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Editorial:

im Foyer findet sich unsere zweite Hausfarbe Magen-
ta, die man in so vielen wunderbaren Sommerblüten 
wiedertrifft. Über ein frühlingshaftes Lindgrün im 1. 
Obergeschoss und das sommerliche Orange im zwei-
ten gelangt man im 3. Obergeschoss zum klaren Tür-
kis der Gletscher und hinauf zum 4. Obergeschoss, 
das im Azurblau eines herrlichen Sommerhimmels 
erscheint. Und nach einem renovierungsbedingten 
Urlaub sind nun auch unsere Fische samt Aquarium 
wieder im Foyer eingezogen.
Jetzt steht der September ins Haus und mit ihm die 
Tagundnachtgleiche am 22. und 23. des Monats, den 
beiden Tagen im Jahr, an denen Tag und Nacht gleich 
lange dauern und die den kalendarischen Anfang des 
Herbstes bilden. Wirft man einen Blick in die alten 
Bauernregeln, dann zeigt sich sofort, dass nichts wi-
dersprüchlicher ist, als der Volksmund selbst. Wollen, 
den Weisheiten nach, die Landwirte im September Re-
gen (daran ist dem Bauer viel gelegen), so tönt es an-
derswo und im Brustton der Überzeugung: „Septem-
ber warm und klar, verheißt ein gutes nächstes Jahr.“

Fest steht jedoch das Eine: Vor uns liegt eine bunte, 
eine farbenprächtige, eine genussreiche und schöne 
Jahreszeit. Ich denke an raschelndes Laub, weiches 
Licht und an all die Fülle und Pracht, mit der wir in 
unseren Breiten ernten dürfen, was uns das Leben 
schenkt.
Freuen wir uns gemeinsam auf den Herbst und auch 
auf den ganz besonderen Zauber unserer Landschaft 
im Morgennebel.
„Der Herbst ist die Jahreszeit“, meint eine Volksweis-
heit, „in der die Natur die Seite umblättert.“ Ich lade 
Sie nun herzlich ein, in unserer Herbst-Ausgabe des 
BRR-Journals selbst die Seiten umzublättern.

Uns allen wünsche ich goldene Herbsttage.

Ihre Susanne Rönnau

Direktorin und Herausgeberin 
Bergische Residenz

Sehr verehrte Damen und 
Herren, liebe Bewohnerinnen 
und liebe Bewohner unseres 
Hauses, geschätzte Leserinnen 
und Leser,

mit unserem „Tag der offenen 
Tür“, am 27. August, haben wir 
einen kleinen Höhepunkt des 

Jahres und gleichzeitig auch schon fast das Ende die-
ses Sommers erreicht. Es war mir eine große Freude, 
uns und unser – in frischen Farben und neuem Zwirn 
fein herausgeputztes – Haus nach gut fünf Monaten 
Renovierungszeit einem interessierten Publikum zu 
öffnen. Wir haben unseren dritten Geburtstag feiern 
dürfen – ich erinnere an die Übernahme von Kursa-
na 2013, die ja viele von Ihnen miterlebt haben. Wie 
schön, dass am Samstag das Wetter mitgespielt und 
uns allen einen unvergesslichen, auch weil fast hei-
ßesten Tag des Jahres beschert hat.
Trotz der Hitze haben sich erfreulicherweise rund 
200 Gäste entschlossen, die Gelegenheit zu nutzen 
und unserer Einladung zu folgen. Angestoßen wur-
de – dem Wetter geschuldet – doch mit viel Mineral-
wasser statt Sekt, aber dies war der guten Stimmung 
nicht abträglich. Jedes Stockwerk im Haus hat eine 
neue frische Themenfarbe erhalten, die praktischer-
weise die Orientierung im Hause erleichtert, aber 
eben auch eine Verbindung zur Natur herstellt. Un-
sere Hausfarbe Sonnengelb wurde im Souterrain an-
gewandt, um dort –  im wahrsten Sinne des Wortes –  
das Sonnenlicht hereinzutragen. Im Erdgeschoss und 
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stand dürfte eher der Tatsache geschuldet sein, dass 
der Genuss von Alkohol ab einer gewissen Menge die 
Zunge löst und weniger darin, dass vergorener Trau-
bensaft auch tatsächlich über die Wahrheit fördernde 
Ingredienzien verfügt. So sah das wohl auch Friedrich 
Schiller: „Der Wein erfindet nichts, er schwatzt nur aus.“

Die Sprache des Weins. 

Der Wein hat es gar zu einer eigenen Sprache, der 
Weinsprache gebracht. Sie ist die Fachsprache aller 
Weinkritiker, Sommeliers, Connaisseurs, Winzer, Kel-
lermeister, Sachverständigen und Weininteressierten, 
und ab und an begegnet man auch einer Gruppe von 
Menschen, die der Umstand, am Wein interessiert zu 
sein, über die Jahre gleichsam auch Freizeitsachver-
ständige hat werden lassen. 

Hier wird munter gefachsimpelt und, mal mehr und 
auch mal weniger kenntnisreich, mit einer ganzen 
Reihe önologischer Fachbegriffe jongliert, auf dass 
dem weniger versierten Zuhörer noch vor dem ers-
ten Schluck Alkohol bereits ganz blümerant zumute 
wird. 

Die Weinsprache ist allerdings kein Phänomen der 
Neuzeit. Bereits in der griechischen Antike existierte 
eine Sprache der Weinverkoster, die rund einhundert 
weinsprachliche Begriffe umfasste. 
Die Besonderheit der Weinsprache liegt darin, Wein-
eigenschaften, die sich vorwiegend auf den Ge-
schmack und Duft beziehen, in Worte zu fassen. So 
ist eine Sprache entstanden, mithilfe derer man die 
Inhaltsstoffe, deren Zusammenspiel, Proportionen, 
Balancen, also tatsächliche körperliche Sinneserfah-

Wein. 

Wein wird etwa seit dem 6. Jahrtausend angebaut, 
seither gekeltert, verehrt, mystifiziert und ist ein Wirt-
schafts- und Handelsfaktor von ganz enormem Wert. 
Dabei ist Wein doch – salopp formuliert – nichts wei-
ter, als der vergorene Saft der Beeren der Weinrebe. 
Und doch ist er so viel mehr – Kulturprodukt, Göt-
tern gewidmet, nach Helden benannt, Rausch- und 
Genussmittel, religiöse Metapher, Spekulations- und 
Prestigeobjekt und berauschender Mittelpunkt zahl-
reicher Feste und Feierlichkeiten. Anlass zur Grün-
dung von Vereinen, Bruderschaften und Konventen, 
Dreh- und Angelpunkt unzähliger Trinklieder, Ge-
dichte und anderer Kunstwerke, verewigt auf Gemäl-
den, in Schnitzereien, Gravuren, in Porzellan, Glas, 
Ton, Stein und Keramik. 

Wein und Wahrheit.

Von der Traube, der Weinbeere, bis hin zu den gefor-
derten 8,5 Volumenprozent Alkohol, die ein Getränk 
nachweisen muss, um der EU-Norm entsprechend die 
Bezeichnung „Wein“ verdient zu haben, ist es aller-
dings ein weiter Weg und außerdem einer, der in im-
mer anderen, immer unterschiedlichen Varianten zu 
hunderten verschiedener Ergebnisse in Geschmack, 
Qualität, Farbe und letztlich auch Preis führt.

