesem Essen beigetragen
haben, gliicklich sein.” Seitdem sie mir
das erzahlt hat, sitze auch ich staunend
vor dem Essen und denke: Woher kom-
men nur all diese Gewiirze! Wie viele Tie-
re haben etwas von sich hergegeben
oder sogar mit dem Leben dafiir bezahlt!
Wie viele Menschen haben gesat, ge-
pflanzt, gegossen, gediingt, geerntet, ge-
sammelt, gerechnet, bestellt, transpor-
tiert, eingerdumt, verpackt, kassiert, ge-
zahlt, gekdmpft! Die ganze Welt auf mei-
nem Tisch! Und dazu wahrscheinlich alle
Hohen und Tiefen der Menschenleben.
Die Hohen und Tiefen in einem Leben
kdnnen einem das Essen aber auch ganz
schon schwer machen: Manchmal ist

man so aufgeregt, gespannt, in Vorfreu-
de, verliebt und mit Schmetterlingen im
Bauch, dass man keinen Bissen herunter-
bekommt. Braucht man in dem Falle
auch gar nicht. Die Freude oder die Liebe
konnen einen auch sattigen und starken.
Und Liebe schmeckt wirklich gut!
Manchmal kann einem aber auch etwas
so auf den Magen schlagen, einen so er-
schiittern, so in Sorge bringen, dass man
gar nichts essen kann. Was stérkt uns
dann? Welches Rezept hilft in dieser Situ-
ation? Vielleicht so eines:

In einer Backerei in Paris trat ein Mann in
den Laden, der seine Bestellung sehr
traurig aufgab. Der Backer fragte ihn, was
ihn bedriicke. Da erzahlte der Mann, dass
sein Kind gerade im Krankenhaus liege,
weil es aus dem zweiten Stock aus dem
Fenster gefallen sei. Der Backer nahm
ein Stiick Brot und teilte es wortlos mit
dem Mann. Da betrat noch ein Kunde den
Laden und der Backer sagte: ,Kommen
Sie, essen Sie ein Stiick Brot mit uns. Das
Kind dieses Mannes liegt im Kranken-
haus und er macht sich groe Sorgen.”
Tut Ihnen Gemeinschaft gut beim Essen?
Kochen Sie gern fir viele oder lieber nur
fiir sich? Miissen Sie die Rezepte aus
dem Kochbuch grundsatzlich verdoppeln
oder eher halbieren? Kochen Sie lieber
oder lassen Sie sich gern bekochen?
Sind Sie gern Gastgeber oder lieber Gast
am Tisch?

Von Jesus wird im Neuen Testament er-
zahlt, dass er irgendwann, wahrschein-
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lich im Alter von ungefahr dreillig Jahren,
sein Zuhause und seine Heimat verlas-
sen hatte, um unterwegs und nur noch zu
Gast zu sein. Dort, wo er war, entstand im-
mer eine Art Tischgemeinschaft (wobei
die Menschen eher am Boden saRen
oder lagen, um zu essen). Viele Men-
schen kamen zusammen, wenn Jesus zu
Gast war. Oft waren auch Kritiker oder
ausgesprochene Feinde am Tisch. Jesus
hat sich auf sie eingelassen. Vielleicht
nicht unbedingt eine Situation, die den
Appetit steigert. Aber so hat er seinen
Auftrag gelebt: zu Gast zu sein, sich auf
die und das einzulassen, was da ist - ohne
den Speiseplan vorzugeben oder die Gas-
teliste zu bestimmen. Es wird in der Bibel
so oft von diesen Tischgemeinschaften
erzahlt, dass es Jesus ausgesprochen
wichtig gewesen sein muss, beim Essen
etwas von sich zu zeigen, was sonst viel-
leicht nicht so deutlich sichtbar gewor-
den ware.

Schliellich ist das gemeinsame Essen
ein Kernstlck unseres christlichen Glau-
bens geworden - eine der groRen Hinter-
lassenschaften Jesu. Das Rezept ist
denkbar einfach: Brot und Saft. Oder
Wein. In Gemeinschaft. Das Wunderbare
an dieser Gemeinschaft ist: sie ist groRer
und geht weiter - bis in die Unendlichkeit.
Denn Jesus selbst hat uns zugesagt,
dass er mitfeiern méchte und mitessen
und ganz und gar dabei sein, wenn wir
uns gemeinsam bei Essen und Trinken an
ihn erinnern. Eigentlich nicht zu begrei-

fen. Wenn ich mir all diese Dinge durch
den Kopf gehen lasseg, féllt es mir schwe-
rer das Rezept zu formulieren: Brot und
Wein und Gemeinschaft und ... - Hoff-
nung? Gott? Unendlichkeit?

Das nachste Abendmahl wollen wir tbri-
gens gerne mit lhnen am

1. Weihnachtsfeiertag feiern. Sie kdnnen
fiir sich zu Hause gern Brot und Saft oder
Wein vorbereiten. Schicken Sie uns doch
wahrend des Gottesdienstes ein Bild von
Ihrem Abendmahl, dann kénnen wir am
Ende des Gottesdienstes die groRe
Abendmahlsgemeinschaft richtig sicht-
bar werden lassen!

Ich wiinsche lhnen und mir Appetit - aufs
Essen und aufs Leben, dass die Mittel
ausreichen, um wohltuend und im besten
Fall sattigend oder sogar genussvoll ko-
chen zu kénnen und fordere uns heraus
mit einem Bibelwort: Jesus spricht: ,Ich
bin das Brot.” (Joh 6,35)

Es griiltt Sie herzlich, Ihre/Eure Pfarrerin

Tabea Hartmann

b #[J\w :




Zutaten:

300 ml warme Milch

90g Zucker

120g weiche Butter 1,5

Teeloffel Salz

1,5 Piackchen Trockenhefe

1 Packchen (6g) geriebene Zitro-
nenschale (z.B. Dr.Oetker) 680g
550er Mehl

1 Ei + 1 Eigelb zum Einpinseln;
Hagelzucker.

Zeit: Arbeitszeit ca.30 min, Ge-
samtzeit ca. 2,5-3 Stunden.

Weiche Butter in Stiicken, dann
Zucker, Salz, geriebene Zitronen-
schale und Hefe in eine Schiissel
geben. Das Mehl einfiillen und ein
Ei zugeben.

Dann den Teig kneten (alternativ
mit der Kiichenmaschine oder dem
Handriihrgerat) und nach und nach
die warme Milch zugeben.

Der Teig darf so weich sein, dass er
sich gerade noch sauber vom
Schiisselrand ablost beim Kneten.
Teig in Ruhe gehen lassen (ca. 1-1,5
Stunden, je nach Warme).

Teig in drei gleich groRe Teile teilen
und auf einen leicht mit

Mehl  bestreuten Untergrund le-
gen. Nacheinander ,auswerkeln”
auf ca. 50 cm Lange.

Zopf flechten und dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen.

Teig nochmals zehn Minuten
gehen lassen, dann mit einem
Messer an den ,Kreuzungen“
etwas einschneiden, dann mit dem
Eigelb (eventuell mit ein paar
Tropfen Sahne oder Milch ,ver-
mehren”, wenn es zu wenig ist)
einpinseln und gleich etwas
Hagelzucker in  gewilnschter
Menge auf den Zopf geben.

Ab in den vorgeheizten Ofen bei
Anfangs 180 Grad Umluft, nach 5
min auf 160 Grad reduzieren. Nach
ca. 30 Minuten ggf. mit einem
HolzspieR (Schaschlik-SpieB3) in
den Hefezopf pieken und schauen,
ob noch Teig kleben bleibt. Wenn
nicht, ist der Hefezopf fertig, wenn
ja, nochmal 5 min im Ofen lassen.
Nach dem Backen aus dem Ofen
nehmen zum Abkihlen auf ein
Gitter legen.

Fertig!

Guten Appetit!!!

Fochon,
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UNTERM KIRCHTURM

Friiher war essen leicht. An jedem 1. Ad-
vent zum Beispiel, unterm Kirchturm,
zwischen der Mauritiuskirche und dem
Pfarrhaus: auf dem Pleidelsheimer
Weihnachtsmarkt. Eigentlich mag ich
keine Weihnachtsmarkte. Weihnachten
ist mir so schon Markt genug. Ich mag
keinen Glihwein, weil das einzige, das
danach gliiht, mein Migranekopf ist. Ich
mag keinen Punsch und zwar nicht nur
deshalb nicht, weil das Wort ,Punsch*
fiir mich eine ungute Mischung aus dem
englischen Wort ,punch (Schlag) und
dem deutschen Wort ,panschen” (ver-
diinnen, verfalschen) ist, sondern weil
Punsch fiir mich grundsatzlich ein
Schlag in mein Feinschmeckergesicht
ist. AuBerdem mag ich keine Menschen-
auflaufe (nur Nudelauflaufe und Kartof-
felauflaufe und Hihnerauflaufe); ich
mag keine Manner mit Nikolausmiitzen
und auch keine Frauen mit Nikolausmiit-
zen; ich mag keine Kunsthandwerker-
kunstwerke aus Salzteig, kein Jingle-
Bells-Gequake aus miserablen Aul3en-
lautsprechern und auch keine kalten Ka-
sefliBe (von wem auch immer geba-
cken).

Kurzum: Weihnachtsmarkte sind fir
mich Teufelszeug. Nur eben der Plei-
delsheimer Weihnachtsmarkt am 1. Ad-
vent nicht.

Was auch ein wenig daran liegt, dass
meine Lieblingsfrau S. an jedem 1. Ad-
vent zum ersten Mal seit Wochen (Mo-
naten? Jahren?) nicht arbeiten muss -
und trotzdem gute Laune hat. Und es
liegt (fast noch ein bisschen mehr) dar-
an, dass man am 1. Advent in normalen
Jahren, also in Jahren, in denen einem
keine Pandemie den Speiseplan versaut,
unterm Kirchturm sehr, sehr ordentlich
essen kann. ,Sehr, sehr” bedeutet in die-
sem Zusammenhang: sehr viel und sehr
gut.

Friiher zuerst bei der SPD die Muchen-
bergersche Erbsensuppe (die leider
schon seit einiger Zeit nicht nur in Pan-
demiejahren nimmer vor sich hin erbst).
Dann bei der Evangelischen Kirchenge-
meinde, die von Frau Baudisch mit ei-
nem grofRen Lacheln (und dreimal Nach-
schlag!) geschopfte Kartoffelsuppe.
Dann bei den italienischen Kulturver-
einsfreunden ein nicht zu kleines Stiick
dampfende Pizza. Dann bei der OGL
zwei bis sieben Crépes mit Zimt und Zu-
cker und Nutella und und und ... Dann
beim Arbeitskreis Asyl syrisches Ge-
back. Und dann (weil man nach so viel
SiBRem noch mal was Herzhaftes
braucht) im Pfarrhof bis zu vier Flamm-
kuchen. Und dann (weil man nach so
viel Herzhaftem natiirlich wieder etwas



SiiRes haben MUSS MUSS MUSS), klin-
gelt man bei der Lieblingspfarrerin, in der
Hoffnung, dass diese die Lieblings-Do-
nauwelle fiir den ganz privaten Einsatz
(also fiir mich) gebacken hat (wobei
man wissen muss, dass ich zu Donau-
wellen im Prinzip so stehe wie zu Weih-
nachtsmarkten — ich mag sie eigentlich
nicht, nur halt die Donauwellen von

Frau Hartmann!!!).

