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Meine Heimat ist seit über
20 Jahren Mecklenburg. Da
beißt die Maus keinen Fa-
den ab. Hier fühle ich mich
wohl, hier arbeite ich und
lebe in einem geborgenen
familiären Umfeld. Aber
besonders in der Weih-
nachtszeit, das gebe ich
gern zu, erinnere ich mich
meiner erzgebirgischen
Herkunft. Immerhin sind da-
mit auch bleibende kulina-
rische Erinnerungen ver-
bunden. So ging meine Fa-
milie vor Weihnachten ge-
schlossen zum Stollen-
backen und zogen gar ver-
führerische Düfte durch die
Wohnungen. Besonders
meine Tante Emma Koch,
die mich im zarten Kindes-
alter im Tragkorb durch die
Stadt buckelte, hat meinen
Geschmackssinn sehr ge-
prägt und war, Nomen est
omen, eine fabelhafte
Köchin für erzgebirgische
Küche. Davon zehre ich
noch heute und es macht
mir Spaß, grüne Klöße,
Sauerbraten oder Gerichte
wie Kartoffelpuffer (mit
Kümmel, versteht sich) zu-
zubereiten. Und zuWeih-
nachten haben wir auch oft
das Lied vom „Neinerlaa“
gesungen. Mein Rat: Erin-
nern auch Sie sich oft an
Ihre Kindheit und Jugend,
geben Sie Erfahrungen an
Ihre Kinder weiter. Das ist
auch in kulinarischer Hin-
sicht ein Teil gelebter Ge-
schichte und ihrer Bewah-
rung.

Mit Roter Bete
und Walnüssen
lässt sich in der
kalten Jahreszeit
ein alkoholfreier
Winter-Cock-
tail mischen:
Dafür schnei-
det man eine
halbeKnolleRo-
te Bete in Würfel
und zerdrückt sie
anschließend im
Mörser. Dann
kommen 40 Milli-
liter Walnusssirup,
100 Milliliter Birnensaft
und 60 Milliliter frisch ge-
presster Zitronensaft hin-
zu, erklärt die Informa-
tionszentrale Deutsches
Mineralwasser. Der Mix
wird geschüttelt und
durch ein Sieb in zwei mit
Eiswürfeln gefüllte Gläser
gegossen. Das Ganze wird
dann mit kohlensäurehal-
tigem Mineralwasser auf-
gefüllt. Zur Dekoration
kann man eine Birnen-
spalte aufs Glas setzen
und diese mit Zimt be-
stäuben.

Im Erzgebirge werden traditionelle Gerichte mit langer Geschichte neu aufgelegt

AUE IM ERZGEBIRGE Der
letzte Blick über den kuli-
narischen Tellerrand im
Rahmen dieser Seite führt
Sie ins ebenso malerische
wie beschauliche Erzge-
birge nach Aue, der heim-
lichenHauptstadtderRe-
gion und Heimat des le-
gendären FC Erzgebirge
Aue.DaswohlersteHaus
am Platze ist der „Blaue
Engel“, ein repräsentati-
ves Hotel mitten in der
Stadt, indemmitBenja-
min Unger einer der
besten Köche des Frei-
staats Sachsen das
gastgeberische und
kulinarische Zepter
schwingt.
Da das Erzgebirge

gerade zur Weih-
nachtszeit eine Art
Wallfahrtsregion ist,
liegtesnahe,dass ich
mich mit ihm über
kulinarische Tradi-
tionen unterhalte,
die ich seit meiner Kindheit
kenne und schätze. Das wohl
bekannteste Weihnachtsessen
der Erzgebirger ist das soge-
nannte „Neunerlei“, in der
Mundart „Neinerlaa“ ausge-
sprochen. Küchenchef Benja-
min Unger: „Das Jahr über
aßen die Gebirgsbewohner re-
lativ sparsam.Aber zudendrei
heiligen Abenden, Weihnach-
ten, Silvester undHohneujahr,
das ist der Samstag vor dem
Dreikönigsfest, wurde richtig
aufgetafelt. Neunerlei Speisen
sollten es sein. In der Neun
lässt sich die Glückszahl drei
dreimal unterbringen und wer
Neunerlei isst, hat dreimal
Glück zu erwarten.“
Die Zusammenstellung des

