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Mit all den tollen Typen

hat unser Dorf Zukunft

D elegationen aus 51 Dörfern, die in
diesem Jahr tei lgenommen haben,

sitzen gespannt im Lindlarer Kulturzen-
trum.
Der Kirchenchor Sankt Anna aus Thier
singt. Eine Diaschau mit Motiven aus al-
len Orten läuft stumm auf der Großlein-
wand.
Überwiegend atemberaubend schön,
was da zu sehen ist.
„Unser“ Berghausen ist dabei. Sogar in
der Kategorie der Golddörfer, also der
Schönsten im Kreis. Das macht stolz.
Und ein bisschen nachdenklich.
Denn mit blümchendekorierter Idylle, wie
einst im Wettbewerb „Unser Dorf soll
schöner werden“, wird hier nicht mehr
gepunktet.
Die Zukunft des Dorfs l iegt nicht in
Prachtbeeten, sondern im vitalen Mitein-
ander der Bewohner. Meist sind es ein-
zelne, die Initiativen entwickeln. Sie zum
Wohl aller zu vernetzen, ist heute die
Kunst.
Einen Beitrag dazu liefern wir mit dieser
Ausgabe unserer Dorfzeitung „. . . un’
sonst?“.
Denn diesmal stel len wir besonders viele
Menschen vor, die mit ihrem berufl ichen
oder ehrenamtlichen Engagement in
Berghausen und Umgebung Akzente
setzen.
Seien es Reinhard Bursch, der leiden-
schaftl ich alte Näh- oder Schreibmaschi-
nen sammelt und restauriert oder Brigitte
Lasch, die vorm ersten Advent mit ihrer
Freundin Pralinen en gros herstellt oder
Manuela Betz (neu in unserem Team),
die mit Famil ie und Nachbarn im Herbst
Sauerkraut stampft.
Ohne solche Menschen hätten Dörfer
wenig Zukunft. Zum Glück wimmelt es in
Berghausen offensichtl ich von diesen
tollen Typen, wie diese Ausgabe zeigt.

Also keine Bange: Der Stoff geht uns
noch lange nicht aus!

Ihr/Euer

Ingo Lang



Busdienst Söhnchen - seit 45 Jahren auf Achse

Mit Schülern bestens unterwegs

Wer vorm Firmensitz im Hohefuhrweg steht, wird kaum ahnen, um welches Unternehmen es sich
handelt. Denn die „Betriebsmittel“ stehen nicht hier, sondern in Peisel: 20 Omnibusse.

Von Ingo Lang

Dirigiert wird diese Flotte von Ka-
rin Söhnchen. Seit gut 40 Jahren
ist die „Chefin“, wie die Beschäf-
tigten sie nennen, im Geschäft,
hält seit dem Tod ihres Mannes
vor zwei Jahren den Laden allein
auf Trab. Sie sitzt auch noch täg-
l ich hinterm Lenkrad ihres grün-
metall ic Kleinbusses, mit dem sie
für die Ovag auf den Linien 308
und 333 im Bereich Marienheide
und Engelskirchen TaxiBus-Ser-
vice bedient.
Ihr Mann Rainer hatte das Unter-
nehmen 1968/1969 gegründet.
Sein Vater Otto, der gestorben
war, als der Junge erst elf Jahre
alt war, hatte einen Großhandel
für Papier und Bürobedarf betrie-
ben. Ein Geschäft, das Ende der
Sechziger nicht mehr so richtig
l ief. „Wie wär’s mit Schülerfahr-
ten?“ hatte ein Freund gefragt.
Denn damals war die Schulland-
schaft neu geordnet worden,
mussten die Kinder mit öffentl i-
chen Verkehrsmitteln in die Orte

mit Schulen fahren. Aber der nor-
male Busverkehr war nicht in der
Lage, das zu leisten.
Also kaufte sich Rainer Söhnchen
einen Hanomag-Kleinbus und
stieg ins Personenbeförderungs-
geschäft ein. Das betrieb er ein

paar Jahre lang zusammen mit
dem angestammten Papiergroß-
handel. Und er lernte Karin ken-
nen, die beim Gesundheitsamt
des oberbergischen Kreises be-
schäftigt war.
Die beiden heirateten, Ende
1971 kam ihr Sohn Ingo zur Welt.
Innerhalb nur eines Jahres folg-
ten die Zwil l inge Karsten und
Martina. Da waren die Söhnchens
zu fünft. Was die junge Mutter er-
heblich forderte. Denn zum Ent-
setzen insbesondere ihres Vaters
hatte sie ihre sichere Stellung bei
der Behörde aufgegeben, um sich
mit ihrem Mann den Fährnissen
der Selbständigkeit zu stellen.
Mitte der Siebziger kamen zur
Schülerbeförderung die Kranken-
fahrten nach Köln. Die wurden mit
Pkw erledigt. Am Steuer saß
meist Karin Söhnchen. Aber auch
die Größe der Fahrzeuge und die
Busflotte an sich wuchsen. Mit ei-
nem 20-Sitzer rollte Söhnchen
ins Feld der Ausflugsfahrten und
des Reisedienstes. Ein Geschäft,
das längst Spezialisten wie Ha-

Die „Dicken” sind der Stolz in der Söhnchen-Flotte zu der inzwischen 20 Fahrzeuge gehören. Geparkt und gewartet werden die Busse auf dem Betriebsgelände in
Peisel. Markus Hachenberg (l. ) gehört zum Fahrer-Stammpersonal, Joachim Söhnchen managt den technischen Betrieb im Gelpetal. Bi lder: Ingo Lang

Die Chefin - Karin Söhnchen kümmert sich von der
Berghausener Firmenzentrale aus um die Koordi-
nation im Busverkehr.



fermann oder Univers überlassen
wurde.
Stattdessen hat sich das Unter-
nehmen als zuverlässiger Partner
der Ovag im Linienverkehr sowie
in der Schülerbeförderung eta-
bliert. Was banal kl ingt, entpuppt
sich bei näherer Betrachtung als
gewaltige unternehmerische Her-
ausforderung. Vier große Busse
und 16 Neun- bis 22-Sitzer rollen
mit dem Söhnchen-Signet über
Oberbergs Straßen.
Sie technisch fit zu halten, ist Auf-
gabe von Karins Neffe Joachim
Söhnchen. Der selbständige Kfz-
und Betriebsschlosser managt
seit 2009 das Werkstattreich in
Peisel. Mit zwei Fachkräften sorgt
er dafür, dass keiner der 20 Bus-
se pannenbedingt ausfällt. Außer-
dem steht alle drei Monate die Si-
cherheitsprüfung an, die Rolf Ba-
der vornimmt.
Der Diplom-Ingenieur gehört der
„Kraftfahrzeug-Überwachungsor-
ganisation freiberufl icher Kfz-
Sachverständiger“ (KÜS) an und
hat damit die Lizenz zum Prüfen.
Nach 36 Jahren bei der Dekra ist
er ein alter Hase im Geschäft. An
dem großen Setra, der mit seinen
rund 650.000 Kilometern auf dem
Tacho als gerade gut eingefahren
gelten darf, diagnostiziert er einen
defekten Spurstangenkopf vorn
rechts. Das sei ein typischer

Schaden infolge miserabler Stra-
ßen, stel lt er fest. Wie auch im-
mer: Arbeit also für Joachim
Söhnchen und sein Team. Die
Reparatur muss innerhalb von
vier Wochen erledigt werden. Erst
dann gibt es das Prüfsiegel fürs
Fahrzeug.
Einmal jährl ich ist eine Hauptun-
tersuchung fäll ig, bei der die Bus-
se noch detail l ierter überprüft
werden. Was das Werkstatt-Trio
als ständige Herausforderung be-
trachtet: Verschleiß frühzeitig er-
kennen, um Schäden erst gar
nicht entstehen zu lassen. Si-
cherheit ist ein Qualitätsstandard
in dieser Branche. Da haben die
drei und ihre Chefin Karin den
Ehrgeiz, sich im Spitzenfeld zu
bewegen.
Was sich immer wieder auszahlt.

Harald Schuster ist einer der Monteure, die sich um die Wartung der Busse kümmert. Pannen werden sofort
behoben. Das Unternehmen legt größten Wert auf die Zuverlässigkeit seines Fuhrparks.



Denn die technische Bewertung
der Fahrzeugflotte gehört zu den
Auswahlkriterien bei der Auftrags-
vergabe. Teilweise werden
Strecken und Dienste europaweit
ausgeschrieben.
So geschehen vor zwei Jahren in
Lindlar. Gerade verwitwet, sah
sich Karin Söhnchen mit dieser
Aufgabe konfrontiert. „Wochen-
lang habe wir gesessen und ge-
rechnet“, erzählt sie. „Da haben
mir die Kinder sehr geholfen.“ Ihr
Angebot überzeugte schließlich,
sie erhielt den Zuschlag.
Die Söhnchen-Flotte bringt Tag
für Tag hunderte Kinder in die
Schulen und holt sie wieder ab.
Darunter sind auch behinderte
Kinder, die zur Helen-Keller Schu-
le in Oberbantenberg und zur An-
ne-Frank-Schule in Wipperfürth
gefahren werden.
In diesen Bussen ist eine Begleit-
person mit an Bord. Hier bemüht
sich Karin Söhnchen um Perso-
nalkonstanz. Denn neue Gesich-
ter beunruhigen die kleinen Pas-
sagiere.
Sechs Fahrer sind fest angestellt,

mit den Teilzeitkräften sind es 25,
die an den Lenkrädern des Söhn-
chen-Busse sitzen.
Jedes Jahr in den Sommerferien
gibt es für die Chauffeure und vie-
le Fahrzeuge eine Verschnauf-
pause. In der Werkstatt herrscht
dann Hochbetrieb, und die Chefin

arbeitet die Kalkulationen für den
Schülerverkehr im kommenden
Schuljahr aus.
Denn die wollen die Auftraggeber
haben, bevor sie die Verträge
verlängern. Was zeigt: Von selbst
läuft im Busgeschäft heute gar
nichts mehr.

Chef-Koordinator Joachim Söhnchen in seinem „Büro” mitten in der Werkstatt zwischen den Hebebühnen.
Am PC sucht er nach Ersatztei len, die er sofort bestellt, damit sie schnell eingebaut werden können.



Lindlarer Traditionsbäcker jetzt in Neuremscheid

Alles aus eigener Herstellung

Seit dem ersten September be-
treibt der Lindlarer Stephan
Sprenger die kleine Bäckerei in
Neuremscheid. Damit hat das Fa-
mil ienunternehmen nun neben
dem Stammsitz in Altenlinde und
der Fil iale im Lindlarer Edeka-
Markt eine dritte Fil iale eröffnet.
Zwar sei im gesamten Gebäude
noch einiges zu sanieren, aber
man arbeite mit Hochdruck daran,
dass sich die Kunden bald in neu
gestalteten und hellen Räumen
wohl fühlen können. Zuerst war
das Café im Erdgeschoss dran,
welches Ende November in neu-
em Glanz erstrahlte.
Nun sollen Stück für Stück alle
anderen Räume renoviert werden.
Nur die kleine Backstube im Ne-
bengebäude bleibt geschlossen,
denn ein wirtschaftl icher Betrieb
mit zweiter Backstube sei im klei-
nen Unternehmen nicht möglich.
Derzeit wird die gesamte Ware
täglich frisch aus der Lindlarer
Hauptstelle angeliefert. Nach Ab-
schluss der Renovierungsarbeiten
soll aber auch ein kleiner Ofen in-
stall iert werden, in dem zum Bei-
spiel Brötchen frisch gebacken
werden können.
Dass Frische, Qualität und Hand-
werkskunst dem Bäckermeister
und Konditor am Herz liegen,

merkt man sofort. Backmischun-
gen aus der Tüte lehnt er katego-
risch ab. Im Gegenteil , in der ei-
genen Getreidemühle und einer
Frischflockenmühle werden Meh-
le und Getreideflocken noch
größtenteils selbst gemahlen, was
heute kaum ein anderer Bäcker
noch selbst macht. Auch die Spe-
zial itäten des Hauses, die Körner-
und Schwarzbrote, entstehen auf
Basis der frisch gemahlenen Roh-
stoffe. Die Teige werden dann
nach einer aufwändigen Teigfüh-
rung im eigenen Ringrohrofen, al-
so ein mit Erdgas oder Holz be-
feuerter Natursteinofen, knusprig

gebacken.
Die Rezepte stammten teilweise
noch von Großvater Sprenger,
der seine Backstube 1928 eröff-
nete. Heute beschäftigt das Fa-
mil ienunternehmen etwa 15 An-
gestellte, darunter auch ein Kon-
ditormeister, dessen Spezialität
Torten aller Art sind, und vier Mit-
arbeiter für die neue Fil iale in
Neuremscheid.
Neben dem täglichen Frühstücks-
buffet gibt es in der neuen Zweig-
stel le alles, was Freunde von le-
ckeren Backwaren begehren.
Auch Extrawünsche werden auf
Anfrage gerne erfül lt.

Bäckermeister und Inhaber Stephan Sprenger mit einer kleinen Auswahl seiner Köstl ichkeiten in der Neuremscheider Zweigstelle seines Unternehmens. Besonders
stolz ist er auf seine große Auswahl an Körnerbroten. Bild Julian Langlotz



Neubau mit achzig Betten für Haus Tannenberg

Adieu alte Pracht

Die Bauanträge laufen, im kom-
menden März sollen die Bagger
anrollen, schon im November
soll das neue Haus bezugsfer-
tig sein.