Cabernet Franc, Dolcetto, Cabernet Sauvignon, 
Dornfelder, Merlot, Nebbiolo, Montepulciano, Pi-
not Noir/Spätburgunder, Syrah/Shiraz, Tempranillo, 
Sangiovese, Zinfandel/Primitivo und Zweigelt – so 
lauten die Bezeichnungen einiger der beliebtesten 
Rotwein-Rebsorten. Chardonnay, Müller-Thurgau, 
Muskateller, Riesling, Sauvignon Blanc, Silvaner, Ri-
vaner, Weiß- und Grauburgunder die der bevorzugt 
gekelterten weißen Weine. Unter den hunderten Reb-
sorten sind jedoch nur relativ wenige weinwirtschaft-
lich von Bedeutung.
100 Gramm Wein enthalten 83 Kalorien, keine ge-
sättigten Fettsäuren, kein Cholesterin, 5 Milligramm 
Natron, 99 Milligramm Kalium, 2,7 Gramm Kohle
hydrate, keine Ballaststoffe, 0,8 Gramm Zucker, 8 
Milligramm Kalzium, 0,4 Milligramm Eisen, 11 Mil-
ligramm Magnesium und die Wahrheit und nichts als 
die Wahrheit. 
Nun ja, dass im Wein Wahrheit liegen soll, das besagt 
zwar eine alte lateinische Weisheit, aber dieser Um-

Glucose + 2 Adenosindiphosphat + 2 Phosphat 
ergibt 2 Ethanol + 2 Kohlenstoffdioxid + 2 Adeno­
sintriphosphat, das klingt nüchtern, ist Chemie 
in Buchstaben und Zahlen und die Formel für ein 
Naturprodukt, woraus eine wahre Wissenschaft mit 
einer eigenen Sprache und einer ganz besonderen 
Poesie wurde...

Wein – Poesie in Flaschen 
und Fässern.
Text: Heike Pohl

Hintergrund:

„Weinverkostung“
Gemälde von Johann Peter 

Hasenclever, Mitte des 
19. Jahrhunderts

Foto: Wikipedia
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rung der Geschmacksbildung veranschaulichen will. 
Der in Teilen historisch gewordene Winzerwort-
schatz befasst sich mit der Rebe, den Rebsorten, der 
Traubenlese, Presse und Mostbereitung, dem Wein-
berg und der Arbeit darin, dem Weingeschmack und 
-genuss, den Weinheiligen, der Weinbereitung, Win-
zer- und Wetterregeln und dem Winzerbrauchtum. 
Farbe, Geruch und Geschmack sollen möglichst prä-
zise beschrieben werden. Und wer wären wir, würden 
wir jedem selbsternannten Kenner blindlings ver-
trauen? Nein, den einzigen und echten Weinsachver-
ständigen erkennt man daran, dass er vereidigt ist.

Die ganze Welt in einem Glas. 

Dergestalt gesetzlich legitimiert, darf er uns das vage 
Bild seiner persönlichen Empfindung vermitteln, in-

dem er Bezeichnungen verwendet, die streng mit be-
stimmten Wahrnehmungen verknüpft sind. 

Es muss also längst kein Poet sein, wer Weine als reich 
und üppig, mager oder gar dürftig bezeichnet, und 
zur konkreteren Unterscheidung sprachlich zu Ana-
logien oder Metaphern greift, die den Wein dann 
olfaktorisch und gustatorisch eine verwandtschaft-
liche Beziehung mit Früchten, Gemüse und Gewür-
zen eingehen lassen. Apfel, Aprikose, Cassis, Kirsche, 
Gras, Heu, Paprika, Rose, Thymian, Veilchen, Zeder, 
Pfeffer, Salz, Vanille, Zimt, – Assoziationen an Duft 
und Geschmack des Weines, die sich uns normalen 
Weintrinkern vielleicht schon einmal aufgedrängt 
haben. Schiefer steht für Moselweine und Pferdemist 
adelt mitunter einen guten Bordeaux. Es gibt aller-
dings auch Kenner, die Benzin, Bisamratte, Kampfer, 

Nagellack, Jod oder Katze erschmecken können, wo-
bei offen bleibt, ob Kennertum immer ein Segen ist. 

Weil eine gute Vermarktung gerade auch beim Wein 
unentbehrlich ist, erfindet die Branche immer neue, 
kreative Wortschöpfungen, die einen Wein dann 
„Spaß machen“ oder „trinkig sein“ lassen. 

Ins Reich der (unfreiwilligen) Komik dringt dann 
schon mal vor, wenn ein Wein seinem Höhepunkt 
zustrebt, körperreich, dabei aber geschmeidig bleibt, 
sich als elegant aber ohne Rückgrat oder gar als reif, 
aber reizlos erweist. Und wie es der Wein zur eige-
nen Sprache gebracht hat, so bringt es die weineige-
ne Sprache zu einer ganzen Reihe von Büchern und 
Zeitschriften, die sich mit dem weinbegleitenden Vo-
kabular auseinandersetzen.

Allen – Kennern und Nichtkennern gleichermaßen – 
bekannt dürfte jedoch der Begriff des Buketts sein, 
die Summe aller Duft und Geschmacksstoffe, die uns 
den einen Wein lieben und den anderen eher ächten 
lässt. Und diese Entscheidung trifft jeder Weintrinker 
ganz persönlich und individuell.

Die Trauben- oder Weinlese wird übrigens auch 
„Herbsten“ genannt, womit sich der Kreis hin zur 
aktuellen Herbst-Ausgabe unseres BRR-Journals 
schließt. 

Trinken kann man einen guten Tropfen freilich das 
ganze Jahr über. Da können wir es halten mit Plutarch:
„Der Wein ist unter den Getränken das Nützlichste, 
unter den Arzneien das Schmackhafteste, unter den 
Nahrungsmitteln das Angenehmste.“

Mit Spucknapf, viel Wasser und 
Notizbuch: Weinverkoster ist ein Beruf, 

für den man einen klaren Kopf und 
ein gutes Gedächtnis braucht.
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Gerührt.
Schon Mitte des 19. Jahrhunderts 

in den USA weit verbreitet: 
Tomatenketchup.

un liegt sie wieder hinter uns, die Ern-
tezeit eines kleinen runden und roten 
Früchtchens, dessen ursprüngliche 
Heimat sich in Mittel- und Südameri-
ka befindet. Die Maya hatten die zu den 
Nachtschattengewächsen gehörende 

Frucht bereits 200 vor Christus unter dem Namen 
„Xitomatl“ kultiviert. Der charmante Zungenbrecher 
entstammt der Aztekensprache Nahuatl. Unter der 
für europäische Ohren wiederum wohlklingenden 
Bezeichnung „Pomi d’ Oro“ – Goldener Apfel – be-
schrieb der Italiener Pietro Andrea Mattioli im Jahr 
1544 das runde Objekt der Begierde. Weil man vor 
mehr als 500 Jahren noch über kein einheitliches Sys-
tem zur wissenschaftlichen Benennung von Lebewe-
sen verfügte, taucht die leckere Frucht gleich unter 
einer Vielzahl unterschiedlichster Namen 
in der Literatur auf, zur schönsten Be-
zeichnung brachte es wohl „Pomme d’ 
Amour“ – der Liebesapfel. Es sollte 
jedoch noch ein paar hundert Jahre 
dauern, bis die Tomate ihren Sie-
geszug von der ursprünglichen 
Zierpflanze hin zur beliebten 
Speisefrucht genommen hatte. 
Im großen Stil hielt sie erst nach 
1945 in unseren Küchen Einzug.
Im botanischen Sinne gehört die 
auch als Paradiesapfel bezeichne-
te Tomate zu den Nachtschattenge-
wächsen und erfreut sich damit enger 
Verwandtschaft zur Kartoffel, Paprika und 

Aubergine, ebenso auch zur Tollkirsche, Alraune, der 
Petunie und nicht zuletzt zur Tabakpflanze. Dass die 
von uns vorwiegend als Gemüse verwendete Tomate 
in der Tiefe ihres biologischen Herzens eine Beere ist, 
dürfte zu ihren gut gehüteten Geheimnissen gehören. 
Tomatenpflanzen sind vorwiegend einjährig, gele-
gentlich auch zweijährig oder ausdauernd. Die jun-
gen Pflanzen wachsen zunächst aufrecht und gedei-
hen später dann kriechend, wenn man sie nicht an 
Stangen oder Schnüren nach oben „zieht“. So ganz 
einfach sind Aufzucht und Pflege der begehrten Bee-
ren in hiesigen nördlichen Breiten nicht. Regen, kühle 
Temperaturen während der Wachstumsperioden und 
nicht zuletzt eine kleine Armada tierischer Nutznie-
ßer oder auch Schädlinge machen so manchem Toma-

tenfreund im eigenen Garten das Leben schwer. 
Spinnmilben, Weiße Fliegen, Armeen von 

