


Vorfreude

Dieses Weihnachtsfest steht unter einem etwas anderen Stern als gewohnt.
Trotzdem méchten wir es zu einem ganz besonderen Fest machen. Es soll
frohlich werden und unser Herz erwarmen.

Wir haben uns Uberlegt, wie wir unseren Mitgliedern, Freuden und Forderern
eine Freude machen kinnen. Daraus ist diese kleine Weihnachtsfibel
entstanden. Hierin finden sich kleine Inspirationen fir die Winterzeit
zusammengetragen von einigen unserer Aktiven, die besten Platzchenrezepte
unseres Café-Teams und einiges mehr — eben so manches, mit dem wir dazu
ermutigen wollen, sich in dieser Zeit jeden Tag am Leben neu zu erfreuen.

Zeigen wir allem Unbekannten, dass wir ihm etwas entgegenzusetzen haben:

den Mut. Mut ist eine Form des Vertrauens. Nicht in die eigene Kraft, sondern in
etwas, das uns beschiitzt.

Wir wiinschen lhnen ein frohes Weihnachtsfest
und ein glickliches, gesundes neues Jahr
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Ein Weihnachten ohne Walnussmakronen: r mic
meine Lieben undenkbar. Sie sind ratzFéiz weg. %

Zubereitung

Das Eiweilt ganz steif schlagen. Den gesiebten Puderzucker und
das Aroma l&ffelweise hinzufiigen und tber kochendem, von der
Kochstelle genommenem Wasser solange weiterschlagen bis die
Masse glanzt. Die Walnusskeme vorsichtig unterheben. Mit 2 TL
Haufchen auf ein mit gefettetem Backpapier belegtes Backblech
setzen. (Hier auf dem Foto mit Haselnuss dekoriert). Im
vorgeheizten Backofen bei 125 Grad ca. 20-25 Min. backen.
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Weihmachtswunsch
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Uber die Malen stimmungsvoll ist das
"Frankfurter Stadtgelaut™ am Heiligabend.

~ Dann ist es bereits dunkel, nur der RoOmer
sowie zahlreiche andere Gebdude erstrahlen
festlich in hellem Licht. Wenn dann — meist

um 17:00h - die Frankfurter Kirchen in der Seit ich als Zivildienstleister am

Innenstadt nacheinander lauten und eine ' - Glockenstuhl in Hochstadt mitarbeiten durfe,
knappe halbe Stunde erhebende l habe ich ein besonderes Verhalnis zu
Klangkomposition bieten, dann ist das ein -— Glocken und ihrem Klang. Daher verwundert
perfekter und sehr ergreifender Auftakt des § r“r " esnicht, was ich als Anregung fur die
Weihnachtsfestes. - ’ Advents- und Weihnachtszeit mit auf den

; Weg geben mochte.
Aufgrund von Corona ist vielleicht die U A
personliche Anwesenheit in der Innenstadt ' o
far manche passe. Dafur kann man es aber Nichstes Jahr aber gehen wir dann wieder
online horen - abrufbar uber den Link: gemeinsam hin - ausgeriistet mit
https://frankiurt.de/frankiurt-entdecken- Thermoskanne, Gebck und

und-erieben/stadtportrait/typisch- weihnachtlicher Vorfreude!
frankfurt/das-grosse-stadtgelaeute-von-
frankfurt-am-main

Klanglich angereichert vou



In Zeiten, in denen viele
bereits (fast) alles
haben, kommt
Selbstgemachtes
besonders gut an. Die
Adventszeit nutze ich,
ganz personliche
Weihnachtskarten zu
malen, und sie an
besondere Freunde

zu versenden. Mal sind
es Apfel im Schnee,
mal die roten Beeren
der Stechpalmen.

olhe Festtaage
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Wenn
t Schnee liegt...

...dann ist doch klar, was wir bis zur Bescherung machen:
Mantel an und raus! Ob allein oder zu mehreren — durch den
Schnee stapfen ist was Wunderbares. Die Luft klirrt vor Kalte,
die Schneeflocken tanzen auf der Nase, die Naturistin eine
dicke Schneedecke gehillt. Manchmal, wenn der Schnee
hoch ist, mache ich einen Schneeengel! Dazu lasse ich mich
nach hinten in den Schnee fallen, breite die Arme weit aus b
und bewege sie Richtung Ohren und Becken. Dabei schaue &g
ich in den blauen Himmel. Welch ein Geftihl.

einspaziert von Helen Peterssow



Original hessisch

frankfurter Bethmannchen

@Eimﬂkﬂ-w Vou
Helga Wiiller

Die Bethmannchen muss ich
!ut@us.e immer verstecken.
SOn stawdren sie auf einen

Rutseh wigg.