Von Ingo Lang

Die Rede ist vom Haus Tannen-
berg, das seinen Altbau – das
ehemalige Hotel Tannenberg –
abreißen und an dessen Stelle
den Neubau errichten wil l . Oder
besser gesagt: muss. Denn laut
Wohn- und Teilhabegesetz müs-
sen solche Einrichtungen minde-
stens 80 Prozent Einzelzimmer
mit jeweils eigener Nasszelle auf-
weisen. Eine Quote, die derzeit
dort nicht erreicht wird.
Für die Artur Brell KG, die das
Haus Tannenberg seit 1971 be-

treibt, stel lte sich die Frage: Neu-
bau am Standort oder an anderer
Stelle eine Immobil ie übernehmen
beziehungsweise errichten? Ver-

sion zwei hätte zur Folge gehabt,
dass die Arbeitsplätze in Berg-
hausen entfallen wären. „Aber
uns war es im Sinne der Bewoh-

Die prächtigen Buntglasfenster sind noch dekorative Sti lelemente aus Kaisers Zeiten. Sie sollen ausgebaut und ebenso verkauft werden, wie das Pflaster vorm Haus
und die Bruchsteine in der Fassade. In den Neubau können sie leider aus technischen Gründen nicht integriert werden. Bilder: Ingo Lang



ner und des Personals wichtig,
den Standort hier zu erhalten“,
betont Leiterin Monika Schriever.
Immerhin standen mehr als ein-
hundert Arbeitsplätze in Berghau-
sen auf dem Spiel.
Im Zuge ihrer Lösungssuche ist
die Brell KG auf den Kölner Inve-
stor Conesta, der mit dem Slogan
„Kompetenz in Sozialimmobil ien“
im Untertitel für sich wirbt, gesto-
ßen. Seit 2005 ist das Unterneh-
men, das sich auf den Bau von
Pflegeheimen spezialisiert hat,
am Markt.
Von der Brell KG wird er das un-
tere Teilgrundstück mit dem ehe-
maligen Hotel und dem früheren
Waschhaus kaufen und dort L-för-
mig den Neubau mit 80 Zimmern
errichten. Dazu müssen die ge-
nannten Altgebäude abgerissen
werden. Natürl ich würden dabei
nicht die Buntglasfenster zerstört,
versichert Monika Schriever. Die
sollen ebenso erhalten werden
wie die Bruchsteine der Fassade
und die Pflastersteine. Da die bei-
den Häuser nicht unter Denkmal-
schutz stehen, steht dem Abriss

nichts entgegen.
Mit der Conesta hat die Brell KG
einen Pachtvertrag für den Neu-
bau über 25 Jahre abgeschlos-
sen.
Sobald Ende 2015 80 Bewohner
in die neuen Räume umziehen,
werden sukzessive die Zimmer in
den anderen Trakten moderni-
siert. Derzeit verfügt die psychia-

trische Pflegeeinrichtung über
109 Zimmer. Nach Abschluss der
Renovierung könnten es acht
mehr sein, sagt die Leiterin.
Da die Brell KG nicht mehr das
Ründerother Haus Hohenfels be-
treibt, konzentrieren sich die Ei-
gentümer der Einrichtung ganz
auf die Qualitätssteigerung in ih-
rem Haus Tannenberg.

Nimmt man den Andrang am
Kuchenbüfett in der Cafeteria als
Maßstab, war dieser Herbstmarkt
im Haus Tannenberg der
erfolgreichste bisher. Denn von
den 45 Torten, die dafür gebacken
werden, war am Sonntag-
nachmittag kaum noch etwas da.
22 Konditorenträume hatten die
Gäste da schon verkimmelt, plus
etl iche trockene Kuchen. Aber
auch an den Ständen draußen im
Hof l ief das Geschäft gut. Ob nun
die originellen Produkte des
Werkstattladens Waldruhe des
Theodor-Fliedner-Werks –
darunter Kleiderbügel aus
ausgedienten Scheibenwischern
und Magnete für Pinnwände aus
Tastaturzeichen und -buchstaben
– oder das breite Angebot aus
Tannenbergscher Fertigung von
Grußkarten und Handabreiten bis
hin zu Keramik und Holzarbeiten
– Renner sind hier inzwischen die

Vogelhäuschen mit witzigen
Zeichnungen und Aufschriften –
viele Gäste staunten da nicht nur,
sondern kauften auch. Leiterin
Monika Schriever freute sich,
dass neben vielen Besuchern aus
dem Dorf diesmal auch etl iche

Auswärtige zum Herbstmarkt
gekommen sind. Ein gutes
Zeichen dafür, dass sich die
Attraktivität der Veranstaltung
über Berghausen hinaus
herumgesprochen hat. (i l)

Der Herbstmarkt lockt von Jahr zu Jahr mehr Gäste an

Sie sind froh, eine Lösung für den Standort Berghausen gefunden zu haben: Betreiber Dietmar Brell und
Einrichtungsleiterin Monika Schriever zeigen den Entwurf für's geplante Gebäude.

Ein buntes Sortiment aus eigener Fertigung bietet Haus Tannenberg an seinen Ständen beim Herbstmarkt
an. Diese Veranstaltung zieht von Jahr zu Jahr mehr Publikum in das Heim. Bild Ingo Lang



Bei Betz in der Hohenfuhr wird gekrautet

Ganz wie zu Großmutters Zeiten

Früher wurde vieles selbst her-
gestellt. Doch unsere Gesell-
schaft geht immer mehr dazu
über, „Fertigfutter“ in Dosen
oder in anderen Verpackungen
zu kaufen. Ab in den Topf und
aufwärmen oder zack in die Mi-
krowelle - fertig.

Von Manuela Betz

„Nicht mit uns!“ dachte sich mein
Mann. So kam es vor ein paar
Jahren dazu, dass er zum Sauer-
krautstampfen eingeladen wurde.
„Was bitte ist denn das?“ fragte er
sich und nahm die Einladung an.
Mitbringen sollte er ein Gärfass,
welches er sich schnell noch am
gleichen Tag bei der Genossen-
schaft besorgte.
Der Kappes (Weißkohl), Salz und
Reibe waren bereits vor Ort.
So begann die kleine „Tradition“
des Sauerkrautstampfens, bei uns
mittlerweile im achten Jahr betrie-
ben.
Dieses Jahr luden wir zum ersten
Mal hier in Berghausen die eng-
sten Nachbar dazu ein, damit
auch sie in den Genuss des haus-
gemachten Sauerkrautes kom-
men würden.

Am 11. Oktober war es soweit.
Die Runde versammelte sich mit
Gärfässern in unserer kleinen Ga-
rage, wo dann zunächst der
Weißkohl mit dem sogenannten
Kohlhobel in die richtige Größe
geraspelt wurde, um ihn anschlie-
ßend Schicht für Schicht im Gär-
fass zu stampfen.
Dazwischen immer ein wenig jod-
freies Tafelsalz streuen. Aber auf-
gepasst! Nicht zu viel, es darf
nicht zu salzig werden.
Dann muss solange gestampft
werden, bis der Weißkohl in Ver-
bindung mit dem Salz seine Flüs-
sigkeit abgibt.

Diesen Vorgang wiederholt man
so oft, bis das Gärfass gut gefüllt
ist und die Flüssigkeit das Ganze
bedeckt.
Nach zirka sechs Wochen sollte
dann das Sauerkraut fertig vergo-
ren und zum Verzehr bereit sein.
Den Nachbarn hat es übrigens
ebensolches Vergnügen bereitet
wie uns, gern möchten sie im
kommenden Jahr wieder beim
Sauerkrautstampfen dabei sein.
Allerdings wären kleine Korrektu-
ren in der Arbeitstei lung fäll ig.
Damit nicht wieder die einen vor-
wiegend krauten und die anderen
vorwiegend prosten.

Holger Betz (l inks) l iefert den Weißkohl und die Nachbarn verarbeiten ihn unter seiner Aufsicht. Auch Tochter
Laura (rechts) stampft fleißig mit.

Mit wenigen Zutaten kann man auch heute viel erreichen. Und das ganz ohne Geschmacksverstärker. Nur Weißkohl, Salz und ein paar Handwerkszeuge sind nötig,
um ein klassisches und herbstl iches Gemüse zu erzeugen: das Sauerkraut. Bilder Manuela Betz



Sauerkrautpuffer
Rezept für vier Portionen

600 g Kartoffeln
300 g gekochtes Sauerkraut
2 Eier
1 EL Semmelbrösel
1 EL Mehl
Salz
Pfeffer aus der Mühle
1 Prise Zucker
Öl zum Braten

500 g Quark
250 ml frische Sahne
Gartenkräuter
Salz
Pfeffer aus der Mühle

Kartoffel schälen, waschen
und grob raspeln.
Das Kartoffelwasser aus-
drücken und abgießen.
Das Sauerkraut untermi-
schen, die Eier unterrühren,
mit Semmelbrösel und Mehl
binden und mit den Gewürzen
abschmecken.
Das Öl in einer Pfanne erhit-
zen. Mit einem Schöpflöffel
kleine Portionen der Masse
ins heiße Öl drücken und die
Puffer von beiden Seiten
goldbraun braten.
Für den Dip Quark und Sahne
miteinander verrühren, Gar-
tenkräuter unterheben und
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.



Reinhards Hobby erfordert Fingerspitzengefühl

Der Schrottpresse entkommen

Wenn ein Schrotthändler mit seinem klapprigen Gefährt durch unsere Straßen schleicht und eine Er-
kennungsmelodie plärrend vor seinem Fahrzeug herschiebt, wird so mancher schnell, um auch sei-
ne ausgedienten Sachen loszuwerden.

Von Horst Braun

Anders dagegen verhält es sich
mit Reinhard Bursch. Er wird
schnell , um einen Blick auf die
Ladefläche des Lkw werfen zu
können. „Denn dort verstecken
sich manchmal wahre Schätze“,
sagt der Berghausener Fahr-
schullehrer. Alte Schreib- oder
Nähmaschinen zum Beispiel.
Denn auf die hat er es abgese-
hen. Für ein paar Euro ist der
Händler - wie jüngst wieder ge-
schehen - auch gerne bereit, das
gute Stück abzugeben. Das
glänzt zwar nicht mehr, ist ver-
dreckt, verrostet oder verkratzt.
Oder noch schlimmer: Die Intarsi-

Besonders großen Wert wurde bei der Produktion der Nähmaschine auf das äußere Erscheinungsbild gelegt. Waren sie doch für den Käufer eine enorme
Anschaffung, die nicht selten stolz in der „guten Stube” ein eigenständiges Möbelstück darstellte. Bilder: Horst Braun

Die Maschinen und Gestelle gereinigt, die Arbeitsplatten ausgebessert und und lackiert: so warten die guten
Stücke auf eine Gelegenheit, viel leicht sogar im Freil ichtmuseum ausgestellt zu werden.



en der ehemals wertvollen Tisch-
Nähmaschine lösen sich ab oder
sind gar unvollständig.
Dann ist Schreinern angesagt. Mit
Stich- oder Kappsäge werden die
größeren Teile neu angefertigt
und mit Zwingen verleimt.
Komplizierter und kniffl iger ist es
mit den Intarsien. Bestenfalls sind
sie vollständig und nur die Ober-
fläche ist etwas beschädigt. Dann
wird mit feinem Schmirgel - erst
150er, danach 300er Körnung die
Oberfläche aufgearbeitet. Natür-
l ich von Hand. Eine Maschine
könnte zu viel Schaden anrichten.
Reinhard nimmt die Arbeit immer
wieder in Augenschein, prüft die
Oberfläche mit den Fingerspitzen.
Dann erst greift er zum Pinsel.
„Dreimal lackiere ich das Stück“,
sagt er. „Dünne Lackschichten,
die ich zwischenschleifen muss.“
Bootslack sei für ihn die erste
Wahl. Sehr widerstandsfähig,
aber nicht leicht zu verarbeiten.
Anders dagegen, wenn die Intar-
sien erneuert werden müssen.
Dann greift der Autodidakt ins
Furnierregal und wählt die nöti-
gen, zirka 0,7 Mil l imeter dünnen
Hölzer aus.
„Hauptsächliche Kriterien sind
Holzart und Maserung“, doziert
Bursch, „denn die bestimmen das
zu erwartende Aussehen“. Mit ei-
nem skalpellartigen Messer
schneidet er die dünnen Blätter
zu, setzt zusammen, prüft und
korrigiert, um die Arbeit feucht zu
verleimen und mit Schraubzwin-
gen oder Gewichten versehen an-

schließend zu pressen.
„Es ist schon ein wenig teuer, die
passenden Furniere zu besor-
gen“, merkt er an. Und auch die

Recherche nach alten Mustern,
um die Intarsien nachzubilden, sei
sehr aufwändig. So entwickelt er
mit seinem Freund und Nachbarn,

dem Steinmetz Jörn Hurtig, neue
Muster, die der dann auch für
Grabmale verwenden kann.
„I rgendwann möchte ich die Ma-
schinen ausstellen“, sagt Rein-
hard, „in meiner Fahrschule -
oder sogar im Freil ichtmuseum
Lindlar“.
Doch leider seien ihm vor einiger
Zeit zehn Maschinen aus einer
Remise gestohlen worden.
Am Anfang seiner Schreinerlei-
denschaft, vor ungefähr zwanzig
Jahren, baute er ein Möbelstück
fürs Wohnzimmer. Das steht im-
mer noch dort. Zehn Jahre später
entdeckte er die Nähmaschinen.
In seiner knappen Freizeit baut er
Schränke oder formt Bilder aus
Furnieren, unter anderem einer
Harley-Davidson. Auch Golfball-
halter für Clubkollegen und ein
großes Futterhaus für Vögel im
Fachwerksti l stammen aus seiner
Werkstatt.

