Liebe Leserinnen und Leser,

die Advents- und Weihnachtszeit mahnt
uns eigentlich, zur Ruhe zu kommen.
Doch wir rasen durch den Alltag, achten
nicht aufeinander und nicht auf uns
selbst und lassen uns von den schlech-
ten Nachrichten Angst machen. Mein
Lindle mochte nicht nur mit dieser
Ausgabe genau das Gegenteil tun: Thnen
Entschleunigung, Ruhe, Besinnung und
Freundlichkeit bieten. Dazu dienen auch
die alten Briduche, an denen das Lindle
sehr reich ist. So war ich am letztjah-
rigen Heiligen Abend frith morgens
zusammen mit unserem Fotografen
Thomas Niedermiiller in Betzingen, um
dem Brauch des ,,Glockens®“ beizuwoh-
nen. Dabei habe ich mit Katharina eine
neue kleine Freundin, gekleidet in eine
wunderschone Tracht, gewonnen: Die
Betzinger Tracht ist die Paradegewan-
dung des wiirttembergischen Landes-
teils. In iiber 20 verschiedenen Formen
ist sie bis heute iiberliefert. Wir schauen
sie uns einmal genau an und werfen
einen kleinen Blick auf ihre Geschichte
und Entwicklung.

Wie wire es denn einmal mit selbstge-
bastelten, nachhaltigen Geschenkver-
packungen zu Weihnachten? Unsere
Bastelspezialistin Annette Diepolder
hat sich da was fiir Sie einfallen lassen.
Auch das trigt zur Entschleunigung bei.
Ebenso wie die Dufttherapie, die unsere

Floristik- und Krduterexpertin Thea
Kornherr vorschldgt. Heimische Nadel-
gewdchse bieten eine Vielfalt von Deko-
rationsmoglichkeiten. Dazu passt auch
die Gesundheit aus dem Winterwald, die
uns Kiefern und Fichten bieten.

Und zu guter Letzt darf man das
leibliche Wohl nicht vergessen. Wie
immer hat unser Mein Liindle-Chef-
koch Johannes Guggenberger ganz
fantastische, einfache Rezepte auf der
Pfanne. Wie wére es mit Zander auf
Linsengemiise, danach Kaiserstiih-
ler Kiechli in Weincreme oder Bau-
lander Rosenkohlsuppe, gefolgt von
badischem Rehgeschnetzeltem und
danach Bratapfel-Blechkuchen? Da-
mit genieBt sich die Weihnachtszeit
gleich nochmal so schon. Das Tiipfel-
chen auf dem i liefern Natalie Lumpps
Kése-und-Wein-Kombinationen.

Wir wiinschen Thnen fiir die bevorste-
henden Advents- und Weihnachtstage
eine immer warme und von Freude und
Licht erfiillte Stube, die Thnen Gebor-
genheit, Frieden und Liebe schenkt. Das
soll auch unser Wunsch fiir das Neue
Jahr sein. Bleiben Sie gesund!

v L

Wulf Wager
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BrauchelLandle
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Immer dem Schleck nach
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In Betzingen ziehen Kinder und Jugendliche auch
am Heiligen Abend um die Hauser. Nicht auf der
Suche nach der nachsten Party, sondern nach
dem ,Schleck”. In aller Herrgottsfriihe machen

sie lautstark Jagd auf Suf3es.

s ist sehr friih, sehr dunkel und
E sehr kalt an diesem Heiligen

Abend. Nur wenige sind munter,
aber sie haben diesen Tag schon sehn-
slichtig erwartet: den ,,Glockentag“ in
Betzingen, einem Dorf, das heute zu
Reutlingen gehort. 30 bis 50 Kinder und
Jugendliche und auch einige Erwach-
sene treffen sich um 4 Uhr in der Frithe
an der Mauritiuskirche. Isabell ist 23
und hat sich wie viele an diesem Heili-

gen Morgen in ihre schmucke Betzinger
Tracht gewandet. Beim ,,Glocken® macht
sie mit, seit sie fiinf Jahre alt ist. Die
kleine Ida ist erst ein Jahr alt und das
erste Mal mit ihrer Mama dabei — auch
sie in einer kleinen Betzinger Tracht.
Und so zieht die Mannschaft in drei bis
vier Gruppen los, mit Kuh- und Gei-
Benglocken und Schellenriemen, die
normalerweise um den Hals von Schlit-
tenpferden baumeln. Die nidchsten drei

Stunden werden sie das ganze Dorf mit
ihrem Gebimmel wecken. Der Lohn da-
fiir ist der ,,Schleck”, wie SiiBigkeiten in
Betzingen heilen, und etwas Geld.

An Laetare, Pfingsten
oder Nikolaus?