* -
Zubereitung
Ofen auf 150 Grad (Umluft

140 Grad, Gas Stufe 2)
vorheizen.

Das Ei trennen. Gemahlene

| Mandeln mit'Marzipan,
Eiweil}, Puderzucker,
Rosenwasser und hMehl
verkneten. Aus der Masse

| walnussgrobe Kugeln

= s iz formen. In jede Kugel 3

250 g Marzip W 4o0g) = N P Mandelhalften mit der Spitze
1Ei (2) 0 s ) nach oben drucken. Eigelb

80 g Puderzucker ( _ * mit 1 EL Wasser verquirlen
65 ﬁ{ gemahlene Mandeff (106 : - P UNd Bethmannchen damit
40 g Mehl (64 g) | P S g [csireichen. Die Kugeln auf

ein Backblech setzen und
auf mittlerer Schiene 15
Minuten goldbraun backen.

3 Tropfen Rosenwasser (6)
60 g ganze geschilte Mandeln (120 g)



Mit Vogeln im Garten
igt immer Weilnachten

e
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Meine Frau und ich sind glicklich, einen grofen Garten zu
haben. Allerlei Getier freut sich tiber das tppige
Futterangebot, das sie dort vor allem im Sommer vorfinden.
Seit wir uns entschlossen haben, unsere gefiederten
Freunde ganzjahrig zu fattern, sind viele Vogelarten
dazubekommen. Amseln, Finken, Meisen & Co. fressen uns
sozusagen die Haare vom Kopf. Gerade haben wir wieder 25
kg Spezialvogelfutter und 200 Stick Fettknddel bestellt. Das
dritte Mal in diesem Jahr! Wie lange das wohl reichen wird?

Die Piepmatze verputzen in zwei Tagen ganze neun Knddel. .
Fidrs Fittern werden wir jedoch auch mehr als reich ‘GJEE'WH'E‘T’LT : |
belohnt. 5obald der Morgen dammert, beginnen die S{'ﬂﬁ:ﬁﬂ T

Singvdgel zu trallern. Taglich edfreuen wir uns an so
manchem fréhlichen Gezwitscher und munteren Lied.

Selbst unsere Hunde freuen sich riesig Uber den Besuch
unserer gefiederten Freunde. Das emsige Geflattere von
Baum auf Strauch aufs Vogelhauschen finden sie dufterst
spannend. Aulerdem fallt ab und zu das eine oder andere
Komchen fur sie ab, das ihre fliegenden Spielkameraden
aus dem Futterhaus fallen lassen.

Auf diese Weise haben wir das ganze Jahr ,Weihnachten®:
weil die Bescherung nie aufhort und die Freude dariiber
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VANIWEKIPFERL

Zutaten ca. 40 Stick

150 g Mehl

1 Prise Salz

150 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker

150 g Butter

il |

1 Eigelb

1 TL Bourbon-Vanillezucker

v

4

Zubereitung

Zutaten vermengen und zu einem
Teig kneten. In Folie packen und
ca. 1 Std. kithlen lassen. Danach 3
cm dicke Rollen formen. Die
Backbleche mit Backpapier
belegen. Bei 150 Grad Umluft 20-30
Min. backen. Wenn die Kipferl

* . dinnersind, dann max. 15 min.

"= Puderzucker mit Vanillezucker
vermengen und die Kipferl noch

4 heil darin wilzen.

aebacken von Helga Wiiller



l 'te ‘G hqle Misse gehéren einfach zu
einem traditionsreichen
: y Weihnachtsfest. Die knackigen
v 4 { th W Kerne geben uns in der kalten
- Winterzeit zudem viele wichtige

' ’.. N,
) .' L Hi' Nahrstoffe und Vitamine.
[ % L] : '_ ; .,-I- _ I' . v I.:' :. l.\:_l.:-"l ";'Eft“’ "
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R g S e et v Urspriinglich hatten Niisse aber

an Weihnachten eine tiefere
Bedeutung. So hielt der
Weihnachtsbaum schon friih
Einzug in die warmen Stuben
der Christen. Sie schmiickten
die Tannen damals nicht etwa
mit bunten Weihnachtskugeln,
sondern mit roten Apfeln und
Nissen. Die Apfel symbolisier-
ten dabei die Liebe Gottes zu
den Menschen, aber auch die
Vertreibung aus dem Paradies.
Die Niisse, mit ihrer harten
Schale und dem schmack-
haften Kern, standen hingegen
fir Gottes Weisheit und sein
Wort, das - genau wie der
Musskern — nicht immer leicht
zu fassen ist.