Findet Reinhard Bursch bei seiner Recherche interessante oder gar seltene Muster, werden sie sofort skiz-
ziert, um sie bei passender Gelegenheit anwenden zu können.

Hier lagern Werte. Die dünnen Furnierblätter l iegen akkurat sortiert und geschichtet im Regal und warten auf Verarbeitung. Bereits 1300 v. Chr. kannten die Ägypter
diese Technik, um weniger attraktive Holzflächen aufzuwerten. 1922 entdeckte man furnierte Möbelstücke als Grabbeigaben für Tutanchamun.

Besonder kniffel ig sind die Übergänge an den Stoß-
verbindungen zu gestalten.



Hofbasar am ersten Samstag im Monat

Trödel-Engel aus Bengelshagen
Wenn ich zwischen April und Oktober am ersten Samstag des Monats nach Bengelshagen fahre, ein
sehr kleiner Ort hinter Gimborn - zwischen Leiberg und Beerenberg gelegen und einigen Leuten hier
(noch) unbekannt -, dann treffe ich dort dennoch auf mehr vertraute Gesichter als in Berghausen,
Hagen und Würden zusammen. Es hat sich inzwischen herumgesprochen und ist bereits Kult:

Von Maria Helena Olsson

Am ersten Samstag des Monats
fährt man nach Bengelshagen
zum Hoftrödelmarkt von Bruno
Steinbach. Eine Veranstaltung,
die keine Wünsche offen lässt. In
drei großen Scheunen wird dort
alles angeboten, was man
braucht oder auch nicht braucht;
was man aber gerne mitnimmt . . .
wenn es doch schon mal so gün-
stig ist. Außerdem wollte man
doch schon immer mal so was
haben – und zudem (und hier ver-
stummt auch die strengste innerl i-
che autoritäre Stimme) ist es
schließlich für einen guten Zweck!
Kameras und Golfschläger, Bü-
cher, Kleidung, Spielsachen, De-
korationen, Schmuck, Lampen,
Blumentöpfe – alles gibt es in al-
len möglichen Ausführungen. Wer
einen eigenen Hausstand grün-
den möchte, kann sich dort kom-
plett ausstatten: Geschirr, Be-

steck, Küchengeräte, Töpfe,
Pfannen, Waagen, Staubsauger,
al le möglichen Elektrogeräte - die
dann doch nie benutzt werden,
was man aber vorher nie weiß -
Fitnessgeräte, Bettwäsche, Infra-
rotwärmelampen, Massagegeräte
und so weiter und so weiter. Und
das meiste ist in einem Top-Zu-
stand. Schrott wird aussortiert
und gar nicht erst zum Verkauf
angeboten.
Aber nicht nur fürs Schätzchensu-
chen ist Bengelshagen inzwi-
schen bekannt – es gibt dort auch
kulinarische Genüsse. Nach an-
strengendem Stöbern kann man
sich mit den immer sehr leckeren
selbstgemachten Reibekuchen
stärken oder mit herzhaften
Genüssen vom Gril l . Salate sind
ebenso im Angebot wie natürl ich
Kaffee und reichlich Kuchen aus
eigener Herstellung. Man sitzt
dort herrl ich entspannt unterm
Scheunendach oder Sonnen-

schirm, kommt sofort mit anderen
Besuchern ins Gespräch oder
plauscht mit alten Bekannten.
Bei einem meiner letzten Besu-
che spielte sogar Axel, der be-
kannte Alleinunterhalter aus
Berghausen, flotte Stimmungs-
musik, von der einige so begei-
stert waren, dass sie bereits zur
frühen Mittagsstunde ein Tänz-
chen wagten.
Viele Menschen spenden gerne
und geben ihre kostbaren Schät-
ze her, in der Gewissheit, dass
sie zum Wohle vieler anderer
weiterverwendet werden – wie
zum Beispiel Frank-Jochem Ufer,
der seine alte Langspielplatten
und Notensammlung nach Ben-
gelshagen brachte. Er ist froh,
dass sie nicht mehr in seinem
Hause nutzlos verstauben, das
Team von Bengelshagen ist froh,
weil es wieder etwas zu verkau-
fen hat, der Käufer freut sich über
seine neue Errungenschaft, und

Andere glücklich machen macht gute Laune, davon zeugen die strahlenden Mienen einiger Helfer und Helferinnen, die seit vielen Jahren dem Hofbesitzer Bruno
Steinbach (4. von rechts) zur Seite stehen. Ohne sie wäre die wirkungsvolle Arbeit, die geleistet wird, gar nicht möglich. Bilder: Maria Helena Olsson



die Menschen in Uganda freuen sich über die Wohl-
taten, die ihnen mit dem Erlös zugute kommen.
Als Bruno Steinbach vor neun Jahren nach Uganda
reiste, war er erschüttert über die Zustände dort. Die
Bilder der „dunklen Hühnerställe“, in denen die Kran-
ken vor sich hin vegetierten, l ießen ihn nicht mehr los.
Er wusste, hier musste und wollte er helfen – und das
tat er. So konnte er schließlich am 30. November
2010 die Grundsteinlegung für ein neues Kranken-
haus mit 100 Betten erleben, wo die Kranken von ei-
nem Arzt betreut werden.
Besonders am Herzen liegen ihm seine vier Paten-
kinder und es erfül lt ihn mit großer Freude, wenn er
an ihren Beispielen sehen kann, welch positive Ver-
änderungen bereits mit wenigen Euros erreicht wer-
den können.
Die fürsorgliche Einstellung hatte er, wie er erzählt,
immer schon. Bereits in der Hamsterzeit machte es
sich bemerkbar. Als er dann seine spätere Berufstä-
tigkeit als Tiefbauunternehmer aufgab, war es für ihn
klar, dass er wieder „was Soziales“ machen wollte
und engagierte sich für die Menschen, die sich nicht
aus eigener Kraft helfen können. Heute hat er 24 eh-
renamtliche Helfer und Helferinnen an seiner Seite.
Auf deren Anregung hin fand auch diesmal noch An-
fang November ein Weihnachtsbasar statt, der letzte
Markt in Bengelshagen vor der Winterpause, die wohl
erste adventl iche Veranstaltung dieser Art im Kreis.
Eine nette Anekdote zum Schluss

Eine seiner Helferinnen wollte vor kurzem auch Bruno
etwas Gutes tun und so besorgte sie für ihn aus dem
Second Hand Kleiderladen des Hoftrödels einige
Stücke, die, wie sie fand, wie für ihn gemacht wären
und die er gut tragen könnte. In der Tat, das war so –
denn es waren genau die Teile, die Bruno selbst zu-
vor aus seinem eigenen Kleiderschrank gespendet
hatte.
Als ob er nicht sowieso schon gewusst hätte, dass al-
les, was man aussendet, zu einem selbst zurück-
kehrt… . .

Sehr beliebt sind die selbstgemachten Reibekuchen, auf die die Hofbesucher auch
schon mal einige Minuten warten müssen, dafür sind sie dann aber auch ganz frisch.



Das erste Mobile Haarstudio für Berghausen

Die Schönheit kommt nach Hause
Mobil kommt aus dem französischen (mobile) und lateinischen (mobilis) und bedeutet soviel wie be-
weglich, nicht an einen festen Standort gebunden. Also warum eigentlich nicht ein Mobiles Haarstu-
dio?

Friseurmeisterin Wendy Schöm-
burg hat sich genau dies zu Eigen
gemacht. Sie betreibt heute das
erste Mobile Haarstudio in Berg-
hausen. Als sie 2007 wegen der
Liebe hier hin gezogen ist, lernte
sie die vielen kleinen Ortschaften
rund ums Dorf kennen. I rgendwie
braucht man immer ein Auto, um
von A nach B zu kommen. Da wä-
re es doch toll , wenn der Friseur
ins Wohnzimmer kommt. Toll für
den Kunden, beschwerlich für die
Friseurin. Als Mutter zweier Kin-

der hat sie die Mobil ität im Taxi
Mama immer verflucht. Davon
kann keine Rede mehr sein. Heu-
te verdient sie ihr Geld als ambu-
lante Haargestalterin und wirkt
glücklich damit.
Was braucht man für ein mobiles
Haarstudio? Ein Auto, ein trans-
portables Waschbecken, Sche-
ren, Bürsten, Farben, Handtücher
und viele weitere Dinge. Gekauft
hat sie diese Utensil ien nach in-
tensiver Recherche im Internet.
Jetzt musste nur noch eine Mar-

keting-Strategie her, um den Be-
kanntheitsgrad des Mobilen
Haarstudios so zu steigern, dass
es nur so Aufträge hagelte, er-
zählt Wendy lachend.
Auch darum hat sie sich selber
gekümmert. Denn im Zeitalter di-
gitaler Medien ist das kein Pro-
blem mehr. Also ran ans Internet
und einen Designer gesucht, der
den Vorstellungen von ihr ent-
sprach. Und auch hier war ihr das
Glück hold. Eine Designerin, aus-
gerechnet aus ihrem Geburtsort
Sondershausen, stel lte ihr genau
das vor, was Wendy sich vorge-
stel lt hatte. Der gleiche Geburts-
ort ist ihr aber erst später aufge-
fallen und bestätigte ihr, die richti-
ge Entscheidung getroffen zu
haben. Der Werbeslogan „Ihr Fri-
seursalon zu Hause“ im anspre-
chenden Schriftzug auf dem Flyer
im zarten Lila wurden gedruckt
und mit der gesamten Famil ie im
Einzugsgebiet vertei lt. Aber erst
eine Anzeige im Anzeigen-Echo
brachte dann den gewünschten
Erfolg. Von da an sprach es sich
rasend schnell rum, dass es eine
Friseurin gibt, die einem doch tat-
sächlich zu Hause die Haare
wäscht und schneidet und zudem
noch weitere Leistungen anbietet,
die mit Schönheit zu tun haben.
Denn Wendy hat ihr Konzept um
einige Dienstleistungen erweitert,
die Frauenherzen höher schlagen
lassen. Farbberatung und dem-
nächst auch noch Typberatung.
Sie schaut einem in die Augen
und kann erkennen, was für ein
Farbtyp man ist - warm oder kalt -
und ordnet dies in eine Farbskala
entsprechend ein. Eine Weiterbil-
dung zum „Master of Beauty“ hat
ihr dieses erweiterte Fachwissen
vermittelt.
Von 2015 an möchte sie dann ei-

Wendy Schömburg mit ihrem mobilen Waschbecken bei einer Kundin in Berghausen. In entspannter
Atmosphäre werden hier die neuesten Trends direkt an der Klientin ausprobiert. Bilder: Archiv Schömburg



ne ganzheitl iche Beratung anbie-
ten. Sie rät dann zum persönli-
chen Sti l , zum Outfit, zur Frisur,
berücksichtigt natürl ich die Vorl ie-
ben der Kundin, sichtet mit ihr auf
Wunsch den Inhalt ihres Kleider-
schranks. Was wil l Frau mehr?
Bei diesem Konzept fühlen sich
Frauen ab 40 Jahren vorwiegend
angesprochen, hat Wendy festge-
stel lt.
Die Vorher-Nachher-Fotos auf ih-
rer eigenen Homepage www.wen-
dy-schoemburg.de zeigen einige
Beispiele.
Ihr Kundenkreis besteht aus
Berufstätigen, älteren Damen
und Herren sowie Famil ien mit
kleinen Kindern. Eine
abwechslungsreiche und inter-
essante Kundschaft, meinte die
Friseurin.

Doch wer ist Wendy Schömburg
eigentl ich?
Aufgewachsen in Sondershau-
sen/Thüringen als Tochter einer
Friseurfamil ie - Mutter und
Schwester auch Friseurinnen -
mit eigenem Betrieb. Sogar die
Ausbildung in-
nerhalb kür-
zester Zeit hat
Wendy dort er-
folgreich absol-
viert. Fortan
brachte sie sich
im elterl ichen
Betrieb mit viel
Kreativität ein.
Weiterbildung
bestimmte auch
ihr Leben mit
zwei kleinen
Kindern. Immer

up to date sein, ist ihr Credo.
Die Kreativität kann sie auch in
ihrem Garten, beim Basteln von
Weihnachtsgeschenken und de-
korieren ausleben. Ein Blick in ih-
ren Garten in der Thalersiedlung
und auf Fotos ihres Elternhauses
bestätigten das. Das Gleiche gilt
auch für den Umbau des jetzigen
Hauses. Mit einer gelungenen
Ideenvielfalt hat das Ehepaar ein
individuelles Heim geschaffen,
das teilweise noch umgebaut
wird.
Nach anfänglichen persönlichen
Schwierigkeiten im Oberbergi-
schen hat die Famil ie sich hervor-
ragend in Berghausen eingelebt
und beteil igt sich gerne auch am
dörfl ichen Leben.
Dies ist besonders in der Thaler
Siedlung zu sehen, denn hier or-
ganisieren einige Famil ien, zu
denen auch die Schömburgs ge-
hören, den all jährl ichen Martin-
sumzug, so auch in diesem Jahr.
Viele Kinder und deren Eltern zie-
hen an einem Samstag im No-
vember durch die Straße und er-
singen Süßigkeiten sowie kleine-
re Geldbeträge. Wendy
Schömburg und die anderen
Mitstreiter haben jetzt schon zum
zweiten Mal dafür gesorgt, dass
die Kinder einen Teil der Süßig-
keiten dieses Jahr an die
Marienheider Tafel spenden.
Eine schöne Lebensweisheit zum
Abschluss von Wendy Schöm-
burg:
„Mit Kleinigkeiten kann man viel
verändern“.