Doch wie kam es dazu? Und warum so
frith, warum Kinder — und iiberhaupt?
In vielen Orten im Lindle haben sich

sogenannte Heischebrduche erhalten, bei
denen in fritheren Zeiten die Armeren im
Dorf Lebensmittel erbettelten und dafiir
Gliick- und Segenswiinsche ausspra-
chen. Eine Win-Win-Situation, wie es in
modernem Denglisch heif3t. Mancherorts
geschah das an Laetare, also Mittfasten,
anderenorts an Pfingsten oder am Niko-
laustag, in Betzingen eben an Heilig-
abend. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts
war morgens um vier Uhr keine beson-
ders nachtschlafende Zeit, um Glocken zu
gehen. Da standen die Bauern auf, um ihr
Vieh zu versorgen. Auch in den Nachbar-
orten Ohmenhausen und Kusterdingen
klingelten so friih die Schellen. Allerdings
waren damals nur Buben im Schulalter
unterwegs. Der Chronist erzéhlt von einer
beliebten Anlaufstelle, dem Braun-Beck:
»Schon recht frith trafen die Frauen mit
ihren Kuchen- und Springerlesblechen
ein. Dort im Hof, wo der Bécker sein

Holt pyramidenartig aufgeschichtet hatte
und wo aus der offenen Backstube in der
Friihe ein so aromatischer Kuchen- und
Gewlirzduft herausstromte, hielt sich die
Jugend gerne auf, hoffte sie doch, von
dem frisch Gebackenen eine Kostprobe
abzubekommen.“ Und dann? Verschwand
der Brauch. Im frithen 20. Jahrhundert,
nach dem Ersten Weltkrieg, war das ,Bet-
teln“ nicht mehr angesehen. Erst in den

1980er-Jahren fiihrte der Schwébische
Albverein das Glocken wieder ein und
seither wird es mit wachsender Begeis-
terung alljihrlich durchgefiihrt. Jetzt

sind natiirlich auch Madchen und junge
Frauen mit von der Partie, wie Isabell und
die kleine Ida.

Es wird geglockt, was das Zeug hélt.
Das vielfiltige Gebimmel und Geldut
klingt durch alle Gassen des Dorfes. Die
Méidchen haben meist kleinere Schellen,
die Buben tragen die groen an Kuhglo-
ckenriemen, wie eine Schirpe iiber die
Schulter gelegt. Schlafen kann keiner
mehr. Mancher 6ffnet die Tiir im Mor-
genmantel und mit Schlappen an den
FiiBen. Andere sind komplett , ange-
hést®, manche in Tracht - es ist schlief3-
lich ein Festtag. StiBes und Geld haben
sie oft schon am Vorabend hingerichtet.
An dem einen oder anderen Gartenméau-
erle wartet eine Kanne mit hei3em Tee.
Etwas Warmes tut gut an einem eisigen
Morgen. Schnell einen halben Becher
voll genommen, und schon geht’s weiter.

Erst das Schlafle, dann R
das Chrischtkendle

Der Metzger 6ffnet im Schlafanzug
das Fenster im ersten Stock und lisst -

.
.

Voller Erwartung steigen die Kinder frith aus den Federn, um mit ihren
Glocken von Haus zu Haus zu ziehen. Der Schleck ist Motivation genug.

1

.

an einem Seil einen Korb mit deftigen
Wurstwaren herab. Die Kinder nehmen
sie dankbar an. Mit dem Wunsch fiir ge-
segnete Weihnachten verabschiedet sich
die Schar und zieht weiter zum néchs-
ten Haus. Wenn die Sonne den Tag lang-
sam weckt, verstummen die Glocken
und die Gaben werden im Stiible des
Schwibischen Albvereins gerecht ver-
teilt. Schleck und Wurst, Orangen und
Niisse bekommen die Kinder, das Geld
flieBt einem karitativen Zweck im Dorf
zu. Dann geht es nachhause. Manches
Kind macht im Lauf des Tages ein Mit-
tagsschlifle. Und — oh Wunder — in der
Zwischenzeit war dann meist schon das
»Chrischtkendle® da. Ob der eine oder
andere Erwachsene, der beim Glocken
beteiligt war, etwa im Heiligabend-Got-
tesdienst einnickt? Das Christkind wird
es verzeihen. SchliefSlich war man ja in
seinem Namen in aller Herrgottsfriihe
unterwegs. £

Text: Wulf Wager, e, °
Fotos: Thomas Niedermiiller




BastlerLandle

Ein Baumchen fiir jede Lage

A
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Haben Sie schon mal einen
Christbaum selbst gemacht?
Entdecken Sie, wie vielschichtig
Weihnachtsdeko sein kann.

asteln fordert die Konzentration.
B Egal ob zu Hause, bei Oma und

Opa oder im Kindergarten, die
Feinmotorik und Fantasie bekommen

Aus ein paar Filzresten, Korken, Draht
und Perlen entstehen ganz unkompli-
ziert kleine Baumchen, die sich wun-
derschon dekorieren lassen und ein
liebevolles Geschenk abgeben. Machen
Sie mit? Thre Kleinen werden begeistert
sein.
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Aufschwung und es macht einfach Spaf.

