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Liebe Leserinnen und Leser* 

Herzlich Willkommen zu unseren neuen Sommer - Ausgabe 

des BiBu-Magazins. In dieser Ausgabe lesen Sie einen kurzen 

Reisebericht meiner letzten Urlaubsreise auf Gran Canaria. 

Sie sehen ich bin noch im Urlaubsmodus. Das letzte halbe 

Jahr hat mit gezeigt, wie schnell alles zu Ende sein kann, ei-

ne erschütternde Diagnose wirft den Lebensplan durcheinander, man wird 

sich bewusst das unser Leben hier auf der schönen Erde begrenzt ist , also 

lasst uns das Leben genießen.  

Gran Canaria ist eine beliebte Urlaubsinsel in Spanien, bekannt für ihr ange-

nehmes Klima, schöne Strände und vielfältige Landschaften. Meloneras und 

Playa de Ingles sind bekannte Badeorte im Süden der Insel, die für ihre Sand-

strände, Hotels, Restaurants und Einkaufsmöglichkeiten bekannt sind.  Wir 

waren in Meloneras, sagen wir mal so ein bisschen schicker als Playa de Ingles, 

das ja in die Jahre gekommen ist und sich eigentlich nicht viel verändert hat. 

Mir war in erster Linie die Erholung wichtig und nicht jeden Abend Party. 



Unter anderem haben wir den Ort Arucas besucht mit seiner Rumbrennerei 

„Arehucas“.  Ein Familienunternehmen, das 

1884 auf den Kanarischen Inseln, Spanien, ge-

gründet wurde. Seit mehr als 135 Jahren wid-

men wir uns der Herstellung hochwertiger Rums 

und Spirituosen mit handwerklichen Methoden 

und sorgfältig ausgewählten Rohstoffen. (Text: 

https://arehucas.es). 

Ich hatte Gelegenheit, bei der Besichtigung an einer Verkostung teilzuneh-

men, nach der 5. Kostprobe schmeckte alles gleich aber lecker.                     

Ein weiterer Ausflug nach Las Palmas de Gran Canaria, wir sind bei strahlen-

dem Sonnenschein in den Bus gestiegen und bei strömenden Regen wieder 

in Las Palmas ausgestiegen, der Norden der Insel ist aber für das deutlich 

kältere Klima bekannt. 

Catedral De Las Palmas 



Gran Canaria 

Basisdaten 

Land:  Spanien 

Provinz: Provinz Las Palmas 

Fläche: 1.560,1 km² 

Einwohner: 857.171 (2022)[1] 

Bevölkerungsdichte: 548,41 Einw./km² 

Hauptstadt: Las Palmas de Gran Canaria 

Webseite: www.grancanaria.com 

Zeitzone: Westeuropäische Zeit (UTC) 

Die Amtssprache ist Spanisch (Kastilisch), 

und die Währung ist der Euro. Das subtro-

pische Klima sorgt dafür, dass Gran Cana-

ria das ganze Jahr über angenehmes 

Wetter bietet.  

https://www.grancanaria.com/turismo/

de/ 

Paradisvogelpflanze = Strelitzie 

Mango Baum auf der Finca 

Hotelanlage RIU PALACE OASIS 



Modenschau am 22.05.2024 „Marleen`s Moden „ 

 

 

Ein herzliches Dankeschön an unsere Models 

 

Wir sind mitten in den Vorbereitungen für unser Sommerfest 2024. freuen 

Sie sich auf eine vergnügten Nachmittag in unserem Garten. In diesem Jahr 

werden wir den „Circus Happy“ zu Gast haben, Live ´Gesang, Jonglage, Hula

- Hoop, römische Rolla-Rolla, kleine Zaubershow, Clownerie, Drahtseilakro-

batik etc.. Für Ihr leibliches Wohl wird wie immer gut gesorgt.  

Wann : Sonntag, den 07.07.2024 von 15:00—18:00 Uhr 

Wo : Im Garten Ev. Altenwohnheim Billwerder Bucht 

Akzeptiertes Zahlungsmittel ist der „BiBu-Taler“ erhältlich im Vorverkauf 

bei Frau Domke an der Rezeption. 

Nun freue ich mich auf einen entspannten Sommer mit Ihnen, über aktuelle 

Veranstaltungen werden Sie über den Aushang im Foyer 

„Veranstaltungskalender“ informiert. 

Herzlichst Ihr 

Jörg Wisotzki 

Einrichtungsleitung 



Liebe Leserinnen und Leser, 

An dieser Stelle möchte ich mich Ihnen als „Ehrenamtlicher Bot-

schafter“ von „Meine Erde“ vorstellen, seit geraumer Zeit be-

schäftigt mich das Thema Tod, allein schon durch meine langjäh-

rige Erfahrung in meinem Beruf als Pflegefachkraft und als Ein-

richtungsleitung. Was passiert mit mir nach meinem Tod ? Wie werde ich be-

stattet ? Einäscherung ? Erdbestattung ? Viele Fragen tauchen zu diesem The-

ma auf, was ist mit Vorsorge ? Seit fast einem Jahr bin ich im Freundeskreis 

von „Meine Erde“ und so hat es sich ergeben, dass ich nun eine für mich sehr 

gute Lösung zu meiner Bestattung gefunden habe. Was ist „ Meine Erde“ ?  