Vorher-/Nachher Bildgalerie, die ganzheitl iche Typberatung für zu Hause. Mehr Bilder sind auf ihrer
Homepage www.wendy-schoemburg.de zu sehen.

Die Kreativitätenvielfalt zeigt sich auch in dem Garten der Schömburgs's. Aus
unwegsamem Gelände ist ein Paradies entstanden.



Im Verbundstudium zum Elektro-Ingenieur

Lars Sündtgen ist auf Draht
Von Ingo Lang

Was, er soll mit seinem Verbund-
studium in die Dorfzeitung? Da
wird es Lars Sündtgen schon ein
bisschen mulmig. So großge-
wachsen der 25-Jährige auch ist
– er misst beeindruckende 1,91
Meter – so bescheiden ist er
auch. Berufsbegleitend ein Studi-
um zu absolvieren und mit dem
Bachelor of Engineering abzu-
schließen, das sei doch nichts
Besonderes, winkt er ab. Da ist
sein Chef Jürgen Schrupp, Ge-
schäftsführer der Firma Schrupp
Elektroanlagen Kaiserau (SEK),
ganz anderer Meinung. Er ist stolz
auf diesen jungen Mann, der 2007
als Aushilfe bei ihm im Unterneh-
men angefangen hat.
Hinzu kommt, dass die Zahl der
Absolventen im Verbundstudium
Elektrotechnik im Oberbergischen
überschaubar ist. Außerdem hat
Lars Sündtgen das alles unter si-
cher denkwürdigen Umständen
bewältigt: Im vergangenen Früh-
jahr erl itt er bei einem Verkehrs-
unfall derart schwere Verletzun-
gen, dass sein Leben am seide-
nen Faden gehangen hat. Als er
über den Berg war, musste er
zwei Monate in Krankenhäusern
behandelt werden, hat danach
acht Monate in Reha-Einrichtun-
gen zugebracht. Dass er heute
bis auf einige bleibende Schäden
wieder hergestellt ist, grenzt an
ein Wunder.
Am 23. September hat er wieder
bei SEK zu arbeiten begonnen.
Das war ein Tag nach seinem
Kolloquium, mit dem er sein Stu-
dium erfolgreich abgeschlossen
hat. Begonnen hatte er es fünf
Jahre zuvor an der Fachhoch-
schule Südwestfalen in Hagen im
Fach Elektrotechnik. Das war
während seiner Ausbildung zum
Elektroniker für Energie- und Ge-
bäudetechnik, die er von 2008 bis
2011 bei der Firma Schrupp ab-
solvierte. Aufgrund seiner guten

Leistungen in nur drei statt in
dreieinhalb Jahren.
Als er dann im vergangenen Jahr
den Unfall hatte, gab er nicht et-
wa auf. Das passt nicht zu dem
jungen Mann. Lernen hätte er ja
trotz seiner Verletzungen können,
meint er schulterzuckend. „Genug
Zeit hatte ich ja. “ Und zu den
Klausuren schleppte er sich auf
Krücken, hat alles mit guten No-
ten bestanden. Das ist ihm wich-
tig, auch wenn er kein Streber ist,
wie er betont. Aber Praktiker
durch und durch. Das habe schon
im Kindesalter begonnen, wenn
er dem Vater beim Renovieren
und Reparieren daheim zur Hand
ging. Mit 14 Jahren half er in der
Werkstatt eines Betriebes für
Gartengeräte aus, setzte Rasen-
mäher und Motorsägen instand.
Seine Bachelor-Arbeit schrieb er
über Lithium-Ionen-Batterien für
Fahrzeugtechnik. Ein junges Ent-

wicklungsfeld, über das es noch
nicht so riesig viel gibt. Eine Her-
ausforderung eben. Das mag
Lars Sündtgen.
Bei SEK kümmert sich der frisch-
gebackene Ingenieur jetzt im wei-
testen um Messung und Doku-
mentation, kalkuliert Aufträge,
schreibt Angebote. Also nur noch
wenig Montage, dafür mehr In-
nendienst und Büroarbeit. Denn
seinen Job als Elektroniker, der
über Kopf auf hohen Leitern An-
lagen montiert, könne er aufgrund
der Folgeschäden seiner Verlet-
zungen so nicht mehr ausüben.
Da sei es doch gut, dass er stu-
diert habe und nun auf neuem
Felde seine Karriere fortsetzen
könne, meint er lächelnd. Ein
Jahr wolle er „jetzt erst mal nur
arbeiten“ und ein bisschen ver-
schnaufen, bevor er sich der
nächsten Herausforderung stelle:
seinen Master machen.

Lars Sündtgen musste sein Verbundstudium mit Handicap absolvieren. Nach einem schweren Autounfall
war er monatelang außer Gefecht gesetzt. Bild: Ingo Lang





Zwei Ärztinnen für Hülsenbusch

Pretels Praxis wird weitergeführt
Aufatmen in Berghausen, Hülsenbusch und den umliegenden Dörfern. Das, was sich zunächst als
verdammt schwere Aufgabe für Dr. Ulrich Pretel herausstellte, ist nun doch noch gelungen. Er hat
einen Nachfolger für seine Hülsenbuscher Praxis gefunden. Genauer gesagt, sind es zwei Medizine-
rinnen, die künftig die künftig seine Patienten betreuen werden.

Von Julian Langlotz

Internist Dr. Heribert Oberhoffer
aus Marienheide hat sich kürzl ich
dazu entschieden, eine Zweigstel-
le seiner Praxis in den Räumen
von Ulrich Pretel einzurichten.
Versorgt werden die Patienten
dort zunächst von seiner langjäh-
rigen Kollegin Dorothea Volk, die
seit gut 14 Jahren in der Gemein-
schaftspraxis als Internistin und
Pall iativmedizinerin tätig ist. Neu
im Team ist vom kommendem
Jahr an Allgemeinmedizinerin
Kerstin Di Blasi. Sie wird nach
sechsjähriger Tätigkeit in den
Krankenhäusern von Wipperfürth
und Lüdenscheid im kommenden
Jahr ihre Facharztausbildung bei
Dr. Oberhoffer beenden und von
Mitte des Jahres an die Patienten
in der Hülsenbuscher Niederlas-
sung mitbetreuen.
Zum 5. Januar wird Dorothea Volk
ihre Arbeit in Hülsenbusch ge-
meinsam mit ihrem Vorgänger Ul-
rich Pretel aufnehmen. Er möchte

auf unbestimmte Zeit noch zwei
Tage pro Woche für seine lang-
jährigen Patienten da sein. Eben-
falls bleibt den Patienten das be-
währte Praxisteam um Beate Pre-
tel und Marion Gustke erhalten.
Beide freuen sich, auch zukünftig
für die „Kundschaft“ da zu sein
und stellen sich gerne den neuen
Aufgaben.
Diese Aufgaben und Herausfor-
derungen wird es zweifelsohne
geben, denn in den nächsten Wo-
chen werden beispielsweise die
Netzwerke beider Praxen verbun-
den. Ebenso hat das Team von
Dr. Oberhoffer, das nach dem Zu-
sammenschluss über zwölf Mitar-
beiter verfügt, vor am Standort
Hülsenbusch vermehrt Termine zu
vergeben. Der Vortei l l iegt vor al-
lem für Patienten auf der Hand,
die dann mit deutl ich geringeren
Wartezeiten rechnen müssen.
Dieses Prinzip habe sich in den
vergangenen Jahren in seiner
Marienheider Praxis bewährt,
sagt Heribert Oberhoffer.

Dass diese Neuerungen nur
Stückweise umgesetzt werden
können, ist allen Beteil igten klar.
Schließlich ist die Idee der Über-
nahme noch keine drei Monate
alt. Da hatte Landarzt Pretel noch
einmal die Initiative ergriffen und
erste Gespräche mit dem Marien-
heider Kollegen geführt. Aufgrund
der Kurzfristigkeit bezeichnet er
den Plan als kleines Abenteuer,
bittet aber auch seine neuen Pa-
tienten um etwas Verständnis,
wenn in den ersten Tagen noch
nicht alles rund laufen sollte.
Derzeit überwiegt insbesondere
für seine beiden sympathischen
Kolleginnen, die vor allem eine
hervorragende hausärztl iche Ver-
sorgung garantieren wollen, die
Vorfreude auf die neuen Aufga-
ben in Hülsenbusch. Dazu wird
auch technisch aufgerüstet, so-
dass die Patienten künftig bei-
spielsweise auch mit Ultraschall
untersucht werden können.
Auch der „alte Chef“ freut sich zu
wissen, dass seine Patienten

Dorothea Volk (l inks) und Kerstin Di Blasi (rechts) übernehmen ab dem kommenden Jahr die Praxis von Ulrich Pretel. In der Übergangszeit wird Pretel noch an zwei
Tagen pro Woche für seine Patienten da sein. Zur Jahresmitte wird dann Kerstin Di Blasi seine Sprechstunden übernehmen. Bilder Julian Langlotz



weiterhin heimatnah medizinisch versorgt werden
können. Er ist froh, sie demnächst – bildl ich formu-
l iert - in vier hochqualifizierte Hände geben zu kön-
nen. Dann könne er auch beruhigt in den Ruhestand
gehen.

Häuslebauer kommen
im Espenweg unter
Alte Häuser sind wie Wundertüten. Meist ist mehr
kaputt, als bei der Besichtigung vorm Kauf zu sehen
war. Die Erfahrung haben auch Michaela Oswald
und René Clever gemacht, die an der Hauptstraße
das Stuers-Haus erworben haben (wir berichteten).
Dass ein Drehteam der RTL-Serie „Die Schnäpp-
chenhäuser – Der Traum vom Eigenheim" die Arbei-
ten begleitet, hat die Sanierungsarbeiten nicht maß-
geblich beschleunigt. Im Herbst, so hatten es sich
die Bauherren mit ihren fünf Kindern vorgestellt,
könnten sie von Lindlar nach Berghausen umziehen
und sich dann Zimmer für Zimmer weiter vorarbei-
ten.
Aber das klappte nicht. Da ergriff Michaela Oswalds
Freundin Claudia Martin die Initiative und fragte bei
Gerhard Conrad im Espenweg 7 nach, ob die Fami-
l ie nicht dort einziehen könne, bis ihr Haus bezugs-
fertig ist. Der Vermieter wil l igte ein, und nun ist es für
die Häuslebauer nur ein Katzensprung bis zu ihrer
Baustelle.
Michaela Oswald, die inzwischen halbtags im Haus
Tannenberg arbeitet, ist sehr froh und dankbar über
diese Entwicklung. Sie und ihre vier Kinder sowie
René Clever Tochter, die regelmäßig beim Papa ist,
haben 120 Quadratmeter zur Verfügung, auf denen
sie sich ausbreiten können – dank der Hilfsbereit-
schaft ihres Berghausener Vermieters. (i l)

Internist Heribert Oberhoffer aus Marienheide freut sich auf die Herausforderun-
gen, die ihn und sein Team zukünftig mit zwei Praxen erwarten.



Geschichten von Tante Lieschen
Meine Tante Lieschen wohnt direkt nebenan. Mittler-
weile ist sie sechsundachzig geworden und kann
kaum noch laufen. Trotzdem wohnt sie noch alleine
in ihrem Haus.
Neulich habe ich sie mal wieder besucht. Ich betrat
ihr Haus durch die stets offene Hintertür und traf sie
in der Küche an. Hoch erfreut begrüßte sie mich:
Kumm rin Jung, sette dick, böch en Been! (1)

Wir setzten uns an den Küchentisch.
Watt jüt et Schrohens? (2)

Ich berichtete über den neuesten Dorfklatsch (den
sie natürl ich schon kannte) und wir diskutierten über
die Fußballweltmeisterschaft. Dann kam die von mir
schon lang erwartete Frage: Jung, sullen mer eene
schmicken? (3) De Zarretten liejen up´m Schapp. (4)

Ich holte die Packung Rothändle vom Küchen-
schrank.
Dringste ooch en Schabau (5) mit? Wie gewohnt
fand ich die Wacholderflasche im Kühlschrank und
füllte die bereit stehenden Schnapspinnchen. (6)

Na denn potsch!
Nach der zweite „Zarrette“ und dem dritten „Machol-
der“ kamen wir auf das Thema Wetter zu sprechen.
Datt is awwer ooch en schroh Weher (7) diss kier (8),
mir is von dem ewigen Hin und Her janz benaut an.
(9) Früher nach dem Tod von meinem Mann bin ich
ja jeden Sommer in Urlaub gefahren, da konnte mir
das Wetter egal sein. Kennst du eigentl ich noch mei-
ne Cousine, das Knispelchen aus Gummersbach?
Ja klar, aber die ist doch auch schon lange tot.
Ja. Mit der bin ich mal zusammen an den Gardasee
gefahren. Was meinst du, wie ich mich da drauf ge-
freut habe. Du weißt doch, wie gerne ich in die Piz-
zaria nach Brunohl gehe und wie gerne ich ital ie-
nisch esse.
Ja klar, wie lange wart ihr denn da?
Zwei Wochen. Wir sind mit der Citybahn in Gum-
mersbach abgefahren. Ich nur mit leichten Gepäck,
aber dat Knispelchen hatte zwei große Koffer dabei,
einer war so schwer, dass wir ihn zu zweit kaum tra-
gen konnten.
Was war denn da drin? Das habe ich dat Knispel-
chen auch gefragt, aber die lächelte nur ganz ge-
heimnisvoll und gab mir keine Auskunft. In Köln half
uns ein Schaffner beim Umsteigen. Als er Knispel-
chens Koffer anhob, ging er fast in die Knie. „Wohin
wollt ihr denn auswandern?“ japste er. „Vierzehn Ta-

ge Gardasee“ antwortete Knispelchen froh gelaunt,
„aber man muss sich ja auf alle Eventualitäten vor-
bereiten!“
Abends im Hotel hatte ich mich gerade voller Vor-
freude auf ein leckeres ital ienisches Menue umge-
zogen, als es klopfte. Knispelchen stand vor der Tür,
in einer bunt geblühmten Kittelschürze! (10) „Was ist
denn mit dir los? Warum ziehst du dich nicht um, wir
wollen doch zum Abendessen.“ „Nicht nötig, komm
mal mit rüber, ich habe eine große Überraschung für
dich“ strahlte sie mich an.
Als wir Knispelchens Zimmer betraten, fielen mir fast
die Augen aus dem Kopf. Auf dem Tisch stand eine
große Bratpfanne voll „Piepserpel“ (11) und daneben
lag ein großes Schwarzbrot von Bäcker Busam (12)

aus Rodt. Der Campingkocher brannte noch.
„Das ital ienische Zeugs kann man ja nicht runter-
kriegen und wir müssen ja wenigstens einmal am
Tag was Anständiges essen“ sagte Knispelchen
stolz, „deswegen habe ich zehn Kilo Julimölle (13)

und zwei Busamsbrote mitgebracht. Freust du
dich?“
Meine Freude hielt sich in Grenzen. Der Urlaub war
weitgehend gelaufen. Es gab den ganzen Urlaub
über zum Abendessen Julimölle und Busamsbrot –
fast wie zu Hause.
Es war mein erster und letzter gemeinsamer Urlaub
mit Knispelchen.
Ja, so war datt! Kumm mer nemmen noch ehnen un
schmicken noch ne Zarrette!