Weihnachtsmarkte sind fiir
mich Teufelszeug. Nur

eben der Pleidelsheimer
Weihnachtsmarkt am 1.
Advent nicht.

Dieses Jahr habe ich mich am 1.
Advent an meinen Opa erinnert. Weil es
nichts zum Essen gab, weil es keinen
Pleidelsheimer Weihnachtsmarkt gab,
und weil ich mich immer, wenn es nichts
zum Essen gibt, an einen Spruch meines
Opas erinnere und an den Text, in dem
ich diesen besonderen Spruch vor Jah-
ren schon einmal aufgeschrieben hatte.
Friiher war essen leicht. Und mit ,friiher”
meine ich nicht die Zeit, Giber die Opa L.
immer sagte (jetzt kommt der Spruch;
Anm. d. Red.): ,Mir hend gar net so viel
Wuarscht essa kenna, dass onsre Ken-
der von dr Haut satt worda send!” Mit
Lfriher” meine ich die Zeit, als ich sieben

war. Opa L. salR mit seinem fleckigen
Grobrippunterhemd am Holztisch, legte
einen Riesenlaib Sauerteigbrot auf sei-
nen gymnastiballgrof3en Bauch, driickte
das Brot mit der Linken an seine Brust
und schnitt mit einem Sabel in der Rech-
ten, zum Korper herziehend, eine dau-
mendicke Scheibe davon ab. Und Opa L.
hatte Riesendaumen. Dann belegte er
die Brotscheibe mit ringfingerdicken
Tranchen (Opa L. hatte auch Riesenring-
finger) von nicht streichzarter Sauer-
rahmbutter, bewarf dieses direkt aus
dem  Schlaraffenland ~ kommende
Gliicksmonstrum mit zwei Hand voll
grobem Salz, gab mir dieses Urbild von
einem Butterbrot in die Finger und sag-
te, wahrend der Rauhaardackel namens
Biirschle seinen Salzbedarf an den
Schweil}fiiBen von Opa L. leckend deck-
te: ,So! On jetzt iss, dass was wirsch!”
Danach Apfelkuchen von Oma E. und
Kondensmilch direkt aus der Dose —
und wehe, man wollte nach dem achten
Stiick Kuchen kein neuntes mehr: ,Hat
Dir's net gschmeckt?* Oma E. konnte
sehr Uberzeugend sein.

Heute, 45 Jahre spater, sitzt man beim
Kieferorthopaden und liest, auf Tochter
E. wartend, eine Ausgabe von ,Zeit Wis-
sen”. Und es wird einem schnell klar,
dass nicht nur die neue ,Aber-ohne*
Nahrungsaufnahmekultur (Aber ohne
Gluten! Aber ohne Laktose! Aber ohne
Kohlenhydrate! Aber ohne Zucker! Aber
ohne Alkohol!
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Aber ohne Geschmacksverstarker! Aber
ohne alles!) das Essen zur vertrackten
Sache macht. Bevor man riecht, beif3t,
schmeckt, kaut, schlotzt, schmatzt,
mampft, ast, malmt, sich ergétzt und
labt und erquickt, MUSS man laut ,Zeit-
Wissen” UNBEDINGT einige Faustregeln
beachten.

Die Faustregel Tierschutz zum Beispiel:
+Essen Sie Tiere, die durch eine Kugel ge-
storben sind", die Faustregel Gesundheit
(,Essen Sie nicht vor dem Fernseher”),
Faustregel Soziales (,Kaufen Sie beim
Bauern ein”), Faustregel Umwelt (,Seien
Sie sparsam mit Butter und Kase"). Zu-
sammen 34 Faustregeln!

Opa L. hatte nur eine Faustregel: ,Wo-
isch, wia mr a guade Briah kocht?
Nemmsch drei Kilo Siedfloisch - ond
ganz wenich Wasser!” Wenn mich je-
mand nach meinem Lebensrezept fra-
gen wiirde, nach meinen Lebensweishei-
ten, ich wiirde antworten: ,Alles, was
mein Opa L. gesagt hat!”

Matthias Hohnecker




——

Man braucht fiir vier Personen
als Vorspeise (als Hauptgang die
Menge verdoppeln):

25 Champignons, 2 feingewdiirfel-
te Schalotten, 2 gehackte Knob-
lauchzehen, 80 Gramm Butter,
120 Gramm Carnaroli-Reis, 100
Milliliter Weillwein, einen halb-
en Liter Gefliigelfond, 60 Gramm
geriebenen Parmesan und ge-
hackte, glatte Petersilie.

Einen meiner Favoriten koche ich seit
fast 25 Jahren, entsprechend butterfle-
ckig ist das Rezeptblatt: ein Champi-
gnon-Risotto von Harald Wohlfahrt, er-
schienen am 12. Dezember 1996 im
L,Stern” als Teil eines Weihnachts-
meniis des Dreisternekochs. Und wer
dachte, man miisse ein Risotto dau-
ernd riihren, weil es sonst anhdnge -
falsch gedacht. Dieses Risotto ist so
einfach zu machen, aber so schmack-
ofatzig, dass aus der Zungenpfiitze
schnell ein Zungenmeer wird.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die '

Champignonstiele fein wiirfeln (Mouli-
nette!), die Champignonkopfe facher-
artig aufschneiden. Schalotten, eine‘

Knoblauchzehe und die Pilzwiirfel in *

der Hélfte der Butter in einem Topf an-
diinsten, den Reis dazu rihren. Wein
und Gefliigelfond dazu gieen, umriih-
ren und im geschlossenen Topf im
Ofen 30 Minuten quellen lassen. Nach
15 Minuten die Champignonkopfﬂé-
cher mit aufs Blech in den Ofen legen.
Das Risotto mit dem Parmesan,

der restlichen Butter, der zwei-

ten Knoblauchzehe, etwas

Salz und schwarzem Pfeffer
verriihren und mit den Pilz- .

kopfen und der Peter- I

silie auf Tellern

anrichten.
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Kennen Sie auch einen dieser ,Unvertrag-
lichen? Diesen nicht mehr ganz so neu-
en Schrecken aller Gastgeber? Eine Lak-
tose- und Histaminintolerante? Einen
Gluten- und Glutamatunvertraglichen?
Eine gegen alles Mdgliche Allergische?
Einen Kohlenhydratverweigerer? Frutari-
er, Vegetarier mit und ohne Ei, Veganer
und so weiter und so fort ...? Also Men-
schen, die nicht einfach mal so abgefiit-
tert werden kdnnen oder abgefiittert wer-
den wollen, sondern gerne und ausfiihr-
lich ihre Problemchen beklagen, sich mit
ihren Extrawiinschen und mit verkniffe-
nem Mund auf jeder Party in den Mittel-
punkt drangen? Die bei jedem Restau-
rantbesuch stundenlang die Speisekarte
rauf und runter studieren, jede Zutat in
der Kiiche hinterfragen lassen, nur um
dann pikiert einen Salat ohne Dressing
zu bestellen?

Ja? Kennen Sie? Und sind Sie von diesen
Unvertraglichen auch so genervt? Gut,
also, nun - ein Gestandnis: Ich bin eine
von diesen Unvertraglichen.

Ich sorge regelmalig dafiir, dass Men-
schen, die mich freundlich zu sich zum
Essen einladen und um meine Schatten-
seite wissen, Schweillausbriiche krie-
gen. Jeder Einladung zum Kaffee folgt
reflexartig die von Panik begleitete Fra-
ge: ,Was kann ich Dir denn tiberhaupt

anbieten?” Diese Frage wird nur von der
bestiirzenden Erkenntnis getoppt: ,0Oh
Gott, jetzt habe ich gar nichts fiir Dich
da!”

Und wissen Sie was? Ich bin froh, dass
ich solche Fragen aufwerfe. Denn seit
ich weil}, dass ich eine Unvertragliche
bin, geht es mir wieder richtig gut!

Klar tun mir meine Mitmenschen leid, die
ich in solche Uberlegungen und Feststel-
lungen drange.

Denn ich weil3, dass sie sich tatsachlich
Gedanken machen, womit sie mir an der
Kaffeetafel eine Freude machen kénnen
oder dass sie mich gerne mal mit einem
leckeren Abendessen verwohnen moch-
ten. Aber seit ich weil}, was mein Korper
vertragt (und was nicht), sind wir zwei
uns wieder einig - und mein Alltag ist wie-
der planbar. Dafiir streiche ich gern be-
stimmte Lebensmittel von meinem Spei-
seplan.

Natdirlich ist jetzt nicht alles gut, nur weil
mein Korper dank der richtigen Zutaten
wieder funktioniert. Oft stoe ich Men-
schen vor den Kopf, weil ich die eigens
fir mich gekauften oder zubereiteten Le-
bensmittel dann doch nicht essen kann.
Den glutenfreien Kuchen muss ich ste-
hen lassen, weil er leider mit Hiihnerei-
ern gebacken wurde. Und auch die extra
besorgte laktosefreie Milch fiir meinen



Kaffee muss ungetrunken bleiben, weil
auch laktosefreie Milch aus der Kuh
stammt und mein Korper zwar prima mit
Laktose klarkommt, aber nicht mit Kuh-
milch. Die Situation ist dann sowohl fiir
den Gastgeber als auch fiir mich einfach
nur: doof.

Und natdirlich bin ich nicht mehr so spon-
tan in meinen Entscheidungen wie fri-
her. Mal kurz nach Lust und Laune kau-
fen, worauf man Appetit hat, mal eben
den leeren Kiihlschrank ignorieren und
das Vesper fiir die Arbeit unterwegs
beim Backer holen — das geht eben nicht
mehr.

Vielmehr heil’t es jetzt beim Einkauf Zu-
tatenlisten zu lesen, die trotz gesetzli-
cher Auflagen leider immer noch viel zu
klein auf der jeweiligen Verpackung auf-
gedruckt sind. Immerhin sind nun die All-
ergene hervorgehoben, was den Zeitauf-
wand erheblich verkleinert. Trotzdem,
ohne Brille geht hier bei mir nichts mehr.
Auch die Wahl des Restaurants muss gut
tiberlegt sein. Bietet das Haus bereits
von sich aus Alternativen fiir Allergiker
und Unvertrédgliche an? Sind die Gerichte
so, dass ich mir vorstellen kann, dass ich
etwas Passendes finde?

Und leider muss ich auch dann, trotz aller
Sorgfalt und Planung, mit Riickschlagen
und Enttduschungen leben. Wieder mal
was unter der allgemeinen Bezeichnung
,Gewiirze” versteckt gewesen, das ich
nicht vertrage und nun leider gegessen
habe. Ein Restaurant, das Werbung da-

mit macht, in besonderer Weise auf All-
ergiker und Menschen mit Unvertraglich-
keiten eingehen zu kdnnen, um dann fan-
tasie- und lieblos ein Stiick Fleisch mit
wassrigen Kartoffeln als ,Sternenkiiche”
zu (iberteuerten Preisen serviert.

Aber das ist nur die eine Wahrheit. Die
andere Wahrheit ist, dass durch meine
Unvertraglichkeiten sich ganz viele Din-
ge in meinem Leben nicht ergeben hat-
ten, die ich nicht mehr missen mochte.
Bei uns wird nun fast jeden Tag frisch ge-
kocht.

In der Kiiche wird dann palavert, disku-
tiert, Gberlegt, nebenbei gekocht, auch
mal gestritten und wieder dariiber ge-
lacht. Und manchmal sieht es da aus -
Sie wissen schon ...

