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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

,eigentlich sind wir Atheisten”, verriet mir neulich eine Frau in der Laurentiusbasilika. ,Aber in letzter Zeit
sind so viele bei uns gestorben. Wenn jemand gestorben ist, zinden wir eine Kerze an - immer in dieser Kir-
che.” Sie trug einen Sdugling. Der kleine Sohn und der Vater waren auch dabei.

Um solche Brotmomente geht es in der aktuellen Ausgabe von berg und tal. In jeder Messe versammeln wir
uns um das Brot, teilen es, beten es an. In seiner symbolischen Tiefe ist es nur schwer auszudeuten. Aber eines
ist klar: Es ndhrt uns. Wir alle suchen ,das Brot des Lebens”, wie es im Johannesevangelium hei3t. Vielleicht
nennen wir es anders: Trost, wenn wir liebe Menschen verloren haben, etwas, fir das sich zu leben lohnt, Liebe,
Freundschaft, Hoffnung, die Gewissheit, in einem guten Ganzen aufgehoben zu sein.

.Ich bin das Brot des Lebens; wer zu mir kommt, wird nie mehr hungern, und wer an mich glaubt, wird nie mehr
Durst haben.” Lassen Sie, wenn Sie mogen, die Schdnheit dieser Zusage auf sich wirken. Matthias Feindler er-
lautert auf den Seiten 12 und 13 die biblische Bedeutung dieses Brotes.

Sie wlrden gerne mal wieder zum Abendmahl gehen, kdnnen aber kein Gluten vertragen? Da hat die katho-
lische Kirche was fir Sie. Schauen Sie sich die Hostien-Facts auf Seite 14 an, die Sabine Lambert fir Sie zu-
sammengetragen hat. Sie hat sich auch bei Gemeindemitgliedern umgehért, inwiefern sie den Glauben als
Lebensnahrung begreifen (Seite 24).

Jesus forderte seine Juinger auf: ,Gebt ihr ihnen zu essen.” In dieser Tradition stehen wir und als Christinnen
und Christen mUssen wir uns unbedingt daran messen lassen, ob und wie wir Hunger stillen und Not lindern.
Pfarrer Bruno Kurth und sein evangelischer Amtskollege Ulrich Christenn stellen auf den Seiten 10 und 11 vor,
wie das praktisch aussieht.

Ein Heft Uber Brot ohne Backer ware geschmacklos. Deshalb haben Stefanie Clingen und ich drei der we-
nigen verbliebenen backenden Betriebe hier in Wuppertal besucht (Seite 4 bis 8). Dabei haben wir eine lei-
denschaftliche Backerin sowie zwei nicht weniger engagierte Backer kennengelernt. Lesen Sie, was ihnen zu
schaffen macht und wie sie mit kreativen Ideen die Zukunft ihrer Unternehmen sichern.

Das gesamte Team wiinscht Ihnen schéne Sommermonate und viele gro3e und kleine Brotmomente.

Astrid Schau




UNSER TAGLICHES BROT

Wo im Tal

hoch gebacken wird

Von 9.607 im Vorjahr ist die Zahl der Backerei-
betriebe Ende 2023 auf 9.242 gesunken, gibt der
Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
an. Das ist ein Riickgang um knapp vier Prozent.
Die Branche erwirtschaftete einen Gesamtum-
satz von 17,55 Mrd. Euro und beschiftigte rund

235.000 Menschen.

Die Béacker-Innung Solingen-Wuppertal
zahlt sieben Mitglieder. FUnf Betriebe
sind in Wuppertal ansassig. Wir haben
drei von ihnen besucht. Dabei haben
wir unterschiedliche Konzepte und vor
allem sehr unterschiedliche Menschen
kennengelernt.

Begleiten Sie uns in die Backstuben
und erfahren Sie, welche Heraus-
forderungen mit der Herstellung unse-
res taglichen Brots verbunden sind.
Lesen Sie auch, weshalb Detlef Myska,
Martina Hellmann und Dirk Polick sich
mit Leib und Seele dem Brot verschrie-
ben haben.

Stefanie Clingen (links) und Astrid Schau (rechts, Text)
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die Geniel3erin

Mit ihrem Uber viele
Jahre erworbenen Wissen macht Backermeisterin
Martina Hellmann sehr gutes Brot mit Namen wie
Basilinchen, Lupi oder Ohmchen. Zu vielen Na-
men gibt es eine Geschichte, die Sie auf der Web-
site nachlesen kénnen. Ohnehin lohnt es sich vor
dem Einkauf in ihrem Laden gleich am Anfang der
Friedrich-Ebert-StraBe, ins Internet zu schauen,
denn Martina Hellmann verkauft an jedem Wochen-
tag andere Brotsorten. ,Ich muss am Montag wis-
sen, wie viel ich am Donnerstag backen will.” Anders
als ihre Kollegen backt sie nicht nachts, sondern am
frihen Morgen, wochentags um sieben, am Sams-
tag um sechs. Fur ihre Kolleginnen und Kollegen im
Verkauf bedeutet das: sehr humane Arbeitszeiten.

Fruchtaromen und wohltemperierter Teig

Im Kleinen lebt Martina Hellmann ein Konzept, das

das Arbeiten in einer Backerei attraktiver machen

koénnte. Das Grundprinzip: ,Ich lasse weg und ich

lasse stehen.” Also wenig Zutaten, viel Zeit, ein guter
>
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Plan und digitale Unterstitzung. Herkdmmliche
Hefe setzt sie so gut wie gar nicht ein. Stattdessen
zieht sie Fruchthefe auf Biotrockenfrichten, weil
diese das Brot bekdmmlicher macht. In einem spe-
ziellen KUhlraum entsteht die Fruchthefe, wobei
Rosine, Aprikose und weitere Trager ihre eigenen
Aromen verstromen. Drei bis sechs Vorstufen ha-
ben ihre Brote. Bei exakt der richtigen Temperatur
entwickeln sich Teige in allen moglichen Zustanden.
,Hier passiert alles im Schneckentempo.” Wenn die
Backerin morgens in die Backstube kommt, hat der
Teig bereits die perfekte Temperatur, um gebacken
zu werden. Das steuert sie digital. Steht sie im Stau
oder kommt sonst etwas dazwischen, passt sich die
Kaltekurve ihrer Kihl- und Gartechnik automatisch
an. Sind die Brote im Ofen, widmet sie sich den Tei-
gen furden nachsten Tag. Zum Schluss kommen die
Vorstufen flr den Ubernachsten Tag dran.

Bis heute verbringt Martina Hellmann die andere
Halfte ihres Tages in ihrer eigenen Immobilienfir-
ma. Dabei verwaltet sie Immobilen so, wie sie Brot
backt: Sie legt groBten Wert auf Qualitat. Als Ver-
walterin liegt ihr der Werterhalt der Immobilien am
Herzen. ,Das Wachstumsgen trage ich nicht in mir”,
sagt sie mit Blick auf beide Unternehmen. Viel mit-
bekommen hat sie hingegen vom ,Ich beif3 mich
durch”-Gen. Als sie ihre Leidenschaft, das Brotba-
cken, zu ihrem zweiten, heute und noch Uber Jahre
querfinanzierten Beruf machen wollte, stie sie auf
zahlreiche Hindernisse (siehe Hortipp). SchlieB3-
lich wandte sie sich an Dirk Polick, Obermeister der
hiesigen Backerinnung (Seite 6). Er bot der damals
42-Jahrigen eine Ausbildung in Teilzeit an, wofir sie
ihm bis heute dankbar ist. Fur die Alleinerziehende
folgten Jahre mit vier Stunden Schlaf und wenig
Zeit fur Familie und Freunde. Hat es sich gelohnt?
Martina Hellmann steht strahlend in ihrer Back-
stube. ,FUhlen Sie mal den Unterschied zwischen
diesen beiden Mehlsorten.” Sie 6ffnet eine Dose
mit getrockneten Bluten. ,Duften die nicht wunder-
bar?” Ja, sie duften wunderbar.

Uber den verkirzten Link oder
den nebenstehenden QR-Code
gelangen Sie zur Geschichte:

der Menschenfreund

Bis 2013 trug das Familienunterneh-

men den Namen ,Cronenberger Backhaus”. Nach
dessen Insolvenz Ubernahm der Obermeister der
Backerinnung Solingen-Wuppertal das Geschaft
und wagte einen Neuanfang. Aus den damals acht
Filialen sind heute elf geworden - ein moderates
Wachstum. ,Wir kdnnten deutlich starker expandie-
ren”, sagt Dirk Polick, ,aber wir optimieren unsere
Standorte lieber”.
Gebacken wird direkt an der Nordbahntrasse.
Mussten anfangs sechs Kolleginnen und Kollegen
bereits ab Mitternacht in der Backstube stehen,
sind es heute noch vier. Dirk Polick: ,Kuhltechnik,
Organisation - wir stellen alles fast wochentlich auf
den Prifstand und denken unsere Ablaufe quer,
hoch und runter, um die Nachtarbeit zu vermin-
dern.” Die Unternehmensleitung schraubt an den
Startzeiten, denkt Uber Monatsschichten nach und
gibt ordentlich Gas, um Auszubildende und neue
Mitarbeitende zu begeistern. Das Team von Polick’s
Backstube trifft man in Schulen und an der Junior
Uni, auf Instagram oder beim Jobbrunch, zu dem
die Backerei neuerdings einladt.

Geteilte Verantwortung

Anders als viele andere Backermeister hat Dirk Polick
Nachfolger gefunden: Seine Kinder Svenja und Tim
sind bereits ins Unternehmen eingestiegen. Die
Verantwortung fur den Betrieb ist allerdings auf viel

© Daniel Riisseler



mehr Schultern verteilt. Der Backermeister freut
sich, dass ,gestandene Frauen und Ménner” die Fi-
lialen leiten. Gemeinsam mit einer Stellvertretung
fUhren sie Teams aus vier, sechs, aber auch zwanzig
Mitarbeitenden. Zwolf Menschen mit Handicap ge-
hoéren zur Backstuben-Familie - beruflich und privat
eine Bereicherung fur beide Seiten, findet der Chef.