1- Beuge ein Bein = setze dich
2- etwas Schlimmes
3- rauchen, eigentl ich: schlagen
4- Küchenschrank
5- Schnaps
6- Pinnchen = Schapsglas
7- Wetter
8- dieses mal

9- schlecht fühlen (wörtl ich: mir ist Not an)
10- Arbeitskleidung für Frauen
11- kleine, in der Schale gebratene Kartoffeln (piepschen = piependes

Geräusch beim Braten)
12- Werbeslogan: Busamsbrot macht Wangen rot!
13- Kartoffelsorte, wegen der Knollengröße bestens geeignet für

Piepscherpel
(Ulrich Schumacher)



Ein Rückblick auf's verflossene Gartenjahr

Sommerträume aus Hagen
Als ich meine Gartenutensilien nebst Rasenmäher in den Schuppen räumte, wurde mir ganz wehmü-
tig ums Herz. Aber der Winter naht und die Tage werden immer kürzer. Am Abend, wenn wir gemüt-
lich auf dem Sofa sitzen, lassen wir das Jahr Revue passieren und überlegen, wie wir in der näch-
sten Saison unseren Garten gestalten werden. Wie wohl der Winter wird? So mild wie der letzte?
Wenig Frost und ein Hauch von Schnee?

Von Anette Nitschmann

Vier Wochen früher als sonst
zeigten sich im Frühling frischgrü-
ne Blätter an Sträuchern und
Bäumen. Die jährl iche Pflanzen-
tauschbörse bei Schloss Hom-
burg Ende April war mein Start ins
Gartenjahr. Schon morgens um
Zehn herrschte großer Andrang.
Mit Drahtkörben, Schubkarren, Ei-
mern und großen Taschen drän-
gelten sich Gartenfreunde um die
Stände. Stauden, Dahlienknollen,
Kakteen, Gemüsepflanzen, blaue
Kartoffeln… . einfach alles, was
sprießt und wächst, konnte ge-
kauft oder getauscht werden.
Neben dem Infostand der Garten-
arche, an dem man Pflanzenpa-
tenschaften übernehmen konnte,
hatte Marianne Friel ingsdorf Gar-

tenstühle aufgestellt. Hier konnte
gefachsimpelt werden, gab es gu-
te Ratschläge. Mein Anliegen:
„Wie bringen wir unsere fünfjähri-
ge Eberrauten-Hecke wieder in
Schwung?“ Mariannes Tipp: „Die
alten Pflanzen raus und Stecklin-
ge in gute Komposterde setzen,
feucht halten und schon wächst
es wieder! “
Als meine Körbe mit Pflanzen ge-
fül lt waren, gönnten wir uns bei
den Landfrauen fluffige Waffeln
mit Puderzucker.
Daheim durchwühlten unsere frei-
laufenden Hühner jedes frische
Pflanzloch nach unliebsamen
Schädlingen und erwarteten als
Belohnung Rosinen und Hafer-
flocken.
Die Eisheil igen Anfang Mai dauer-
ten nur kurze Zeit. Zum Glück

nahm die Obstblüte keinen Scha-
den.
Woche um Woche verging. Es
wuchs in den Blumenbeeten und
im Gemüsegarten. Unser Stallka-
ninchen Blümchen bekam vier
kleine Blümchen und unsere
Hühner legten fleißig braune und
weiße Eier.
Für Pfingsten Anfang Juni sagte
der Wetterbericht herrl iche Früh-
sommertage voraus. Wir stel lten
unsere Gartenstühle in die schat-
tige Holunderecke, gri l lten, koch-
ten Holunderblütengelee und
nachmittags gab es Holunderblü-
tenküchlein.
Ein herrl ich warmes Wochenen-
de, bis Pfingstmontag der Wind
den Regen brachte. Vergleichs-
weise glimpfl ich verl ief das Un-
wetter hier. Köln und Düsseldorf

Der Hochsommer verwandelt den Garten in ein üppiges botanisches Paradies. Überall summt und sirrt es, die Wärme scheint selbst die Pflanzen träge zu machen.
Von einem schattigen Plätzen aus kann man sich an dieser Pracht kaum satt sehen. Bilder: Anette Nitschmann



jedoch stürzte der Starkregen ins
Chaos.
Samstag, 21. Juni, Sommeran-
fang. Das Wetter ganz nett - nicht
sonderl ich warm, aber trocken.
Toll zum Rasenmähen und Un-
krautjäten. An der Himbeerhecke
zeigten sich die ersten roten
Früchte. Am Abend saßen wir mit
Käseschnittchen vorm Haus, zwi-
schen Rosen und den vielen li la-
und weißblühenden Glockenblu-
men. Unzählige Bienen und Hum-
meln tauchten in die Blütenkel-
che, um den süßen Nektar zu ho-
len. In der Nachbarschaft
herrschte ebenfalls emsiges Trei-
ben. Kinder, Katzen und Hunde
spielten auf der Straße. Die Er-
wachsenen verfolgten erwar-
tungsvoll in der Flimmerkiste die
Spiele der Fußball-WM. Aaahs
und Oooohs klangen durchs Dorf.
Unbeirrt vom Trubel und Brat-
wurstduft wiegten sich die zart-l i la
und roten Mohnblumen im letzten
Sonnenlicht. Begleitet vom leisen
„Gemurmel“ unserer Hühner,
wenn sie in den Stall kletterten
und vom Abendgesang unzähliger
Vögel in Bäumen und Sträucher,
l ießen wir so manch schwülen
Tag ausklingen.
Der Juli präsentierte Sommerübli-
ches: von mäßig warm bis gewitt-
rig; der Duft von Heu erfül lt die
schwül-heiße Luft. Einige Stauden
waren schon verblüht. Getrockne-
te Rosenblätter und Lavendelblü-

ten verwahrte ich in alten Ein-
kochgläsern in unseren Wäsche-
schränken, von denen ich im
Herbst die gläsernen Deckel ent-
fernte, um ein wenig Sommerduft
zurückzuholen.

Auf dem hohen gelben Alant, den
weißen Margeriten, dem blauen
Ehrenpreis und besonders auf
den rosa Blüten des Oregano
wimmelte es von Schmetterl ingen
und wilden Bienen.
Die gefräßige Wühlmaus hatte
sich glücklicherweise zurückge-
zogen, nachdem ich in alle Lö-
cher Knoblauchzehen gestopft
hatte. Oder lag es am Wühlmaus-
mittel von OBI? Vielleicht hatte
aber auch unser Kater Moritz et-
was mit dem Verschwinden des
hungrigen Nagers zu tun? Er
wartete schon seit Tagen vor ei-
nem Loch darauf, dass ihm die
Maus zwischen die Zähne läuft.
Übrigens Kater! Statt wie üblich
auf dem Speicher im Heu zu
schlafen, ruhte er im Vogelhäus-
chen. Zum Glück war es für den
dicken Moritz stabil genug. Unse-
re Amsel Hedwig musste ihre Ro-
sinen auf dem Weg picken.

Sommerschrulle von Kater Moritz: Er hat das Vogelhäuschen als Hochsitz entdeckt, in dem man auch mal
allerdings auch mal in der Mittagshitze eine entspannende Siesta halten kann.

Späte Frühlingsboten sind die zart-l i la Glockenblumen, auch Elfenhütchen genannt. Sie l ieben die Sonne,
Regen, oder gar Gewitter mögen sie gar nicht.



Wie idyll isch doch so ein Som-
mertag war. Die Kühe schlürften
durstig ihr Wasser an der Tränke,
im überlaufenden Rinnsal wippten
Bachstelzen hin und her, die Wie-
se erfül lt vom Zirpen der Gril len.
Es klang wie ein Konzert den
ganzen Tag. Sobald man einer
Heuschrecke zu nahe kam, ver-
stummte sie und hüpfte in ihr Ver-
steck.
Unvergleichlich waren am Abend
die Glühwürmchen, wenn sie wie
kleine Sterne im hohen Wiesen-
gras leuchteten und die Fleder-
mäuse, die wie lautlose Schatten
über uns Insekten jagten.
Der Juli fiel mit feucht-schwülen
Tagen nicht nur wetterfühligen
Menschen zur Last. Starke Gewit-
ter mit prasselndem Regen ließen
Blumen abknicken und Salatköpfe
faulen.
Der August kündigte den Herbst
an. Wir vermissten das morgend-
l iche Zwitschern der Vögel, be-
staunten jedoch die vielen vom
Tau benetzten Spinnenweben
zwischen Grasbüscheln und
Pflanzenstengeln.
An einem dieser frühherbstl ichen
nebelgrauen Nachmittage ge-
schah etwas, das nur wenige
Menschen erleben. Seit einigen
Wochen grasten zwei Kühe ge-
mütl ich die Wiesen um unser
Haus ab. Nichts brachte sie aus
der Ruhe, nur selten war ein Mu-
hen zu hören. Bis zu jenem
Dienstagabend.
Schon am Nachmittag befiel die
dicke schwarze Kuh große Unru-
he. Die Geburt eines Kälbchens
stand bevor. Und schwupp, schon
war es geboren! Unglaublich! Be-
hutsam näherte ich mich dem Ge-
schehen. Von Kopf bis Fuß leckte

die fürsorgliche Kuh ihr Kälbchen
ab. Eine Stunde später stand es
schon ungelenk auf den Beinen
und schaute in die regennasse
Welt.
Der September brachte noch ein-
mal einen Hauch von Sommer.
Die herbstl ich goldene Sonne ließ
die Blüten des Sonnenhutes, der
Sonnenblumen, der l i la und wei-
ßen Herbstastern aufblühen. Die
vielen Äpfel, Birnen und Pflaumen
bekamen ihre reife Süße.
In meiner Küche wurden neun Ki-
lo Pflaumen zu Mus und Marme-
lade verarbeitet. In der folgenden
Woche fanden viele kleine süße
Früchte ihren Weg in Marmela-
dengläser oder trockneten als

Schnitze überm Ofen. Sie werden
uns im Winter an eine arbeitsrei-
che Erntezeit erinnern. Der Zimt-
geruch aus der Küche erfül lte das
ganze Haus.
Anfang November flog ein riesi-
ger Zug Kraniche über uns hin-
weg. Wir schauten hinterher und
wünschten ein baldiges Wieder-
sehen.
Die Blätter färbten sich bunt und
fielen ab. Kahle Äste ragten in
den herbstl ichen Himmel.
Ein paar verblühte hohe Stauden
schnitt ich nicht ab. Später, wenn
Raureif oder Schnee die Blätter
und Zweige silbrig-weiß glitzern
lassen, l iegt eine fast märchen-
hafte Sti l le überm Garten.

Gelb grüßt das Bergsteinkraut kurz nach dem langen Winter; im Hintergrund stehen bunt blühenden
Akeleien, hier bei uns auch sinnfäll ig als Schlotterköpfchen bezeichnet.



