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Hallo, Salam (Arabisch), liebe Kinder,

mein Name ist Sara und ich wohne im Libanon. Heute
mdochte ich euch vom Weihnachtsfest in unserem Land
erzahlen. Viele Libanesen feiern Weihnachten, fast jeder
Dritte hier ist Christ. Wir fangen schon zwei Wochen vor
Weihnachten an mit den Vorbereitungen. Ich lege ein
,Gartchen“ an. Dazu nehme ich Watte und Bohnen-
oder Linsensamen. Auf einem tiefen Teller breite ich die
Watte aus und lege die Samen darauf. Jeden Morgen
und Abend gieBe ich vorsichtig, und schon bald keimen
sie. Jeden Tag wachsen sie ein Stiick. Ich glaube, wenn
man viel Zeit hatte, kdnnte man denen beim Wachsen
zuschauen. Mit den griinen Keimlingen schmiicke ich
dann die Krippe. Wir haben eine schone kleine Krippe
zu Hause, die groBe steht in der Kirche. Weihnachten
ist fiir uns ein Fest der Gemeinde. Wir helfen alle, die
Kirche zu schmicken. Am 25. Dezember gibt es dann
ein groBes Festmahl mit Hithnchen, Reis und ,Kubbeh®,
einem gebackenen Brei aus Weizen mit Fleisch und
Zwiebeln. Und danach gibt es leckeren Nachtisch. Ich
habe ein paar Ideen gesammelt, wie du in Deutschland
mit deinen Freundinnen und Freunden das libanesische
Weihnachtsfest nachempfinden kannst. Viel SpaB3 dabei.

Viele GriiBe,
deine Sarah

MITMACHEN :
GARTCHEN ANLEGEN

Material: Erbsen-, Weizen-, Bohnen- oder Linsensamen,
Watte, Wasser, tiefer Teller

Legt zwei Wochen vor dem Fest euer Gartchen
an. Probiert es aus und pflanzt Samen in
Watte, um eure Krippe zu schmicken.
Taglich gieBen, so dass die Watte feucht,
aber nicht nass ist.
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REZEPT:
NACHT/SCH MEGHL/

Dieser Nachtisch wird im Libanon zur Geburt eines
Kindes gekocht. Das passt gut zu Weihnachten.

Zutaten (fir zehn Personen):

1 1/2 Becher Reismehl, 1 1/4 Becher Zucker, 8 bis

9 Becher Wasser, 1 1/4 EL Zimt, 1 EL gemahlener Kimmel
(Karawayeh), Rosinen, Pinienkerne, verschiedene Nisse,
geraspelte Kokosnuss zum Bestreuen.

Alle Zutaten, auBer den Nissen und der Kokosnuss, in
einem Topf vermischen. Unter standigem Riihren bei
mittlerer Hitze kochen, bis die Mischung dickflissig wird
(ca. 5 Minuten). Sofort in Dessertschalen fillen und ab-
kiihlen lassen (kalt servieren). Vor dem Servieren mit den
Kokosnussstreuseln und den Niissen dekorieren.
Vorbereitungszeit: 5 Minuten, Kochzeit: 10 Minuten, eine
Stunde abkiihlen
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MITMACHEN :
DABKE TANZEN

Die Dabke ist ein orientalischer Folkloretanz. Dabke wird
im Libanon bei jedem Fest getanzt. Die Ténzer fassen
sich an den Handen oder Schultern, sie bilden einen
Kreis und stampfen auf den Boden. Der Ablauf ist so:
Linken FuB schrdg vor den rechten setzen, dabei rechts
etwas in die Knie gehen, rechten FuB nach rechts...
drei mal, dann linke FuBspitze antippen und leicht nach
vorn schwingen — kleine Schritte!

Dabke bedeutet so viel wie ,mit den FiiBen auf den
Boden stampfen®. Beim Dabke wird in der Regel eine
Darbuka (Bechertrommel) benutzt. Der Trommler kann
das Tanztempo erhdhen, indem er schneller und lauter
trommelt. Man darf sich von der vermeintlichen Ein-
fachheit des Tanzes nicht blenden lassen, denn die
Schritte werden vom ersten Tanzer vorgegeben und
vielseitig variiert.

Schaut doch mal ins Internet, dort gibt es viele An- INF0S ZUM LIBANON
regungen zum Dabke tanzen in eurer Kindergruppe. (LIBANESISCHE REPVUBLIK)

: www .wWeihnachten-weltweit.de