GroBe Stucke halt er auf eine Kollegin mit einer
Sprachstérung und einer korperlichen Behinde-
rung. Anfangs hielt sie sich sehr im Hintergrund.
Heute steht sie auch gerne hinter der Theke. In
Polick’s Backstube haben Menschen mit einem
viel groBeren Rucksack”, so der Chef, ebenso wie
alle anderen Mitarbeitenden Raum, sich zu entwi-
ckeln. Von allen verlangt er, Verantwortung fur sich
zu Ubernehmen, und erkennt haufig Fahigkeiten in
anderen, die ihnen selbst nicht bewusst sind. ,Ich
habe Vertrauen und bekomme viel zurtick.”

Brotchen kaufen im Schlafanzug

,Sag mirwas dazu. Gib mir zu denken”: Der Innungs-
meister lasst sich sowohl von seiner Belegschaft als
auch von Branchenkollegen inspirieren. Mit elf Be-
trieben dhnlicher GréBe aus Nordrhein-Westfalen
und Rheinland-Pfalz tauscht er sich regelmaBig aus.
Rund 13.000 Betriebe haben im vergangenen Jahr
geschlossen, unter anderem auch, weil sie zu unbe-
weglich sind. ,\Wir missen uns mit sehr vielen The-
men beschaftigen”, weil3 Dirk Polick - bis hin zu den
Mobeln in den Filialen. Sitzen die Gaste bequem,
bleiben sie langer und kommen haufiger. ,Wir mus-
sen in den Grundsortimenten akzeptiert werden,
aber wir mussen auch Reize setzen, uns etwas Be-
sonderes einfallen lassen.” Herumgesprochen hat
sich beispielsweise der Pyjamatag im Februar. Da
gibt es Gratisbrotchen - allerdings nur fur diejeni-
gen, die sich in Schlafanzug oder Nachthemd in die
Filiale trauen.



der Vollkornpionier

Im Keller wird gemahlen. Der

groB3zlgige, ebenerdige Verkaufsraum ist bekannt.
Dahinter liegt die Backstube. Das Café mit Terrasse
im Obergeschoss soll folgen. Auf den Dachern wer-
den z. B. Saaten angebaut, die dem Brot besondere
Wo(rze geben.
Detlef Myska reibt den Stoff seines Hosenbeins zwi-
schen den Fingern. Ein Modell ganz nach seinem
Geschmack. Er bevorzugt ,gute Sachen, die lange
leben”. So hat er auch seinen Betrieb eingerichtet:
sehr effiziente Kalteanlagen, nachhaltige Thermo-
6ltechnik fur die Ofen mit Warmeriickgewinnung,
ein groBes Akustik-Deckensegel fur gepflegte
Unterhaltungen im Café. Geheizt wird mit Abwar-
me. Dabei entsteht beim Backen so viel Hitze, dass
Detlef Myska bei Bedarf im Winter damit auch lo-
cker den Parkplatz von Schnee und Eis befreien
kann. Ihm schwebt ein 6kologisches Gesamtkon-
zept vor. Auch wenn immer noch einiges zu tun
bleibt, ist er Uberzeugt: ,Es wird richtig gut.”

Blick in die Backstube

Am frihen Nachmittag strahlt der Ofen noch viel
Waérme ab, obwohl er schon seit Stunden ausge-
schaltet ist. Sauerteige blubbern und reifen vor
sich hin. Es duftet verheiBungsvoll - guter Vorteig
far gute Vollkornbrote, Brotchen und Gebéack. Die
Backstube sieht sehr aufgerdumt aus. Es gibt kaum
Mehlvorrate, da das Korn téaglich frisch gemahlen
wird. Alle Brote und Brotchen werden an zwei blitz-
blanken Holztischen geformt. Der Backermeister
zeigt, wie das geht. Die Bewegungen sind ihm in
Fleisch und Blut Ubergegangen.

Von einem kleinen Buro in der Backstube Uber-
blickt der Chef die gesamte Produktion. Auf dem
PC sind die Rezepte gespeichert, die per elektroni-
scher Steuerung das Backprogramm des jeweiligen
Tages vorgeben. Hier gehen auch die Bestellungen
der funf Filialen ein. Detlef Myska kalkuliert prazise
und mit der Erfahrung eines langen Béackerlebens.
Wir haben eine sehr geringe Retourenquote.” EIf,
zwolf Leute stehen nachts in der Backstube. Insge-
samt beschaftigt die Backerei zwischen 40 und 50
Menschen, einige auch in Teilzeit.

120 backende Betriebe

Als Detlef Myska 1976 seine Lehre begann, um
die elterliche Backerei zu Ubernehmen, gab es in
Wouppertal noch 120 backende Betriebe. Heute
kann man sie an einer Hand abzahlen. Aus Sicht
des Vollkornbéackers befand sich das Backerhand-
werk schon damals in einer massiven Qualitatskrise.
Backmischungen sollten die Arbeit erleichtern und
Zeit sparen. “Ich lerne nicht Backer, um Tuten auf-
zureiBBen”, sagt er. ,Sauerteige - das macht mehr
Arbeit und kann auch mal daneben gehen. Aber ich
wollte immer schon handwerklich echt und ehrlich
backen - mit Zeit firs Produkt und verninftigen Zu-
taten.” In der Backstube steht er leider zu selten. Die
Arbeitstage sind dennoch sehr lang. An Backern
fehlt es ihm gerade nicht. Wohl aber an Verkaufs-
mitarbeitern. SchlieBlich miUssen die Kolleginnen
und Kollegen teils ab funf Uhr backen, um plnktlich
um sechs die Laden aufzusperren.



Wissenswertes rund
um ein Lebensmittel

Das erste Brot in Fladenform, das dem von heu-
te gleicht, backten die alten Agypter vor 6.000
Jahren am Nil. Deren Spitzname war nicht ohne
Grund ,Brotesser”. Sie bauten die ersten Backerei-
en und tiftelten an neuartigen Ofen. Ein vergesse-
ner Klumpen Teig brachte dann den Durchbruch:
Der Sauerteig wurde entdeckt.

Archéaolog:innen haben im Nordosten Jordaniens
verkohlte Spuren von 14.400 Jahre alten, brotédhn-
lichen Lebensmitteln gefunden - erstaunlicherwei-
se, bevor Menschen anfingen, Ackerbau zu betrei-
ben. Grundbestandteile waren die Pflanzen Einkorn
und Strandbinse.

Von Agypten aus gelangte das Brot Giber Griechen-
land und das Rdmische Reich nach Europa. Es wur-
den Heerfuhrer und Konige mit Brotgaben bis in
den Tod geehrt. Ebenso spielten und spielen heu-
te noch Brotopfer in vielen Kulturen eine wichtige
Rolle.

Als Hungerbrot wird ein in Notzeiten gebackenes
Brot bezeichnet. Teils wurde das knappe Mehl ge-
streckt, teils die GroBe des Brotlaibs verringert, so
dass man zum fritheren Preis eines Brotes nur noch
eine Art Semmel erhielt. Am besten ist das Pha-
nomen aus dem ,Jahr ohne Sommer” dokumen-
tiert, aber nicht darauf beschrénkt (Hungerkrise
1816/1817). Als Hauptursache wird heute der Aus-
bruch des indonesischen Vulkans Tambora im April

1815 angesehen, der als deutlich starker eingestuft
wird als die Ausbriiche des Vesuvs im Jahr 79 n. Chr.
und des Krakatau 1883. Ausldser der Hungersnot
war das nasskalte Wetter. Die Getreide- und Hack-
fruchternte ging bis auf ein Drittel zurlck. In weiten
Teilen Bayerns stiegen die Getreidepreise dabei
schnell auf das Dreifache.

Vergleicht man 44 ausgewahlte Regionen bezig-
lich des durchschnittlichen Volumens pro Kopf in
dem Segment ,Brot & Getreideprodukte’, so zeigt
sich, dass die Rangliste von den Philippinen mit
242,79 Kilogramm angefuhrt wird, gefolgt von Stid-
korea (209,64 kg). Der letzte Platz der Rangliste
wird von Argentinien belegt (44,93 kg), wobei eine
Differenz von 197,86 Kilogramm zu den Philippinen
zu verzeichnen ist. Als erstes europaisches Land
finden sich die Niederlande (201,97 kg /Platz 3)
vor Tschechien (149,44 kg /Platz 4) und Deutsch-
land (104,64 kg/Platz 16). (Quelle: Veroffentlicht
von Statista Research Department am 13.02.2024)

Von den geschatzt circa 3.200 verschiedenen deut-
schen Brotsorten sind 2.944 (Stand 1. Juni 2022)
anerkannt worden. Brot liefert eine Reihe lebens-
notwendiger Nahr- und Ballaststoffe. Besonders
Vollkornbrote enthalten noch fast alle Inhaltsstoffe
aus dem Getreidekorn, vor allem: Kohlenhydrate in
Form von Starke - eine ideale Energiequelle. AuBer-
dem ist das Getreidekorn einer unserer wichtigsten
Ballaststofflieferanten.

Lutz Dérfling




Uber Brot fir die Welt
und das Laurentiusbrot

Fir Martin Luther ist Brot ,,alles, was nottut fiir Leib und Leben”. Jesus fordert uns auf: ,,Gebt ihr ihnen
zu essen.” Sowohl ,Brot fiir die Welt” als auch unsere Aktion , Laurentiusbrot” wollen in diesem Sinne
nahren. Der Wuppertaler Pfarrer Ulrich Christenn ist Referent fiir das evangelische Hilfswerk. Pfarrer

Bruno Kurth stellt das Laurentiusbrot vor.