Blattläusen, Raupen sowie die Toma-
tenminiermotte – sie alle scheinen 

den „Goldenen Apfel“ ebenso sehr 
zu mögen wie wir. Dazu kommen 
Pilz- und Bakterienbefall (Kraut 
und Braunfäule, Dürrflecken-, 
Blattflecken, Samt- und Braun-
fleckenkrankheit und vieles 
mehr), Vireninfektionen, häu-
fig auch Nährstoffmangel und 

die bereits oben erwähnten un-
günstigen Wachstumsbedingun-

gen. Es scheint also wie ein kleines 
Wunder, wenn am Ende des Toma-

tenjahres gesunde, wohlschmeckende 

Gepresst.
Solanum lycopersicum var. 

lycopersicum. Herbarbeleg für 
die älteste Tomate Europas 

aus dem Jahr 1542. 

Das Portrait: 

Tomatenzeit. 
Text: Heike Pohl

 Foto: Wikipedia
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und aromatische Früchte auf ihre Ernte warten. Über 
2.500 Sorten und vermutlich noch einmal so viele 
inoffizielle Züchtersorten verzeichnet die Tomate, 
die in den unterschiedlichsten Fruchtformen (rund 
und glatt, flachrund und faltig, herz-, birnen- oder 
pflaumenförmig oder länglich als Flaschentomate) 
und Farben (Weiß, Gelb, Orange, Rosa, Violett, Grün, 
Braun und Schwarz) sowie gestreift und marmoriert 
angeboten wird. 
Die erstaunliche Beere besteht zu 95 Prozent aus Was-
ser, enthält Vitamin A, B1, B2, C, E und Niacin, Mine-
ralstoffe (vorwiegend Kalium und Spurenelemente), 
und ihr roter Farbstoff soll die Körperabwehr stär-
ken. Der Nährwert einer Tomate ist mit etwa 75 Ki-
lojoule pro 100 Gramm relativ gering. Oder anders 
formuliert: Die leckeren Früchte machen satt, aber 
nicht dick. 
Bei 13 bis 18 Grad Celsius und einer relativ hohen 
Luftfeuchte halten sich die Früchte bis zu 14 Tage, 
verlieren dabei kaum wichtige Inhaltsstoffe, sollten 
jedoch aufgrund des während der Lagerung ausge-
schiedenen Ethen immer getrennt von anderem Ge-

müse und Obst gelagert werden, da dieses Gas den 
Reifeprozess beschleunigt. Tomaten gehören entge-
gen der landläufigen Meinung nicht in den Kühl-
schrank bzw. ins Kühlhaus, weil sie dort deutlich an 
Geschmack, Textur und Haltbarkeit verlieren.
Im Schnitt essen die Deutschen rund 22 Kilogramm 
Tomaten pro Kopf und Jahr. Während innerhalb der 
EU Italien und Spanien die Produktion anführen, 
gehört die Volksrepublik China mit 31 Millionen 
Tonnen, gefolgt von den USA und der Türkei zu den 
Weltmarktführern.
Die reifen Früchte eignen sich – vom Biss in die fri-
sche Tomate abgesehen – für jede Menge Rezepte, 
angefangen bei der Bloody Mary, einem Long-Drink, 
der es in sich hat, über Suppen, Chutneys, Soßen, Sa-
late, Ketchup bis hin zu raffinierten Füllungen. Sie las-
sen sich braten, trocknen, einlegen, 
überbacken, gratinieren, dämpfen, 
schmoren, rösten, zu Quiche und 
Bruschetta verarbeiten, in Relish, 
Salsa und Dips veredeln. Der Fanta-
sie sind hier kaum Grenzen gesetzt. 

Geadelt.
Die Tomate findet man nicht 

nur in der Küche. 
Andy Warhol brachte sie als 

Suppe und revolutionären Akt
in unsere Kunstmuseen.
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Die besten Rezepte sind oft diejenigen, die geschmack-
lich absolut bestechen und dabei in der Einfachheit 
der Zubereitung kaum zu schlagen sind. Dazu gehört 
diese simple und leckere Tomatensauce, wie sie in der 
Familie der Autorin Patrizia Zannini seit vielen Ge-
nerationen zubereitet und an die Kinder weitergege-
ben wird.

Entscheidend für den guten Geschmack ist die Qua-
lität der Lebensmittel, hier ganz besonders die der 
Tomaten. Frau Zannini empfiehlt, Roma- oder San 
Marzano-Tomaten zu verwenden, sofern diese verfüg-
bar sind. Die sympathische Autorin und ihren aktu-
ellen Roman „Meine Schwester, die Hummelkönigin“ 
stellen wir Ihnen auf Seite 26 in diesem Journal vor.

Tomatensoße (Sugo di pomodoro)
Zutaten für 4 Personen

800 g frische Tomaten (am besten Roma- oder San Marzano-Tomaten)
30 ml Olivenöl
3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
etwa 10 Basilikumblätter
etwas Peperoncino 
1 Prise Zucker
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomaten kreuzweise einritzen und für 20 Sekun-
den in kochendes Wasser geben, anschließend die 
Tomaten kalt abschrecken und häuten. Die Knob-
lauchzehen und die Zwiebel schälen und in winzige 
Würfelchen hacken. Die Tomaten durch die „Flotte 
Lotte“ drehen.

Das Öl in eine Pfanne geben und erhitzen. Fein ge-
schnittenen Knoblauch, die Zweibelwürfel und – falls 
Sie es gerne scharf mögen – den fein geschnittenen 
Peperoncino in das heiße Öl geben. Nach 15 Sekun-
den die passierten Tomaten dazugeben.
Auf großer Flamme aufkochen. Die Prise Zucker da-
zugeben und das Sugo auf kleinerer Flamme weitere 
10 Minuten köcheln lassen. Kurz vor Ende das klein 
geschnittene Basilikum dazugeben. Fertig.

Die Tomatensauce passt prima zu Nudeln, Polenta, 
Gnocchi, Tortellini und vielem anderen.
Oder man genießt sie einfach mit Brot. Wer möchte, 
kann zu Anfang mit den Zwiebeln und dem Knob-
lauch auch klein gewürfelten Stangensellerie und Ka-
rotten mit glasieren.

Buon appetito!

Tomatensoße 
(Sugo di pomodoro).
Rezept: Patrizia Zannini

Rezept:

Ihre Blätter und ihre Blüten zeigt sie nie gleich-
zeitig – ein Umstand, der schon zu manchem 
tödlichen Irrtum geführt hat. Denn ihre Blätter 

werden häufig mit denen des Bärlauchs verwechselt 
und ihre Blüten ähneln dem Krokus. 
Gefragt war im Rätsel der letzten Ausgabe des BRR 
Journals nach der Herbstzeitlosen, einer pastellfar-
bigen Herbstschönheit, die 2010 zur Giftpflanze des 
Jahres gewählt wurde. 
Colchicum autumnale – wie ihr lateinischer Name 
lautet – bzw. ihr starkes Gift, das Alkaloid Colchicin, 
findet in der Pharmaindustrie und bei der Pflanzen-
zucht Verwendung. Blüten und Samen am meisten, 
aber auch Knolle und Blätter sind giftig. Seine posi-
tiven Eigenschaften entwickelt das Gift bei der Be-
handlung akuter Gicht oder in der Krebstherapie, 
und auch die Homöopathie kennt die Wirkstoffe der 
Herbstzeitlosen. Hier wird aus den zerkleinerten und 
in Alkohol angesetzten frischen Zwiebelknollen (im 
Herbst gesammelt) das Homöopathikum Colchicum 
autumnale hergestellt, das zum Beispiel bei Gicht, 
Gastroenteritis, Rheuma, Katarakt, Perikarditis und 
Schwangerschaftsübelkeit verabreicht wird. Bei der 
Pflanzenzucht verwendet man Colchicin zur Vergrö-
ßerung von Zuchtpflanzen wie beispielsweise von 
Erdbeeren. 