Die Fotografin Sigrid Kaufmann-Strobel

Leidenschaft für Menschenbilder

Von Maria Helena Olsson

Fotografieren ist Malen mit Licht -
so beschreibt es die in Berghau-
sen geborene und bis zu ihrem
einunddreißigsten Lebensjahr dort
wohnende Sigrid Kaufmann-Stro-
bel, die 2009 das Fotoatelier Sel-
bach in der Wilhelmstrasse in
Gummersbach übernommen hat.
Übrigens wohnt ihre Mutter noch
immer in Berghausen. Es ist die
begeisterte Sockenstrickerin aus
der Freiheitsstraße, über die wir in
der vorigen Ausgabe berichteten.
Schon als 13-jährige Schülerin in-
teressierte sich Sigrid Kaufmann-
Strobel ungemein fürs Fotografie-
ren. Zusammen mit Gleichaltrigen
besuchte sie damals in Hülsen-
busch einen Fotokurs bei Werner
Selbach – eben jener Werner Sel-
bach, der später das Fotoatelier
Selbach in Gummersbach grün-
den sollte, das heute Sigrid Kauf-
mann-Strobel gehört. Das hätte
sie sich damals nicht träumen las-
sen, obwohl es jetzt, im Nachhin-
ein, völl ig logisch und folgerichtig
erscheint – ganz besonders dann,
wenn man ihre meisterhaften Fo-
tografien betrachtet. Hätte sie
denn irgendetwas anderes wer-

den können?
Eine sehr großformatige Bilderse-
rie hat es mir besonders angetan
– zwei Geschwister, in hellgrau
gekleidet, vor ebenfalls grauem
Hintergrund, mit etwas sorgfältig
ausgewähltem Zubehör, einigen
wenigen Farbtupfern – es wirkt
märchenhaft und doch realer als
jedes andere Kinderfoto, das ich
je gesehen habe. Die Farben
wurden passend zu dem Ton der
Einrichtung gewählt, wo die Bilder

hängen sollen - eine sehr gelun-
gene, ausgefallene und liebevolle
Art der Wanddekoration.
Das Foto eines jungen Mannes
mit Hut fällt mir auf. Nur eine Sei-
te des Gesichts ist zu sehen, die
andere Seite ist im Dunkel – was
ihn mystisch und geheimnisvoll
erscheinen lässt.
Ich bewundere ihre Hochzeitsbil-
der, auf denen die Eheleute
glücklich und entspannt ausse-
hen. Die Umgebung wurde mit

Sigrid Kaufmann-Strobel und einige ihrer Werke. Ihre Stammkunden schätzen ihre Sachkenntnis, vor allem aber auch ihr Gespür für Farbwirkungen, Licht und
Schatten.„Jeder Mensch ist schön”, sagt sie, „man muß ihn nur im richtigen Licht sehen”. Bilder Sigrid Kaufmann-Strobel

Die einladende Fassade ihres Ateliers in der Gummersbacher Wilhelmstraße, das sie seit 2009 mit viel En-
gagement führt. Auch in die Gestaltung der Außenansicht hat sie ihre Sti lsicherheit einfl ießen lassen.



viel Bedacht ausgewählt und symbolisiert das Ereig-
nis vortreffl ich, ohne dass es gestellt wirkt. Es sind
Hochzeitsfotos, die auch nach vielen Jahren nichts
von ihrer Faszination eingebüßt haben werden. Nun,
das Thema steht ihr auch nahe, hat sie doch selbst
gerade erst im April diesen Jahres geheiratet.
Mir fal len einige ihrer Portraits auf und frage, wie sie
es schafft, den Gesichtern, und besonders den Au-
gen, so viel Ausdruck zu verleihen. „Das hängt mit
der Beleuchtung zusammen“ erklärt sie mir. „Alles
spiegelt sich in den Augen, deswegen ist es wichtig,
das geeignete Licht zu wählen. Es ist alles eine Sa-
che des Lichts. “
Am liebsten aber fotografiert Sigrid Kaufmann-Stro-
bel nackte Körper. Sie macht das so kunstvoll und
dezent, dekoriert sie auch oft so geschmackvoll ,
dass die Akte irgendwie „angezogener“ erscheinen
als mit Kleidung. „Nackte Körper zu fotografieren ist
eine Herausforderung.“ erläutert sie, „ Mit der richti-
gen Beleuchtung und Einstellung kann ich jeden
Menschen auch unbekleidet attraktiv aussehen und
wie das Kunstwerk wirken lassen, das jeder im
Grunde ist. Ich kann hier meine Kreativität am meis-
ten ausleben.“
Ich darf miterleben, wie sie eine Kundin bedient, die
Fotos für eine Bewerbung machen lassen möchte.
Zunächst wird die zweijährige Tochter der Kundin
gesti l lt – so viel Zeit muss sein – dann geht es ins
Fotostudio. Eine Wand und die Hälfte des Bodens
werden völl ig von einem grauen Teppich eingenom-
men.
„Das ist der Hintergrund, den kann ich auf dem Foto
in allen Farben erscheinen lassen“, sagt Sigrid
Kaufmann-Strobel. Eine große runde Fotolampe, ei-
ne etwas kleinere und ein Computer komplettieren
die Einrichtung. Und eine Schaukelkuh für die Klei-
nen ist auch vorhanden, die Tochter der Kundin
nimmt sie begeistert in Besitz.
Dann geht es ans Fotografieren – an die zwanzig
Bilder werden gemacht, mit Zähnen und ohne, et-
was mehr von der Seite, etwas weniger, mit viel Lä-
cheln und mit wenig. Dann werden die Bilder am
Computer ausgewertet: Zunächst die nicht so opti-
malen verworfen, bis schließlich nur noch drei übrig
bleiben. Zwischen denen fällt die Auswahl dann
wirkl ich schwer.
Die kleine Tochter wird schließlich befragt. Aber sie
ist auch keine große Hilfe, sie findet Mami auf allen
drei Fotos „am schönsten“. Schließlich entscheidet
sich die Kundin für das Foto, von dem sie glaubt,
dass es bei ihren zukünftigen Arbeitgebern am bes-
ten ankommt, mit offenem Blick und gerader Kopf-
haltung, sie verlässt hochzufrieden den Laden.
Auch ich verlasse schließlich hochzufrieden den La-
den – begleitet von einem mir bisher unbekannten
starken Interesse für das, wie ich jetzt weiß, unend-
l ich weite Gebiet der Fotografie und einer neu ent-
brannten Faszination für das „Malen mit Licht“.



Samstag, 10. Januar
Christbaumaktion des CVJM Hül-
senbusch-Berghausen in Hülsen-
busch und Berghausen ab 9 Uhr.

Sonntag, 18. Januar
Tanzcafe des VfL Berghausen-
Gimborn im Bühnenraum der
Mehrzweckhalle um 15 Uhr.

Freitag, 23. Januar
Jahreshauptversammlung des TV
Hülsenbusch im Vereinsraum an
der Sporthalle Hülsenbusch um
20 Uhr.

Samstag, 31. Januar
Gelpetaler Winterfest des TV Gel-
petal in der Sporthalle Peisel um
17 Uhr.

Samstag, 31. Januar - Sonntag,
1. Februar
Deutsche Meisterschaften Taek-
wondo des VfL Berghausen-Gim-

born in der Schwalbe Arena Gum-
mersbach ab 9 Uhr.

Samstag, 7. bis Sonntag, 8. Fe-
bruar
Fußball Hallenturnier für Kinder
und Jugendliche des VfL Berg-
hausen-Gimborn in der Gerhard-
Kienbaum Sporthalle Gummers-
bach ab 10 Uhr.

Mittwoch, 18. Februar
Aschermittwoch-Fischessen der
Schützengesellschaft Hubertus
Hülsenbusch in der Schützenhalle
Hülsenbusch um 18 Uhr.

Mittwoch, 25. Februar
Sportabzeichenverleihung des TV
Hülsenbusch in der Sporthalle
Hülsenbusch um 18 Uhr.

Freitag, 6. März
Weltgebetstag der Evangelischen
Kirchengemeinde Hülsenbusch in

der Kirche Hülsenbusch um 15
Uhr.

Sonntag, 15. März
Nordhellenlauf des TV Hülsen-
busch an der Grundschule Hül-
senbusch um 11 Uhr.

Dienstag, 17. März
Jahreshauptversammlung des
CVJM Hülsenbusch-Berghausen
im Gemeindehaus Berghausen
um 19 Uhr.

Freitag, 20. März
Mitgl iederversammlung des Ver-
schönerungsvereins Berghausen
im Bühnenraum der Mehrzweck-
halle Berghausen um 19 Uhr.

Samstag, 21. März
Frauenfrühstück der Evangeli-
schen Kirchengemeinde Hülsen-
busch im Gemeindehaus Hülsen-
busch.

Vom 31. Januar bis 1. Februar gastieren erneut die Anwärter auf die Deutsche Meisterschaft Taekwondo in der Schwalbe Arena Gummersbach. Bild: Schoppmann



Martinsfeier mit Musik und neuer Feuerschale

Auch dieses Jahr lud ein kleines
Plakat in den Schaukästen wieder
zum traditionellen Martinsumzug
ein. Die Veranstaltung in Koope-
ration mit Hülsenbusch sollte die-
ses Mal wieder auf dem Platz vor
der Mehrzweckhalle in Berghau-
sen stattfinden. Von hier aus star-
tete dann auch am 14. November
gegen achtzehn Uhr der Zug, der
vorsichtig geschätzt aus fünfhun-
dert Teilnehmern bestand, zu ei-
ner halbstündigen Runde durch
den Ort. Angeführt von einem Po-
l izeifahrzeug, dessen grell bl it-
zende Blaulichter sich dem dicht
darauf folgenden Martinsmimen
und seinem Pferd wahrscheinl ich
in die Netzhaut brannten. Musi-
kalisch begleitete der Bläserchor
Linde die Lichterprozession, wie-
derholte unverdrossen und ohne
falsche Töne sein kleines Reper-
toire. Leider konnten oder wollten
nur einige wenige Kinder die ein-
fachen Melodien mitsingen. Ob
ihnen schlicht die Worte fehlten
oder ob ihnen nicht der Sinn nach
Martinsl iedern stand?
Zurück auf dem Platz gab's dann
Weckmänner und Kinderpunsch
für die Kleinen sowie Glühwein,
Bier und Würstchen für die
Großen. Die Attraktion in diesem
Jahr war die neue Schale fürs
Martinsfeuer - wie ein Riesen-

Wok – die Klaus Haase von der
Feuerwehr hergestellt hat. Darin
fackelten seine Kameraden fleißig

Paletten ab – ohne dass die Höl-
lenglut am Asphalt des Parkplat-
zes nagen konnte. (hb)

Die Bläser des
Musikvereins Linde unter
der Leitung von
Hermann Josef Pinner
spielten gekonnt das
Repertoir an gängigen
Martins-Liedern.
Bilder: Horst Braun

Die Faszination des
Feuers fesselte Jung wie
Alt. Andächtig stehen
besonders die Kleinen
mit ihren selbst geba-
stelten Laternen in der
ersten Reihe.



Gut gedengelt ist halb gesenst

Die Kunst des leisen Schnitts

Ping ping ping klang es durch Hagen an einem schönen Samstagvormittag in diesem Herbst. Es war
das Geräusch, das beim Dengeln eines Sensenblatts entsteht – das heutzutage eher selten zu hören
ist - und darum umso auffälliger ...

Von Maria Helena Olsson

Auf dem Hof der Eheleute Peter
und Anette Nitschmann fand an
diesem Morgen ein Workshop im
Dengeln statt, durchgeführt vom
einem der beiden Sensenlehrer
des Sensenvereins Deutschland
e.V. in NRW, Hartmut Winkels.
Peter hatte diesen Workshop ge-
bucht, denn er wollte endlich all
die Geheimnisse kennenlernen,
die das Mähen mit der Sense für
den Fachmann so mühelos ma-
chen. „Ja“, bestätigte Hartmut
Winkels „so manch‘ einer kauft
sich eine Sense und gibt dann
nach den ersten Versuchen fru-
striert auf, weil er glaubt, dass ihm
zum Mähen einfach das Talent
fehlt. Aber die Wahrheit ist, dass
ihm nur niemand die Tricks des
mühelosen Mähens erklärt hat,
wie zum Beispiel, dass eine Sen-
se vor dem ersten Gebrauch pas-

send für den Benutzer eingestellt
werden muss, und zwar nicht nur
der Sensenbaum, sondern auch
das Sensenblatt. Wenn das richtig
gemacht wird, ist das Mähen mit
der Sense ganz einfach.“
Er erzählt weiter, dass bei einem
Wettbewerb die zierl iche Tochter

eines anderen Sensenspeziali-
sten gegen einen Muskelmann
mit einer der stärksten Motorsen-
sen angetreten ist – und in der-
selben Zeit doppelt so viel Fläche
gemäht habe. Frauen sind auf
dem Vormarsch, was das Mähen
mit der Sense betrifft. Die Hälfte
seiner Kursteilnehmer ist weibl ich,
und diese Frauen haben beson-
ders viele gute Gründe dafür,
dass sie der Sense vor dem Ra-
senmäher den Vorzug geben:

Mit der Sense kann das Gras
leicht gemäht werden, auch wenn
es bereits sehr hoch ist. Da im-
mer häufiger eine Blumenwiese
statt eines Rasens vor dem Haus
gewünscht wird, ist das Mähen
mit der Sense unumgänglich -
und Bienen sowie viele andere
Insekten haben wieder Lebens-
raum.
Weitere Vortei le des manuellen
Schnitts: Mit der Sense genügen

Hartmut Winkels (stehend, Mitte), Peter Nitschmann (vorne links) und vier weitere Teilnehmer beim Workshop Sensen dengeln, der vorzugsweiseauf dem Anwesen
eines Teilnehmers durchgeführt wird, wie hier bei Peter Nitschmann. Bilder: Maria Helena Olsson

Sensenlehrer Winkels demonstriert die korrekte
Haltung beim Mähen mit der Sense.



zwei Schnitte pro Jahr, statt mit
dem Rasenmäher alle zwei Wo-
chen das Gras zu kürzen.
Die Sense braucht weder Strom
noch Benzin.
Mit der Sense können auch für
den Rasenmäher schwer zugäng-
l iche Stellen leicht gemäht wer-
den.
Die schonende Bewegung beim
Mähen mit der Sense ist gesund
für den ganzen Körper, was durch
Studien belegt wurde.
Eine Sense mäht sehr leise – der
Nachbar kann dabei sogar unge-
stört am Wochenende sein Mit-
tagsschläfchen halten. Ich per-
sönlich bin davon überzeugt, dass
es durch das Mähen mit der Sen-
se auch weitaus weniger Streitig-
keiten mit den Nachbarn gibt,
denn ob es einem nun bewusst ist
oder nicht, Lärm macht aggressiv
und ist ungesund, während die
leise Arbeit mit der Sense erhol-
sam ist und fast meditativen Cha-
rakter hat.
Ganz ohne Geräusche geht es al-
lerdings auch mit der Sense nicht,
die Sense muss ab und zu ge-
dengelt werden, damit sie ihren
„Schneid“ behält, denn nur mit ei-

ner guten Schneid ist Mähen ein
Kinderspiel. Das gelegentl ich not-
wendige Dengeln, also das Klop-
fen mit dem Dengelhammer auf
das Sensenblatt, das auf einem
kleinen Amboss liegt, ist dann
weithin hörbar. Aber dieses be-
reits erwähnte Ping-Ping-Ping ist
sehr viel angenehmer als das
nervige Geräusch eines Rasen-
mähers, lässt sogar nostalgische
Gefühle hochkommen und weckt
Erinnerungen an frühere, be-
schaulichere Zeiten.