Ulrich Christenn: Berichte von Hungernden in der
Welt weckten Ende der 1950er bei vielen Deut-
schen den Wunsch zu helfen, auch weil sie selbst
in der Nachkriegszeit Hilfe erfahren hatten. In der
evangelischen Kirche entstand die Idee, eine Sam-
melaktion zu starten, die urspringlich ,Lazarus vor
Europas Tur” heiBen sollte. Weil aber im Spenden-
aufruf die Menschen aufgefordertwurden, Gber den
eigenen Tellerrand zu blicken lag der Name ,Brot
fur die Welt” naher. ,Menschen hungern nach Brot!
Wer daruber hinwegzusehen versucht, versundigt
sich”, hieB3 es damals. Der Begriff ,Brot” ist dabei in
Anspielung auf die Bitte nach dem téglichen Brot
im Vaterunser zu verstehen als ,alles, was nottut fur
Leib und Leben”, wie es Martin Luther formuliert.

Bruno Kurth: Brot stillt unseren Hunger. Im christ-
lichen Glauben hat es eine neue Bedeutung erhal-
ten, die in seinem Wesen als lebensnotwendiger
Nahrung grindet. Denn Jesus nahm beim Abend-
mahl mit den Jingern vor seinem Tod das Brot und
gab ihm diesen Sinn: ,Das ist mein Leib”, will sagen
,mein Leben, meine Liebe fur Euch”. Seit seiner
Auferstehung versammeln sich Christen zur Feier
des ,Brotbrechens”, auch ,Eucharistie” genannt:
Die Glaubigen empfangen das Brot in Form der ge-
weihten Hostie als ,Speise fur die Seele”. Wir feiern
JKommunion”, Gemeinschaft mit Jesus Christus.
Nun hat Jesus nicht nur das Abendmahl gefeiert, er
hatte auch Mitleid mit den hungernden Menschen
und speiste sie.

Ulrich Christenn: Von Anfang an galten drei Prinzi-

pien: Brot fur die Welt

1. unterstitzt alle Menschen, die arm und ausge-
grenzt sind, unabhdngig von ihrer Religions- oder
gar Konfessionszugehdrigkeit,

2. fuhrt keine eigenen Projekte durch, sondern ar-
beitet mit Partnerorganisationen zusammen (das
sind vor allem einheimische Organisationen aus
Kirche und Zivilgesellschaft),

3. leistet Hilfe zur Selbsthilfe und befdhigt
Menschen, ihre Rechte einzufordern.

Stand anfangs der Kampf gegen

den Hunger im Mittelpunkt

der Projektarbeit, so kamen

bald darauf weitere The-

men hinzu, etwa Bildung

und Gesundheit, die

Wahrung der Men-

schenrechte  oder

die Gleichstellung

der Geschlechter.

Von Beginn an

war die Bewusst-

seinsbildung in

Deutschland ein

wichtiger  Teil

der Arbeit. Gro-

Be Kampagnen

machen auf die

Ungerechtigkei-

ten im Welthan-



del aufmerksam. Mit Unterstitzung von Brot fur
die Welt eroffnete 1973 der erste Weltladen und
bis heute ist Brot fur die Welt gemeinsam mit der
Schwesterorganisation Misereor, das Hilfswerk der
katholischen Kirche, Gesellschafter des Fair-Han-
delshauses gepa.

Heute hat Brot fur die Welt 580 hauptamtliche Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter. Das Hilfswerk for-
dert mehr als 2.000 Projekte in Gber 90 Landern.
Aktuell gibt es zwei Schwerpunkte: Hilfen fir Men-
schen in den Ladndern des Stdens, die unter den zu-
nehmenden Folgen des Klimawandelns leiden, und
Unterstltzung von zivilgesellschaftlichen Gruppen,
die weltweit immer weniger Handlungsmaglich-
keiten haben, weil sie von staatlicher Seite einge-
schrankt werden.

Bruno Kurth: ,Gebt ihrihnen zu essen” (s. Matthaus
14,16, die Erzdhlung von der Speisung der Vielen).
Mitleid und Hilfe fir die Hungernden und Armen
durchziehen das Leben Jesu Christi und sein Evan-
gelium. Sie wurden frih Erkennungszeichen der
christlichen Gemeinden, so dass dafur bald ein ei-
genes Amt geschaffen wurde, das des Diakons. Lau-
rentius, der Stadtpatron Wuppertals, war Diakon im
Rom des 3. Jahrhunderts. Wegen seines Dienstes
fur die Armen und wegen seines Martyriums wurde
er unter den Christen besonders verehrt. Im Mittel-
alter entstand am Laurentiustag, dem 10. August,
der Brauch des Laurentiusbrotes. Backer buken es
und verteilten es an die Armen.

Daran knUpften wir in St. Laurentius vor
circa zehn Jahren an. Am Laurentius-
tag verkaufen wir auf dem Lau-
rentiusplatz Biobrot, das uns
dankenswerterweise von
einem Backer gespen-
det wird. Der Erlos der
Aktion kommt einem
sozialen Zweck zugu-
te wie zum Beispiel
der FlUchtlingshilfe
in Wuppertal, den
Opfern der Flut-
katastrophe, der
Ukrainehilfe oder
der Caritasarbeit.
So teilen wir heute
mit denen, die es

notig haben.

Ulrich Christenn: Dass ,unser tagliches Brot” aus
der ganzen Welt kommt, ist fUr die meisten eine
Selbstverstandlichkeit - von Bananen aus der Ka-
ribik bis zu Tiefkihl-Broétchen aus Rumanien. Wir
kénnen dankbar dafir sein, dass wir mehr als genug
Lebensmittel haben. Damit haben wir auch eine
Verantwortung fur die Folgen des weltweiten Han-
dels: Schdden an Mensch und Umwelt, ausbeuteri-
sche Arbeitsbedingungen, Hunger und Fehlernah-
rung. Dagegen kann man ganz praktisch etwas tun:
faire, regionale, saisonale, okologische Produkte
konsumieren - zum Beispiel Kaffee oder Schokola-
de der gepa aus Wuppertal ;-).

Bruno Kurth: Ohne mein Zutun bin ich in Umstan-
den gro3 geworden, in denen ich selbst nie hungern
musste. Meine Eltern haben als junge Menschen in
der Kriegszeit wirklichen Hunger erlitten. Sie ver-
mittelten uns, neben dem christlichen Glauben,
einen sorgsamen und solidarischen Umgang mit
allen Lebensmitteln. Nach meinem Abitur lebte ich
ein halbes Jahr im armen Nordosten Brasiliens und
erhielt lebensnahen ,Anschauungsunterricht” far
Hunger und Armut, aber auch den Kampf dagegen.
Den will ich seitdem unterstitzen und bin deshalb
froh, dass der heilige Laurentius Patron unserer
Stadtkirche und der Stadt mit ihren sozialen Her-
ausforderungen ist.

Stadtdechant Bruno Kurth (li.) neben Ulrich Christenn, evangelische Pfarrer
Foto: © Sabine Lambert

Idee und Redaktion: Astrid Schau



Was der Mensch zum Leben braucht

Brot steht im biblischen Zusammenhang
zunachst fur das Nahrungsmittel selbst, aber dartber
hinaus fur alles, was der Mensch zum Leben braucht. So
heif3t es nach der Vertreibung des Menschen aus dem
Paradies: ,Im Schweif3e deines Angesichts wirst du dein
Brot essen, bis du zum Erdboden zurtckkehrst.” (Gen
319).

Die entscheidende Bedeutung erhalt das Brot durch
den Exodus, den Auszug der Israeliten aus Agypten.
Zur Erinnerung: Die Israeliten mussten in Agypten als
Sklaven arbeiten, sie klagten Gott ihre Situation und
er erhorte ihre Bitten um Befreiung. So beauftragte er
Mose damit, die Israeliten aus Agypten herauszufiihren.
Die biblischen Autoren schildern dann, dass Gott zehn
Plagen schickt, die den Pharao veranlassen sollen, die
Israeliten aus seinem Dienst zu entlassen. Erst die letzte
Plage, die Tétung aller Erstgeborenen in Agypten, be-
wegen den Pharao, den Israeliten die Freiheit zu schen-
ken. Doch schon kurze Zeit spater bereut er seine Ent-
scheidung und die Israeliten mussen schnell das Land
verlassen, um vor den Truppen des Pharaos zu fliehen,
der zu ihrer Verfolgung ansetzt. Wegen dieser kurzen
Vorbereitungszeit fur ihre Flucht konnen die Israeliten

nur ungesauertes Brot backen, um es als Proviant auf
inrer Flucht mitzunehmen. So wird das ungesauerte
Brot fur die Juden zum Symbol dafir, dass Gott das Volk
Israel aus der Knechtschaft befreit hat. Bis heute feiern
sie am Pessachfest (oder Pascha) diese Befreiungstat
Gottes: Gott ist der, der flr die Menschen da ist, ihre
Bitten hort und ihre Freiheit will.

Wenn wir als Christen an jedem Sonntag Abendmahl/
Eucharistie feiern, dann tun wir dies auch mit unge-
sauertem Brot. Denn das so genannte ,Letzte Abend-
mahl®, das Jesus mit seinen Jungern hielt, war auch ein
Pessachmahl. Jesus und seine Jinger waren fromme
Juden und haben deshalb zum Pessachfest die Befrei-
ung der Israeliten aus der Knechtschaft in Agypten ge-
feiert. Fur Jesus, seine JUnger sowie alle glaubigen Ju-
den war und ist dabei wichtig, dass der Exodus nicht ein
fernes Ereignis ist. Stattdessen findet in der Pessach-
feier im Erinnern an die Befreiungstat Gottes eine Ver-
gegenwartigung des damaligen Geschehens statt. Der
Exodus wirkt also in die Gegenwart hinein. Jeder auch
heute lebende Jude soll sich an Pessach in das damali-
ge Geschehen hineinversetzen und es so mitvollziehen.
Daher wird Gott in der Feier des Pessach gegenwartig.