¢t R | Nach dem Fest wurden die
- . B o O W essbaren Kostlichkeiten
. . ™, : ubrigens an die Armen verteilt,
y ™ @5kﬂﬂ5k+ Von Yiadar Taal damit auch sie ein leckeres

Prigitte Bogensperaer TN LI PRl icihnachtsfest hatten.



Zutaten /
250 g Mehl :

1 P. Schokolade
1 TL Kakao

Engadiner
el Mandelscheiben

0 ¢ Butter Butterzart fnackig
Dazu: 100 .

uddingpulver

Zubereitung
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Mandelstifte einkneten. Den Teig zu
Rollen formen und ca. 1-2 h kaltstellen. Mit einem scharfen Messer Scheiben
abschneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Dann geht
es ab in den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 10 Minuten
backen. Gut abkiihlen lassen, denn warm brechen die Platzchen leicht!

A vacken vow Bri f.fj'l-’_r'-’.r' e Loewew



#Hel0 cin Lichtlein Grennt

Warten auls
Christkind

angen Winterabenden setze ich mich mit meiner
Familie und Freunden gern in gemiitlicher Runde
zusammen. Gemeinsam erfinden wir Geschichte. In der
missen beispielweise folgende Worte vorkommen:
Weihnachtsbaum Zeitungsverkdufer, Engelshaar,
Goldfischglas, Starthilfekabel, Bescherung, Notaufnahme,
Promenadenmischung, Karibik, Eisblumen, Wechselgeld,
Nachricht, Strafenbahnschaffner, Schiittschuhe.

Dazu reichen wir eine brennende Kerze in der Runde
herum. Jeder, der sie in der Hand halt, erzdhlt die
Geschichte weiter. Das ist eine Mordsgaudi. Jedenfalls
lachen wir viel. Probieren Sie‘s doch mal aus.




5 B-\ & . © Zutaten
' ] : ~ Ca. 750 ml trockener Rotwein Wenn es kalt ist, gehdrt er einfach
ol = . ; ~ 1-2 Bio-Orange mit dazu: der fruchtige
2 Zimtstangen Winterpunsch.
3 Gewtirznelken

1 Vanilleschote Zubereitung

Je 3 Stemanis + Nelken Orange/Zitrone mit heilbem Wasser

Zucker oder Honig nach abbirsten und in Scheiben

Geschmack schneiden. Mit den anderen

Ggf. noch einen Schuss Rum Zutaten (Gewirze im Sackchen) in
1 I einen Topf geben, erwarmen (nicht
kochen) und dann fir mind. eine
Stunde ziehen lassen. Vor dem
Servieren noch mal erwarmen.

5 :.-.I / IT_: ':r "._
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Welcher Wein? Klassisch ist Rotwein
die Grundlage. Er sollte einen
niedrigen Sauregehalt und wenig
Gerbstoffe (Tannine) haben.
Portweine sind gut als Grundlage.
Aulerdem eignen sich z.B. Dornfelder,
Spatburgunder oder Lemberger.
Alkoholfreie Alternative

Sie kénnen den Rotwein auch durch
Kirsch-, Trauben-, oder einen anderen
roten Beerensaft ersetzen.

zpereltet vow
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futaten

200 g Butter

100 g Puderzucker
2 EL Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g Mehl

200 g Starkepuder

Zubereitung

Butter mit gesiebtem Puderzucker, Vanillezucker und der Prise Salz schaumig
rihren. Mehl mit Starkepuder mischen, durchsieben und etwa 2/3 der Menge
unterriihren, den Rest schnell einkneten. Dann den Teig etwa 30 Minuten kihl
stellen. Daumendicke Rollen formen, in etwa 5 bis 7 mm dicke Stiicke teilen.
Kugeln formen und auf ein bemehltes Backblech legen. Mit der Gabel etwas
plattdriicken und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 12 Minuten sehr hell

backen.



Der
ChriBbaamstander

Wer immer uff seim Drehstuhl stitzt
Un iwwre Zahlereihe schwitzt,

Der lechzt als wie gehetztes Vieh
Mach ener Stund voll Poesie.