Peter Nitschmann ist sehr zufrie-
den mit seiner Entscheidung, sei-
nem sechsten Sensensinn zu fol-
gen und sich in der alten Kunst
ausbilden zu lassen. Er l iebt das
Althergebrachte und Bewährte
und hat diese Neigung auch in
die umfangreiche Renovierung
des denkmalgeschützten Hauses
einfl ießen lassen, in dem er mit
seiner Frau Anette wohnt. Er hat
nicht nur mit seiner Famil ie die
ursprünglichen Bauweise im Haus
liebevoll wiederhergestellt, son-
dern er hat sogar den Hühnerstall
originalgetreu wieder errichtet.
Auch der sorgsam umhegte Bau-
erngarten spricht vom Erhalt alter
Werte – in solch eine Idylle passt
einfach kein Rasenmäher, höch-
stens ein Hasenmäher (ein fahr-
barer Kaninchenstall).
Es ist viel leicht sehr gewagt, aber
ich kann mir vorstellen, wie ange-
nehm ruhig die Wochenenden
würden und wie viele Blumenwie-
sen es wieder gäbe, wenn die
gute alte Sense eine Re-
naissance oder Renais-sense er-
lebte – frei nach dem Motto: Un-
ser Dorf hat Zukunft mit dem „6th
Sense“.
Info:
Wer sich für einen Workshop
Sensen interessiert (je 55 EUR),
kann sich an Sensenlehrer Hart-
mut Winkels wenden: Telefon
02292-93124 oder 0163-
6826253; E-Mail : sensenleh-
rer@living-earth.de.

Peter Nitschmann ist überzeugt von den vielen Vortei len, die das Mähen mit der Sense mit sich bringt. Des-
halb hat er auch gern den Kurs bei sich auf dem Hof stattfinden lassen.



Sommerfrischler schlemmten gern im Café Röger

Paradies für Leckermäuler

Schon vor mehr als 100 Jahren besuchten Sommerfrischler den Luftkurort Berghausen. Die herrli-
che Umgebung lud bereits damals zum Wandern und Verweilen ein. Kaum hatte man seinem Körper
Bewegung an der frischen Luft verschafft, die Seele mit grünem Oberbergischen Fernblick ergötzt,
meldete sich der knurrende Magen.

Von Anette Nitschmann

Zum Glück hatte sich an der
Hauptstraße ein Bäcker namens
Ernst Höver niedergelassen.
Ach, wie köstl ich es aus der
Backstube duftete. Körbe voll He-
fegebäck aus Weizen und Rog-
genmehl. Leckere längliche Rei-
henwecken aus Milchbrötchenteig
lugten aus einem Korb. In Schei-
ben geschnitten und im Backofen
geröstet, wurde knuspriger Zwie-
back daraus. Ein Genuss waren
ebenso der mit Rapsöl glänzend
gemachte Korinthenstuten oder
das etwa 30 Zentimeter lange
Feinbrot, eine Mischung aus Rog-
genmehl, Milch, Sauerrahmbutter,
Eiern und Zucker. Ein Backblech
voller Stutenmänner mit Tonpfei-
fen, Stutenpferde und viele Tiere

aus fluffigem Hefeteig lagen auf
dem Tisch.
Natürl ich l ieß man sich bei der
Auswahl der Leckereien Zeit, um
nach der Wanderung in der kalten
Dezemberluft die wohlige Wärme
des Backofens zu genießen. Der
Bäcker war schon in aller Frühe
aufgestanden, um den Ofen an-
zuheizen, damit all die Köstl ich-
keiten goldbraun gebacken wer-
den konnten. Neuerdings waren
auch feine Plätzchen aus Mürbe-
teig und Spekulatius gewünscht.
Arbeitsreiche Weihnachtszeit.
Genug Brennmaterial musste vor-
handen sein, ebenso Mehl. Zu-
sätzl ich tauschte Ernst Höver
noch mit Dr. Carl Ufer Weizen ge-
gen Brot. An Festtagen war der
Bedarf an Backwaren größer. An-
sonsten besaß so manch Bauern-

haus einen eigenen Backes. So
zogen die Jahrzehnte dahin.
1897 erreichte der Fortschritt
Berghausen. Eine Kleinbahn
dampfte durchs Leppetal. Diese
beförderte nicht nur Güter, son-
dern auch Urlauber aus den
Großstädten. Davon profitierten
die Einheimischen und Landwirte,
bei denen die Gäste logierten und
einkauften. 1903 gründeten Dr.
Carl Ufer und Ernst Ufer den Ver-
schönerungsverein. Um Geld für
gute Spazierwege, Bänke und
einen Tennisplatz einzunehmen,
wurde jährl ich ein Waldfest ver-
anstaltet. Am Hallöh feierten die
Berghausener unter hohen Laub-
bäumen mit Tanz, Kinderbelusti-
gung und einer Verlosung einen
ganzen Sonntag.
In der Chronik ist notiert, dass Ot-

Die Innenaufnahmen des Cafe Röger lassen den Wunsch aufkommen, an einem dieser gedeckten Tische Platz zu nehmen und in fröhlicher Runde ein großes Stück
Preisselbeertorte zu genießen. Bilder: Archiv Nitschmann



to Höver, der nachfolgende
Bäckermeister, 1906 200
Brezeln fürs Waldfest her-
stel lte. Ob unser Bäcker
ebenfalls fürs Sommerpick-
nick der Gesellschaft, die
mit Apfel- oder Birnenkraut
bestrichenen Hawermalls-
waffeln (Teig aus Hafermehl,
Wasser und Möhrensaft)
l ieferte oder den mit Man-
deln gefüllte Honigkuchen
backte, bleibt der Phantasie
des Lesers überlassen.
All dies hatte ein Ende, als
der Erste Weltkrieg große
Not brachte. Die darauf fol-
genden Inflationsjahre wa-
ren eine bitterarme Zeit.
Man brauchte Passierschei-
ne für die Nochener Grenze
und Bezugskarten für Le-
bensmittel, auch für Brot.
1922 kostete ein sechs
Pfund schweres Schwarz-
brot 1.200 Mark, ein vier
Pfund schweres Mangbrot
900 Mark. 1923 musste für
ein Schwarzbrot 450 Mil l iar-
den Mark hingeblättert wer-
den, im Dezember sogar 1,1
Bil l ionen. Über Nacht wurde
der Arbeitslohn wertlos.
Deutschland konnte keine Repa-
rationszahlungen mehr leisten.
Franzosen und Belgier besetzten
das Ruhrgebiet und angrenzende
Regionen. 1924 wurde das Not-
geld durch Rentenmark ersetzt,
startete der Versuch, die Währung
zu stabil isieren. Die Besatzer zo-
gen ab und langsam normalisierte
sich auch hier das Leben wieder.
1925 fuhr zum ersten Mal ein
Omnibus von Gummersbach über
Wegescheid nach Berghausen.
Der Bus hielt am gepflasterten
Eingang der Bäckerei Höver. Da
die Fahrzeit 50 Minuten dauerte,
hat sich viel leicht mancher Fahr-
gast eine Brezel oder ein Bröt-
chen gekauft.
Im Dorfleben stellte sich wieder
der gewohnte Rhythmus ein. Bis
Hitler den Zweiten Weltkrieg an-
zettelte und erneut Elend über die
Menschen brachte. Sich davon zu
erholen, dauerte abermals ein gu-
tes Jahrzehnt.

Geschäfte, Frisöre, Gaststätten,
Pensionen, eine Schule, eine
Metzgerei, Schumacher und die

florierende Stahlindustrie im
Leppetal l ießen Berghau-
sen immer attraktiver wer-
den.
Otto Hövers 1908 gebore-
ner Sohn Rudolf führte in-
zwischen mit seiner Frau
Martha die Bäckerei. Die
Einrichtung des Betriebs
war schlicht. Vorm Haus
war ein Göpel, ein Mahl-
werk, das von einem im
Kreis laufenden Pferd an-
getrieben wurde. Den Teig
knetete er in großen Trö-
gen. Das dabei entstande-
ne knallende Geräusch
hörte man in der Nachbar-
schaft. War der kohlenbe-
feuerte Ofen richtig tempe-
riert, konnte gebacken wer-
den. So ging es aber nicht
weiter. Es musste moderni-
siert werden, zumal der VfL
Berghausen 1950 das
Bergbad Würden eröffnet
hatte und immer mehr Gä-
ste nach Berghausen ka-
men. 1956 warb Höver in
der Festschrift des TV Gel-
petals: „Neuzeitl ich einge-
richtetes Famil iencafé, erst-
klassige Backwaren, Eis –

Erfrischungen aller Art, Fremden-
zimmer mit fl ießendem Wasser,
sonntags geöffnet. “ In diesem

Torten, Gebäck, Brot und Brötchen fanden in Wolfgang Röger's rotem
Verkaufswagen Platz.

Konditormeister Lars Erler richtete eine kalte Platte anlässlich des 50. Geburtstages von Frau Christa Röger
an. Neben Aufschnitt und Salaten war eine Teigminiatur des Cafegebäudes die Sensation.



Jahr verzeichnete das Bergbad
Würden 23.500 Besucher, Ten-
denz steigend.
Rudolf Hövers Neffe Wolfgang
Röger wurde in Wolfenbüttel zum
Konditormeister ausgebildet. 1958
übernahm er mit seiner Frau Chri-

sta das Café. Er war sehr fleißig.
Nach Mitternacht begann er zu
backen und tagsüber fuhr er auf
Verkaufstour. Schlafen war ne-
bensächlich.
Jahrelang halfen bei ihm und sei-
nem Onkel Verwandte und Nach-
barn aus. Unter anderem Artur
Jonzek, Bubi Nieswand, Eberhard
Röger und Dietmar Gering als
Lehrl ing. Armin Höver half schon
als 14-Jähriger seinem Onkel Ru-
di beim Schwarzbrot schneiden

und einpacken vieler Backwaren.
Später belieferte er mehr als 25
Jahre lang neben seiner Tätigkeit
als Chemielaborant die Kunden
der Konditorei. Sein erster Halt
war der Landwirt Birk in Nochen.
Danach folgte das ganze Gelpetal

bis Lützinghausen, Obergimborn,
Dürhölzen, das Restaurant Hütt
und den Würdener Campingplatz
Als Wolfgang erkrankte, vermittel-
te der Gummersbacher Konditor-
meister Rebhan den Kollegen
Will i Kleinjung aus Hülsenbusch.
In diesen Jahren lieferten vier bis
fünf Fahrer an den Wochenenden
die Backwaren aus.
Besonders bei schönem Wetter
herrschte Hochbetrieb. Nach der
ersten Tour gegen elf Uhr war al-

les ausverkauft. Schnell wurden
neue Sahnetorten gebacken.
Meist fuhr man zuerst zum beleb-
ten Würdener Campingplatz.
Weihnachen hieß es die Spekula-
tiusbretter herausholen. Später
erleichterte eine Spekulatiusmüh-
le das Plätzchen formen.
Wolfgang Röger starb und hinter-
l ieß zwei Kinder. Seine Witwe
Christa führte das gutgehende
Café weiter. 1970 stellte sie Lars
Erler ein - genau wie Wil l i Klein-
jung äußerst erfahren in der Her-
stel lung köstl icher Kuchen.
Viele Leute erinnern sich noch an
die guten Torten aus dem Hause
Röger. Die Preiselbeer-Nougat-
Torte, bedeckt mit hauchdünnen
Schockladenplättchen, war mein
Lieblingskuchen. Den Eierscheck,
Dresdner Stollen à la Wolfgang,
die auf einem runden Papierchen
platzierten Mohrenköpfe, Blech-
kuchen aller Art, Hefeteilen,
Zimtschnitten … .
Das Beste waren jedoch die Pra-
l inen. Die Maschine stand in dem
Anbau über der neuen Backstu-
be. 20 Sorten wurden in den Win-
termonaten hergestellt. Zuerst
fertigte man die Füllung aus Mar-
zipan oder Krokant, Nougat oder
Mandelsplittern, legte die Kreatio-
nen auf das sieben Meter lange
Fließband, dann umschloss heiß-
flüssige Schokolade den süßen
Kern.
Mit einer Verzierung oder einer
Walnuss schließlich vollendet,
fand die Süßigkeit ihren Weg in
die Verpackung oder … direkt in
den Mund?
Kiloweise wurden diese kleinen
Schokoträume als Präsente ver-
packt und an die Firmen im Lep-
petal geliefert. 1982 übernahmen
Lars Erler und seine Frau Klara
das Café in Neuremscheid. Jah-
relang lieferten er und Konditor-
meister Rebhan Torten und Ku-
chen ins Café Röger.
Christa Röger fuhr noch Jahre die
Ware aus. Als Rudi Höver 1986
starb, kam noch mehr Arbeit auf
sie zu.
Am 24. Februar 1991, ein Sonn-
tagabend, schloss sie die Tür ih-
res Cafés für immer ab.