Herbstzeitlose

Blühst du wieder, Herbstzeitlose,
Blaßgefärbte, düftelose,
Großgewiegt vom rauen Wind,
Du des Sommers letztes Kind?

Blühst aus herbstlich feuchten Matten
In des Waldthals stillen Schatten,
Wo die grauen Weiden stehn,
Wo die leisen Bächlein gehn.

Blühst aus blumenleeren Auen,
Nicht zum Pflücken, nur zum Schauen,
Arm an Reiz und klein von Wuchs,
Nackt und bar des Blätterschmucks.

Sollst ja Gift im Kelche führen,
Ich bekam es nie zu spüren,
Fühle nur eine Süße,
Wenn ich deine Farben seh'.

Wenn im Lenz die Veilchen blühen,
Rosen duften, Nelken glühen,
Mitten in des Jahres Pracht, –
Niemand hätte deiner Acht.

Aber nun das Jahr im Sterben,
Schon die Wälder sich entfärben:
Vom geschor'nen Wiesenplan
Blickst du mich noch tröstlich an.

Lenz und Sommer sind verronnen,
Durchgeschwelgt des Jahres Wonnen,
Vom verrauschten Freudenfest
Schlürf ' ich noch den letzten Rest;

Schlürf ' ans diesen kleinen Kelchen
Mit den zarten Fußgestellchen
Noch zum Schluß mit stillem Dank
Wehmutsvoll den Abschiedstrank.

Karl Gerok, aus der Sammlung „Feldblumen“

Die Herbstzeitlose.
Text: Heike Pohl

Auflösung unseres Rätsels aus der Sommerausgabe:
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Reif und schwer plumpsen Kastanien von den 
Bäumen und prallen ins Gras. Eicheln, Bucheckern, 
Eschen- und Ahornsamen, Äpfel und Birnen – viele 
Früchte, Samen und Nüsse sind jetzt reif und säumen 
Straßen und Wege. 
Holunder, Schlehen, Sanddorn, Hagebutten, Eber-
esche – oft hat sich das Laub längst verabschiedet, 
und noch immer leuchten überreife Beeren im Geäst 
und laden die Vögel auf eine Mahlzeit ein. 
Pilze schießen wortwörtlich aus dem Boden, in un-
zähligen Arten und oft auch in großen Gruppen. Sie 
bevölkern Waldböden, Wiesen, Baumstümpfe und 
altes Holz. 
Die großen Erntemaschinen lassen Stoppelfelder und 
Ackerflächen bloß zurück, und wilde Gänse stärken 
sich in Scharen an den Überbleibseln von Mais und 
Getreide, bevor es gen Süden geht. 
Drachen tanzen und toben im Wind, zerren an Lei-
nen und Händen, Laub raschelt unter den Füßen und 
der Himmel ist blau und klar wie selten. 
Letzte Früchte werden reif, Trauben gelesen, Kürbis-
se geschnitten, Zwetschgen geschüttelt und Äpfel ge-
pflückt. Wespen fressen sich durch Kuchenstücke und 

Herbstgefühl.
von Heike Pohl

Jahreszeitliches:

in blankes Holz. Spinnen schwingen sich auf und we-
ben ihre wunderwerkigen Netze aus feinsten Fäden. 
Daran aufgereiht winzige Tröpfchen von Tau und 
Nebel, perlenkettengleich in Reih und Glied anein-
ander geschmiegt, um im diffusen Licht zu glitzern. 
Hauchdünne Fäden schimmern wertvoll und sind 
dabei doch tödliche Fallen für allerlei Getier. Sie seien 
das Haar alter Frauen, graue Fäden von den Häup-
tern der Hexen, so erzählt man sich. Oder Lebensfä-
den von uns Menschen, gesponnen und miteinander 
verwoben von göttlicher Hand. 
Die Pflanzensäfte von Bäumen und Sträuchern zie-
hen sich in Stämme und Wurzeln zurück. Das Blatt-
grün aus den Baumkronen verschwindet, und wan-
delt das Laub in ein Meer aus Farbtupfern. Dann 
– vom Blattwerk befreit – geben Hecken, Bäume und 
Büsche den Blick frei auf eine neue, eine andere Welt, 
die im Sommer dahinter verborgen liegt.

Morgens liegt Nebel über dem Land, kriecht in Grä-
ben, wabert über Straßen und Felder und wird über 
Seen, Bächen und Teichen wieder zu dem, was er war 
– zu Wasser. Darauf Enten in buntem Gefieder, zur 

Balzzeit bereit, und Schwäne, die erhaben ihre Run-
den ziehen. Eintagsfliegen tanzen im weichen Licht, 
Libellen schießen durch die Luft, als seien sie Pfeile 
auf Schienen.
Der Herbst geizt nicht. 
Nicht mit Farben, nicht mit Düften, nicht mit Kraft 
und Intensität. 
Dahlien, Gladiolen, Astern und Anemonen, Zinni-
en, Hortensien, Sonnenblumen und Chrysanthemen 
– Herbstblumen kleiden sich bunt und üppig zum 
Tanz. 

Überall auf der Welt werden dem Herbst zu Ehren 
und zum Dank an die Natur Feste gefeiert: Erntedank 
in den Kirchen, Weintraubenschlachten in Spanien, 
Trachtentanz und Musik, Kastanienfeste in Frank-
reich, Thanksgiving in den Staaten und Kanada, 
Oktoberfeste und Halloween, Wein- und Zwiebel-
feste und so viele mehr. Schwelgen in satten Speisen, 
Zwiebelkuchen mit dem Duft vom Rauch, Wild und 
Lamm, Birnen, Bohnen und Speck, Schmorgurken, 
Kürbis und Kohl – es wird herzhaft auf dem Tisch – 
Überfluss, in Hülle und Fülle. 

Das ist der Herbst. 
Das Finale. 
Ein Aufspielen. 
Und der Auftakt für jene Zeit im Jahr, in der sich 
Mensch und Natur in sich selbst zurückziehen. 

Herbst im Fluss

Der Strom trug das ins Wasser gestreute
Laub der Bäume fort.
Ich dachte an alte Leute,
Die auswandern ohne ein Klagewort.

Die Blätter treiben und trudeln,
Gewendet von Winden und Strudeln
Gezügig, und sinken dann still.
Wie jeder, der Großes erlebte,
Als er an Größerem bebte,

Schließlich tief ausruhen will.