Do s0 e Sehnsucht stillt zum Glick
der Chritbaamstinder mit Musik.
Dafiirdais kaa Geld zu schad,

des is der rechte Apparat

s0 ganz peschaffe firs Gemiet

wo meer was heert un ach was sieht.
Dem Kunz, dem falts zwar schwer,
Doch worscht, der Stander, der mul® her®
Er hat sich gleich ahn aageschafft
Von allerstarkster Fedderkraft

Bevor der heilpe Awend kimmt,
wird im Familienrat bestimmi,
dal erscht, wanns dreimal hatt gez.n:hel I,
der Apparat wird losgestellt

Von aulte mit ner lange Schnur,

Daf selbst der Vadder noch kaa Spur
Von dem Effekt voraus verpralit,,

Uff den die ganz Familie balit.

Weil nor e zielbewusster Mann

Mit so ne Maschine umgehn kann.

Da lielk der Kunz heut kaas so schneall
Bis an sei Christbaumkarnussel. -
Sogr sei Fraa wird schlieflich wild,
Weil erin aamfort ,owacht® brillg, .~ + &
Un da e net de Grund sieht ei,

Butzt erim Zom de Baam allei.

Vergoldede Niss un bunt Konfekt, Doch wie er selbst eneivisiert,
Dannezappe, gipsbedeckt, Da steht er wie vom Schlag gerihrt,
Un widder Appffel, klaa un grof, Denn, was er sieht im Lichterglanz,
Der Jona un de Nickolos, Des is de reinste Hexedanz:
Kanariefaschel, Schmedderling, Der Baam, der schnorrt erum akrat
Quittewerscht, un goldene Ring Als wie e richtig Feuerrad,

Un Stern und Kugele von Glas, Die goldne Engel alle drei,
Lametta un Gott waalk noch was. Die flitze prad nur so vorbei.

Was merr sich winscht im kiehnste Traum,  Der Nicelos, der jdscht ganz quer,
Des hangt er alles an de Baumm. Wie doll dem Jonas hinnerher.

rezltiert Vo
wilfried Siﬁ@mmmd

Die Féschel flattern angst un bang;

Die Kerze flamme fingerlang.

Und die Rakete mit Gebraus,

sie fahm uff alle Seite naus

Die Eppel, Nis uns Bleigewicht,

Merr maant, es kam des jingst Gericht.
Die Fraa, die reiltt entsetzt derrgleich
Die Kinner ausem Schulbereich.

Der Kunz, der seht noch Oh verflucht®
Woruff er gleichfalls Deckung sucht.
Und dorch de Dierspalt guckt er scheel:
Da bockt dem Melchir sei Kamel.

Es hat en Schult von hinne krieht,

Dass es bis zu de Herte flieht

Und bums - da schldgt mit schwerem Knall
En Abbel in de Ferdestall.

Der Kutscher in seim blaue Rock,
Er muss errunner von sehm Bock
Un aach die neue blechemn Chaise,
die wird vermeewelt bitterbees,

“Padautz hat mitte uff em Disch

en Volltreffer die Boppekich.

Die Spaasau, die merr dort serviert,
Werd zu Atome demoliert.

Doch damit is noch lang net Schlul,

Im Hiehnerhof setzt jetz en Schul,

So dass so mancher Gockel, manche Ent
ich entsetzt von ihrem Brettsche trennt.
Weil kaans sich an en hie getraut,

Da schieltt der Baam noch mehr ins Kraut
Un schmeisst jetz ohne Ziel un Wahl
dieWunnderkerze ins Lokal,

Sodal dem Kunz sei Schlappepaar

Im Nu der reinste Krater war.

Wie des dem Kunz sei Mddche sieht,

So pletzkich widder Lewe krieht,

Sie schlagt drei Kreuz, dann sterzt se los
Un rett noch knapp ihr Barchenthos.