Unsere Kiiche hat zwischenzeitlich alle
erdenklichen Erndhrungsformen durch-
litten. Nun hat sie Unterstiitzung durch
eine Aulenstelle auf unserer Terrasse
erhalten. Eine selbstgebaute Aulenkii-
che, mein lang gehegter Traum, der si-
cher nicht erfiillt worden wére, wenn ich
nicht darauf angewiesen ware, vieles
selbst zu kochen.

Ja, kochen macht mir wieder Spal}. Des-
halb bringe ich mich auch gerne im
Kochteam unserer Gemeinde ein. Klar
kochen wir da auch Dinge, vor allem
Nachttische, die ich nicht essen kann.
Und umso mehr freue ich mich, wenn ich
am Kochtag im Gemeindehaus den
Kihlschrank 6ffne und dann darin einen
extra flir mich vorbereiteten Nachtisch
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finde. Wie schon, so lecker schmecken
zu diirfen, dass ihr an mich denkt. Danke
dafiir.

Da ich keine Hiihner-, aber andere Vogel-
eier essen darf, bin ich, dank meiner Kin-
der, stolze Besitzerin eines ,Rudels” Lauf-
enten. Ich freue mich jetzt schon auf die
kommende Legesaison, wahrend der ich
jeden Tag ein frisches Ei aus dem Stall
holen darf.

Ich kann nun wieder aktiv meinen Alltag
gestalten. Wie klein und unfahig habe ich
mich gefihlt, wenn mich totale Erschop-
fung Ubermannt hat, mir am Esstisch
beim gemeinsamen Mittagessen mit
den Kindern einfach im Sitzen die Augen
zugefallen sind. Wie peinlich beriihrt war
ich, Feiern und Feste Hals liber Kopf ver-
lassen zu miissen, weil mein Korper re-
bellierte. Das alles passiert nun nur noch
ganz selten, weil ich weil}, was ich mei-
nem Korper, was ich mir, zumuten kann.
Es war ein langer und zaher Weg.

In dieser Zeit habe ich gelernt, dass ich
selbst dafiir verantwortlich bin und ent-
scheiden muss, was ich esse, dass ich
entscheide, was mir guttut.

Ich habe zwischenzeitlich gelernt, dass
ich das nicht nur auf meine Ernahrung
begrenzen darf, sondern auf alles in mei-
nem Leben ausdehnen muss.

Was tut mir gut? Was bin ich bereit hinzu-
nehmen, hinunterzuschlucken?  Wer
mich kennt, weil3, dass ich gerne koche.
Und meist habe ich schon irgendwo das
richtige Rezept, den richtigen Kniff, damit

dann das, was ich koche, auch (fast) je-
dem schmeckt.

Was mir guttut, dafiir habe ich schon ein
Gespdr, eine Richtung. Vielleicht schon
einen Plan, ein Rezept. Was ich aber hin-
zunehmen bereit bin, was hinunterzu-
schlucken - dafir fehlt mir noch das rich-
tige Rezept.

Was spreche ich an, weil meine Grenzen
Uberschritten sind? Ist es ein Thema
Wert, angesprochen zu werden oder ist
mir der Preis zu hoch, dadurch einen an-
deren zu verletzen? Kaue ich auf dem
zahen Brocken lieber noch ein bisschen
rum? Vielleicht wird er ja doch noch ver-
daubar?

Leider fehlt mir hier noch das gewisse Et-
was, mein Kniff.

Aber vielleicht gilt hier wie beim Kochen
und in vielen Lebenslagen die Devise:
Ubung macht den Meister.

Vielleicht muss ich einfach mal eine Por-
tion Mut mit einer Prise Fingerspitzenge-
fiihl vermengen und dann die Dinge an-
sprechen, die mir nicht guttun. Vielleicht
verzieht mein Gegeniiber dann das Ge-
sicht, weil ihm das nicht schmeckt. Aber
vielleicht gelingt es mir auch, Dinge, die
nicht guttun, auszurdumen und sowohl
ihm als auch mir ein wohliges, sattes La-
cheln ins Gesicht zu zaubern.

Damit es mir weiterhin gut geht, werde
ich weiter an einem Rezept feilen. Viel-
leicht noch eine Prise ...



Seit ich um meine Unvertraglichkeiten
kenne, weil} ich, wie miihsam es sein
kann, bei Festen, Familienfeiern oder an-
deren Anlassen etwas zu finden, das ich
bedenkenlos essen kann. Deshalb habe
ich mir angewohnt, meine Gaste vorab
zu fragen, ob sie etwas nicht mogen oder
nicht vertragen.

Eine liebe Freundin hat mir auf diese Fra-
ge einmal geantwortet: ,Das ist jetzt aber
blod. Mir schmeckt leider alles!”

So ist das bei mir auch. Deshalb habe ich
kein eigentliches Lieblingsrezept. Im Mo-
ment finde ich die asiatische Kiiche fir
mich sehr passend, da sie kaum Lebens-
mittel verwendet, die ich meiden muss.
Bei einem Essen in einem asiatischen
Restaurant hat sich der Wirt zu uns ge-
setzt und uns die Grundidee seiner Kii-
che dargelegt. Dabei ordnet er jedem Ge-
wiirz eine der vier Jahreszeiten zu. Es
miissen immer alle vier Jahreszeiten in
einem Gericht vorhanden sein, damit es
ausgewogen ist. Je nach Jahreszeit ge-
wichtet man dann die Gewiirze. Kocht
man also in der Winterzeit, dann gibt
man nicht nur ein, sondern zwei oder drei
Wintergewiirze hinzu.

Vielleicht ist das ja auch ein gutes Le-
bensrezept. Man hat ein Grundrezept,
eine feste Basis, die so gut ist, dass von
ihr aus alles Weitere wachsen kann und
zu der man aber auch immer wieder zu-
riickgehen kann, wenn es mal schwer
wird im Leben.

Natdirlich habe ich versucht, das leckere
Gericht nachzukochen, ohne zu wissen,
welches Gewiirz fiir welche Jahreszeit
steht. Dabei habe ich fiir mich einen Ge-
wiirzmix gefunden, der nun Basis ist fir
ganz verschiedene Gerichte: 3 ganze
Sternanis, 1 - 2 Zimtstangen (einmal
durchgebrochen), 8 Kardamomkapseln

6 - 8 ganze Nelken,

4 Loorbeerblatter, T daumen-

groRes Stiick geschalten Ingwer

(in Scheiben geschnitten oder gerieben),
4 Kaffirlimettenblatter (frisch oder ge-
trocknet)

Zusammen in einer Pfanne leicht anros-
ten bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Dann mit Gemiisebriihe (ein Viertel bis
ein halber Liter, je nach spater bendétigter
Solenmenge) abloschen, ein wenig ein-
kocheln lassen und fiir spater zur Seite
stellen.

Verschiedene Gemiise, die lhnen/euch
passend zur asiatischen Kiiche erschei-
nen oder einfach gut schmecken, in
mundgerechte Stiicke schneiden und in
der Pfanne anbraten.

Mit dem Sud abloschen und weiterga-
ren.

Wer mag, kann auch noch scharf ange-
bratene Fleischstreifen hinzufiigen.

Je nach Geschmack mit, Pfeffer, Chilli
(frisch oder getrocknet), etwas Salz und/
oder SojasoRe abschmecken.

Eventuell noch Kokosmilch dazugeben
und bei Bedarf die SolRe etwas binden.
Oder ohne Kokosmilch mit einem guten
Schuss Essig, braunem Zucker oder Ho-
nig die sii3-saure Variante?

Dazu schmecken dann Reis, asiatische
Nudeln aus Weizen oder Glasnudeln.
Falls Sie/ihr zuhause auch so ganz spe-
zielle Menschen am Tisch sitzen habt,
die es doof finden, die Gewiirze aus dem
Essen zu fischen, dann einfach den Ge-
wiirzsud durch ein Sieb abgieRen. Die
Gewdirze in ein Teesieb geben und weiter
mitgaren lassen.

Viel Spal} beim Aus-
probieren & gutes
Gelingen.

Anke Frihling-Spiegel
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LEBENS-REZEPTE

Ein Rezept verhilft dazu, ein Produkt herzu-
stellen, eine Mahlzeit zum Beispiel. Aufge-
schriebenes macht es moglich, dass das
Produkt gelingt. Aber was, wenn wir kein
Rezept haben? Verloren - oder noch nie ei-
nes gehabt?

»Was soll ich nur tun?”, diese Frage wird
mir und meinen Kolleglnnen in der Bera-
tungsstelle oft gestellt. Menschen in Not
fragen manchmal konkret nach einem
,Rezept”. Wollen einen Rat, den sie befol-
gen konnen. Einen Tipp, der funktioniert.
Hilfe, die sie entlastet. Unterstiitzung, die
ihre Probleme Iost.

Ein Beispiel: Familie Miiller (Name gean-
dert) hat grofRe Geldprobleme. Der Strom
wurde abgestellt, zwei Monatsmieten
konnten nicht bezahlt werden. Der Antrag
auf Wohngeld wurde abgelehnt, weil die
Miete zu hoch ist. Der Ehemann war
schon sieben Monate in einer psychiatri-
schen Klinik — er kann die Situation kaum
aushalten. Die Ehefrau hat, wegen des
Umzugs, ihren Minijob verloren. Beide ha-
ben einen achtjahrigen Sohn mit Unter-
stlitzungsbedarf, der viel Zuwendung
braucht. In der Beratung sagte die Mutter:
,Bitte helfen Sie uns. Was koénnen wir
tun?”

Bei solche Anfragen kdnnen wir manch-
mal helfen, oft aber auch nicht. Meist wol-
len wir dieser Aufforderung auch gar nicht

nachkommen. Nicht, weil wir unwillig
sind, sondern weil wir davon ausgehen,
dass die Losung vieler Probleme bei den
Menschen selbst zu finden ist. Und das
ist unser Rezept: sich mit den Menschen
auf den Weg machen und das Rezept fiir
die Losung ihrer Probleme suchen und
finden.

Wie geht das?

Erst einmal viele Informationen sam-
meln. Das geht mit Fragen. Und zwar mit
Fragen, um Fakten zu sammeln - und um
sogenannte ,offene” Fragen.

Um eine Bearbeitungs- und Losungsebe-
ne zu finden, eignet sich diese Frage: ,Wie
haben Sie bisher Veranderungen bewal-
tigt? Was hat lhnen geholfen?” Daraus er-
geben sich haufig bisher angewandte
Strategien, an denen man weiterarbeiten
kann.

Oder diese Frage: ,Welche Rezepte haben
Sie bisher angewendet?" Welche sind ge-
lungen? Welche nicht? Daraus ergeben
sich Chancen, um Klarheit und Strukturen
in die Ist-Situation zu bringen. Manchmal
gelingt auch eine Fokussierung auf we-
sentliche Losungsalternativen. Syste-
misch arbeitende Beraterinnen gehen
davon aus, dass es fiir ein Problem min-
destens sieben Losungsmoglichkeiten
gibt. Nach diesem ,Rezept” zu arbeiten,
erweitert die Losungsebene ungemein



und Uberrascht die Klienten oft. Im Ge-
sprach kann man dann erortern, welcher
Losungsschritt der Leichteste ist, welche
der Schwerste.

Offene Fragen lassen den Befragten Spiel-
raum bei der Antwort und bringen ihn oder
sie zum Erzahlen. Oft auch gepaart mit
dem Verlassen des eigenen Standpunk-
tes und mit dem Zulassen einer neuen Be-
trachtungsweise.