Joachim Ringelnatz (1883 – 1934)
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Die Maillard-Reaktion (vor über 100 Jahren be-
nannt nach dem französischen Naturwissen-

schaftler Louis Camille Maillard) ist eine Bräunungs-
reaktion. Hierbei werden Lebensmittelbestandteile 
wie Eiweiß, Fette und Zucker unter Hitzeeinwirkung 
umgewandelt. Es handelt sich um eine komplexe 
Gesamtheit vieler sowohl nebeneinander wie auch 
nacheinander ablaufender Reaktionen, die zu einer 
Vielzahl von Reaktionsprodukten führt, von denen 
viele bis heute noch nicht exakt identifiziert wurden. 
Sie sind von Bedeutung für das Behandeln von Le-
bensmitteln, denn die braunen Endprodukte sind ge-
schmacksintensiv und für das typische Aroma und die 
Färbung von eiweißreichem Gerösteten, Gebackenen 
und Gebratenen verantwortlich. So erhalten z. B. Kaf-
fee, Brot oder Braten durch die Maillard-Reaktionen 
ihre charakteristische Farbe und ihren Geschmack.
Im Aroma des Röstkaffees hat man über 600 ver-
schiedene Stoffe nachweisen können, in gebratenem 
Fleisch und im Kakao mehr als 500, im Bier über 250. 
Man sieht, Aromen haben es in sich und zwar nicht 
nur geruchlich und geschmacklich!
Aromen werden im Wesentlichen durch den Ge-
ruchssinn wahrgenommen dadurch, dass bei der 
Nahrungsaufnahme durch z.B. Kauen flüchtige Aro-
mastoffe über die Rachen-Nasen-Verbindung an die 
Sinneszellen der Riechschleimhaut in der Nasen-
höhle gelangen. Die Riechschleimhaut enthält beim 

Es gibt nichts Natürlicheres 
als Chemie – allein Kochen 
ist ein chemischer Prozess.
von Dr. Klaus Hachmann

Chemie ist Alltag und ist es immer schon gewesen. Menschen etwa 10 Millionen Riechzellen, die jeweils 
durch eine bestimmte Art eines Geruchsstoffes erregt 
werden. Durch gleichzeitige Erregung verschiedener 
Riechzellen ist eine sehr hohe Anzahl verschiedener 
Geruchsempfindungen möglich, und davon kann der 
Mensch einige tausend zu unterscheiden lernen. 
Der auf der Zunge lokalisierte Geschmackssinn kann 
dagegen nur fünf Geschmacksrichtungen erkennen 
(Süß, Sauer, Salzig, Bitter und Umami). Das japani-
sche Wort „Umami“ bedeutet „fleischig und herzhaft, 
wohlschmeckend“ und ist die Bezeichnung für einen 
vollmundigen Geschmack. Hervorgerufen wird der 
Umami-Geschmack durch Glutaminsäure, die in ge-
ringen Mengen in vielen natürlichen, eiweißhaltigen 
Nahrungsmitteln wie z. B. Fleisch, Käse, Tomaten und 
Pilzen enthalten ist. Etwas künstlich zugefügte Glut-
aminsäure, z.B. aus natürlichen Hefeextrakten, wird 
vor allem in der asiatischen Küche als sogenannter 
Geschmacksverstärker eingesetzt. Aber auch in der 
westlichen Welt wird z.B. seit 130 Jahren in der Mag-
gi-Würze Glutaminsäure eingesetzt. Geschmacks-
verstärker sind in der westlichen Welt zu Unrecht in 
die Kritik geraten. Eine gelegentlich behauptete Un-
verträglichkeit mancher Menschen gegen Glutamat, 
dem Salz der Glutaminsäure, hat sich nach wissen-
schaftlichen Maßstäben nicht nachweisen lassen.
Braten ist trockenes Garen bei starker Hitze. Das Bra-
ten bzw. Grillen dürfte die älteste Kochtechnik sein, 
denn es erfordert nicht unbedingt Gefäße, sondern 
nur die Kontrolle des Feuers. 
Um das Bratgut außen trocken zu halten, damit sich 
schnell eine Kruste mit Maillard-Reaktionen bildet 
und sein Inneres aber saftig bleibt, sollte es erst un-
mittelbar vor oder gegen Ende des Bratvorganges ge-
salzen werden. Bei anfänglichem Salzen treten wäss-
rige Säfte aus dem Inneren aus, die dem Geschmack 
und der Zartheit des Fleisches verloren gehen.
Anders ist es beim Backen von Brot. In der Brotkruste 
beginnen erst Maillard-Reaktionen, nachdem sie ge-
nug ausgetrocknet, also das Wasser beim Backen ent-
fernt wurde. Auch ist das Bestreichen von Brötchen 
oder Keksen mit Ei oder Milch vor dem Rösten für 
extra Knusprigkeit nichts weiter als eine Beschleuni-
gung der Maillard-Reaktionen. 
Zwiebeln kann man schöner und schneller bräunen, 
wenn man etwas Backpulver über die bereits glasig 
gegarten Zwiebeln streut: Auch das ist eine Unterstüt-
zung der Maillard-Reaktionen.
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Ich bin ein Fußballerkind, so könnte man das nen-
nen. Im Leben meines Vaters spielt Fußball bis 

heute eine sehr große Rolle. Erst kickte er selbst als 
Profi, dann trainierte er viele Jahre lang Nachwuchs-
talente. Es verging kaum ein Wochenende, an dem 
meine Schwester und ich nicht mit auf dem Fußball-
platz waren. Die Rufe, Stimmen, Kommandos, die 
Zuschauer, Pfiffe, die Atmosphäre, die Spannung – all 
das gehört zu meiner Kinderzeit. 
Mein Vater wurde 1939 geboren. Keine gute Zeit für 
ein Kind. Keine gute Zeit für Deutschland. 
Einmal, wir sprachen über seine Kindheit, erzählte 
er mir von den Schuhen. Von feuerroten, englischen 
Fußballschuhen mit Stahlkappen vorne und 
Querstollen unten dran. Und davon, 
was sie für ihn bedeutet haben. Ein 
Onkel hatte ihm die Schuhe ge-
schenkt. Nach dem Krieg. Als 
es nichts gab. Und eigent-
lich auch keine Geschenke. 
Da war mein Vater 9 oder 
10 Jahre alt gewesen. Und 
diese roten Schuhe mit den 
Stollen unten dran, die wa-
ren ein Anfang. Die wollten 
gespielt werden. Die brauch-
ten zwei Füße, die sie über den 
Rasen tragen. Zwei Füße, die ein 
Ziel hatten und die nicht müde wur-
den, es zu erreichen. Diese roten Schuhe, er 
zog sie nicht mehr aus, auch nicht nachts im Bett. 

Der Junge auf dem Foto heißt Taher. Er wurde 2007 
in Syrien geboren. Keine gute Zeit für ein Kind. Keine 
gute Zeit für Syrien. 
So ganz genau lässt es sich nicht sagen, wie viele Ki-
lometer Taher auf seinen kleinen Füßen hinter sich 
bringen musste, um in Deutschland in Sicherheit zu 
sein. In Sicherheit, und mit der Aussicht auf eine Zu-
kunft, für die es sich zu leben lohnt. Aber es sind ganz 
bestimmt sehr viele Schritte gewesen, um hier anzu-
kommen. Und es liegen noch so sehr viele Schritte 
vor ihm und der Zukunft, die wir ihm bereiten.

Auf fast jede Frage hat Taher eine klare Antwort. Und 
die lautet: 
„Wenn Mama erst da ist, dann ...“

Tahers Mutter ist nicht etwa einkaufen. Oder viel-
leicht in einem Integrationskurs. Oder bei Freunden 
auf eine Tasse Tee. Tahers Mutter wartet seit einem 
Jahr in der Türkei darauf, zu ihrem Sohn und ih-
rem Mann zu dürfen. So, wie Taher in Deutschland 
darauf wartet, dass seine Mama ihm endlich wieder 
dabei hilft, all die großen und kleinen Fragen des Le-
bens zu beantworten. 

„Wenn Mama erst da ist, dann ...“ 

Taher spielt sehr gern Fußball. Auf die Frage, weshalb 
er nicht mit den anderen zum Training geht, antwor-

tet Taher (man ahnt es bereits): 
„Ich weiß es nicht, aber wenn Mama 

erst da ist ...“ 
Und dann fügt er leise hinzu: 

„Und außerdem habe ich kei-
ne Fußballschuhe.“ 

Die Sache mit den Fußball-
schuhen ließ sich regeln. So 
einfach schenkt sich so viel 
Glück. 