Gedicht in Frankfurter Mundart
Vo Ferdinand Happ (1868-1952)
- Leicht gexiirzt -




Zutaten Zum Bestreichen:

175 g Mehl Aprikosenkonfitire
75 g Starkepuder Zum Fiillen:

65 g Zucker 200 g Rohmarzipan und
2 EL Vanillezucker 150 g Puderzucker

1Ei Bezug: 125 g Schokoladen-
165 g Butter Glasur, 125 g Walnusshélften

Wal\ Jismser wiCllhommen
Hausfreunde

Zubereitung

Mehl und Starke auf die Tischplatte sieben. Zucker und Vanillezucker zufiigen. Eine Vertiefung
in die Zutaten driicken, das Ei hineingeben und die Butter als Flockchen an den Rand setzen.
Zuerst mit dem Messer durcharbeiten, dann zusammenkneten und in Folie gepackt ca. 1hin

den Kihlschrank stellen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3
mm dick ausrollen. Runde Platzchen
ausstechen im Durchmesser von etwa 4 cm.

Diese auf gebuttertes Backblech legen und im
vorheizten Ofen bei 220 Grad 5-8 Minuten
goldgelb backen.

Rohmarzipan mit dem gesiebten Puderzucker
verkneten, 3 bis 4 cm dick ausrollen und in der
gleichen Groke wie die Teigplatzchen
ausstechen. Die ausgekihlten Platzchen dinn
mit der Konfitiire bestreichen,
Marzipanplattchen draufsetzen, in dickflissige
Schokoladen-Glasur tauchen und eine
Walnusshilfte aufsetzen.
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Ceuchitet in die Welt
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Ein Weihnachtsfest ohne Weihnachtsstern kann
und will ich mir nicht vorstellen. Dummerweise
mégen die Pflanzen den Winter nicht besonders,
denn sie sind eigentlich in Mexiko beheimatet.
Eine umsichtige Pflege ist deshalb in der kalten

Jahreszeit besonders wichtig. po 'y _ g
< Der Weihnachtsstern mag es hell und warm. Sein P e "y : g ¥
wohlfiihltemperatur liegt zwischen 15 und 22 B e adal, * .
Grad. Q'.-" .
Die tropischen Pflanzen mogen gern Sonnenlicht - ’ f .
direkte Sonneneinstrahlung macht ihnen nichts s " .
e 3 SRt R SR - s e
aus. Zugluft hingegen ist nichts fur die Pflanze, T
also nicht an zugige Fenster stellen. L2 in f;_” - ﬂ? :; oL
Der Stern mag beim Giefien zimmerwarmes » * ol T2
Wasser. Wie oft er gegossen werden muss, hangt AL L T
vom Standort ab. Im Zweifelsfall den Stern lieber n . ".'_-a, ;}' &2,
etwas trockener als zu feucht halten - und haufiger 8 e LA '
wenig als selten viel gielben. X 'r;"'-'fi - @EP‘HE@‘l‘ Vo
% Wer besonders lang Freude an seinem '-'.""-.*': Inq,rici Panze
Weihnachtsstern haben will, sollte ihn etwa vier v 1 ¥, .
Wochen nach dem Kauf dingen. und dann " e

regelmafig einmal pro Woche.




Zutaten fir 4 Personen
400g Karotten

80ml Olivendl

450ml Sahne

550ml Gemiisebrihe

1 Zwiebel

¥a-1 Vanilleschote

1 TL Lebkuchengewirz
A0 ml Weillwein

4 Scheiben Toastbrot
Paprikapulver

salz

| Zubereitung

zubereitet vow
Elisabeth Budi

Karotten saubern und in Stiicke schneiden. Die Vanilleschote langs
durchschneiden, das Mark herausschaben und beiseitestellen. Ol in einem
Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel dann glasig andunsten. Die Karotten
hinzufiigen und 2 bis 3 Minuten andiinsten. Mit Weilwein abléschen und
mit der Gemisebriihe und 400 ml Sahne auffillen, den Deckel auflegen
und bei mittlerer Hitze weichkochen. AnschlieBend die Suppe piirieren und
nochmals aufkochen lassen. Vanillemark und Lebkuchengewiirz
hinzufiigen. Mit Salz abschmecken.

Die Toastbrotscheiben goldbraun toasten und mit Keksausstechern kleine
Sterne ausstechen. Den Verschnitt in kleine Croiitons wirfeln und separat
zum Machfillen reichen. Dann noch die Sahne aufschlagen und auf jede
Portion ein Sahnehaubchen in die Mitte geben. Toaststerne auflegen. Zum
Schluss leicht mit Paprikapulver bestauben oder auch frische Krauter
driiberstreuen.