Um dem Sohn sein Leibgericht zu kochen,
muss der Strom wieder flieRen. Das war
der Mutter das Wichtigste. Die Losung
war, dass wir von der Bezirksstelle die
Stromschulden bezahlt haben.

Somit haben wir ein Problem geldst, aber;

das war auch das Leichteste. Dennoc
war es eine riesige Erleichterung fiir die
Mutter. So konnte sie aufatmen, durchat
men und ihre Gedanken sammeln.

Sie fand im weiteren Verlauf heraus, wel
che ihrer bisherigen Losungsrezepte nich
funktioniert haben. Im Gesprach konnte
wir alternative Strategien fiir die anderel
Probleme sammeln, besprechen, struktu
rieren und bewerten.

Sie verlieR die Beratungsstelle mit dem
guten Gefihl, etwas erreicht zu haben und
freute sich auf den nachsten Tag, wenn
sie wieder kochen konnte.

Ich fragte dann sogleich W Lieb-
lingsgericht ihres Sohnes | ntwort
D

darauf: ,Schniposa!” (Scl*utzel Pommes
und Salat)
So bleibe

en noch

sehr schwierigen Situation befindet. Sie
wird wiederkommen. Das ist gut. Und ich,
ich habe mittlerweile Hunger bekommen.
Schniposa. Hm. Ich versuche eigentlich
seit vielen Jahren Vegetarier zu werden,
erliege aber manchmal der Verlockung ei-
nes guten Rindg bratens mit Spatzle ...

Ei ‘ ‘ shme ‘ ﬁ‘ , getarlsche AIterna-

€ ﬂ: h‘\ h"p ;

Ww@ 1 '“'

300g Champions
300g Steinpilze
150g Pfifferlinge

2El
300 ml
150 g

Mehl
Gemiisebriihe
Créme fraiche

Petersilie nach Bedarf & Geschmack !

Salz und Pfeffer

f Spatzle:

Meine Lieblingsschiissel zu % mit, ungesun-
dem Weizenmehl Typ 405, fiillen. (Ca. 350 gr.)
Zehn Eier hineingeben. Dazu einen Teeldffel
Salz. Alles verriihren. Nun kommt es auf die
Konsistenz an. Der Teig muss so fest sein,
dass er njr mit Miihe durch die Spatzlesma-
schine zudriicken ist. Dann werden die Spatz-

le schén fest.Wichtig: Teig etwas ruhen las- .
Sen.

—— =T
entlich neue ,Lebensrezepte”
tung entdecken kénnen, so

iif die’ weiteren Aufga-

i

e
durch d
dass Sie gesta

ben, die vor ihr liege

Rainer Bauer
Diakonisch
Marba

zirksstelle

\os

3. '-.;a'

www.diakonie-marbach.de | BahnhofstraBe 10 | 71672 Marbach a.N. | Tel: 07144-97375

Ehe-Familien-und Lebensberatung, Kurberatung, Sozialberatung, Schuldnerbegleitung, Suchtberatung, Kontaktstiible fiir psychisch erkrankte Menschen.
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SO ISST GEMEINDE!

Essen hilt Leib und Gemeindeseele
zusammen: Dieses schon im Allge-
meinen giiltige Sprichwort ist ganz
im Besonderen fiir das Pleidelshei-
mer ,Essen fiir die Kirche" treffend.
Seit viereinhalb Jahren wird norma-
lerweise einmal im Monat im Ge-
meindehaus gekocht — und eigent-
lich ist es wurscht, was auf den
Tisch kommt. Erstens, weil immer
alles wunderbar schmeckt. Und
zweitens, weil neben dem Essen
auch und vor allem die Gemein-
schaft wichtig ist. Man trifft an die-
sen Mittwochmittagen immer wie-
der sehr unterschiedliche Men-
schen im Gemeindehaus. Kinder, Ju-
gendliche, Senioren, Berufstitige
zum Mittagstisch, Protestanten, Ka-
tholiken, oft auch Menschen, die
man nicht aus der Kirche kennt.
Man sitzt immer wieder in ganz ver-
schiedenen Zusammensetzungen
an den Tischen und isst und spricht
und hort zu. Wenn man iiberhaupt
einen Platz bekommt ...

Ein Kiichenbericht von Gerda Bollin-
ger und Barbara Failmezger.

,Essen fir die Kirche” — die Renner
sind: Linsen und Spatzle, Maultaschen
und Kartoffelsalat, Braten mit Knodel
und Kraut. Der Ausloser fiir unser mo-
natliches Kochen war die Kirchenreno-
vierung. Das erste Gericht, in der Ge-
meindehauskiiche im Frihjahr 2016
gekocht, waren Spaghetti mit Tomaten-
sauce und Blattsalat. Damit haben wir
bei der Premiere rund 40 Gaste bewir-
tet. Was sich im Anschluss in der
»Spendenkanne” findet, ermutigt uns
zum Weitermachen. Ein festes Team
von zehn Frauen, unterstiitzt von eini-
gen Ehemannern zum Tische schlep-
pen, findet sich zusammen.

Schnell bemerken wir, dass eine gute
Vorplanung notwendig ist. Wie kom-
men die ausgewahlten Gerichte bei
den Gasten an? Kommen 80 oder 100
oder vielleicht nur 40 Personen, zum
Beispiel bei etwas Vegetarischem, ei-
nem Gemiusegericht? Bald ist klar: es
geht unseren Gasten um das Essen in
der Gemeinschaft. Gerne verweilen sie
nach dem Nachtisch noch zu einem
Plausch mit einem feinen Espresso.
Wichtig ist uns, heimische und saiso-
nale Kost mit frischen Lebensmitteln
und dem Einkaufen im Ort. Alles wird
ohne Fertigprodukte frisch gekocht.
Das Abschmecken ist immer eine krea-
tive Herausforderung. Eine besondere
Freude ist es fiir die ,Vorkochinnen®,
wenn es dann den Geschmack des
ganzen Teams trifft.

Am 19. Februar 2020 servieren wir
Sauerkraut mit Kassler und Kartoffel-
brei. Schon dienstags kdcheln 20 Kilo
Sauerkraut im groBten Topf auf dem
Hockerkocher und hinterlassen eine
eindeutige Duftnote. Mittwoch friih
werden 25 Kilo Kartoffeln geschalt, ge-
kocht und durchgepresst. Das fertige
Kassler liefert plinktlich auf 12 Uhr der
Metzger. 90 Gaste lassen es sich wie-
der schmecken.

Fir das Essen am 18. Marz sind die
Maultaschen fiir 100 Personen gleich
am Anfang des Monats bestellt. Doch
jetzt kommt alles anders .. Das Ge-
meindehaus ist schlagartig verwaist.
Die schone, neue Terrasse kann nicht
genutzt werden. Wir Kochfrauen sind
traurig. Essen ist ein sinnlicher Genuss
und ein leibhaftiges Erlebnis. Es funkti-
oniert nicht digital. Oft héren wir, dass
auch viele Pleidelsheimer das gemein-
same Essen sehr vermissen.



Noch konnen wir nicht sagen, wann un-
sere Gemeindehauskiiche wieder
dampft.

Gerne ermuntern wir Sie zum Nachko-
chen, Mengen fiir 4 Personen

TFHohitliches Foleor -

il

1 Zwiebel, wiirfeln
etwas frischen Ingwer, fein hacken
1 Knoblauchzehe, fein hacken

1 halbe Stange Lauch,
schneiden

in Ringe
ca. 700 g Kiirbis, gewiirfelt, Hokaido,
Butternut oder Muskat

1-2 groRRe Mohren, wiirfeln

2-3 grofle Kartoffeln, wiirfeln oder
SiiRkartoffel, Paprika, Zucchini, Fen-
chel...

2 Tassen Langkornreis

1 kleine Dose Kokos-Milch

Alles hintereinander in Kokos- oder Erd-
nussol andampfen, mit Curry, Salz und
Pfeffer wiirzen

2 Tassen Reis dazu geben, gut verriih-
ren und mit Gemiisebriihe abloschen.

Nach ca. 25 Min. 1 kleine Dose Kokos-

Milch dazu geben alles kurz kdcheln:
lassen und nochmals mit Gewiirzen ab-

schmecken.

Wer mag erganzt mit kurz angebrate-
nem geschnetzeltem Hiihner- oder Pu-
tenfleisch

250 g Quark 20 %
2 EL Zucker
4 EL Orangensaft, frisch gepresst
1TL Zimt
alles verrithren
4 Blatt Gelatine, auflosen,
unterrithren
100 ml Sahne, steif geschlagen nach
Abbinden der Masse

unterheben

23| Orangensaft zum Kochen brin-
gen

1 Packchens Vanillepuddingpulver
mit Saft und 1 EL Zucker glatt riith-
ren

In den kochelnden Saft einriihren,
vom Herd nehmen

Y5 Becher Creme Fresh in den hei-
Ren Pudding unterrithren







Nach sieben Jahren und etlichen
Projekten verldsst Klaus Holzwarth
den Kirchengemeinderat - aber
nicht die Kirchengemeinde. ,Ich hel-
fe auch weiterhin gerne dort mit, wo
ich gebraucht werde", sagt der lei-
denschaftliche Hobbykoch. Ein In-
terview iiber Lebensrezepte, die Ar-
beit in der Kirchengemeinde, das
Christsein — und seine Abneigung
gegen Fertiggerichte aller Art.

Samuel Hartmann: Lieber Klaus, Du
hast eine ganze Menge Talente! In der
Kirchengemeinde durften wir uns
davon in den vergangenen sieben Jah-
ren Uberzeugen. Du hast Dich einge-
bracht im Kirchengemeinderat, bei so
vielen Bauprojekten in unserer Gemein-
de, etwa bei der Kirchenrenovierung,
die Sakristei hast Du quasi alleine re-
stauriert, im Gemeindehausgarten - um
nur einige der Projekte zu nennen. Du
singst im Kirchenchor, hast bei Thea-
tergottesdiensten  mitgespielt und
stehst beim Essen fir die Kirche an der
Espressomaschine. Gehort das Ko-
chen eigentlich auch zu Deinen Talen-
ten und Leidenschaften?

Klaus Holzwarth: Das Kochen ist
vielleicht sogar mein Ur-Talent. Nach
der Schule wollte ich eigentlich sehr
gerne Koch und Konditor werden,
Ende der 1950er Jahre war das. Mein
Vater war von diesen Planen aller-
dings nicht so begeistert. Er meinte:
Du gehst zum Maler Mayer. Zur da-
maligen Zeit waren Widerspriiche
nicht so gerne gesehen. Also blieb
mir das Kochen als Hobby. Ich bin
meiner Mutter dankbar, weil ich sehr
viel von ihr gelernt habe.

Samuel Hartmann: Was gibt Dir das
Kochen?

Klaus Holzwarth: Kochen ist fir
mich Entspannung. Ich stehe gerne
in der Kiiche und mache etwas Krea-
tives. Ich lese schon auch manchmal
ein Rezept und verinnerliche das, ko-
che dann aber am liebsten aus dem
Kopf und aus dem Gefiihl heraus.
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Samuel Hartmann: So hatte ich Dich
tatsachlich auch eingeschatzt. Du
bist einer, der auch in anderen Le-
bensbereichen gerne kreativ unter-
wegs ist, der schaut, was ist jetzt
machbar, was ist als nachstes dran,
der sich nicht nur an vorgegebene
Rezepte halt. Ist das so?