Und dafür, dass Tahers größ-
ter Wunsch in Erfüllung geht, 

endlich in die Arme seiner Mama 
zu dürfen, dafür braucht er uns. Und 

zwar jeden von uns. 
Eine Gesellschaft, die sich nicht fürchtet vor Men-
schen, die Hilfe brauchen. 
Es braucht unsere Geduld. 
Es braucht unser Wohlwollen. 
Es braucht unseren Mut. 
Wenigstens aber braucht es unsere Erkenntnis und 
Einsicht dafür, dass unser Grundgesetz gilt. Und sein 
Recht auf Asyl.
 
Ich bin zwar ein Fußballerkind, aber so ganz hatte ich 
bisher nie begriffen, worin das große Geheimnis von 
Fußball liegt. Jetzt aber – wenn ich Taher spielen sehe, 
zusammen mit Ali aus Iran und Noah aus Deutsch-
land, mit Jamal aus Afghanistan und mit Aron aus 
Eritrea, dann sehe ich auf dem Rasen die Antwort 
auf so viele, auf die wichtigsten Fragen unserer Zeit.

Tahers größter Wunsch.
oder

Wir wählen, was wir sind.
von Heike Pohl
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Tiefbauunternehmen 
Maulwurf.
von Inge Thoma

Maulwürfe sind nützliche Tiere und stehen un-
ter Naturschutz. Sie belüften mit ihren Gängen den 
Boden und vergreifen sich auch nicht, wie die unver-
schämten Wühlmäuse, an den Wurzeln der Pflanzen. 
Das weiß ich alles. Es ändert jedoch nichts an meiner 
herzlichen Antipathie gegen sie. Die ist weniger per-
sönlicher Natur, denn eigentlich sind die possierli-
chen Tierchen mit ihrem samtig schwarzen Pelz und 
den rosigen Grabschäufelchen ausgesprochen nied-
lich anzusehen. Zudem muss ich ihren unglaublichen 
Fleiß durchaus bewundern und anerkennen. Nein, 
meine tief empfundene Ablehnung richtet sich viel-
mehr gegen die oberirdischen Auswirkungen ihrer 
unterirdischen Machenschaften. 
Als echte Workaholics haben unsere Maulwürfe den 
Rasen im Garten zu einer Hügellandschaft umgestal-
tet, bei der sich mir der Vergleich mit einem Streusel-
kuchen aufdrängt. Gleichzeitig beschleicht mich die 
bange Frage: Wie sieht es da aus, wo die Erdmassen 
herkommen? Und es sind wirklich Massen! Das mer-
ke ich, wenn ich die Haufen mit dem Rechen eineb-
ne, damit sich der Rasenmäher bei seiner Arbeit nicht 
„verschluckt“.
Immerhin lässt die Aktivität der Buddler im Sommer 
nach. Doch nun wird es tückisch. Die Sommerhitze 
lässt uns zum Kaffeetrinken unter den Pflaumen-
baum ziehen. Kein Terrassendach, keine Markise, 
kein Sonnenschirm kann einem dicht belaubten 
Baum als Schattenspender Konkurrenz machen! 
Nun aber zeigt das unterirdische Tunnelsystem sei-
ne hinterhältigen Auswirkungen. Das Aufstellen des 
Tisches erfordert ein sorgfältiges Austarieren, bis ein 
standfester Platz gefunden ist. Das Gleiche gilt für die 

Stühle. Und sollte beim gemütlichen Kaffeeplausch 
mal einer aufstehen und den Stuhl verrücken – dann 
heißt es: Achtung! Kippgefahr! Hat eigentlich schon 
jemand ein Patent für Gartenmöbel mit Kufen ange-
meldet? Unter den gegebenen Umständen laden wir 
nur eingeweihte, sportliche Freunde zum Kaffee in 
den Garten. Allein die Vorstellung, Gäste in schickem 
Outfit plötzlich aus der Vertikalen in die Horizontale 
plumpsen zu sehen, lässt uns schaudern.

In diesem Frühjahr kommt mir beim resignierten 
Blick auf die wieder einmal erfolgreiche Arbeit des 
Tiefbauunternehmens Maulwurf ein Gedanke. Mit 
Spaten und Pflanzer setze ich ihn gleich in die Tat 
um. Ich grabe eine Reihe blühender Schneeglöck-
cheninseln aus den Beeten und setze sie genau an die 
Stellen, wo Kollege Maulwurf Vorarbeit geleistet und 
schön krümelige Erde zum Einpflanzen angehäuft 
hat. Hübsch sieht das aus! Freudig erstaunt stellt 
meine bessere Hälfte fest, dass seit meiner Pflanzung 
keine neuen Haufen auszumachen sind. Sollte ich die 
Maulwürfe so verärgert haben, dass sie kapitulieren 
und ausgewandert sind? Irrtum! Leider! Ihre offen-
sichtliche Verblüffung ist nur von kurzer Dauer. We-
nige Tage später melden sie sich erneut zur Arbeit. 
Rings um meine Schneeglöckchen entstehen frische 
Erdwälle, rahmen sie gewissermaßen ein! Immerhin 
stecken die Zwiebeln fest und lassen sich nicht her-
ausziehen.

Nun sehe ich gespannt dem nächsten Frühjahr entge-
gen. Vielleicht trösten mich ja dann üppig blühende 
Gruppen von Schneeglöckchen über den aufgewühl-
ten Rasen hinweg?
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Rätsel:Rätsel:

Gewinnen Sie mit etwas Glück einen der vielen Preise!

Lösungswort:

Rätselfüchse, die das richtige Lösungswort an uns 
schicken, können einen der attraktiven Preise gewin-
nen. Verlost werden: 

1x einen Gutschein vom Mobilen Buchsalon 
Wiebke von Moock über 25 Euro

2x einen Blumengutschein von Blumen Zander 
über 10 Euro

3x einen hochwertigen City-Regenschirm der 
Bergischen Residenz Refrath

Einsendeschluss ist der 9. Dezember 2016. 

Schicken Sie einfach eine Postkarte mit dem 
korrekten Lösungswort an:

Bergische Residenz Refrath 
– Stichwort: „Herbsträtsel“ –
Dolmanstraße 7 
51427 Bergisch Gladbach

oder senden Sie eine E-Mail an: 

info@bergischeresidenz.de

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Sudoku.

Ziel des Spiels ist, die leeren Kästchen mit den Ziffern 
1 bis 9 zu füllen. Dabei gilt folgende Regel:

In jeder Zeile, jeder Spalte und jedem Block dürfen 
die Ziffern von 1 bis 9 nur einmal vorkommen. Das 
Spiel ist beendet, wenn alle Kästchen korrekt gefüllt 
sind. (Sudoku-Lösung auf Seite 30)

Auflösung des letzten Kreuzworträtsels: 

Das gesuchte Lösungswort des Kreuzworträtsels der 
Sommersausgabe 2016 lautete HERBSTZEITLOSE. 
Siehe Seite 13.