Fir uns als (katholische) Christen gilt das in Bezug auf
die Eucharistie / das Abendmahl in &hnlicher Weise:
Im Brot wird Jesus Christus gegenwartig. Durch seinen

© Ekaterina Shvaygert - Adobe Stock




Tod und seine Auferstehung sind wir erlost. Das heif3t:
So wie Gott im Exodus gezeigt hat, dass er die Freiheit
des Volkes Israel will, so ist dies in Jesus Christus fur alle
Menschen deutlich geworden. Er hat uns von Sinde
und Tod befreit. So steht das Brot im biblischen Sinne
also fur die Gegenwart Gottes und die umfassende Be-
freiung des Menschen von allen Méachten, die ihn ,ver-
sklaven”. ungerechte Machtverhaltnisse, Sinde und
Tod. So gibt es also eine Kontinuitat des befreienden
Handelns Gottes an den Menschen. Im Symbol des
Brotes wird Gott gegenwartig - im Exodus fur die Juden
und in Jesus Christus fur alle Menschen.

Wenn sich Jesus im Johannesevangelium selbst als das
.Brot des Lebens” (Joh 6,35) bezeichnet, dann ist ge-
nau dies gemeint: Durch ihn ist die Leben spendende
Kraft Gottes fUr alle Menschen sichtbar und gegenwar-
tig geworden.

Und das ,tégliche Brot“?

Die Vaterunser-Bitte um das tagliche Brot meinte ur-
springlich, dass der Beter um genug zu essen flr den
jeweiligen Tag bittet. Dies bezog sich zunachst auf Ta-
geldhner, die sich jeden Tag auf den Marktplatzen der
Stadte und Dorfer versammelten und auf Arbeitgeber
hofften, die sie fur diesen einen Tag anstellten und be-
zahlten (vgl. das Gleichnis von den Arbeitern im Wein-
berg, Mt 20,1f, das diese Situation schildert). Nach der
Arbeit bekamen sie ihren Lohn ausgezahlt. In der Regel
war das ein Denar, womit sie sich und ihre Familie einen
Tag lang ernéhren konnten.

Im weiteren Sinn meint ,Unser tagliches Brot gib uns
heute” die Bitte darum, dass Gott alle lebensnotwendi-
gen Bedurfnisse des Menschen stillen moge.

Manche Orden und andere Gemeinschaften inner-
halb der Kirche verstehen das ,tégliche Brot” in
einem spirituellen und theologische Sinn. In diesem
Zusammenhang hat ein Gesprach mit

gefiihrt. Er ist Mitglied im Laienorden
~Katholische Templer”.

RN: Wir sind ein Laienorden, dessen Mitglieder - in
Deutschland und Osterreich sind wir derzeit 15
- mitJesus Christus einen geistigen Weg gehen.
Dabei spielen die Tugenden der Ritterlichkeit und
der geistige Kampf gegen die Versuchungen des
Fleisches die entscheidende Rolle.

RN: FUr uns sind die drei taglichen Gebetszeiten das
tagliche Brot. Dabei legen wir Gott alles vor: Bit-
ten, Dank und das Gebet flir andere Menschen. So
wollen wir unsere Einheit mit Jesus Christus und
den Heiligen leben.

RN: Wichtig ist, dass wir als Templer im Alltag mit Gott
leben. Dazu zaéhlen auch die Heilige Messe, die
Beichte sowie das Studium der Bibel und des Ka-
techismus.

RN: Ja, fUr uns sind die traditionellen Formen in der
Kirche sehr wichtig, z.B. auch das Choralamt. Un-
sere Hauptgebete, wie Vaterunser und Ave Maria,
sprechen wir auf lateinisch. Zudem verpflichten wir
uns, uns dem Lehramt der Kirche unterzuordnen
und die Lehren der Kirche zu befolgen.

Matthias Feindler
Hochzeiten Kiinstler-Service Bierwagen
Familienfeiern Messe-Catering Film-/TV-Catering
Betriebsfeiern Koch-Shows
CHRISTIAN
OCHSE

Vom Canapé bis zum spektakuliren Fingerfood-Kegel, vom warmen oder
kalten Buffet bis hin zum exquisiten Menu. In unserem »Haus Mariannec, Kohlstrafle 117
bieten wir IThnen Raum fiir 20 bis 110 Personen, einen Barbereich mit 42109 Wuppertal
Tanzfliche sowie eine wunderschéne Gartenterrasse. Fon: 0202-750263

Mobil: 0177-7448025 13
Wir machen Ihr Event zu einem einzigartigen Ereignis. Mail: info@ochse-catering.de
Im Haus Marianne, oder den Riaumlichkeiten Ihrer Wahl. www.ochse-catering.de
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Ein paar Hostien-Facts

Was bedeutet der Begriff?
Der Name kommt von lat. hos!
Opfertier, Schlachtopfer

Woraus besteht eine

Hostie?

Hostien bestehen nlyr aus
Wasser und Mehl.

Was ist der Unterschied zwischen

Hostie und Oblate?
Eine Oblate und eine Hostie haben nur ihr
gemeinsam. Die Hostie ist in der Regel deutlich klei-
ner als die Oblate. Hostien sind geschmacksneutral,e
wahrend Oblaten meist gesuf3t sind. Anders als Sine
herkommliche Oblate hat die Hostie immer eine sa-
krale Bedeutung. Der Stellenwert der (Back-)Oblate
ist ausschlieBlich weltlich.

Form

Was ist ein Partikel?
Die Hostie, die der Priester zur Wa ng
hochhalt, ist relativ groB3, damit sie aush\den
Gemeindebanken auch gut zu sehen ist. Sie
wird in die Hostienschale gebrochen und mit
den kleineren Hostien zum Abendmahl ge-
reicht. Diese heifBen Partikel, was auf Deutsch
Jkleines Teil” bedeutet. In der Hostienschale
sieht man die kleinen Brosel, wenn alle Hos-
tien verteilt wurden, am Boden der Schale. Die
werden bei der Reinigung der Gefal3e in Flus-
sigkeit gegeben und trinkend eingenommen.

Was passiert,

wenn eine

Hostie zu Boden fallt?
Wenn eine noch nicht gewe
Hostie zu Boden féllt - kein
lem. Sollte jedoch eine konsekrierte
Hostie, d.h. die Wandlung zum Leib
Christi wurde bereits vollzogen, zu
Boden fallen, so muss sie mit Respekt
behandelt und aufgesammelt wer-
den, bevor man die Stelle mit Wasser
saubert. Danach kann der Priester
die Hostie reinigen und diese in sei-
nen Mund flhren. Ist die Hostie
oder der Partikel zerstort oder zu
stark verschmutzt, so muss sie Gibt es unterschiedlich Arten von Hostien?
aufgesammelt und in den Kelch Ja, Hostien kénnen z. B. auch aus Dinkelmehl be-

der Waschung gelegt werden, stehen, es gibt knusprige und wenigefknusprige
um sich dort aufzulésen. Danach Hostien. Einige sind dicker als andere. Sdégenann-
wird das Wasser an einem be- te Brothostien sind dunkler und dicker gebact
stimmten Punkt im Erdreich ,be- und erinnern an das Paschafest, das Jesus mit sei-
erdigt”. nen Jungern gefeiert hat.

In welchem Alter geht man zur Erstkommunion?
Hier gab es deutliche historische Veranderungen. Friher erhielten kleing
der bereits direkt nach der Taufe ein paar Tropfen Wein als Teilnahme an‘der
Eucharistie. Nach 1200 wurde das Alter allmahlich erhoéht, bis viele Kinder im
Alter zwischen 10 und 14 Jahren erstmals zur Kommunion gingen. Im Jahr 1910
setzte Papst Pius X. das Alter flr Erstkommunion und Erstbeichte auf etwa sie-
ben Jahre herab, da zu diesem Zeitpunkt der ,Vernunftgebrauch” einsetzt. In
Deutschland gehen die meisten Kinder im dritten Schuljahr, also im Alter von
etwa neun Jahren, zur Erstkommunion. Wenn jemand spater getauft wird, geht
er oder sie in der Regel direkt zur Erstkommunion.




© Alex Blogoodf - Adobe Stock

Und wenn ich eine Gluten-

unvertraglichkeit habe?
Es ist so, dass Hostien ein Minimum®“an_\Weizén-
mehl enthalten mUssen, um als Teil des Abend-
mahls anerkannt zu werden. Fir Menschen mit
Glutenunvertraglichkeit gibt es jedoch mittler-
weile Hostien, die aus Mehl| mit sehr wenig Glu-
ten bestehen. Eine Hostie gilt als glutenfrei mit
hochstens 20mg Gluten pro kg oder glutenarm
mit hochstens 100mg pro kg.

KREUZ UND QUER

Aber wenn ich nun wirklich gar kein Gluten

vertrage?
Die Kongregation fir Glaubenslehre hat 2003
entschieden, dass Glaubige, die an Zoliakie lei-
den und deshalb nicht ,unter der Gestalt des
Brotes, auch nicht des Brotes mit wenig Gluten”
kommunizieren kénnen, die Kommunion unter
der Gestalt des Weines empfangen durfen.

Text: Sabine Lambert
Quellen: holyart.de, hostien.com, kirche-und-leben.de

BiCK -BiodiversitatsCheck

in Kirchengemeinden - auch bei uns!