1. Sanft auf Stroh und Grünschnitt gebettet 

Ist ein Mensch gestorben, legen wir ihn auf ein Bett aus Stroh und Grün-

schnitt. Durch die Zugabe der pflanzlichen Materialien kann der menschliche 

Körper wieder zu Erde werden. Auch Blumen sind bei der Einbettung eine will-

kommene Beigabe. 

2. Für vierzig Tage in einem Kokon geborgen 

Das Ruhebett befindet sich in einem sargähnlichen Behältnis mit optimalen 

Bedingungen für den natürlichen Verwandlungsprozess. Dieser Kokon bleibt 

bis zum Abschluss der Transformation verschlossen. Über Anschlüsse für Luft 

und mittels Sensoren können wir den Prozess steuern.  

3. Natürlich durch Mikroorganismen umgewandelt 

Natürliche Mikroorganismen, die im menschlichen Körper und den pflanzli-

chen Materialien enthalten sind, transformieren den Körper. Dank perfekter 

Bedingungen arbeiten die kleinen Helfer sehr schnell. Innerhalb von 40 Tagen 

verwandeln sie alles Organische in Erde.  

4. Weiche, fruchtbare Erde entsteht  

Die Natur hat ihre Umwandlung vollendet: Aus dem Körper ist fruchtbarer Hu-

mus entstanden. Wir entnehmen die neue Erde dem Kokon. Verbliebene Kno-

chen mahlen wir zusammen mit dem Humus. So entsteht feinrieselige Erde.  



5. Neues Leben gedeiht 

Der Kohlenstoff und alle Nährstoffe bleiben in der Erde gebunden, die zum 

idealen Nährboden für neues Pflanzenleben wird. Nach der Einbringung auf 

einem Friedhof der Wahl kann die Grabstelle direkt mit einem Baum oder 

Blumen bepflanzt werden.  

Grundlagen für die Reerdigung 

Unser Kokon 

Bei der Reerdigung betten wir den verstorbenen 

Körper in einem sargähnlichen Behältnis, dem 

Kokon, auf Heu, Stroh und Grünschnitt. Hier fin-

det – sicher verschlossen und sorgfältig mit Sen-

soren überwacht – die Transformation zu Erde 

statt. Unser Kokon der zweiten Generation wird 

aus recyceltem Kunststoff gefertigt und ist somit 

deutlich leichter und ressourcenschonender in der Herstellung. Die gesamte 

Konstruktion folgt dem Cradle-to-Cradle-Prinzip, d.h. alle Bestandteile können 

einzeln rückgebaut und wiederverwertet werden. Für die Einbettung und Ver-

abschiedung bekommt der Kokon ein ansprechendes Holzgewand.  

( Text : Reerdigung - die nachhaltige Bestattungsform | MEINE ERDE (meine-erde.de)  

 

Für weitere Fragen zum  Thema „Meine Er-

de“ und auch Vorsorge finden Sie Informati-

onsmaterial im Foyer unserer Einrichtung 

und gerne in einem persönlichen Bera-

tungsgespräch bei mir. 

 

https://www.meine-erde.de/reerdigung


Wir begrüßen ganz herzlich 

unsere neuen Pflegebewohner 

 

 

 

Christa Birkhoff 

 

Horst Löffelbein 
 

 

 

Foto : J. Wisotzki 



 
Geburtstage Juli 

                

 

 

 

 

 

 

 

Christa Birkhoff 
 

 

 

Dieter Franck 
 

 

 

Heinz-Hubert Grimmer 
 

 

 

Georg Hehensteiger 
 

 

Inge Huderitz 
 

 

 

Horst Löffelbein 
 

 

 

Bärbel Meider 
 

 

 

Reinhard Meyer 
 

 

 

Alwin Reuter 
 

 

 

Hans Dieter Runte 
 

 

 

Ursula Schröder 
           

 

 

 

 

 

 

 

 

    Foto: https://www.blumigo.de/blumenblog/blumen-im-juli-schnittblumen-saison-kalender/ 



    Geburtstage August     
 

 

 

Karl-Friedrich Dettmer 
 

Wolfgang Dubois 
 

Brigitte Gossmann 
 

Christa Göyenc 
 

Werner Rost 
 

Louise Rösler 
 

Andreas Schulz 
 

Karl Walkusch 
 

Charlotte Weber 
 

Gerda Ziehn 

 

 

Foto: https://www.blumigo.de/blumenblog/welche-blumen-gibt-es-im-august-der-schnittblumen-saison-kalender/ 

 



Geburtstage September                                  
 

 

 

Ilse Borchert 
 

 