??
Kleiner Tipp zum 
Kreuzworträtsel-Lösungswort: 

Eines Bedrängten 55 Knaben, deren Wap-
pen eine Krone aus Noten ziert, gaben seine 
sechs Teile in Leipzig zum ersten Mal zum 
Besten.
Gesucht wird eine Vielgehörte, deren Ein-
zelne verbunden sind durch die Freude 
über eine Geburt.
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Das Missverständnis, wonach Hummeln – so 
sie es wüssten – nach den Gesetzen der 
Schwerkraft nicht fliegen könn-
ten, ist längst geklärt. Die 
Hummeln fliegen, weil sie es 
können. Ob sie davon wissen, 
oder nicht. Und doch ist die 
Vorstellung schön, dass man über 
sich hinauswachsen kann, wenn 
man nur daran glaubt. Und ganz 
bestimmt hat das auch schon zu man-
chem Höhenflug verholfen, allein der 
Glaube verleiht ja bisweilen Flügel.
Die Stuttgarter Autorin Patrizia Zannini 
hat ein liebenswertes Buch geschrieben, das 
die kleinen dicken Fellkugeln im Titel führt 
und nicht nur da. So ungewöhnlich wie die 
Hummel ist nämlich auch Emma, eine der beiden 
Hauptfiguren. Dass sie ein ganz besonderes Faible für 
die kleinen, fliegenden Stechimmen hat, das ist nur 
eine von vielen Eigenarten, die Emma zu einer ganz 
besonderen Person und zum eigentlichen Star des 
Romans machen.
Auch die Kulisse, vor der sich Ally und Emma, Schwes-
tern wie sie unterschiedlicher kaum sein könnten, 
nach vielen Jahren wieder begegnen, trägt ihren Teil 
bei zur Magie der Geschichte. Auch wenn Bear Isle, 
die Bäreninsel, von Patrizia Zannini erfunden wurde, 
so und ähnlich sieht es aus an der Ostküste der USA. 
Die Nähe zum Wasser und die ganz besondere Natur 
prägen die Menschen dort und ein Bär – so viel sei 
verraten – spielt nicht nur im Inselnamen eine Rolle.
„Meine Schwester, die Hummelkönigin“ ist ein 

liebevoll erzähltes Buch, das mit vielen erstaunli-
chen Details und gut recherchierten Ortskenntnis-
sen aufweist. Ein bisschen ist es so, wie ein Ausflug 
an die Ostküste der Staaten, bei dem man – neben 
der wunderbaren Landschaft – auch gleich noch ein 
paar nette, manchmal auch schrullige, immer aber 
eigenwillig sympathische Originale kennenlernt. Das 
Buch ist nicht spektakulär erzählt, im Sinne großer 
Abenteuergeschichten, es ist nicht leidenschaftlich, 
im Sinne einer erschöpfenden Liebesgeschichte und 
es ist auch nicht prickelnd, im Sinne knisternder Ero-
tik. Sein Geheimnis liegt eher darin, dass es all das 
streift wo nötig, und sich ganz konzentriert auf die 
zwischenmenschlichen Feinheiten, auf leise Töne 
und wunderbar stimmungsvolle Schilderungen und 

Sprachbilder.
„Die Hummelkönigin“ ist ein Tipp für alle Le-

serInnen, die sich gerne von einer Geschichte 
und ihren Figuren auf eine Reise mitneh-

men lassen und auch für all diejenigen, 
die es immer schon wussten: Anders 

zu sein, das bedeutet für jeden Men-
schen etwas anderes.

Zur Autorin:

Patrizia Zannini wurde 
1965 in Stuttgart geboren. 

Sie lebt und arbeitet als freie 
Fotografin, Werbetexterin und 

Autorin in Stuttgart und Berlin. 2013 
erschien ihr Debütroman „MALOCCHIO – der 

böse Blick“. Im Juli 2016 folgte ihr zweiter Roman bei 
Knaur: „Meine Schwester, die Hummelkönigin.“
Die Inspirationen für ihre ungewöhnlichen Geschich
ten holt sie sich beim Reisen und Kochen.
Patrizia Zannini ist verheiratet und hat zwei Söhne.

„Meine Schwester, 
die Hummelkönigin“ 

ist als Taschenbuch erschie-
nen im Knaur Verlag, 352 Sei-
ten, ISBN 3426519003, und 
kostet 9,99 Euro.

Meine Schwester, 
die Hummelkönigin.
Text: Heike Pohl

Buchvorstellung:

milie vom Westen in den Osten 
gezogen und später nach Köln 
zurückgekehrt. 1940 hat sie hier 
eine Familie gegründet, im Bom-
benkrieg alles verloren und ist 
mit ihrer Familie ins Saarland 
weitergezogen. Doch auch von 
dort kehrte sie nach Köln zurück. 
Nach Ende des Krieges baute sie 
in Köln mit großem Erfolg eine 
neue Existenz auf. Sie hat zwei 
Kinder großgezogen. Welch eine 
Energie! Heute lebt die alte Dame 
(99 Jahre alt) als stolze Urgroß-
mutter hier in der Residenz, ist 
zufrieden und beteiligt sich noch 
immer am täglichen Geschehen, 

auch wenn das Sehen und Hören 
nachgelassen haben. 
Bei vielen über neunzigjährigen 
Bewohnern habe ich die gleiche 
Feststellung gemacht. Ich selbst 
hatte einen sechsundneunzigjäh-
rigen Großvater und zwei über 
neunzigjährige Tanten, denen das 
Leben nichts geschenkt hat. Nicht 
am Vergangenen festzuhalten, 
sich den Gegebenheiten anzupas-
sen, das scheinen wohl die besten 
Voraussetzungen zu sein, ein so 
ereignisreiches Jahrhundert zu 
überstehen und ein hohes Alter 
zu erreichen.
Rückblickend auf das 20. Jahr-

hundert stelle ich fest:
Dank Europa sind wir 
vom Krieg verschont ge-
blieben…
… aber es brodelt im In-
land.
Dank aller Mitbürgerin-
nen und Mitbürger ist das 
zerstörte Land wieder auf-
gebaut worden. Aber heu-
te übernimmt niemand 
mehr Verantwortung oder 
hält sich an Verträge bei 
Neubauten (Beispiel Flug
hafen Berlin).
Dank guter Schulbildung 
ist auch der Fortschritt 
gelungen, aber der hat ein 
Ausmaß erreicht, dem ein 
„normaler“ Mensch nicht 
mehr folgen kann.
Meiner Meinung nach 
sind die Moral, die Be-
scheidenheit, die Geduld 
und der Respekt vor dem 
und den anderen auf der 
Strecke geblieben.

Einige von uns erreichen das 
biblische Alter von hundert 

Jahren oder haben es schon über-
schritten. Wenn auch die Kräfte 
nachlassen, können sie uns im-
mer noch berichten, was sie alles 
erlebt haben: Den Untergang des 
Kaiserreiches nach dem Ersten 
Weltkrieg, das Chaos einer Re-
gierungsbildung, Inflation und 
Arbeitslosigkeit haben sie als 
Kinder erlebt. Danach kam das 
Tausendjährige Reich mit Krieg, 
Zerstörung, Hunger, Flucht, Ver-
treibung, Neubeginn und 65 Jah-
re ohne Krieg mit harter Arbeit. 
Die Gründung Europas. Die Ver-
einigung Deutschlands. 
Hinzu kommt eine schnell 
wachsende Technologie 
mit Motorisierung und 
Kommunikation; vom 
Auto über den Compu-
ter, das Raketenzeitalter, 
die Mondlandung, Ent-
stehung der Raumstation 
und Flug ins Weltall.
Da stellt sich die Frage: 
Kann man das alles in so 
kurzer Zeit verarbeiten? 
Oder – bleibt nicht etwas 
auf der Strecke? Haben die 
heute über Neunzigjäh-
rigen eine weniger harte 
Zeit erlebt oder sind sie 
von besonderer Gesund-
heit?
Ich selbst konnte feststel-
len, dass sich Menschen 
schnell der neuen Situati-
on angepasst und das Bes-
te daraus gemacht haben.
Eine mir bekannte Dame 
ist als Kind mit ihrer Fa-

Das 20. Jahrhundert 
und seine Generation: 

Ein Jahrhundert 
geprägt von Krieg, 

Aufbau 
und Fortschritt.
Ein Essay von Johanna Pofahl
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Ein guter 
Entschluss.
von Elisabeth Hennen