Vor einigen Monaten besuchte uns der neue
Schulleiter der Erzbischoflichen Tagesschule
Dénberg, Dr. Burkhard Langensiepen, in unserer
Ortsausschusssitzung in St. Maria Hilf. Von ihm
kam der Impuls, das BiCK-Projekt auch in unse-
rer Gemeinde in Kooperation mit der Schule um-
zusetzen.

Das Projekt unterstitzt die Gemeinden im Erzbis-
tum Koln, MaBBnahmen zum Erhalt der biologischen
Vielfalt umzusetzen. Die Idee hat uns alle ange-
sprochen und wir wollen gemeinsam lernen und
ausprobieren, wie es gut gelingen kann, unsere Ver-
antwortung fur den Erhalt der Schépfung in die Tat
umzusetzen.

Hierfur erfahren wir professionelle Beratung, wie wir
Biodiversitat auf unseren Flachen um die Kirche he-
rum mit vielen kleinen MaBnahmen erreichen kén-
nen. Bei der Begehung des Gelédndes sind schon
viele Ideen aufgekommen, zum Beispiel Nistkas-
ten, Insektenhotels, Hochbeete oder ein insekten-
freundlicher Krauter- und Gemusegarten.

Wir laden SIE herzlich ein, gemeinsam als
Gemeinde unsere Kirche ein bisschen griiner
zu gestalten.

Giulia und Tilman Kénig, Anne Zuber

Kontakt:
OA.St.Maria.Hilf@herz-jesu-wuppertal.org

BESTATTUNGSKULTUR

MEMORIA®

Photocase/Helgi
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Kirchen A-B-C

Monchtum

Nachdem die Kirche unter dem rémischen Kaiser Konstantin und seinen Nachfolgern zu einer Staatskirche ge-
worden war, ging der eigentliche Bezug zur Botschaft Jesu (einfaches Leben, Christsein als Dienst am Néchsten)
in vielen Teilen der Kirche verloren. Machtinteressen der Papste und Bischofe spielten oft eine vorherrschende
Rolle. Als Gegengewicht dazu entwickelte sich das Ménchtum. Erste Anfédnge gab es schon im 3. Jahrhundert
im Osten des Romischen Reiches; im Jahr 529 grindete dann Benedikt in der Nédhe von Neapel das Kloster
Montecassino und begriindete den Orden der Benediktiner. Sein Ziel war die Besinnung auf ein Leben in Ge-
horsam, Demut und Liebe mit dem Leitspruch ,Bete und Arbeite” (lat.: ora et labora). Dem Kloster stand und
steht ein Abt vor, der zwar alle anstehenden Vorhaben in der Versammlung der Mdnche bespricht, letztlich aber
allein darlber entscheidet. Er hat quasi die vaterliche Flrsorge flr die Mdnche, die in ihrer Gemeinschaft wie in
einer Familie zusammenleben sollen. Als spater die Kirche und v.a. das Papsttum immer mehr zu einer Machtin-
stitution wurde, grindeten sich weitere Orden, die die Kirche durch ihr Leben und Vorbild an die Botschaft Jesu
erinnern wollten. So begriindete z.B. Franz von Assisi die Franziskaner (und Klara die Franziskanerinnen) und
Dominikus die Dominikaner; beide Orden flhlten und fihlen sich der Armut und der Seelsorge verpflichtet. So
ist das Mdnchtum ein mahnendes Vorbild fur das, was fur die Kirche wesentlich sein sollte.

Nicaa

Im Jahr 325 fand das Konzil (= Bischofsversammlung) von Nicéda statt, an dem etwa 220 Bischéfe teilnahmen.
Der romische Kaiser Konstantin hatte es einberufen, um eine theologische Streitfrage zu kléren. Der Priester
Arius aus Alexandrien hatte offentlich die Frage nach dem Verhéltnis von Gott und Jesus gestellt. Fir ihn war klar,
dass es nur einen Gott und Vater geben und folglich Jesus nicht Gott sein kdnne. Dieser ,Arianismus” hatte im
damaligen Roémischen Reich viele Anhanger, so dass Konstantin eine Glaubensentscheidung herbeifiihren woll-
te: Ist Jesus Christus ebenso gottlich wie Gott, der Vater? Das Konzil von Nicda beantwortete diese Frage, indem
es das heute immer noch gultige Glaubensbekenntnis formulierte, das in der katholischen Kirche als ,GroBBes
Glaubensbekenntnis” bekannt ist. Darin heif3t es: ,Wir glauben an ... Jesus Christus, ..wahrer Gott vom wahren
Gott, gezeugt, nicht geschaffen, eines Wesens mit dem Vater.” Konstantin hatte eigentlich an Glaubensfragen
wenig Interesse, doch wollte er durch diese Entscheidung Frieden in seinem Reich, das durch Glaubensfragen
zunehmend gespalten war. Der Frieden hielt jedoch nicht lange.. Arius wurde zwar in die Verbannung geschickt,
doch seine Ansichten blieben - wie andere Glaubensfragen - noch jahrhunderte lang Streitpunkte unter den
Christen.

Orthodoxe Kirche

Die orthodoxe Kirche ist wie die katholische und die evangelische Kirche eine Teilkirche innerhalb des Christen-
tums. Der Begriff ,orthodox” bedeutet ,rechtglaubig” und bezieht sich darauf, dass die orthodoxen Christen nur
die BeschlUsse der Konzile zwischen 325 und 787 als verbindlich ansehen. Danach gab es Auseinandersetzungen
in unterschiedlichen Glaubensfragen, aber v.a. um eine spater in das Glaubensbekenntnis von Nicaa eingeflgte
Formulierung Uber den Heiligen Geist: ,,... der vom Vater und dem Sohn (lat.: filioque”) ausgeht.” Den Zusatz ,fi-
lioque” lehnten die Orthodoxen ab; sie sahen darin eine Verfédlschung der urspriinglichen Glaubenslehre. Daher
trennten sie sich im Jahr 1054 endgultig von der Ubrigen Kirche. Allerdings hatte die Kirchenspaltung zwischen
der orthodoxen Kirche des Ostens, die ihren Sitz in Konstantinopel (heute Istanbul) hatte, und der rdmischen
Papstkirche auch politische Ursachen. So wurde die politische Verbindung des Papstes mit dem Frankenreich,
die im Jahr 800 zur Kronung Karls des GroBen fuhrte, von den Orthodoxen nie akzeptiert. Auch die damit ver-
bundene Vorrangstellung des Papstes fir die Weltkirche lehnen sie bis heute ab. In der orthodoxen Kirche sind
die einzelnen Bischofe kollegial organisiert, der ,Patriarch” als Vorsteher der Bischofe ist nur Erster unter Gleichen,
der die Kirche nach auBen vertritt. Im Mittelpunkt der orthodoxen Spiritualitat steht die Liturgie, die grof3tenteils
gesungen wird. Hier spielen viele Symbole und vor allem Ikonen, eine grof3e Rolle. Matthias Feindler
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Funf Schiiler und zwei Schiilerinnen treffe ich bei
meinem Besuch in der Kiiche der St. Laurentius-
Schule in Elberfeld. Die Schiler sind aus den Stu-
fen 9 und 10 ausgesucht worden, um mittwochs fir
die Mitschuler der 5. und 6. Klassen ein Zwei-Gan-
ge-Mentl zu kochen und in der ,Snackbar” auszu-
geben. Am Mittwoch vor den Osterferien haben
sich 55 Personen angemeldet: Schuler, die Férder-
unterricht haben, Lehrer und Ehrenamtliche.

Das Kochen findet im Rahmen des Wahl-Pflicht-
Unterrichts (WPU) statt, der benotet wird. Das Fach
~Hauswirtschaft” gehort seit Bestehen der Haupt-
schule (Ende der 60er-Jahre) zum Facherkanon
und ist Teil der ,Arbeitslehre”. Ein Schiler kommt
jedes Mal freiwillig. Er hat mittwochs in der 5. und
6. Stunde keinen Unterricht und kocht gerne fir
die jungeren Mitschuler, auch wenn er keine Note
bekommt. Betreut werden die ,Kdéche und Kochin-
nen” von zwei Hauswirtschaftslehrerinnen.

An meinem Besuchstag gibt es Putengeschnetzel-

tes in RahmsoBe mit Paprika und Nudeln, als Nach-

tisch Blatterteig mit Nutella. Die Lebensmittel wer-

den von einer der beiden Lehrerinnen am Vortag

eingekauft und in die Schule gebracht. In jeder der

vier ,Kochkojen” bereiten die Schiler, soweit mog-

lich, einen anderen Teil des MenUs zu:

- Paprika waschen und kleinschneiden,

- Zwiebeln hauten und auch kleinschneiden,

- Putenfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden
und anbraten,

. RahmsofBe herstellen,

- Nudeln kochen (wegen der groBen Menge auf
mehreren Herden),

- Nachtisch.

—

o
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Waéhrenddessen richtet ein Schiler den Speise-
raum her. Die sechs Tische werden einzeln gestellt
und mit fUnf Stihlen bestlickt. Geschirr und Be-
steck stellt er an die Essensausgabe. Bis 13:20 Uhr
muss das Essen fertig sein. Dann kommen die Géas-

| te, die pro Gericht 2,50 Euro bezahlen. Da immer

nur 30 Personen gleichzeitig essen kdnnen, wird in
zwei Schichten gegessen.

Nach dem Essen wird das zuriickgebrachte Ge-
schirr gespult (zwei Spulmaschinen) bzw. per Hand
gereinigt. Auch missen die Kiiche und der Speise-
raum aufgerdumt und gefegt werden. Diese Auf-
raumarbeiten machen die Schuler auBerhalb ihrer
Unterrichtszeit, denn nur die 5. und 6. Stufe hat

Nachmittagsunterricht. Beim Aufrdumen betreut |

sie die Lehrerin, die nicht eingekauft hat.