Zutaten

250 g Mehl
125 g Butter
125 g Zucker
4 Eigelb

¥a Zitrone

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

/um Bestreuen: wahlweise feingehackte
Mandeln, Pistazien, Hagelzucker,
Schokostreusel, Zuckerkugeln

" Diese Platzchen backte schon
- meine Grofmutter.

| Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker und Eigelb zu

. einem Teig verkneten, die

abgeriebene Schale der Zitrone
dazu-geben. Teig in Folie packen
und ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Dann ca. ¥» cm dick ausrollen, mit
beliebigen Formen ausstechen

— und auf ein ungefettetes bzw. mit

Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Platzchen mit
dem Eigelb bepinseln und
Mandelstiickchen oder
Hagelzucker darauf streuen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 10-12
Minuten bei 200 Grad (Umluft 160
Grad, Gas 4) hellgelb backen.

gebacken Vo
Friedel Volker



Bagtelanleitung fur Deinen pergonlichen

Weiknachtsmann

Man nehme: 3 Minuten Zeit, 1 CD mit weihnachtlicher Musik
(zum Mitsingen), Schere, Klebstoff, Nadel und einen Faden. .

Los geht's: Schneide die Schablone aus.
Trage dann etwas Klebstoff auf die weilte
Kante und schlieffe die Form. Driicke kraftig
auf die Klebekante.

Jetzt die Spitze der
Nikolausmutze mit einer
Nadel durchstechen und
einen Faden zum
Aufhangen einfadeln. Ab
geht's an den W-Baum!

gebastelt vou
Treve
Mﬂr‘gewaﬁrw




Mit dem Rad
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i . VY LY AT Auch im Winter sind viele
e ol - e Y Fahrradfahrer auf Maintals
= dlie gr ren sand ais im . : , .
Sommer und bremse frihzeitig und - : o Strraﬁ"en u ”tew"'e'gs- Das ist
mafvoll. AT — je nach Wetterlage -
In Kurven solltest du weder bremsen - ) -t N - : ST
noch treten, besonders bei fester P iy n |.f:ht.ganz UF‘I gEfahr“Ch'
Schneedecke oder glatter Stralte. _ i Mit diesen Tipps kommst

» Vermeide auf Glatteis Du sicher durch den
Lenkbewepungen und lass das Rad : 2
ausrollen, chne z2u bremsen. Winter.
Fiir besseren Halt auf der Fahrbahn,

|lass etwas Luft aus den Reifen

1. Winterreifen sind eine gute 2. Licht 3. Fahrradsattel
Investition, denn sie bieten Halt auf Seitenlaufer-Dynamos rutschen auf Ein beschichteter Satteliberzug schiitzt

nassem Schnee. Bei frischem Schnee:  nassen und kalten Reifen durch, das Licht  vor Nasse, Kalte und Rissen. Mit einem
binden Sie Kabelbinder in kurzen funktioniert nicht. Ein Nabendynamo ist Uberzug aus Kunstfell sitzt es sich auch
Abstanden voneinander um die deshalb an jedem Winterrad ein Muss. auf dem kiihlen Leder- oder

Reifen, die Oberstehende Enden Viele Herstellerbieten sie auch Kunststoffsattel schin wam. Zudem
abschneiden. Aber vorsichtig: Die DIY-  mit Standlicht-automatik an. Wer sein sollte dein Sattel etwas niedriger
Winterreifen sind nur fiir Fahrrader Fahmad noch mehr ins rechte Licht riicken  eingestellt sein. Wer unerwartet bremsen
mit Scheiben- oder Trommelbremsen  michte, setzt auf Speichenreflektoren. oder halten muss, kann sich so schneller

geeignet. mit den Beinen abstiitzen.



Um die Aktion zu unterstiitzen, stellen sich viele
Menschen vor die ikonischen Engelsfligel und
machen sin Foto.

w

".I N
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= G\ iinscht von
Hilde Hm-l‘ﬂhiw@a

Eine schane Sache finde ich die Aktion der Kiinstlerin
Colette Miller in Los Angeles, der Stadt der Engel. Ihre
Engelsfligel befinden sich verteilt in ganz L.A. und
mittlerweile auch in anderen Teilen der Welt. Die
Aktion appelliert an unsere Humanitat und daran, dass
wir die Engel dieser Erde sind.

Mein Wunsch: dass ein Graffti-Kinstler solche Fligel
auf das graue Birgerhilfe-Haus in der Niddastralle
sprayt. Und dann kénnen wir alle auch kleine ,Engel”
werden!



Cl:pynght Fotos
christrnas '

aesthetic
emily-hos
robin-3
tim-mo
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