Vor zehn Jahren musste ich mich 
in Holweide einer umfangreichen 
Operation unterziehen. Ein paar 
Jahre hatte ich Ruhe, aber dann 
wurde mir bei einem weiteren 
Krankenhausaufenthalt mitge-
teilt, dass ich mich von nun an 
einer monatlichen Behandlung in 
Holweide unterziehen müsse. 
Was nun tun?
Ich wollte auf keinen Fall, dass 
meine Familie, auf die ich mich 
immer verlassen kann und die 
mich auch liebevoll betreut, in ih-
rem Leben eingeschränkt wird.
Eines Tages las ich im Wochen-
blatt in Brück eine Anzeige der 
damaligen Residenz, die sich 
noch Kursana nannte, und ich 
beschloss, mir diese Einrichtung 
einmal anzusehen. Ich fuhr also 
mit der Linie 1 nach Refrath, das 
ich bis dahin noch nicht kannte 
und spazierte zur Kursana. Mein 
erster Eindruck war schon einmal 
sehr gut. Alles hell und freundlich 
und die Bedienung an der Re-
zeption sehr zuvorkommend. Ich 
machte einen Termin aus, sagte 
meinem Sohn Bescheid und wir 
schauten uns dann eine Wohnung 

an, die mir auch gefiel. Alles an-
dere ging dann schnell über die 
Bühne.
Meine übrige Familie war zu-
nächst perplex, ist aber im Nach-
hinein über den von mir gefassten 
Entschluss auch froh.
Ich bin nun sechs Jahre hier im 
Haus und kann sagen, ich habe 
es noch nie bereut. Ich lebe voll-
kommen selbstständig und habe 
vor allen Dingen die Gewissheit, 
dass immer schnell Hilfe da ist.
Ich persönlich finde es sehr wich-
tig, diese Entscheidung noch 
selbst getroffen zu haben.
Nebenbei bemerkt, habe ich hier 
sehr nette Leute kennen und 
schätzen gelernt. Nicht zu verges-
sen die vielen Angebote, die man 
hier hat – in Form von Gedächt-
nistraining, Gymnastik, Singkreis, 
Kurzausflügen, Musiknachmitta-
gen und anderem.

Mein Weg in die 
Residenz.
von Anneliese Asselborn

Die Bergische Residenz (ehemals 
Kursana-Residenz) habe ich 2003 
durch meinen schwer erkrank-
ten Mann, der acht Jahre auf der 
Pflegestation gelegen hat, ken-

nengelernt. Ich konnte hier die 
ersten Eindrücke über das Haus 
gewinnen, und mir war sofort 
klar, dass das später auch etwas 
für mich wäre. Mein Mann starb 
2011. Ich bewohnte unser Haus in 
Bensberg und fühlte mich in dem 
großen Gebäude sehr einsam. Es 
kam noch ein weiterer privater 
Grund hinzu, der mich zu dem 
Entschluss brachte: Du ziehst hier 
aus.
Mit einem befreundeten Ehepaar, 
die zufällig bei mir zu Besuch wa-
ren, starteten wir nach Refrath. 
Und siehe da, man hatte für mich 
eine passende Wohnung. Anfangs 
konnte ich nur den Wohnungs-
plan sehen, da in der Wohnung 
noch die Möbel meiner Vorgän-
gerin standen. Doch dann war 
es endlich so weit: Ich konnte es 
kaum erwarten, mein neues Do-
mizil zu betreten und war begeis-
tert. Nun kam die Planerei: Wie 
werden die Möbel gestellt?
Da meine Freunde auf diesem 
Gebiet schon sehr erfahren wa-
ren, hatte ich eine große Hilfe. 
Am 17. Februar 2013 war es dann 
so weit, der Um- und Einzug ver-
lief reibungslos. 

Seit dieser Zeit lebe ich glücklich 
und zufrieden wieder unter Men-
schen. Ich fühle mich wohl in der 
Bergischen Residenz und wün-
sche mir, dass ich auch in Zukunft 
noch ein schönes Leben hier ha-
ben werde.

Leben und leben lassen. Diese so schlichte wie er-
greifende Maxime kennzeichnet das Zusammen-

leben Menschen in der Bergischen Residenz Refrath. 
Jeder geht seinen Gepflogenheiten nach, wie er es von 
Hause aus gewohnt ist. Wem nach Gesellschaft zu-
mute ist, der trifft sich zwanglos auf einen Plausch 
im Bistro oder im Garten – oder zu gemeinsamen 
Aktivitäten. Wer lieber seinen eigenen Gedanken 
nachgehen möchte, der findet auch außerhalb sei-
ner Wohnung immer ein beschauliches Plätzchen für 
sich allein.
Aus vielen Erzählungen älterer Menschen wissen wir, 
wie schwer es fallen kann und muss, sich von seiner 
gewohnten Umgebung zu verabschieden. Zumal in 
vielen Fällen die Entscheidung für betreutes Wohnen 
altersbedingt und damit nur in Teilen freiwillig fällt.
Umso mehr freut es uns, wenn die uns anvertrauten 
Menschen schließlich feststellen, dass dieser neue Le-
bensabschnitt mehr zu bieten hat als den Abschied 
vom bisherigen und vertrauten Leben. Oft ganz un-
verhofft, eröffnen sich neue Perspektiven. Dinge, die 
kaum mehr möglich schienen, sind mit einmal wie-
der machbar. Manche Menschen nehmen wieder un-
beschwerter am sozialen Leben teil und ihr Radius an 
Aktivitäten erweitert sich. Und nicht zuletzt: Es wer-
den neue Bekanntschaften geknüpft, die sich häufig 
auch zu echten Freundschaften entwickeln. 

Lesen Sie an dieser Stelle aus den Erfahrungsberich-
ten unserer Hausgäste. 

Elisabeth Hennen Anneliese Asselborn

„Ich habe es noch nie bereut.“
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Dienstag, 20. September, 15.30 Uhr 
sowie 
Freitag, 23. September, 15.30 Uhr.
Bergische Residenz Refrath. 

Autorenlesung 
am Nachmittag.

Hans-Uwe Petersen liest, verteilt 
auf zwei Nachmittage, aus sei-
ner Erzählung „Das Haus an der 
Ostsee – Die Geschichte einer 
Freundschaft“. 
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. 
Um telefonische Anmeldung wird 
gebeten unter: 02204 / 929-0. 

Montag, 10. Oktober, 15.30 Uhr. 
Bergische Residenz Refrath. 

Dia-Vortrag: 
Durch die Schweiz.

Der Hobbyfotograf Gerhard Rie-
del berichtet von seinen Reisen 
durch die Schweiz und zeigt eige-
ne Aufnahmen. 
Um telefonische Anmeldung wird 
gebeten unter: 02204 / 929-0. 
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Aktuelles, Termine, Veranstaltungen.

Die Bergische Residenz Refrath in eigener Sache:

Die 
nächste Ausgabe 
des Journals der 

Bergischen Residenz 
erscheint im 

Dezember 2016

Immer
eine
kleine
Freude!

www.glverlag.de

Mitreden.
Mitmischen.
Dabei sein.
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BERGISCHE RESIDENZ
REFRATH

SICHER GUT LEBEN.

Die Bergische Residenz Refrath widmet sich ganz 
Ihren Ansprüchen an einen Lebens  abend in ange nehmem 
Ambiente. 
Genießen Sie die familiäre Atmosphäre unseres Hauses 
und lernen Sie die Vorzüge unseres breit gefächerten 
Serviceangebotes kennen. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

• Leben im Alter für gehobene Ansprüche
• Restaurant mit eigener Küche
• Pflege nach Bedarf im eigenen Appartement
• Ambulanter Pflegedienst 24 h im Haus
• Kurzzeit- und Urlaubspflege
• Vollstationäre Pflege
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Sudoku-Lösung 
von Seite 24

Sonntag, 16. Oktober, 15.30 Uhr.
Bergische Residenz Refrath.

Sonntagskonzert.

Dr. Roman Salyutov (Klavier) 
spielt Werke von Edvard Grieg, 
Jean Sibelius, Pjotr Iljitsch Tschai-
kowsky, Frédéric Chopin u.a. 
Publikum und Presse jubeln: 
„prachtvolle Klangfülle, dazu Tief-
gründigkeit sowie beeindruckende 
Ausdruckskraft“.
Um telefonische Anmeldung wird 
gebeten unter: 02204 / 929-0. 
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