Klaus Holzwarth: Das ist genauso.
Ich bin kein Freund von Fertiggerich-
ten, sondern mag die frische Kiiche
und mochte am liebsten aus frischen
Produkten was Gutes machen. Das
steht sicher auch fiir das Leben.
Wenn ich zum Beispiel meinen beruf-
lichen Werdegang betrachte, dann
kann ich das auch erkennen. Ich war
nie unzufrieden mit meinen grund-
satzlichen Entscheidungen,
aber auch immer noch etwas mehr
daraus machen. Nach meiner Ausbil-
dung habe ich mich dann zum Re-
weitergebildet
Uberall in Deutschland unterwegs,
habe Kirchen und Schl6sser, zum Bei-
spiel die Benninger Kirche, restau-
riert. Danach wollte ich wieder was
Neues machen und hab mich in der
Schule weitergebildet und bin dannin
die Farbenchemie eingestiegen. Mit
umweltfreundlichen
ohne Losemittel habe ich mich dann
bis zur Rente beschaftigt.

wollte

staurator und war

Pulverlacken

Samuel Hartmann: Wiirdest Du sa-
gen, dass es so etwas wie Lebensre-
zepte lberhaupt gibt?

Klaus Holzwarth: Da muss ich ein
wenig Uberlegen. Ja, ich glaube
schon, dass jeder fiir sich nach den
richtigen Rezepten suchen muss und
seine eigenen Rezepte finden kann.
Jedem ist da etwas Eigenes gege-
ben, etwas, das ihn weiterbringt und
ihm Freude macht. Wahrscheinlich
muss man da ein Leben lang offen-
bleiben, wie sich Lebensrezepte
auch verandern und bei gegebener
Zeit Tatkraft entwickeln.

Samuel Hartmann: Hast Du selbst
solche Lebensrezepte?

Klaus Holzwarth: Fir mich spielt
schon die Gemeinschaft eine ganz
wichtige Rolle. Gemeinschaft su-
chen, Gemeinschaft behalten und
bewahren, sich fiir Gemeinschaft
einsetzen. Das Singen gehort da
dazu, aber auch Hilfsbereitschaft zu
leben.

Samuel Hartmann:

Siehst Du hier auch ganz besonders
eine Aufgabe fiir die Kirchengemein-
de?



Klaus Holzwarth: Ja, so sehe ich das.
Meine Geschichte mit der Kirche war
auch bewegt, da gab es Hohen und
Tiefen. Ich bin mal aus der Kirche
ausgetreten, meine Mutter hat dann
immer gesagt: Klaus, geh wieder in
die Kirche. Leider hatte ich das zu
ihren Lebzeiten nicht gemacht. Mein
Glaube war aber immer da und ich
bin dann ja auch wieder in die Kirche
eingetreten. Und das hat mir sehr viel
gegeben. Ich konnte dann auch er-
kennen, dass das Christsein etwas
bringt und dass das mir und meinem
Leben guttut.

Samuel Hartmann: Hast Du ein be-
sonderes Bild von Kirche? Schliel3lich
hast Du Dich ja mit viel Engagement
und Herzblut um Deine Gemeinde ge-
miiht.

Klaus Holzwarth: Ja, auch in der Kir-
che gibt es Veranderung. Das ist
spannend, fiir manche Menschen
aber auch nicht ganz einfach. Veran-
derungen sagen einem nicht immer
zu. Und trotzdem hat man so viele
Moglichkeiten zur Mitgestaltung,
oder eben auch die Freiheit, Dinge
sein zu lassen. Es hdngt auch nicht
alles nur an uns. Schlielllich haben
wir einen Schopfer, der uns unter-
stutzt.

Samuel Hartmann: Jetzt schaust Du
ja auch zuriick auf sieben Jahre im
Kirchengemeinderat. Was sind denn
da Deine Glanzlichter, an die Du Dich
gerne erinnerst?

Klaus Holzwarth: Mein Highlight war
sicher die Kirchenrenovierung. Wir
haben in dieser Zeit einfach viel ge-
schafft und fertiggebracht. Darliber
freue ich mich sehr. Ein besonderer
Moment war damals, als ich hinter
der abgehangten Decke in der Sa-
kristei die alte Decke gesehen habe
und mich dran gemacht habe, sie
und die Wande zu restaurieren. Und
es ist ja wirklich ein schones Ergeb-
nis bei der ganzen Innengestaltung
unserer
geworden.

Mauritiuskirche zustande

Samuel Hartmann: Gab es auch et-
was, das Dir nicht so gut gefallen
hat?

Klaus Holzwarth: Natiirlich gibt es in
Gremien und in einer Gemeinschaft
immer unterschiedliche Phasen und
Stimmungen. Das ist aber ganz nor-
mal. Wie hat Konrad Adenauer ge-
sagt? Nimm die Menschen einfach
wie sie sind. Sie sind einfach so.

Samuel Hartmann: Warum hast Du
jetzt fir Dich entschieden, dass es
genug ist?
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und mein Engagement im Kirchenge '

meinderat. Und ich habe gemerk l“ ; m£meW

dass meine Krafte nicht mehr

dafiir ausreichen. Manchmal i
man die eigenen Grenzen einfa - Morgens um 6 Uhr Kartoffeln kochen,

zeptieren. Wenn auch nicht me b kurz abkihlen lassen, aber noch heil’-

) warm schélen, radeln (ich mache das
d], mit meinem Kasehobel, hierbei werden
M die ,Radle” gleichmaBig dick)

md&chte ich noch meiner Frau dat % Der Sud
fir ihre Unterstiitzung. ’u") 4({ Fleischbriihe, wenn nicht vorhanden
li ' Gemdusebriihe, absieben, Zwiebeln in
Samuel Hartmann: Wir dank i Wiirfelchen schneiden und zur Briihe
sehr herzlich fiir Deinen Einsatz im .o (el Al s Be el el e
Kirchengemeinderat, fiir Deine  derKartoffelsalat ist nicht haltbar), ver-
danken, Dein kreatives Schaffe ' schiedene Gewiirze nach Belieben,
alles, was wir miteinander erre Lorbeerblatt, Wacholderbeere, Essig
konnten. Und wir freuen uns, d ! dazu, das Ganze leicht aufkochen, den
uns in vielen anderen Facette Sud Uber die geradelten Kartoffeln gie-
erhalten bleibst! Danke fiir 4 ‘ Ren, zwei Stunden ziehen lassen, ab
sprach! ; und zu wenden damit der Sud von den

Kartoffelradle aufgenommen wird.
9.30 Uhr: Bis hierher ist es ein Halbfa-
brikat, also halb fertig!

10 Uhr: Gottesdienst

12 Uhr: wenn der Kartoffelsalat zum
Mittagessen noch lauwarm ist, ist er
ein Genuss! !

Kurz vor dem Servieren das, pr-Son-
,nenblumendl oder Bio-Rapsol dazu ge-
ben, dann glanzt der Kartoffelsalat.
Wenn er dabei mit d.ir;",ls_c":lgwéa'-fzt", ist
das wie im richtigen Leben! Guten Ap-
petit, einfach geniellen!

-y .



Dass Musik ganz wunderbar schme-
cken kann und Leib und Seele guttut,
davon kann man sich in unserer Ge-
meinde nach Herzenslust iberzeugen.
Ein ganz besonderer Geschmackstra-
ger ist schon seit vielen Jahren unser
Kirchenchor. Unsere Chorleiterin Sabi-
ne Dobbertin hat sich in den letzten 27
Jahren mit voller Kraft und so viel En-
gagement dafiir eingesetzt, dass in un-
serer Kirche wunderbare Melodien und
Harmonien erklingen. Gottesdienste,
Konzerte, Projektchore, Christnacht
und viele weitere Auftritte des Kirchen-
chors haben unsere Gemeinde ge-
pragt. Ein ganz besonderes Highlight
fir den Chor und fiir unsere Gemeinde
war in dieser Zeit sicherlich die Uberrei-
chung der Zelterplakette im Jahr 2015.

Unser Kirchenchor war damit ganz offi-
ziell der am langsten existierende
evangelische Kirchenchor in Wirttem-
berg. Dass der Chor auch nach Uber
200 Jahren noch so quicklebendig ist,
daran hat Sabine Dobbertin einen gro-
Ren Anteil. Leider wird Sabine Dobber-
tin die Chorleitung zum Jahresende in
Pleidelsheim aufgeben. Mit dem wei-
ten Anfahrtsweg war das einfach nicht
mehr zu schaffen. Wir bedauern das
sehr und danken herzlich fiir das grofte
Engagement, fir so viel Herzblut und
Liebe zur Chormusik. Vielen Dank, Frau
Dobbertin!

Tabea und Samuel Hartmann
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Durch eine aufmunternde Werbung der Chorlei-
terin bin ich 2007 zum Mitsingen im Kirchen-
chor gekommen. Hoch kann ich nicht singen,
also werde ich dem ,Alt" zugeteilt. Erfahrene
Sangerinnen nehmen mich in ihre Mitte und hel-
fen mir die Tone zu finden, abseits der vertrau-
ten Melodie. Mir schmeckt es, an den alten Tex-
ten herum zu ,knabbern®, die ungewohnte Stim-
me zu ,kosten”. Es ergibt sich, dass ich in der
Tenor-Stimmlage noch besser zurechtkomme.
Auch hier finde ich stimmlich Halt, beim damals
einzigen Mann im Chor, dem Tenor. Das Reper-
toire-Buffet ist abwechslungsreich, es gibt
leichtere Kost bei neueren Kirchenliedern oder
beim Singen von Volksliedern im Pflegeheim.
Vertraute Speise bieten nach und nach die Ei-
genkompositionen von Sabine Dobbertin.Lan-
gere Zubereitungszeiten sind fiir Projekte mit
Werken z.B. von Schiitz, Mendelsohn oder
Kniipfer notwendig. Hier reichern Gastsangerin-
nen und -sangern den Basis-Fond an. Inzwi-
schen konnen ,Gerichte” mit alle Stimmlagen
im Chor-Menii ,gekocht” werden. Leider ver-
|dsst uns unsere ,Chef de Cuisine” Sabine Dob-
bertin nach 27 Jahren Chorarbeit in Pleidels-
heim. lhr gebiihrt in jedem Fall der Michelin-
Stern und die Kochmiitze und ein ganz groRes
Dankeschon. Doch freuen wir uns auch zukiinf-
tig iiber alle kurzzeitigen Probierer, Topfgucker
oder Meniitester -~ manchmal setzt ja auch et-
was an. Ein ,Kriischtle” schmeckt besonders
gut. Und fiir den Platz am Herd finden wir hof-
fentlich bald auch wieder einen Koch oder eine
Kochin.

Barbara Failmezger

Liebe Sabine, wir Alle hatten eine gute, schone
Zeit im Chor. Manchmal mit groRer
Herausforderung, aber immer gut gelungen.
Sabine hatte all ihr Konnen und viel Miihe in
Ihre Arbeit mit uns gesteckt. Wir sind sehr
dankbar fiir die schone Zeit.

Helga Fabriz

Liebe Sabine, ganz herzlichen Dank fiir Deine
Chorleitung all die Jahre. Ich bin ja noch nicht so
lange dabei, aber meine Mutter Emma Behnke hat
uber viele Jahre mit gesungen. Es ist schon in un-
serer Chorgemeinschaft zu sein und den Kopf frei
zu bekommen fiir andere Dinge. Ich wiinsche Dir
und Deinem Mann alles Gute, Gesundheit und Got-
tes Segen auf all Euren Wegen.

In lieber Erinnerung Sybille Czink

Lebensrezepte - Musik, die schmeckt! Mit der
Konfirmation meines Sohnes, bin ich im Jahr
2011 zum Kirchenchor gekommen.