Festtagsessens, erklärt Benja-
min Unger weiter, ist von Ort
zuOrt, ja selbst vonFamilie zu
Familie verschieden. Der Tra-
dition verpflichtet, wird auch
im„BlauenEngel“dasNeuner-
lei vom Sonnabend vor dem
ersten Advent bis Hohneujahr
serviert, denn damit beginnt
und endet im Erzgebirge die
Weihnachtszeit. Das Neu-

nerlei des Hauses be-

steht aus folgenden Gängen:
Erzgebirgischer Schiebböcker
(eine spezielle Käsezuberei-
tung) auf Gänsefettbrot, Sau-
erkraut- undZwiebelsalat,Nu-
deltopf mit Gänseklein, Hirse-
brei, saure Linsen, Rote Bete
und Ölhering, grüne Fratzen
(Kartoffelpuffer)mitSchwam-
mebrüh’(Pilzsoße),Gänsebra-
ten in Beifußrahmmit grünem
Kloß, Sauerkraut und Rotkohl,
Sellerie- und Kirschkompott
sowieEisstollenundein„Tippl
Bunnekaffee“ (Tasse Bohnen-
kaffee). Das klingt nach Völle-
rei,wirdabergarnichtsoreich-
lich gegessenwie der erste An-
schein vermittelt. Aber „heiß“
müssen die warmen Gerichte
schon sein. Nichts ist kulina-
rischschlimmerals lauwarmes
Fleisch und Klöße.
Natürlich hat das mit dem

Neunerlei auch seine histo-
rische Bewandtnis: Man soll,
sagt die Überlieferung unter

anderem, von jeder Speise we-
nigstens einmal gekostet ha-
ben, das fördert die Gesund-
heit undWachstum.Wer beim
Essen etwas herunterfallen
lässt, muss stehend weiteres-
sen. Wird alles aufgegessen,
verheißt das schönes Wetter
für das kommende Jahr. Klöße
bedeuten Taler, Linsen Gro-
schen, Hirse Kleingeld. Wer
Sauerkraut isst, dem wächst
langes Stroh auf dem Acker.
RoteRübenmachen roteWan-
gen. Sellerie fördert (angeb-
lich)dieLiebe.Man isst nur ei-
nen Bissen vom Brot und Salz,
damit es nie ausgeht. Wer
Schweinefleisch isst, hat
Schwein, also Glück zu erwar-
ten,werGeflügel isst, lerntflie-
gen und kommt gewiss in den
Himmel. Preiselbeeren schüt-
zen vor Fieber, Kirschen

machen große blanke Augen.
Und unter jedem Teller ist ein
Pfennigstück verborgen. Nur
dembringtesGlück,deres fin-
det, nachdem er aufgegessen
hat.
Natürlich hat der „Blaue

Engel“ weit mehr als „Neiner-
laa“ zu bieten. Das Restaurant
„St.Andreas“isteinbekanntes,
von den wichtigsten Restau-
rantführern empfohlenes und
ausgezeichnetes Gourmet-
restaurant in der Region, und
in der „Tausendgüldenstube“
werden traditionelle säch-
sische Küche und regionale
Spezialitäten auf hohem
Niveau angeboten. Zum Haus
gehört auch „Lotters Wirt-
schaft“, in der man nicht nur
selbstgebrautesBiergenießen,
sondern auch herzhaft-deftig
tafeln kann.

Von Aue aus kann man da-
rüber hinaus abwechslungs-
reiche Ausflüge in die Erzge-
birgsregion starten. Empfeh-
lenswert sind Städte wie
Schneeberg, Annaberg-Buch-
holz, Sehenswürdigkeiten wie
der Frohnauer Hammer, zahl-
reiche Handwerksstuben oder
markante Naturdenkmale wie
die Greifensteine und die Or-
gelpfeifen. Wem das nicht
langt, der sollte auch mal die
Gänsehaut erzeugende Atmo-
sphäre beimHeimspiel des FC
ErzgebirgeAue auf sichwirken
lassen.

Michael H. Max Ragwitz

.. .........................................

. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

http://www.svz.de/essen

Am nächsten Dienstag
erfahren Sie, wo Sie an
der Elbe einen kulina-
rischen Geheimtipp
finden.