In diesem Brotbuch, das den Zeitraum von 1878 bis 1883 umfaßt, notierte Dr. Carl Ufer und Bäcker Ernst
Höver, welche Mengen Weizen gegen Brot getauscht wurden.



Titelverteidigung beim Dorfwettbewerb gelungen

Berghausen holt erneut Gold

Am 29. August war die Aufregung
groß: Die Dorfkommission kommt!
Und prüft, in welcher Kategorie
des Kreiswettbewerbs Berghau-
sen Zukunft hat – Bronze, Silber
oder wieder Gold. VfL-Vorsitzen-
der Jörg Jansen und Julian
Langlotz, Vizevorsitzender des
Verschönerungsvereins, präsen-
tierten im Gemeindehaus, was
unser Dorf so alles zu bieten hat
(wir berichteten). Was dabei her-
ausgekommen ist, haben sie erst
drei Monate später, am 25. No-
vember, im Lindlarer Kulturzen-
trum erfahren: Berghausen gehört
im Kreiswettbewerb zu den sechs
Golddörfern, nimmt allerdings
nicht am Landeswettbewerb teil .
In Berghausen sei „immer etwas
los“, sagte Kreisdirektor Jochen
Hagt in seiner Laudatio. In der
multimedialen Präsentation hat es
das Dorf geschafft, die 14-köpfige
Kommission unter Vorsitz von Vi-
ze-Landrätin Ursula Mahler (SPD)
davon zu überzeugen, dass die
Berghausener ihren Slogan „Zu-
kunft gemeinsam erfolgreich ge-
stalten“ in der Dorfgemeinschaft
leben.

Wie die anderen fünf Golddörfer
erhält Berghausen neben seiner
Urkunde auch noch 1000 Euro
Preisgeld, das die Sparkassen in
der Region – die Kreissparkasse
Köln, die Sparkasse Gummers-
bach-Bergneustadt sowie die
Sparkasse der Homburgischen
Gemeinden gespendet haben.
Insgesamt haben sie 25.000 Euro
zur Verfügung gestellt.
Den Sprung in den Landeswett-

bewerb haben das Wiehler Berg-
dorf-Ensemble Marienhagen/Per-
genroth, das Nümbrechter Ben-
roth sowie das Wipperfürther
Kreuzberg geschafft. Die Landes-
kommission wird dort im kom-
menden Jahr prüfen, ob eins oder
mehrere dieser oberbergischen
Orte den Sprung in den Bundes-
wettbewerb von Deutschlands
beeindruckendsten Dörfern
schaffen. (i l)

Kreisdirektor Jochen Hagt (l . ) und die stellvertretende Landrätin Ursula Mahler (r. ) gratul ierten Julian Langlotz (2. Vorsitzender des VVB), Hanna Junker und Andreas
Junker (1. Vorsitzender Friedhofs- und Notgemeinschaft) (v. l . ) zum Goldgewinn beim Dorfwettbewerb 2014. Bild Ingo Lang



Hochqualifiziert und in verschwenderischer Fülle:

Confiserie mit Brigitte Lasch

Wer hätte das gedacht ? Die Praline heißt Praline, weil König Ludwig der Vierzehnte einen Marschall
hatte, der Plessis-Pralin hieß. Herr Plessis-Pralin nun hatte einen Koch, der für ihn diese kleinen
Köstlichkeiten herstellte.

Von Maria Helena Olsson

Ungerechterweise wurde also
dem Marschall die Ehre zuteil , ihr
Pate zu sein statt seinem sicher-
l ich sehr begabten Patissier. An-
dererseits ist Praline auch ein Be-
griff, der sich, warum auch immer,
sofort einprägt. Zudem Assozia-
tionen an goldfarbene Kartonver-
packungen mit raschelnden dun-
kelbraunen Papierförmchen ge-
weckt werden. Und an die süße
Qual der Wahl. Aber wie sollte sie
auch sonst heißen? Erzeugnis
aus Schokolade mit geschmacks-
bestimmenden Füllungen oder
Früchten, wie es Wikipedia defi-
niert.
Hier nun wäre es wohl ange-
bracht, das Naschwerk Laschine
zu nennen, fertigt doch Brigitte
Lasch aus der Freiheitsstraße zu-
sammen mit ihrer Freundin Eva
Beyer aus Altenrath seit fast ei-

nem Jahrzehnt jährl ich am letzten
Wochenende vorm ersten Advent
mit Hingabe und Einfallsreichtum
bis zu 1800 dieser kleinen Verfüh-
rer an.
In den Tagen danach werden
noch Plätzchen gebacken und
Adventskränze gebunden. Für ih-
re Pralinenproduktion brauchen
die beiden unter anderem drei Li-
ter Sahne und zehn Kilo Schoko-
lade. Zur Erinnerung: Eine Tafel
hat 100 Gramm. Dazu kommen
alkoholische Ingredienzien wie
Grand Marnier, Eierl ikör, Kirsch-
wasser und Leckereien wie Man-
deln, Nusssplitter und was es
noch so an süßen Genussverstär-
kern gibt.
Dieses Jahr haben die beiden so-
gar echtes Gold gekauft, das
Fläschchen zu 20 Euro, mit dem
sie dann einige auserlesene Spe-
zial itäten veredeln wollen.
In die Kunst des Pralinenma-

chens haben sich die Freundin-
nen von einem Chocolatier in Bad
Godesberg einweisen lassen und
sogar eine Urkunde darüber er-
halten.
Grundsätzl ich unterscheidet man
zwischen Trüffeln mit fül lbaren
Hohlkörpern und den handge-
machten Pralinen. Bei der Füllung
ist gute Schokolade das A und O.
Aber die Schokolade muss nicht
nur von guter Qualität sein, son-
dern sie muss auch richtig tem-
periert werden, wofür die beiden
sich ein speziel les Heizgerät an-
geschafft haben, das man grad-
weise einstellen kann – für dunkle
Schokolade auf 31 Grad, für helle
auf 29 Grad. Schokolade, die zu
heiß geworden ist, bekommt wei-
ße Schlieren.
Es ist eine aufwändige und zeitin-
tensive Arbeit, der die beiden sich
während des gesamten Wochen-
endes widmen. Ein großer Tisch

Brigitte Lasch und ihre langjährige Freundin Eva Beyer aus Altenrath treffen sich jedes Jahr zur gemeinsamen „Pralinenschlacht“, die sie natürl ich immer gewinnen
und dafür mit köstl ichen Leckerbissen belohnt werden – von denen sie allerdings die meisten an andere verschenken. Bild: Maria Helena Olsson



dient ausschließlich der Herstellung und ist be-
laden mit Tütchen, Schokoladen-Schmelzgerät,
Puderzucker und Schoko-Hohlkörpern, wäh-
rend ein anderer sehr großer Tisch schon etl i-
che Kuchenbleche mit den vollendeten Ergeb-
nissen trägt.
Beim Verfül len der vorgefertigten Hohlkörper
kommt es auf Präzision an. Läuft zu viel dane-
ben, können die Pralinen nicht mehr richtig
verschlossen werden und verderben schneller.
Wobei die Pralinenfeen, wie sie betonen, ihre
Werke dieser Gefahr noch nie ausgesetzt ge-
sehen haben – jedes Jahr sind die Pralinen so
schnell verschwunden, dass sie gar keine Zeit
zum Verderben hätten.
Freunde, Nachbarn, Famil ie sind dankbare Ab-
nehmer. Und sogar Brigittes Zahnärztin scheut
sich nicht, ihre fachlichen Bedenken zugunsten
der köstl ichen Naschereien fallenzulassen -
zumal Schokolade inzwischen ja auch als sehr
gesund gilt.
Bereits vor mehr als 50 Jahren entdeckten For-
scher im Kakao viele gesundheitsfördernde Ei-
genschaften. Der Stoff Theobromin fördert die
Konzentration und sorgt dafür, dass man sich

wach und belebt fühlt. Die vor allem in dunkler
Schokolade enthaltenen Bitterstoffe schützen
vor krebserregenden freien Radikalen, senken
den Blutdruck und Cholesterinspiegel. Natürl ich
gilt auch hier - wie bei vielem anderen - die
richtige Menge zu beachten.
Übrigens heißt der Kakaobaum lateinisch
„theobroma cacao“, was übersetzt „Speise der
Götter“ bedeutet.

Ergebnis der Tagesarbeit sind 13 Bleche mit verschiedensten Pralinen.
Abnehmer zu finden fällt den Damen nicht schwer. Bild: Brigitte Lasch



Gelungene Operation Tannenbaum
Wie jedes Jahr, stel lte sich den
Dorfvereinen im Oktober wieder
einmal die Frage: Wohin mit un-
serem Weihnachtsbaum? Letztes
Jahr wurde der Platz vor dem
Feuerwehrhaus gewählt, da dort
die Infrastruktur besonders gün-
stig ist: bei Wind und Wetter ein
Dach über dem Kopf, Strom und
Wasser ist vorhanden, was wil l
man mehr? Allein der Standort
des Baumes stieß einigen Dorfbe-
wohnern etwas auf.
Die erste Position vor einigen
Jahren gegenüber des Dorfdrei-
ecks war der adventl iche Hin-
gucker im Ort. Der prächtig ge-
schmückte Baum grüßte alle Ei-
nohner und Durchreisenden - eine
wahre Augenweide!
Als dieser Platz nicht mehr zur
Verfügung stand, wil l igte die Feu-
erwehr ein, die Tanne vor ihrem
Gerätehaus aufzustellen. Also
wurde die Arbeitsgemeinschaft
„Operation Weihnachtsbaum“ ins
Leben gerufen. Die Organisation
lief an und wieder einmal zeigte
sich, wie kooperativ die Dorfverei-
ne zusammenarbeiten können -
einzigartig!
Die Feuerwehr schlug den Baum,
den ein Thaler gespendet hatte
und schmückte ihn mit den selbst
gebastelten goldenen Geschenk-
paketen der Frauengruppe. Der
VfL übernahm die Bewirtung mit
Kalt- und Warmgetränken, gab
Würstchen aus und der VVB or-
ganisierte Waffelteig nebst dazu-
gehörenden Eisen.
Draußen vorm Feuerwehrhaus lo-
derte und knisterte Feuer in
„Bronx“-Tonnen. Hier wärmte man
sich auf, trank duftenden Glüh-
wein, heißen Lumumba oder ein-
fach ein Bier. Drinnen erklang
weihnachtl iche Musik und das
Stimmengewirr der Anwesenden
war draußen noch zu hören.
Hier und dort sah man rote Weih-
nachtsmannmützen rumflitzen,
Feuerwehrleute mit neuen Jacken
und jede Menge Gäste aus dem
Dorf. Neue Ideen wurden ent-
wickelt, wie zum Beispiel zusätz-

l iche Lichterketten in den Bäumen
am Dreieck aufzuhängen. Alles in
allem wieder mal eine gelungene

Veranstaltung, die nur in einer
Gemeinschaft mit mehreren Ver-
einen geleistet werden kann. (ph)

Operation Baumschmücken: Die Feuerwehr stellt nicht nur den Weihnachtsbaum vor ihrem Gerätehaus auf,
sondern sie hängt auch die Lichterketten und die goldenen Päckchen ins Tannengrün. Bild: Ingo Lang



Basteleien und Waffelzauber beim CVJM-Kreativmarkt

Bereits zum dritten Mal gab es in
diesem Herbst das CVJM-Café
mit angeschlossenem Kreativ-
markt. Ein Erfolgskonzept, bei
dem es auch in diesem Jahr ne-
ben Gebasteltem einige Lecke-
reien für die Besucher gab.
Im oberen Saal des Gemeinde-
hauses Berghausen hatten drei
Aussteller, darunter auch Haus
Tannenberg, ihre Stände mit al-
lerlei Schönem bestückt. Neben-
an gab es für die rund 90 Gäste
der Veranstaltung Kaffee und Ku-
chen sowie frisch gebackene
Crepes und Waffeln. Letztere wa-
ren zusammen mit heißen Kir-
schen und Sahne der Renner.
Und weil viele Besucher bei den
Backwaren zugriffen, kl ingelten
am Ende der Veranstaltung auch
rund 200 Euro für die Kinder- und
Jugendarbeit des Vereins in der
Kasse.
Dass sich das Prinzip von
leckerem Gebäck mit
Kreativmarkt durchgesetzt hat,
steht außer Frage. Deshalb wird
es auch ab dem kommenden Jahr
nur noch zwei CVJM-Cafés
geben, dafür jedoch jedes Mal mit
angeschlossenem Kreativmarkt.
Beim nächsten Termin am 1. März
dürfte die Besucher dann
allerhand Frühlingshaftes und
Österl iches an den Bastelständen
erwarten. (j l)

Reichlich Kreatives hatten die Aussteller des CVJM-Kreativmarktes zu bieten. Etwa 90 Besucher hatten den Weg ins Gemeindehaus Berghausen gefunden, um dort
nach einem kleinen Rundgang entlang der Stände Kaffee und Gebäck zu genießen. Bild: Jul ian Langlotz