Vor dem Ansturm der 55 hungrigen Gaste verlasse
ich den Kichenbereich, da es voll wird.

Ich habe den Eindruck, dass die Koche und Ko-
chinnen ihre Arbeit mit Freude und Begeisterung
machen, obwohl sie Zeit auBerhalb des Unterrichts
investieren. Ein Schuler fasst das in dem Satz zu-
sammen: ,Ich mache das gerne, weil es mir Spal3
macht und andere auch etwas davon haben.” Dem
ist nichts hinzuzufigen!

Angela Scholl




Im Neuen Testament
berichten Matthaus und Lukas, wie die Junger zu
Jesus kommen und ihn bitten, sie beten zu lehren.
Tatsadchlich weisen deren Versionen Differenzen
im Wortlaut, weniger im Inhalt auf. Was muandlich
von Mund zu Ohr und mehrere Stationen weiter-
gegeben wird, kann sich mit jeder Station leicht
verandern. Zum anderen haben Matthaus und Lu-
kas unterschiedliche Gemeinden vor Augen. Mat-
thaus schreibt fur eine judenchristliche, Lukas fur
eine heidenchristliche Gemeinde. Das hat Auswir-
kungen vor allem fur die Brotbitte. Die hei3t nam-
lich bei Matthaus: ,Gib uns heute das Brot, das wir
brauchen” (Mt 6,11), wahrend Lukas Uberliefert: ,Gib
uns taglich das Brot, das wir brauchen” (Lk 11,3). Ein
kleiner, feiner Unterschied. Die judische Denkweise
ist sehr gegenwartig. Das Hebraisch kennt die klas-
sischen Tempora Vergangenheit, Gegenwart und
Zukunft nicht in der uns bekannten Weise. ,Heute”
ist deshalb immer. Heute ist heute, morgen ist ein
neues Heute. Die matthaische Brotbitte entspricht
diesem Vertrauen in einen stets gegenwartigen
Gott, der fur seine Kinder sorgt. Lukas schreibt fur
griechisch sprechende Menschen. Das Altgriechi-
sche kennt - wie auch unsere Sprache - die Unter-
scheidung der Tempora. Diese Unterscheidung
bringt mit sich, dass heute eben heute und morgen
morgen ist. Deshalb muss Lukas, um dieselbe In-
tention wie Matthaus zu treffen, von der taglichen
Gabe des Brotes sprechen. In ,,unserem” Vaterunser
verschmelzen beide Varianten, so dass wir beten:
.Unser tagliches Brot gib uns heute”.

Die Deutschen und ihr Brot... Fir viele ist es
angeblich das, was sie am meisten vermissen, wenn
sie eine Zeitlang im Ausland leben muissen. Theore-
tisch gibt es in unserem Land eine untberschauba-
re Auswahl an Brot der verschiedensten Sorten und
Zusammensetzungen. Es ist - nicht nur bei uns - ein
absolutes Grundnahrungsmittel. Im Jahr 2022 ha-
ben von 1.000 Haushalten 977 Brot gekauft.

Im Vaterunser Jesu wird um das notwendige Brot,
eben das, was wir brauchen, gebeten - nicht mehr
und nicht weniger: Gott gibt uns heute das, was er
uns taglich gibt. Aber was genau gibt Gott? Sooft
wir dieses Gebet sprechen, so wenig fallt Brot vom
Himmel ...

Das liegt am Brot selbst. Brot spielt in der tatkraf-
tigen Verkindigung Jesu immer wieder eine Rolle.
Da wird aber nicht nur Brot geteilt. Bevor es geteilt
wird, spricht Jesus ein lobpreisendes Dankgebet,
das im Judentum bis heute verbreitet ist. An die-
ses Gebet lehnt sich auch ein Begleitgebet bei der
Gabenbereitung an, das der Priester in der Eucha-
ristiefeier spricht - meist leider leise, weil die Orgel
spielt oder die Gemeinde singt. Wenn es dort still
ist, betet der Priester laut: ,Gepriesen bist du, Herr,
unser Gott, Schopfer der Welt. Du schenkst uns das
Brot, die Frucht der Erde und der menschlichen
Arbeit. Wir bringen dieses Brot vor dein Angesicht,
damit es uns das Brot des Lebens werde. Gepriesen
bist du Herr, unser Gott, Schopfer der Welt.”

Brot - Frucht der Erde und der menschlichen Arbeit.
Im Brot muss beides zusammenkommen: gdttliche
Gabe (Frucht der Erde) und menschliches Zutun.
Nur dann kann Brot entstehen. Daran erinnert uns
die Brotbitte: Der Wille Gottes kann nur geschehen,
wenn wir Menschen mit dem, was Gott gibt, auf die-
ser Erde arbeiten. Wir kdnnen nicht ohne Gott han-

deln und Gott handelt nie ohne uns.
Dr. Werner Kleine,
Pastoralreferent in der Citykirche

Als alleinstehender Mann habe ich zum Brot eine
schwierige Beziehung. Das Brot, das ich im Super-
markt kaufe, in der Regel Paderborner Landbrot,
kommt in einer kleinen Plastikverpackung. Der
Drahtbugel, der sie schlie3t, gibt das Mindesthalt-
barkeitsdatum an. Selten gelingt es mir, das Brot in
den wenigen Tagen zu essen, ehe es ablauft. Natur-
lich kann man Brot auch noch nach dem Mindest-
haltbarkeitsdatum essen. Aber meistens wird es bei
mir schon vorher sehr trocken und schmeckt nicht
mehr oder beginnt zu schimmeln. Auch ein Brot-
kasten, gar nicht mal so billig, hat keine Abhilfe ge-
bracht.
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>
Brot ist teurer geworden, aber ich bin in der privi-
legierten Position, dass ich darUber nicht viel nach-
denken muss. Ich kaufe es trotzdem nicht mehr
gern, weil es mir bei Brot noch schwerer fillt, es
wegzuwerfen, als bei anderen Nahrungsmitteln.
Brot ist keine Nahrung wie jede andere, besonders
far jemanden, der christlich sozialisiert ist. Schon im
Kindergarten hat man gelernt, wie viele Schritte es
braucht, bis das Brot auf dem Teller landet. Aussaat,
Ernte, Mahlen, Backen, Vertrieb: Es muss so viel
passieren, damit mein Brot auf dem Teller landet.

Vieles von dem, was dort passiert, wird durch Chris-
ten geistlich gedeutet. Jedes Brot ist ein Bild fur
Gemeinschaft: ,Aus vielen Kornern ist ein Brot ge-
worden, so fuhr auch uns, o Herr, aus allen Orten, zu
einer Kirche durch dein Wort zusammen”, heif3t es
in einem Kirchenlied. Brot erinnert an die Auferste-
hung, denn dass es diese Korner Uberhaupt gibt,
liegt daran, dass vorher andere Korner in die Erde

gelegtwurden: ,Das Weizenkorn muss ster-
ben, sonst bleibt es ja allein, der eine lebt von
andern, fur sich kann keiner sein”, hei3t es in
einem anderen Kirchenlied. Jesus sagt von
sich, dass er das Brot des Lebens ist: So wird
Brot - auch auBerhalb des Gottesdienstes - zu
einem Bild fur ihn.

Brot ist etwas Besonderes und Brot wegzu-
werfen flhlt sich besonders falsch an. Ich
kaufe es nur noch selten und wenn, dann
meist als Toastbrot, bei dem es mich fast schon
nervos macht, wie lange es scheinbar unver-
andert halt. Deswegen macht es mich be-
sonders froh, wenn Menschen mich einla-
den und ihr Brot mit mir teilen. Dann kann
man mit Handen greifen und vor allem
auch schmecken: Es hat mit Liebe zu tun.

Thorben Pollmann,
Pfarrer in der pastoralen Einheit Sidhéhen
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Eigentlich wollte ich es selbst ausprobieren, doch
leider fand sich kein kaputter Gegenstand in mei-
nem Haushalt. (Den Fohn hatte ich am Anfang des
Jahres entsorgt.)

Bei meinem Besuch treffe ich Ulrich Christenn
(der zusammen mit Silvia Fischer das Café ins Le-
ben gerufen hat) vor Ort (Arrenberger StraB3e 10).
Er berichtet, dass es sich als Gemeinschaftspro-
jekt der evangelischen Kirchengemeinde und der
Stadt Wuppertal entwickelt hat. Das Reparaturcafé
fand im April zum dritten Mal statt und sei zunéchst
schleppend angelaufen. Es musste sich erst noch
herumsprechen.

Repariert werden kann fast alles. Unterschiedliche
Fachleute unter den ehrenamtlich Tatigen helfen
und geben gerne Anleitung zum Reparieren oder
zum kreativen Umgestalten ausrangierter Gegen-
stande (neudeutsch: Upcycling). Ziel ist vor allem,
Ressourcen zu sparen. Angestrebt wird eine dauer-
hafte Nachbarschaftshilfe, wie sie bereits in ande-
ren Stadtteilen von Wuppertal, wie zum Beispiel
in Heckinghausen und Ronsdorf, besteht. ,Altere
Manner konnen noch vieles”, sagt Ulrich Christenn.
Die ,Kundinnen und Kunden® kommen aus der
Nachbarschaft, der Kirchengemeinde und dem
gegenUberliegenden Pflegeheim, aus dem auch
einige Bewohner ihr Kbnnen mit einbrin-

gen. Einer Bewohnerin konnte an

der Nahmaschine geholfen wer-

den, indem man eine Decke

far ihren Rollstuhl néhte, die

nicht immer von den

Knien rutscht.
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Die technischen Gerate wurden durch Spenden er-
worben. Es gab anfangs ca. 26 Interessenten, von
denen 15 bis 18 Personen regelmaBig und unregel-
maBig ihr Kdnnen einbringen. Die Atmosphare ist
locker, an verschiedenen Tischen wird bei einer Tas-
se Kaffee begutachtet, gesprochen und gemein-
sam versucht, das Problem zu I6sen. Und wenn
dann gar nichts mehr geht, versucht man es eben
kreativ und schafft etwas Neues, manchmal ein ori-
ginelles Kunstwerk.
Ulrich Christenn erklart noch zum Schluss, dass
man auf der Suche nach neuen Raumlichkeiten sei,
da der jetzt benutzte Raum ein Mehrzweckraum sei
und deshalb immer wieder gerdumt werden musse.
Es ware schon, wenn man die Gerate stehen lassen
konnte.