Sehr herzlich bin ich aufgenommen worden und
fiihlte mich vom ersten Tag an ,zuhause”.

Mein Lebensrezept ist, das Leben in Balance zu
halten. Dazu gehort auf jeden Fall die Chorstunde:
Dasist,im Chor ankommen, freundlich aufgenom-
men zu werden, 1 1/2 Stunden Auszeit vom Alltag
nehmen, hochkonzentriert lauschen, singen, pro-
ben, gemeinsam singen, aufeinander horen, sich
einfiihlen, Eins werden mit dem Chor, wundervolle
Musik kennenlernen und erarbeiten, erfiillt nach
dem ,Vater unser” und dem Segen Hause gehen.
Das wurde immer zu hundert Prozent erfiillt =)
Vielen Dank liebe Sabine fiir deine Arbeit, deine
viele Miihe und die schonen Jahre mit dir!

Natascha Gerber-Schaub

Liebe Sabine, Kirchenchor schmeckt fiir mich
nach Heimat, Hefekranz und Rotweinschorle...
Durch ein gemeinsames Projekt in den 80ern, mit
dem Jugendkreis, bin ich zum Singen gekommen
und dabei geblieben. Auch wahrend und nach un-
seren Auslandsaufenthalten habe ich den wertvol-
len Kontakt zum Chor aufrecht erhalten. Es war
immer ein Stuhl fiir mich frei, immer wurde ich
herzlich aufgenommen. Singen im Chor ist Thera-
pie, Kopfarbeit, Balsam fiir die Seele, Geselligkeit,
gemeinsame Unternehmungen, bewahrte Freund-
schaften, Kontakte zu unterschiedlichen Men-
schen mit dhnlichen Intensionen. Und das alles in
den letzten 27 Jahren unter der Regie von Sahine
Dobbertin! Herzlichen Dank dafiir' Und nun die
Hoffnung, dass Bewahrtes Bestand hat und es
weitergeht...

Gabriele Grossmann



JLebensrezepte” Die Texte der alten Kirchenlie-
der zu singen ist Nahrung fiir meine Seele.
Schon und manchmal auch schwierig finde ich
das ,Schmecken” und ,Kauen" unserer wunder-
schonen Chorale. Fiir mich ist das eine sinnli-
che Glaubensiibung. Schon finde ich unsere
Frauen, wenn sie ,Alt-Sopran oder Tenor-Ge-
back" zur Nachsitzung mitbringen, zur Verkos-
tung mit einem Glaschen Wein. Schon finde ich
auch unsere Chorleiterin Sabine, weil sie immer
mit einem gemeinsamen Gebet und Gottes Se-
gen den Abend beendet. Das ist etwas Habhaf-
tes.

Basssanger Jorg Failmezger

Musik, die schmeckt! Singen schmeckt, und
wie! Sabine hat die neunzig Minuten Chorprobe
donnerstags immer mit viel Freude und Spal
gestaltet. Niemand wurde iberfordert, jede und
jeder wurde mitgenommen und Fehler hat sie
uns immer verziehen. Und das gesellige Zu-
sammensein ist auch nicht zu kurz gekommen.
Da haben wir uns manches Mal nach der
Ubungsstunde von den vielen fleiRigen Sange-
rinnen selbstgebackene Leckereien bei einem
Glas Wein schmecken lassen. Sabine hat es
auf ihre ganz eigene Art und Weise immer ver-
standen, alle Sangerinnen und Sanger zu be-
geistern. Und wenn sie doch mal den Eindruck
hatte, dass es dem Chor an Frische fehlt, dann
hat sie uns den Kanon "Singen macht SpaR"
aufgetischt, der allen wieder Appetit auf den
nachsten Gang gemacht hat. Wahrscheinlich
ist dies das Rezept fiir eine solch lange, erfolg-
reiche und vertrauensvolle Zusammenarbeit.
Die Zutatenmischung muss einfach stimmen.
Ist man mal zu spat gekommen, gab es statt
boser Blicke immer ein freudiges Lacheln und
den Spruch 'Hallo, ein Bass!". Jeder war an sei-
nem Platz willkommen und geschatzt, e?al wie
gut er singt oder ob sie selten oder regelmaBig
die Probe besuchte. Das hat den Chor zusam-
mebngehalten und ist ein groRer Verdienst von
Sabine.

Liebe GriiRe Jiirgen

Liebe Sabine, Kirchenchorprobe ist fiir mich
wie mehrgangiges Menu.

Den Aperitif mixt unsere Chorleiterin aus ver-
schiedenen Einsingiibungen und Kanons.

Das hors-d oeuvre kreiert sie entweder aus be-
kannten Liedern oder einem neu zu erlernen-
dem Stiick fiir eines unserer Chorprojekte.

Den folgenden Hauptgang, das Programm fiir
den nachsten mitzugestaltenden Gottesdienst,
serviert Sahine Dobbertin schon fertiggekocht,
doch das Abschmecken erfolgt gemeinsam.
Die einzelnen Stimmen miissen sich dabei zu-
riicknehmen, beherzter einsetzen, dem Tempo
der Dirigentin folgen und mehr aufeinander ho-
ren.

Als Zwischengerichte werden entweder unser
Motto-Kanon ,Singen macht SpaR“ von Uli
Fiihre oder unser ,Meisterstiick” von Men-
delsohn ,die Nachtigall” fein abgestimmt.
Eines unserer Abendlieder zum Dessert versiifit
das Tagesende. Zum Schluss ein Gottes Segen
- Espresso, so gehe ich gestarkt an Leib und
Seele nach Hause.

Inge Holzwarth

Liebe Sabine, was ich Dir noch sagen mochte:
gleich an meinem 1. Probenabend (im Juli
2019) bin ich auf den vollen "Geschmack" ge-
kommen. Die "Kost", die Du uns serviert hast,
war abwechslungs- und vitaminreich (viel Vit-
amin S = Sympathie und F = Freude am Singen).

Ich fiihlte mich in der Chorgemeinschaft sofort
willkommen und aufgenommen. Mein Ent-
schluss stand sofort fest: ich bleibe dabei!

Dir hierfiir noch ein herzliches Danke! Auch
wenn Du jetzt gehst - ich bin sicher, Du bleibst
uns verbunden und wirst noch oft an die Zeit
mit uns hier in Pleidelsheim denken. Uns bleibt
ein bitterer Nachgeschmack, da die ganz spezi-
elle "Wiirznote" kiinftig fehlen wird.

GruR Christine Jost
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1994 haben wir diesen Gemeindebrief
gegriindet — ohne Rezeptbuch, aber
mit vielen Rezeptideen in unseren Kop-
fen. Vor 26 Jahren mussten wir des-
halb iberlegen, mit welchen Gedanken,
Geschichten und Ideen wir die magli-
chen Leser der Evangelischen Kirchen-
gemeinde Pleidelsheim (und alle ande-
ren Interessierten natlrlich auch!) an
das neue Blattle binden konnten - wel-
che Rezepte dafiir also geeignet wa-
ren. Im Ubertragenen Sinne ging es
also bei der Griindung des Gemeinde-
briefes vor allem darum: Welche Zuta-
ten nimmt man und wie viele davon?
Wer kocht mit? Alles aus der Pfanne?
Aus kleinen und/oder aus gro3en Top-
fen? Durchgebraten, roh, medium? Vor-
speisen, Hauptgange, Desserts? Ge-
mise, Fleisch, Fisch? Die Kochinnen
und Koche waren zu allem bereit!

Ein Rezeptbuch gab es noch keines, al-
les wurde neu erarbeitet. In vielen Ge-
sprachen hatten wir uns auf Rubriken
(die Zutaten des Gemeindebriefes) wie
,Gottesdienste”, ,Freund und Leid", ,Be-
richte aus der Kirchengemeinde” und
Hinweise auf bevorstehende kirchliche
Feiertage verstandigt.

Im Laufe der Jahre wurde das Mauriti-
usblattle immer mehr zu einem Ge-
nuss und steckte immer wieder voller
neuer Geschmacksnuancen. Zum Satt-
werden, aber auch fiir Feinschmecker.
Kein Rezept blieb auf Dauer gleich. Al-
les entwickelte sich weiter, wurde
durch neue Koche verfeinert, an die
Wiinsche der Gaste angepasst und mit
mancher Prise Salz und Pfeffer ver-
starkt.

Allerdings gab es auch Phasen, in de-
nen das Kochen schwerer wurde und
das Blattle fast ausgetrocknet ware.
Durch den groBen Einsatz vieler Ko-
chinnen und Koche wurde dies verhin-
dert — der Rezeptklassiker steht voll im
Saft.

Heute ist das Mauritiusblattle bunt,
modern, frisch, gut abgeschmeckt,
Uberhaupt nicht trocken - und
schmeckt fast so gut wie mein Lebens-
rezept.



?J&sz%m aus, don @gww;’

Dazu braucht man 700 - 750 g Schwei-
nefilet, 4 Scheiben gerducherten
Bauchspeck, 50 g Bratfett, 2 feinge-
schnittene Schalotten, 150 g frische
Champignons in Scheiben, Senf, Ketch-
up, je eine Prise Salz und Pfeffer, Bra-
tensaft oder Sofle nach Geschmack, 1
Essloffel Sauerrahm - und schon hat
man ein Festgericht!

Das Schweinefilet wird in feine Schei-
ben, der Bauchspeck in feine Streifen
geschnitten. Den Speck nun in der
Pfanne glasig diinsten, die feinge-
schnittenen Schalotten hinzufiigen und
nun erst die Filetscheiben. Das Ganze
bei starker Hitze kurz angehen lassen,
sodass alles von beiden Seiten ange-
braunt ist.

Nun wird das Bratfett etwas abgegos-
sen, man fligt die Champignons hinzu
und riihrt Senf, Ketchup und die Gewir-
ze je nach Geschmack hinein.

Als Beilage reicht man Spatzle, sowie
frische Gartensalate. Das Redaktions-
team wiinscht guten Appetit - und fiir
die Zukunft ein Mauritiusblattle, das
keine Wiinsche offenlasst.

Dieter Pohl

Damee
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In der Mauritiuskirche gibt es ab sofort
ausgewiesenen "Platz fiir Fremde und
zu spat zur Kirche Kommende". Das
klingt doch sehr weltfremd. Ist es auch,
heute - aber es war vor einigen Jahr-
hunderten unveranderbarer Standard,
der in einem sogenannten Verkaufs-
protokoll zu den Kirchenstiihlen der
Pleidelsheimer Mauritiuskirche aus
dem Jahr 1788 wiederzufinden ist.

Ein spannender Moment, als ich beim
Aufbau des Pleidelsheimer Kirchenmu-
seums auf diesen schonen Folianten
mit Handzeichnungen und vielen Ein-
trdgen im Kirchenarchiv gestoRRen bin.
Der Foliant (ein groRformatiges Buch)
gibt Einblick in die Sitzplatzzuordnung
- und noch viel mehr in die damalige
Standesordnung. Auch wenn uns der
dort eingetragene Wortlaut unpassend
erscheint, zeigt uns diese Eintragung
auch auf, wie frei und unbekiimmert
wir in unserer heutigen Zeit leben und
vielleicht doch etwas dankbarer dafir
sein sollten.