Material:
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e Korken

e Steckdraht
e Perlen

o Filzreste

e Schere

e L ochzange

So geht’s:

Aus verschiedenen Filzresten Quad-
rate in den Gréfen 5 cm, 4,5 cm, 4 cm,
3 cm, 2 cm und 1,5 cm zuschneiden, In
jedes Quadrat etwa mittig mit der Loch-
zange ein kleines Loch stanzen. Vom
Draht ein circa 12 cm langes Stiick ab-
schneiden und in den Korken stecken.
Jetzt jeweils 3 bis 4 Quadrate dersel-
ben Grofie von grof3 nach klein auf den
Draht stecken. Zwischen jedes Filzstiick
eine Perle auffideln. Zum Abschluss auf
die Spitze eine Perle in Sternform auffa-
deln und mit Hei3kleber befestigen.

Tipp: Es kommt nicht darauf an, dass
die Quadrate vollig exakt geschnitten
sind — also lassen Sie ruhig die Kinder
selbst ausschneiden und kreativ werden.

‘etfe Diepolder (2, -
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WEIHNACHTSMARKT
AN DER STADTKIRCHE
2. bis 11. Dezember 2022

ADVENTSMARKT

IN DER ALTSTADT UND IM HOF DER
HOCHSCHULE FUR WIRTSCHAFT
UND UMWELT (HfWU)

10. und 11. Dezember 2022
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o1 Gemiisezwiebel
~ ©500 ml Wildsauce
© 200 ml Sahne

e 2 groflere Birnen

® 2 EL Preiselbeeren
e Speisestarke

 des Geschnetzelten

~ Zwiebelwiirfel

]

~ Fiir die Knopfle:
@600 g Mehl

e 6 Eier

e Salz

- o1 Prise Muskat
e "2 Bund Schnittlauch

Ftu:?en Rosenkohl:
e 1kg frischer Rosenkohl
~ e1Zwiebel
- ©150 g gerauchter Bauch
msalz | N\ ‘

ffer aus dél\'\Miihle

nf

* 2 Bund glatte Petersilie

ferti

-
i

‘#1125 ml trockener Rotwein‘!

e 2-3 EL Rapsol zum Anbraten

’
e

1
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- ®2EL Rapsol zum Anb__raten‘. der

4

Zubereitung:
Aus Mehl, Eiern, etwas Wasser,
Salz, einer Prise Muskat einen
e Knopfleteig herstellen und die-
sen 15 Min. ruhen lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen

3 e und mithilfe eines Lochdeckels
Knopfle herstellen. Wenn die Knopfle

oben schwimmen, diese mit Hilfe eines
Siebes aus dem Salzwasser holen und
warm stellen.

Den Rosenkohl putzen, den
Schnittlauch in diinne Rollchen
e schneiden.

In einem passenden Topf

Die Petersilie fein hacken,

die Birnen schélen und vom
e Kerngehiuse befreien, dann in
Scheiben schneiden. Die Gemiisezwiebel

. schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Rehriicken in Streifen schneiden.
In einer passenden Pfanne das Rapsol
erhitzen, darin in 2-3 Vorgidngen das

Geschnetzelte scharf anbraten, jeweils

| herausnehmen und bis zur weiteren
Verwendung beiseitestellen.
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In derselben Bratpfanne nun die

Zwiebelwiirfel mit 2 EL Rapsol
o anschwitzen, mit dem Rotwein
abloschen, die Wildsauce sowie die

Sahne zugiefen, aufkochen lassen und
mit Speisestéirke eine leichte Bindung
geben. Jetzt das vorher angebratene
Geschnetzelte, die Birnenscheiben, die
gehackte Petersilie sowie die Preiselbee-
ren hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer aus

der Miihle abschmecken.
6 Salzwasser bissfest weich ko-

e chen. Die Zwiebel schélen und in
kleine Wiirfel schneiden, den gerauch-
ten Bauchspeck ebenso in kleine Wiirfel
schneiden. In einer passenden Pfanne
den Bauchspeck mit den Zwiebelwiirfeln
anschwitzen, dann den abgeseihten Ro-
senkohl hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Pfanne durchschwenken.

Parallel dazu den Rosenkohl in

Das fertige Rehgeschnetzelte auf
7 vier Teller verteilen, die warm
e gestellten Knopfle sowie den Ro-
senkohl ebenso auf den Tellern vertei-
len. Die Schnittlauchroéllchen iiber die
Knopfle streuen. Wenn erwiinscht, noch
separat Preiselbeeren dazu servieren.

Friede
Freude
Eiernudeln

Nudelige Weihnachtsgeschenke
finden Sie in unserem NudelLaden

Muhlstr. 8-10, 88512 Mengen
T.07572 759444, gaggli-nudelhaus.de
Offnungszeiten:

Mo-Fr 9-12.30, 14-17.30 Uhr,

Sa 9-12 Uhr