Gabriele Wolf




Gott erleben

unterm Mangobaum
Brasilianische Projektpartner zu Besuch

Im September 2023 besuchten uns unsere Freun-
de aus Pedro I, Brasilien. Neto Santos und Uchoéa
vertreten das Bildungszentrum Mandacaru, fiir
das unsere Sternsinger seit zehn Jahren Spen-
den sammeln. Wo begegnet den Aktivisten Gott
in ihrer taglichen Arbeit und was bedeutet ihnen
der Glaube?

170 Kinder und Jugendliche von 11 bis 17 Jahren be-
suchen die Ganztagsschule Thomas a Kempis, die
der katholische Verein Mandacaru im Nordosten
Brasiliens betreibt. Das padagogische Ziel bringt
Agrarwirt Uchda auf den Punkt: Die jungen Leute
aus der kleinbauerlich gepragten Region sollen zu
nachhaltig und dkologisch arbeitenden Landwirten
erzogen werden. ,Wir wollen die Menschen hier
halten, damit das Land nicht an die Agrarindustrie
verloren geht, die ohnehin immer noch viel zu viel
Einfluss auf Wirtschaft und Politik hat”, sagt Uchoa.

~Der Glaube versetzt Berge”

Eine rein weltliches Anliegen? ,Nein®, sagen unsere
Besucher unisono. ,Der Glaube macht den Unter-
schied. Der Glaube néhrt uns und gibt uns Kraft im
alltédglichen Kampf fUr eine gerechtere Welt.” Neto
Santos zitiert das - aus dem Matthausevangelium
entlehnte - gefligelte Wort ,Der Glaube versetzt
Berge”. Uchba erganzt: ,Die christliche Botschaft
zielt darauf ab, dass es allen Menschen gut geht.”
Zu glauben bedeute, sich um unsere Erde, das ,ge-
meinsame Haus”, so Papst Franziskus, zu sorgen.
Gott erfahre er, sagt Uchoa, in seinem Geist, in
seinen Gedanken, im gemeinsamen, solidarischen
Handeln, ,auch unter einem Mangobaum®.

Dieses Verstandnis vermittelt das Bildungszentrum
Mandacaru auch in seiner padagogischen Arbeit.
Neto Santos: ,Die Schiler begegnen Gott im Le-
ben. Bei uns lernen sie, in der Natur zu leben, ohne
sie zu zerstoren, und das Leben in Gemeinschaft
wertzuschéatzen. Es geht immer um das gute Leben

Besuch aus Brasilien: Neto Santos (rechts) ist Sprecher
des Bildungszentrums Mandacaru im Nordosten Brasi-
liens, hier zu sehen mit Pfarrer Dr. Bruno Kurth.

fur alle.” Die Religionslehrerin der kleinen Schul-
gemeinschaft ist Anthropologin mit einem Faible
fUr indigene Spiritualitat, die an der Schule ihren
festen Platz hat. Der in der Okoschule praktizierte
Katholizismus stellt das exakte Gegenprogramm zu
Zuckerrohrplantagen, Versklavung und kultureller
Fremdbestimmung dar. Als Geist der Gemeinschaft
und Verbundenheit mit Gott und der Natur gibt er
dem Schulalltag Sinn.

Astrid Schau
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LaurentiusMusik,
traditionell und auf neuen Pfaden

Tango in der Kirche, Jazz im Gottesdienst - eher
ungewohnlich und nur selten zu héren. Doch in
Sankt Laurentius findet das statt. Das geht auf
Hans Kiiblbeck zuriick, den Seelsorgebereichs-
musiker der Gemeinde. Er verlasst gerne ausge-
tretene (Musik)pfade und bringt eher selten dar-
gebotene Stiicke vor den Hochaltar - neben der
traditionellen Kirchenmusik.

Christliche Hochfeste werden gerne von musika-
lischen Highlights begleitet. So sang zu diesem
Osterfest die Schola Gregoriana wieder den altehr-
wurdigen und ungewodhnlich intimen oOsterlichen
Choral Resurrexi - auferstanden bin ich. Einige der
letzten Hohepunkte waren das Passionskonzert im
Marz: das Stabat Mater dolorosa von Karl Jenkins
und als Novum werden als Open-Air-Konzert Ende
Juni die Liebeslieder-Walzer von Johannes Brahms
zu horen sein.

Hans Kublbeck prasentiertimmer wieder einen um-
fangreichen musikalischen StrauB3 verschiedener
Darbietungen. Es ist unschwer zu erkennen, dass
sich das nur mit aufwendigen Proben realisieren
lasst. So findet erneut eine Singwoche vom 4. bis
9. August statt. Menschen, die Freude am Singen
haben, sind herzlich eingeladen, mitzuwirken. Nach
der Misa Tango des argentinischen Komponisten
Martin Palmeri, der Misa Criolla und einer Ragtime-
Mass in den vergangenen drei Jahren soll es dieses
Jahr wieder einen Klassiker zum Mitsingen geben,
Franz Schuberts Messe in C. Das Ergebnis wird am
10. August wahrend der Feier des Patroziniums zu
horen sein.

Nach To Hope, einer Messe der Jazz-Legende
Dave Brubeck, im vergangenen Jahr beabsichtigt
der Seelsorgebereichsmusiker in diesem Jahr im
November das Deutsche Requiem von Brahms als
Friedenskonzert aufzuflhren. Dieses anspruchs-
volle Werk braucht eine groB3e Chorbesetzung. Die
Proben beginnen am 13. August. Herzliche Einla-
dung an potenzielle Sdngerinnen und Sénger.

Den Kirchenbesuchern wird ein abwechslungsrei-
ches Repertoire geboten. So manches Mal werden
die musikalischen Kompositionen von Instrumenta-
listen begleitet. Man kann sich vorstellen, dass das
auch eine finanzielle Herausforderung ist, insbe-
sondere, da der Eintritt fir die Konzerte frej ist.
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Lust auf Liebeslieder von Brahms?
Herzliche Einladung zur SommerNachtsMusik am

29. Juni um 21 Uhr im Pfarrgarten von St. Laurentiu
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Das sind die groBen High-
lights. Das Kirchenjahr wird
dazu regelmaBig von kleine-
ren Hohepunkten begleitet.
Zum Beispiel singt die Scho-
la jeden dritten Sonntag im
Monat Gregorianische Cho-
rédle in der heiligen Messe.
Das ist eine Besonderheit, da
keine der Kirchengemeinden
im Umfeld von Wuppertal so
regelméaBig diese auBerge-
wohnlichen Gesdnge in der
Messe prasentiert.

Nicht nur zu Hause, auch im
Ausland war und ist die Lau-
rentiusMusik immer wieder
ein gern gesehener Gast. So
waren die Sadngerinnen und
Sénger zum Beispiel 2022
eine Woche lang in Salisbury
als Choir-in-Residence ein-
geladen und haben in der
imposanten Kathedrale ge-
sungen. Im letzten Jahr reiste
der LaurentiusChor nach Rom,
wo er unter anderen im Peters-
dom einen Gottesdienst mu-
sikalisch begleitete. In diesem
Jahr ging die Reiseroute nach
Luxemburg und Metz, wo die
Laurentianer in der groBen go-
tischen Kathedrale aufgetreten
sind. Musikalisch im Gepéack war
die Rheinberger Messe in C,
op. 169, die am Ostermontag
auch in St. Laurentius erklang.

Es lohnt sich also allemal, die
von Hans Kublbeck einstu-
dierten Konzerte in der Basili-
ka St. Laurentius zu besuchen.

Sibyl Quinke

KREUZ UND QUER

Erste Schritte

Die katholische Kirche im Erzbistum Koln
verandert sich. Seit September 2023 gibt es
die ,Pastoralen Einheiten”. Fir unsere Gemein-
den Herz Jesu und St. Laurentius bedeutet das,
dass sie eine pastorale Einheit mit dem Wupper-
taler Westen bilden.

Doch diese neue Einheit muss gestaltet wer-
den. Das Erzbistum gibt einen Ablauf vor, des-
sen erste Schritte wir nun gehen.

Aus allen Gremien, also den Kirchenvorstanden
und den Pfarrgemeinderaten, und aus dem Be-
reich der kategorialen Seelsorge wurden Men-
schen in das Koordinierungsteam unter der
Leitung des leitenden Pfarrers, Dr. Bruno Kurth,
entsandt bzw. berufen.

Die zentrale Aufgabe dieses Gremiums ist,
den Weg zu planen, um zu einer neuen Got-
tesdienstordnung zu kommen, um Uber die
Rechtsform zu entscheiden und um einen Na-
men fur die neue pastorale Einheit zu finden.

Dazu sollen und mussen die Gemeindemitglie-
der die Moglichkeit der Information und auch
der Mitberatung bekommen.

Als erste Gelegenheit sind alle Gemeinde-
mitglieder aus St. Laurentius und Herz Jesu
eingeladen, am Sonntag, den 30. Juni 2024
um 15 Uhr zusammenzukommen.