Heute ist vieles selbstverstandlich, da-
mals aber bitterer Ernst gewesen. Nur
mit solchen Quellen werden wir zudem
Klarheit dariiber bekommen, warum
heute unsere schone Dorfkirche so

aussieht wie sie eben aussieht. Wir ler-
nen zu verstehen, was unsere Vorvater
gemacht und geschaffen haben. Es ist
doch auch eine wunderbare Aufgabe,
ja Herausforderung, die Geschichte
weiterzugeben und vor allen Dingen
mit Bedacht und Respekt das Werk un-
serer Vorfahren zu erhalten und zu
pflegen.

Mit einem nicht einfachen Spagat zwi-
schen Kirchengemeinde und auch Fa-
milie habe ich eben versucht, meinen
Enthusiasmus und meine mir gestellte
Aufgabe an andere weiterzugeben, zu
Uberzeugen. Beharrlichkeit und Taten-
drang hilft dabei sehr. Und wenn sich
dann zum Schluss die anfangliche
Skepsis insbesondere aus den Reihen
des Kirchengemeinderats dann doch
am Ende in groRBe staunende Freude
gewandelt hat, dann habe ich mein Ziel
erreicht im Vertrauen auf Gott, der mei-
ne Idee sicherlich auch gut fand und
seine schiitzende und helfende Hand
Uber mich ausgebreitet hat.

Wir sollen das schopferische Tun der
Vergangenheit nicht achtlos in den
Mill werfen, sondern eben auch das
Jhistorische Zeugs” schiitzen, bewah-
ren und Respekt davor haben. Es ist



Ausdruck tiefer Frommigkeit und hat
noch heute eine Strahlkraft und ist oft-
mals auch Quelle der Kraft und des In-
nehaltens. Das ist doch in heutiger Zeit
viel wert. Mir ist auch klar, dass wir
nicht in der Vergangenheit leben und
eine Kirche und auch ein Museum auch
Orte der Lebendigkeit sind und sein
sollen. Das kann gut gelingen, wenn
man sich an folgenden Grundsatz halt:
Wer die Vergangenheit nicht kennt,
kann die Gegenwart nicht verstehen
und die Zukunft nicht gestalten.

Meilensteine zur Entstehung des Kir-
chenmuseums

21. November 1995 Brief an
den damaligen Pfarrer Her-
bert Wiirth mit Aufzeigen der
Idee

06. Februar 1996 KGR-Sitzung,
Prasentation der Idee, Bestel-
lung als Museumsbeauftrag-
ter, Beginn der Sammlungs-
und Sicherungsphase sowie
Klarung der Raumfrage: ehe-
malige Waschkiiche (zuletzt
Lagerraum) als Museum ein-
richten.

23. November 1996 + Aufrau-
maktionen im kiinftigen Mu-
seumsraum

17. Januar 1997

24. Januar 1997 Ausbaube-
ginn Museumsraum und Re-
staurierung der Gegenstande

11. Januar 1998 feierliche Er-
offnung mit Festakt in der
Mauritiuskirche
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Info zum Kirchenmuseum

Es ist wirklich erstaunlich, welche schonen Details wir aus der Geschichte der
Evangelischen Kirchengemeinde Pleidelsheim in unserem Kirchenmuseum
entdecken konnten. Fast 25 Jahre lang war das Pleidelsheimer
Kirchenmuseum im Pfarrhaus beheimatet. Nach dem Umbau im Pfarrhaus
konnten wir das Museum in den letzten Jahren leider nicht mehr 6ffnen.
Lange haben wir im Kirchengemeinderat darum gerungen, wie die Geschichte
des Kirchenmuseums weitergehen kann. Bis jetzt haben wir dafiir keine
geeignete Losung gefunden. Deswegen werden die Gegenstande aus dem
Kirchenmuseum nach dem Weihnachtsfest erst einmal fotografiert, gesichert
und dann archiviert. Vielleicht findet sich in der Zukunft wieder eine gute
Moglichkeit, die Museumsgegenstande zumindest temporar auszustellen. Der
Museumsraum im Pfarrhaus wird zu einem Archiv und einem
Besprechungsraum umfunktioniert. Auerdem entsteht dort der barrierefreie
Zugang zum Pfarrhaus.

Im Namen der Kirchengemeinde danken wir allen Menschen, die sich in den
letzten 25 Jahren fiir das Kirchenmuseum engagiert haben, allen, die Bilder,
Bibeln oder Gegenstande gestiftet haben oder die tatkraftig dafiir gesorgt
haben, dass aus der Waschkiiche im Pfarrhaus ein schones Museum werden
konnte. Ganz besonders danken wir unserm Museumsleiter Armin Brenner. In
unzahligen Stunden und unglaublicher Detailarbeit hat er sich in die
Geschichte der Kirchengemeinde vertieft, um sie Besucherinnen und
Besuchern zur Verfiigung zu stellen.

Dafiir sagen wir von Herzen Danke!

Wer das Museum noch einmal anschauen mochte, der kann das in der
Adventszeit tun. Melden Sie sich einfach per Email oder Telefon im
Gemeindebiiro (07144/23889) an.

Samuel Hartmann fiir den Kirchengemeinderat
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)400 g Zucker
‘1 Packchen Vanillezucker
4 ganze Eier
schaumig riihren, danach
dazugeben: rr
2 Essloffel Kakao »
500 g Joghurt |
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Die aus allen oben genannten Zuta- 'l: I I
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ein mit Backpapier ausgelegtes "
Backblech geben. Bei 175°C ca. 30 |
min. im vorgeheizten Backofen bei
Ober- und Unterhitze backen.
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mals stiirzen. Auf den noch helBen' *_; ! .
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ten die Schokoglasur dariiber strei-
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Ausprobieren und Guten Appe’ultl

Armin Brenner
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Liebe Gemeindeglieder,

vielleicht geht es lhnen genauso wie
uns: Wir vermissen die personlichen
Kontakte mit lhnen, das gemeinsame
Singen, die Proben in unseren Chéren,
die Gruppenstunden in der Jugendar-
beit, die Besuche im Kindergarten, den
Schwatz auf der Strale, Kaffee und He-
fezopf nach dem Gottesdienst. Wir fin-
den es unglaublich schade, dass wir so
viele Veranstaltungen absagen mis-
sen, die wir jetzt fir den Herbst und in
der Advents- und Weihnachtszeit ge-
plant hatten. Aber leider geht es nicht
anders. Trotzdem sind wir auch sehr
dankbar, dass wir weiterhin Gottes-
dienste feiern und unsere Kirche fiir Sie
offenhalten konnen. Wir verstehen das
auch als einen Auftrag an uns, schone
Momente fiir Sie zu gestalten, Gottes-
dienste, in denen Sie eine frohe Bot-
schaft horen konnen, Musik, die Sie be-
rihrt und die lhnen Mut macht. Deswe-
gen laden wir Sie herzlich ein:

Gottesdienste im Livestream

Die meisten Gottesdienste in der Ad-
vents- und Weihnachtszeit bertragen
wir im Livestream auf unserem
Youtubekanal. Den Link zum Gottes-
dienst finden Sie auf unserer Homepage

www.mauritiuskirche.de
Gottesdienste zum Nachhoren

Sie kdnnen unsere Gottesdienste auch
nachhoren. Dazu verleihen wir kleine
Audiogeréte, mit denen Sie die Gottes-
dienste anhéren kénnen. Die Dateien
werden per USB-Stick zu lhnen nach
Hause gebracht. Melden Sie sich ein-
fach im Gemeindebiiro per Mail an:

gemeindebuero.pleidelsheim@elkw.de

Offene Kirche

Dienstags und Freitags ist unsere
Kirche fiir Sie von 16 — 18 Uhr ge6ffnet.
Sie konnen gerne diesen besonderen
Raum in aller Stille genieBen, Sie
konnen eine Kerze anziinden oder mit
Pfarrerin Tabea Hartmann (freitags)
oder Pfarrer Samuel Hartmann
(dienstags) ins Gesprdach kommen. In
der Weihnachtszeit versuchen wir die
Kirche auch noch an anderen Tagen
und zu anderen Zeiten zu O6ffnen.
Beachten Sie dazu einfach die
aktuellen Mitteilungen

Orgelmusik und Lieder zur Advents-
und Weihnachtszeit auf CD

Fir die Adventszeit und fir die Weih-
nachtszeit haben wir eigene CD’s mit
Orgelmusik aus der Mauritius-kirche
und einigen bekannten Liedern und
Texten aufgenommen. Die CD kénnen
Sie kostenlos im Gemeindebiiro be-
kommen.

Adventskalender fiir die Gemeinde

Haben Sie schon unseren Gemeinde-
Adventskalender auf unserer Homepa-
ge entdeckt? Dann schauen Sie mal
nach. An jedem Tag wird ein neuer
Beitrag eines Gemeindemitgliedes
hochgeladen, mal ist es ein Bild, mal ist
es ein Text oder ein Videoclip.




Weihnachten in unserer Gemeinde

Vorbehaltlich weiterer Planungsande-
rungen wollen wir an Weihnachten zu
folgenden Aktionen und Veranstaltun-
gen einladen.

Pleidelsheimer Krippenweg

Am 24. Dezember laden wir Sie
herzlich ein, den Pleidelsheimer
Krippenweg zu begehen, entweder
alleine oder zusammen mit der Familie.
An verschiedenen Stationen kodnnen
Sie den ganzen Tag Uber den Spuren
von Maria und Josef auf dem Weg zur
Krippe folgen. Weiter Hinweise zum
Krippenweg lesen Sie vor Weihnachten
in unseren Mitteilungen und auf
www.mauritiuskirche.de

Weihnachtsgottesdienste im
Livestream

Am 24. Dezember feiern wir um 17 Uhr
einen festlichen Gottesdienst. Uber
Youtube konnen Sie live dabei sein.
Natirlich freuen wir uns auch wieder
Uber Interaktion lUber www.slido.com.
Gottesdienstbesucher werden  wir
leider nicht in der Mauritiuskirche
empfangen kénnen.

Zum Abschluss des Gottesdienstes la-
den wir Sie ein, auf der StralRe vor lhren
Hausern zum Glockengelaut der Mauri-
tiuskirche ein ,0 du frohliche” zu sin-
gen. Gerne konnen Sie dann auch die
Weihnachtskerze anziinden, die wir |h-

mnen mit dem Gemeindebrief in die

Hauser gebracht haben.

Oder Sie kommen am Abend noch in
die Kirche und ziinden lhre Kerze an
der Krippe in der Mauritiuskirche an.
Die Mauritiuskirche wird an Heilig-
abend bis 24 Uhr fir Sie gedffnet sein.

Am 25. Dezember feiern wir um 10 Uhr
einen Abendmahlsgottesdienst im
Livestream. Bitte halten Sie sich ein
Stiick Brot und ein Glas Saft oder Wein
bereit.

Am 26. Dezember findet der Gottes-
dienst wieder als Livestream statt....

Am Sonntag, 27. Dezember werden wir
dann einen Gottesdienst vor der Kirche
feiern, vorausgesetzt die Pandemiela-
ge erlaubt diese Form.

Am Mittwoch, 30. Dezember laden wir
herzlich zum Gospelgottesdienst ein.
Auch dieser Gottesdienst wird wieder
per Livestream auf Youtube (libertra-
gen.

Zum Altjahresabend, am 31. Dezem-
ber, versammeln wir uns um 78 Uhr vor
der Kirche.