Ein buntes Knus-
perhäuschen aus
Lebkuchen ist beson-

ders beiKindernbeliebt.
Mit etwas Zeit können Eltern
esmit ihnenzusammenselbst
bauen. Der Teig wird am bes-
ten mindestens zwölf Stun-
den vor dem Backen zuberei-
tet, damit er an einem war-
men Ort ruhen kann. Darauf
weist der Verbraucherinfor-
mationsdienst aid hin. Zu den
wichtigsten Zutaten gehören
unter anderem Eier, Honig
oder Zucker, Mehl, Zitronen-
schale, Haselnüsse, Mandeln
und etwas Hirschhornsalz.
Die weihnachtliche Note ge-
ben Gewürze wie Zimt, Nel-
ken, Anis, etwas Kardamom,

Ingwer und Muskat, die auch
in fertigen Gewürzmischun-
gen für Lebkuchen enthalten
sind.
Dann werden die Formen

für das Häuschen auf Pappe
aufgemalt und ausgeschnit-
ten. Man braucht eine Scha-
blone für die Vorder- und
Rückwand und je eine Form
für die zwei Seiten- und zwei
Dachteile. Zu groß sollten die
Teilstücke nicht sein. An-
schließendwirdderTeig etwa
drei Millimeter dick ausge-
rollt,aufdiemitMehlbestreu-
te Pappvorlage gelegt und
ausgeschnitten. Wer möchte,
kann noch kleine Quadrate
für Fenster ausstechen. Aus
denTeigresten lassen sich ein

Buntes Lebkuchenhaus selbst basteln

Schornstein oder ein Zaun
formen. Vor demBackenwird
der Lebkuchen noch mit et-
wasMilchbestrichenund–ab
in den Ofen.
Wichtig ist die Spritzglasur

aus Eiweiß und Puderzucker.
Sie dient als Klebstoff für die
Einzelteile und optisch als
Schnee. Sind alle Teile fertig
gebacken und ausgekühlt,
werden sie vorsichtig auf ei-
ner stabilen Unterlage mit
Hilfe der Glasur und einem
Spritzbeutel zusammenge-
klebt und mindestens einen
Tag getrocknet. Dann können
Kinder das Hexenhäuschen
mit Mandeln, Nüssen, Rosi-
nen oder selbst gemachten
kleinen Plätzchen verzieren.

MitZuckergusshält fastalles:SokannmandasLebkuchenhausmit
Gummibärchen oder Schokolinsen verzieren. FOTO: SILVIA MARKS
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Vergass dei
Haamit net

Mit Roter Bete
Cocktail mixen

Rezept

„MerhamaahNeinerlaa gekocht...“

Backen, kleben und verzieren

Michael H. Max
Ragwitz

www.kulinarische-portraits.de

Erzgebirgisches
Neunerlei
DasNeunerlei (Neinerlaa) ist ein

typisch erzgebirgischesWeihnachts-

essen, das aus neunGerichten oder

derenBestandteilen zubereitet wird.

Eines davon ist der erzgebirgischeSchie
bböcker auf Gänsefett-

brotmit Sauerkraut- und Zwiebelsalat.

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN:

300 gQuark oder Kochkäse, 200 gGelb
käse, 100ml Sahne,

100ml helles Bier, 50 g Zwiebelwürfel, 5
g Kümmel, 4 Scheiben

frisches, dunkles Brot, 4 x 20 gButter

ZUBEREITUNG:

BenötigtwerdenzweiTöpfe,wovonderkl
eineTopfindengrößeren

Topfhineinpassensoll.AlleZutaten inde
nkleinenTopfgebenund

diesenmit Alufolie gut verschließen. Den
großen Topf zu einem

DrittelmitWasser füllen und auf etwa 70
GradCelsius erhitzen.

Dann den kleinen Topf in dasWasserbad
stellen und die Tempe-

ratur bei 60GradCelsius für einehalbeb
is dreiviertel Stundehal-

ten.WennderKäseansatz vollkommeng
eschmolzen ist, allesmi-

xen und in einen Tontopf umfüllen. Darin
sollte er für 14 Tage bei

Kellertemperaturreifen.DieKonsistenzn
achderReifesollteleicht

cremigsein.DazuwirdeindeftigerZwieb
elsalat sowieeinSauer-

krautsalat zubereitet.

Das Rezept wurde von Küchenchef Benjam
in Unger, Küchenchef im Hotel „Blauer

Engel“ in Aue im Erzgebirge entwickelt. Da
s vollständige Rezept mit allen Gängen

gibt es im Internet unter www.kulinarische
-portraits.de/rezepte/rezepte.htm

Benjamin Unger gehört zu
den besten Köchen des Frei-
staats Sachsen.
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