Dieses Treffen findet entweder im katholischen
Stadthaus oder in der Kirche St. Laurentius
statt. Bitte informieren Sie sich im aktuellen
Wochenbrief, Blickpunkt oder im Internet.

Christian Neyer

#Hzusammenfinden
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Was Gemeindemitglieder nahrt

Oft haben wir liber die Bedeutung vom Brot des
Lebens und vom Wort Gottes, das uns auf unse-
rem Lebensweg ndhren soll, in Predigten gehort
oder in weiteren theologischen Ausfiihrungen
gelesen. Das Wort Gottes als Brot fiirs Leben -
ein sehr anschlussfihiges Bild, wie ich finde. Aber
irgendwie auch abstrakt. Was kann das konkret
heiBen? Und wie kann das im Alltag wirklich aus-
sehen?

LAls ich ungefahr sieben Jahre alt war, kam unser
Pastor zu meiner GroB3tante, um eine Messe (!) an
ihrem Krankenbett zu feiern. Es war meiner Grof3-
tante offenbar sehr wichtig, durch die Eucharistie
in dieser Krise gestarkt zu werden. Das hat mich
beeindruckt. Ich denke oft daran. Wohl auch des-
halb, weil ich dem Pastor ,assistieren” durfte, ob-
wohl ich noch nicht zur Erstkommmunion gegangen
und noch keine Messdienerin war. So flhlte ich
mich - auch (noch) ohne Kommunion - zugehorig.
Der Gedanke an Brot ist fir mich daher ganz stark
mit Gemeinschaft verbunden. Mein Traum ist, dass
es einmal eine Mahlgemeinschaft mit Christus als
Mittelpunkt fur alle geben kann - auch schon im
Diesseits.”

Gemeindemitglied, Herz Jesu

,Mich bestédrkt wirklich die FROHE Botschaft, das
sind in der Regel Predigttexte, die mir Impulse
geben und mich fir die kommende Woche stark
machen und positiv einstimmen.

Ich finde nichts schlimmer als den erhobenen
theologisch-katholischen Zeigefinger. Nehme ich
positive Aspekte mit, dann kann ich das auch bes-
ser an mein Umfeld weitergeben - das Brot sozu-
sagen teilen. Mit moralischen Vorhaltungen kommt
man bei den Menschen nicht weiter und stéBt in
der heutigen Zeit mehr denn je auf Widerstand
statt Einsicht.

Wenn in einer Predigt so gar nichts passt, hole

ich mein Brot ganz gerne auch aus anderen Ge-
meinden, z.B. bei unserer evangelischen Nach-
bargemeinde. Dort werden aktuelle Predigttexte
im Internet eingepflegt und man kann nochmal
nachlesen, was einen bewegt (genédhrt) hat. Das ist
dann sogar nachhaltig!”

Gemeindemitglied, St. Laurentius

.Ich denke dabei ganz konkret an das Brot in mei-
ner Kindheit. Bei uns wurde kein Brot angeschnit-
ten, ohne, meistens mit dem Brotmesser, ein Kreuz
darauf zu zeichnen.

Dieses Zeichen lehrte mich ohne Worte die Ehr-
furcht vor allem, was die Schépfung uns zu unse-
rem Leben zur Verfligung stellt, in der Natur und in
der Arbeit der Menschen. Es gilt, sie zu bewahren.”

Gemeindemitglied, St. Laurentius

Zusammengetragen von Sabine Lambert

Herzliche Einladung zur 125-Jahrfeier nach St. Suitbertus.

Unser Jubelfest méchten wir gerne mit Ihnen und'mit Euch
am 8. September 2024, unserem Patrozinium, um 11:30 Uhr mit einer
Familienfestmesse beginnen. AnschlieBend wollen wir ,drinnen und drauB3en”

noch gebuhrend weiterfeiern :-).

Uber genauere Einzelheiten beraten wir noch mit vielen anderen Beteiligten
und werden dann weitere Details im Laufe des Sommers verraten kénnen.

Wir freuen uns aber schon jetzt auf unsere gemeinsame Feier!
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Eine besondere Brotsorte, die besonders cool ,gebacken”
wird, ist das Stockbrot. Er wird namlich in der Regel nicht in
den Ofen geschoben, sondern der Teig wird um einen Stock
gewickelt und tber der Glut eines offenen Feuers gebacken.

450 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
1TL Salz

3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

250 ml lauwarmes Wasser

1. Als erstes gibst du alle Zutaten in eine Riihrschiissel und
knetest diese entweder per Maschine oder per Hand zu
einem glatten Teig durch.

2. Wenn sich alle Zutaten gut miteinander vermischt haben,
lasst du ihn anschlieBend an einem warmen Ort gut eine
halbe Stunde gehen.

Du kannst den Teig natirlich auch schon weitaus eher
zubereiten und lasst ihn einfach langer gehen. Das ist
gar kein Problem.

3. Ist der Teig nun sichtbar aufgegangen, teilst du ihn in un-
gefahr12 kleine Portionen und formst daraus je einen lang-
lichen Strang.

4. Dann wickelst du den einzelnen Teigstrang einfach jeweils
um einen Stock.

5. Halte den Stock im Abstand von ca. 20 cm fiir etwa 10
Minuten Uber die heiBe Glut.

Sollte es zum Beispiel anfangen zu regnen, kannst du die

Stockbrote auf folgende Weise im Ofen zubereiten:

1. Als erstes heizt du den Backofen auf 185 Grad Ober-/
Unterhitze vor und legst ein Backblech mit Backpapier aus.

Dann folgst du den Schritten 2 und 3 wie oben beschrieben.

4. Statt den Teig um einen Stock zu wickeln, drehst du jetzt
die einzelnen Teigstrange um sich selbst und legst diese
dann auf das vorbereitete Backblech.

5. Danach gibst du das Backblech dann in den vorgeheizten
Backofen und backst das Stockbrot fiir ca. 10-12 Minuten.

Du kannst den Teig einfach verandern, indem du noch Zutaten
dazugibst. z. B. Réstzwiebeln oder geriebenen Kase.
Das schmeckt einfach super lecker!
Wer keine passenden Stocke hat: Aste eines ungiftigen Bau-
mes (z. B. Haselnuss, Buche oder Weide) konnen fir Stockbrot
genutzt werden. Es gibt aber auch lange diinne Holzstabe
im Baumarkt zu kaufen. Beides eignet sich perfekt fiir diesen
Zweck!

Stefanie Clingen
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Unsere Kirchen im
Pfarrgebiet Herz Jesu

I

1|
Herz Jesu Nordstadt & )
Ludwigstr. 56 J ﬁg{_
42105 Wuppertal !"'_’ s

(RSN

Christ Konig Katernberg
Nevigeser Str. 302
42113 Wuppertal

St. Michael Uellendahl

Leipziger Str. 41 %%; .
42109 Wuppertal J_.ﬂg%

St. Maria Hilf Dénberg
Hohenstr. 58
42111 Wuppertal

Ry

St. Johannes Ev. Ob. Uellendahl ' _
Am Deckershauschen 94 :
42111 Wuppertal

Pfarrbiiro Kath. Kirchengemeinde
Herz Jesu
Ludwigstr. 56b, 42105 Wuppertal

Mo - Fr: 09 -12.30 Uhr
Mo, Di, Do: 14 - 17 Uhr

Tel. 0202 - 698 100
pfarramt@herz-jesu-wuppertal.de
bergundtal@herz-jesu-wuppertal.org
www.herz-jesu-wuppertal.de

Unsere Kirchen im
Pfarrgebiet St. Laurentius
St. Laurentius Laurentiusplatz

Friedrich-Ebert-StralRe
42103 Wuppertal

St. Joseph Am Niitzenberg
Vogelsaue/ Ecke
NuUtzenberger StralBe

42115 Wuppertal

St. Marien An der Hardt
WortmannstraBe/

Ecke HardtstraBBe

42107 Wuppertal

St. Suitbertus Elberfeld-Sud
Kolner StraBe/

Ecke ChlodwigstraBe

42119 Wuppertal

Pfarrbiiro Kath. Kirchengemeinde
St. Laurentius
Friedrich-Ebert-StraBBe 22, 42103 Wuppertal

Mo - Fr: 09 - 13 Uhr
Di: 14 -17 Uhr
Do:14 -19 Uhr

Tel. 0202 -37133-0
pfarrbuero@laurentius-wuppertal.de
bergundtal@laurentius-wuppertal.de
www.laurentius-wuppertal.de

Alle Grafiken © Simone Dérfling
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Getauft

Die pfarramtlichen
Informationen zu

Taufen, Trauungen

und Beerdigungen
Get ra Ut stehen aus daten-
schutzrechtlichen
Griinden nur noch
in der Druckausgabe
der Zeitschrift.

Beerdigt

Folgendes Unternehmen hat uns bei der Herstellung
dieser Zeitung mit einer Spende unterstiitzt:

Rocho-Architekten

Dipl.-Ing. A. Rocho BDA

von der Tann Str. 42 | 42115 Wuppertal

Tel. 0202 /37138-0 | Fax 0202 /37138-38
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Dias schonste PDenlkinal,
das ein Mensch

belkommen' [kann,

stelit in den tHerzen
der Mitmenschen.

Fenster und Tiiren in Alu, Holz und Kunststoff,
Sonnenschutz sowie Reparaturen von Glas und
Fenstern, Einbruchschutz.

Glasbau Willi Kriiger e.K. | Inh. Arnd Kiiger | Mainstr. 10 | 42117 Wuppertal

T 0202 /4203 03 | info@glasbau-krueger.de | www.glasbau-krueger.de

Wir danken der Stadtsparkasse Wuppertal herzlich fir
die groBziigige Unterstlitzung unseres Stadtmagazins
sowie der Kirchenmusik in St. Laurentius.