Herzliche Einladung zu allen Gottes-
diensten und Veranstaltungen. Veran-
staltungsanderungen veroffentlichen
wir tiber unsere Homepage und in un-
seren Mitteilungen.

e el SR




Folgende Projekte legen wir lhnen ans
Herz:

1. Technik Kirche

Damit wir unsere Gottesdienste
aufnehmen und streamen konnen,
mussten wir viel Geld in neue Technik
investieren (etwa 10.000€). Wir sind
unheimlich dankbar fiir die
Maoglichkeiten, die wir mit dieser Technik
jetzt haben und fiir unsere Techniker, die
jeden Sonntag dafiir sorgen, dass wir
zusammen Gottesdienst feiern konnen!
Vielen Dank fir Ihre Spenden!

2. Garten Gemeindehaus

Der Garten im Gemeindehaus ist wieder
grin. Wir freuen uns sehr auf den
Sommer 2021. Dann konnen wir den
Garten und die neuen Terrassen
hoffentlich in Gemeinschaft nutzen und
genielen. Auch dafiir haben wir viel Geld
ausgegeben und freuen uns (ber
Spenden

3. Orgelreinigung

Unsere schone Orgel muss nach 25
Jahren wieder einmal ganz griindlich
ausgereinigt werden. Das ist eine sehr
aufwandige Arbeit. Deswegen rechnen
wir mit Kosten von etwa 30.000 -
40.000 Euro. Jeder Cent hilft uns, die
Orgel moglichst schnell wieder zum
Klingen zu bringen.

Unsere Kontonummer lautet:

IBAN: DE22 6049 1430 0020 0920 08
BIC: GENODES1VBB

Vielen Dank fiir lhre Spenden!
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heil3t in diesem Jahr das Motto der 62.
Aktion Brot fiir die Welt, die am 1.
Advent er6ffnet wird. ,Machet die Tore
weit und die Tiiren in der Welt hoch”, so
singen und beten viele Christen in der
Vorweihnachtszeit. Gleichzeitig warten
und hoffen Millionen Kinder dieser Welt
darauf, dass sich auch fiir sie endlich
die Tiren zur Zukunft 6ffnen! Mehr als
150 Millionen Kinder weltweit miissen
arbeiten, oft fiir einen Hungerlohn. Von
einer gliicklichen und besseren Zukunft
konnen sie allenfalls trdumen! Die
Hauptursache fir Kinderarbeit ist
Armut und ohne die Unterstiitzung der
Kinder konnten viele Familien nicht
iberleben. Brot fiir die Welt finanziert
Projekte, die Kindern aus armen

Brot

fur die Welt

selbst strenge Regeln gegeben: Schul-
pflicht, Verbot der Sonntagsarbeit, min-
destens zwei Stunden Hausaufgaben
pro Woche, Anwesenheitspflicht bei den
samstéglichen Gruppentreffen, gegen-
seitiger Respekt, den anderen keine Kun-
den ausspannen, Probleme diskutieren,
keine Gewalt anwenden und das Einver-
standnis einer Vertrauensperson vorwei-
sen.

Zusammen mit seinen Partnerorganisati-
onen setzt sich Brot fiir die Welt auch in
Paraguay dafiir ein, dass kein Kind aus
Armut gezwungen ist, zum Familienein-
kommen beizutragen. Was wir heute fiir
unsere Kinder tun, schafft mehr Gerech-
tigkeit fiir die Welt von morgen.

Helfen Sie mit, fur alle Kinder Tiren zur
Zukunft zu 6ffnen!

Brot fiir die Welt braucht Ihre Hilfe!

In diesem Jahr werden vermutlich deut-
lich weniger Menschen als sonst die Got-
tesdienste zu Weihnachten besuchen.
Das bedeutet auch geringere Spenden
fir Brot fiir die Welt und damit weniger
Maoglichkeiten, bediirftige Menschen mit
unseren Projekten zu erreichen und zu
unterstiitzen. Helfen Sie deshalb gerade
jetzt mit lhrer Spende!

Sie konnen auch online spenden:



Entweder Sie scannen diesen QR-Code.
Dann werden Sie automatisch zur Spen-
denseite von Brot fiir die Welt geleitet und
konnen Ihre Spende eintragen.

Oder Sie geben an Ihrem Computer diese
Internetadresse ein:

www.brot-fuer-die-welt.de/spende

Thomas Stietzel
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HEILIGABEND
ZUHAUSE

G

Es ist Heiligabend. Die ganze Welt wartet gespannt auf dich, als wiirdest du
genau jetzt noch einmal geboren werden. Wir bitten dich, lass uns deine Gas-
te sein. Wir wollen innehalten an deiner Krippe und tiber dich und mit dir
staunen. Amen.

Die Wi

Es begab sich aber zu der Zeit, dass ein Gebot von dem Kaiser Augustus aus-
ging, dass alle Welt geschatzt wiirde. Und diese Schatzung war die allererste
und geschah zur Zeit, da Quirinius Statthalter in Syrien war. Und jedermann
ging, dass er sich schatzen lielRe, ein jeglicher in seine Stadt. Da machte sich
auf auch Josef aus Galilda, aus der Stadt Nazareth, in das judaische Land
zur Stadt Davids, die da heilRt Bethlehem, darum dass er von dem Hause und
Geschlechte Davids war, auf dass er sich schatzen lieBe mit Maria, seinem
vertrauten Weibe; die war schwanger. Und als sie daselbst waren, kam die
Zeit, dass sie gebaren sollte. Und sie gebar ihren ersten Sohn und wickelte
ihn in Windeln und legte ihn in eine Krippe; denn sie hatten sonst keinen
Raum in der Herberge.

Und es waren Hirten in derselben Gegend auf dem Felde bei den Hiirden, die
hiteten des Nachts ihre Herde. Und des Herrn Engel trat zu ihnen, und die
Klarheit des Herrn leuchtete um sie; und sie flirchteten sich sehr. Und der
Engel sprach zu ihnen:

Fiirchtet euch nicht! Siehe, ich verkiindige euch grof3e Freude, die allem
Volk widerfahren wird; denn euch ist heute der Heiland geboren, wel-
cher ist Christus, der Herr, in der Stadt Davids.

Und das habt zum Zeichen: Ihr werdet finden das Kind in Windeln gewickelt
und in einer Krippe liegen. Und alsbald war da bei dem Engel die Menge der
himmlischen Heerscharen, die lobten Gott und sprachen: Ehre sei Gott in der
Hohe und Friede auf Erden bei den Menschen seines Wohlgefallens.

Und da die Engel von ihnen gen Himmel fuhren, sprachen die Hirten unterein-
ander: Lasst uns nun gehen gen Bethlehem und die Geschichte sehen, die da
geschehen ist, die uns der Herr kundgetan hat. Und sie kamen eilend und
fanden beide, Maria und Josef, dazu das Kind in der Krippe liegen. Da sie es
aber gesehen hatten, breiteten sie das Wort aus, welches zu ihnen von die-
sem Kinde gesagt war. Und alle, vor die es kam, wunderten sich iber die
Rede, die ihnen die Hirten gesagt hatten. Maria aber behielt alle diese Worte
und bewegte sie in ihrem Herzen. Und die Hirten kehrten wieder um, priesen
und lobten Gott fir alles, was sie gehort und gesehen hatten, wie denn zu
ihnen gesagt war.

(Lukas 2, 1-20, Lutherbibel 2017) -




(Ge'w.j,q/w
Was wundert dich am

meisten an dieser Ge-
schichte?

Gibt es etwas, das
man auch weglassen
konnte?

Riihrt dich etwas an?

Wenn du damals da-
bei gewesen warst,
wer von den Men-
schen aus der Weih-
nachtserzahlung
warst du oder warst
du am liebsten?




Lied | ST Nadt
EG 46

(Liedbegleitung auf
www.mauritiuskirche.de)

1. Stille Nacht, heilige Nacht!
Alles schlaft, einsam wacht

nur das traute, hochheilige Paar.
Holder Knabe im lockigen Haar,
schlaf in himmlischer Ruh,
schlaf in himmlischer Ruh.

2. Stille Nacht, heilige Nacht!
Hirten erst kundgemacht,
durch der Engel Halleluja
tont es laut von fern und nah:
Christ, der Retter, ist da,
Christ, der Retter, ist da!

3. Stille Nacht, heilige Nacht!
Gottes Sohn, o wie lacht

Lieb aus deinem gottlichen Mund,
da uns schlagt die rettende Stund,
Christ, in deiner Geburt,

Christ, in deiner Geburt.

Text: Joseph Mohr (1816) 1838
Melodie: Franz Xaver Gruber (1818) 1838

Cjebdr

Herr, danke, dass wir dabei sein diirfen
bei diesem Wunder. Danke, dass wir
feiern diirfen. Danke, dass wir nicht
alleine sind. Wir bitten dich, schiitze
uns und unsere Lieben vor Schaden,
Krankheit und Gefahr. Und wenn wir
doch in all das hineingeraten, wovor
wir uns furchten, dann steh uns bei
wie Maria und Josef und hilf uns,
deine Wunder zu sehen.

Mit allen Christen in dieser Welt feiern
und beten wir;

Vater unser im Himmel.

Geheiligt werde dein Name.

Dein Reich komme.

Dein Wille geschehe,

wie im Himmel, so auf Erden.

Unser tagliches Brot gib uns heute.
Und vergib uns unsere Schuld,
wie auch wir vergeben
Schuldigern.

Und fiihre uns nicht in Versuchung,
sondern erlose uns von dem Bosen.
Denn dein ist das Reich und die Kraft
und die Herrlichkeit in Ewigkeit.
Amen.

unsern




Lied | S Kimdordoim
vl
EG 43

1. lhr Kinderlein, kommet, o kommet
doch all,

zur Krippe her kommet in Bethlehems
Stall

und seht, was in dieser hochheiligen
Nacht

der Vater im Himmel fiir Freude uns
macht.

2. O”seht in der Krippe im nachtlichen
Stall,

seht hier bei des Lichtleins
hellglanzendem Strahl

in reinlichen Windeln das himmlische
Kind,

viel schoner und holder, als Engel es
sind.

3. Da liegt es, das Kindlein, auf Heu
und auf Stroh,

Maria und Joseph betrachten es froh,
die redlichen Hirten knien betend
davor,

hoch oben schwebt jubelnd der
Engelein Chor.

4. 0 beugt wie die Hirten anbetend die
Knie,

erhebet die Hande und danket wie sie;
stimmt freudig, ihr Kinder, wer wollt
sich nicht freun?-

stimmt freudig zum Jubel der Engel
mit ein.

Text: Christoph von Schmid (1798) 1811
Melodie: Johann Abraham Peter Schulz 1794;
geistlich Glitersloh 1832

Lied | O du frsliliche,

EG 44

1. O du frohliche, o du selige,
gnadenbringende Weihnachtszeit!
Welt ging verloren, Christ ist geboren:
Freue, freue dich, o Christenheit!

2. O du frohliche, o du selige,
gnadenbringende Weihnachtszeit!
Christ ist erschienen, uns zu
versiihnen:

Freue, freue dich, o Christenheit!

3. O du frohliche, o du selige,
gnadenbringende Weihnachtszeit!
Himmlische Heere jauchzen dir Ehre:
Freue, freue dich, o Christenheit!

Text: Str. 1 Johannes Daniel Falk (1816) 1819;
Str. 2-3 Heinrich Holzschuher 1829

Melodie: Sizilien vor 1788, bei Johann Gottfried
Herder 1807







? TAUFEN

13. Juni 2020

02. August 2020

02. August 2020

19. September 2020
19. September 2020
20. September 2020
26. September 2020

Thorin David Gerlach
Kian Finlay Gottsmann
Noa Rosa Kreutzer
Adrian Karl Ries
Isabelle Witte

Emma Schunter

Liam Stefan Knodler
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