 

 

 

Klaus Hartung 
 

 

 

 

Johannes Laudan 
 

 

 

 

Inge Müller 
 

 

 

 

Irena Pasterny 
 

 

 

 

Inge Rinne 
 

 

 

Jürgen Rodde 

 

 

 

 

Renate Schindeler 

Foto: https://www.blumigo.de/blumenblog/welche-blumen-gibt-es-im-september-schnittblumen-saison-kalender/ 



Die Mitglieder unseres Heimbeirates 

Stand: 09.04.2024 

 

 

  1. Vorsitzender 
 

 

  Herr Karl Walkusch (Zimmer 115) 
 

 

 

 

 

  2. Vorsitzender 
 

 

  Herr Jürgen Suhr (Zimmer 106) 
 

 

 

 

 

 

  Frau Inge Wenzel 

  Mitglied des Beirates 
 

 

 

 

 

  Frau Gabriela Gabryschek 

  Mitglied des Beirates 
 

 

 

 

 

  Herr Karl-Friedrich Dettmer 

  Mitglied des Beirates 
 

 

 

 

 

  Herr Klaus Bostelmann 

  Mitglied des Beirates/Ombudsperson 
 







Der Monat Juli 

 

Im Juli zeigt der Saisonkalender ein großes Angebot an heimischem 

Obst und Gemüse: neben Blumenkohl, Karotten, Kohlrabi und vielen 

verschiedenen Salaten darf man sich jetzt vor allem auf Beeren und 

Steinobst freuen: Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Pfirsiche 

und Aprikosen gibt's frisch am Obststand. 

 

 

Was ist besonders im Juli? 

Im Juli füllen viele regionale Produkte die Kisten der Obst- und Gemü-

sestände. Aus dem Freilandanbau sind besonders viele Beeren nun 

reif für die Ernte und die Auswahl ist riesig. 

 

 

Für was steht der Monat Juli? 

Die warmen Sommermonate Juli und August hießen damals Quintilis 

und Sextilis – Namen für den fünften und den sechsten Monat. Schon 

kurz nach Einführung des Julianischen Kalenders bekam Quintilis den 

Namen Julius zu Ehren von Julius Caesar – unser heutiger Juli. 

 

 

Was verbindet man mit Juli? 

Juli und August bilden durch die langen Sommerferien die Hauptferi-
enzeit und in vielen Urlaubsgebieten die Hochsaison. Der Juli ist je-
doch in allen deutschsprachigen Ländern frei von Feiertagen. 
 
 
 
Quelle: https://www.google.com/search?q=typisch+f%C3%
BCr+juli&rlz=1C1CHBD_deDE923DE923&oq=&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCQgAEEUYOxjCAzIJCAAQRRg7GMIDMhEI
ARAAGAMYQhiPARi0AhjqAjIRCAIQABgDGEIYjwEYtAIY6gIyDwgDEC4YAxiPARi0AhjqAjIRCAQQABgDGEIYjwEYtAIY
6gIyEQgFEAAYAxhCGI8BGLQCGOoCMhEIBhAAGAMYQhiPARi0AhjqAjIRCAcQABgDGEIYjwEYtAIY6gLSAQkyMTQ0
ajBqMTWoAgiwAgE&sourceid=chrome&ie=UTF-8 
 



Der Monat August 

 

Charakteristisch für August ist die große Vielfalt an heimischen Bee-

ren wie Himbeeren, Blaubeeren, Stachelbeeren, Johannisbeeren, 

Brombeeren. Aber auch andere leckere Früchte haben jetzt Hauptsai-

son: Aus Kirschen, Pflaumen und Mirabellen lassen sich leckere Ku-

chen, Obstsalate, Desserts oder Müslis zaubern. 

 

 

Was ist besonders im August? 
Tage voller Leben: Im August herrscht Hochsommer! Laue Sommer-
nächte sind erfüllt vom Summen der Mücken, das Heidekraut blüht 
und Greifvögel ziehen umher auf der Suche nach Nahrung. Auch Fle-
dermäuse können jetzt häufig entdeckt werden. Im August liegen mor-
gens die ersten Frühnebelbänke in den Flusstälern. 
 
 
Für was ist August bekannt? 
Er war Julius Cäsars Adoptivsohn, Roms erster Kaiser und der Be-
gründer der Römischen Kaiserzeit – die Rede ist von Augustus, "dem 
Erhabenen". Sein Name begegnet Dir sogar heute noch, wenn Du ei-
nen Blick in den Kalender wirfst. Den Namen des Monats August, ha-
ben wir nämlich ihm zu verdanken! 
 
 
 
Was verbindet man mit dem August? 
Bis heute noch verbindet man mit dem Geburtsstein August viele po-
sitive Eigenschaften. So soll er zur Verbesserung der psychischen 
Gesundheit und zur Förderung des spirituellen Wohlbefindens beitra-
gen. Dank ihm kann man von Pessimismus und allen negativen Ge-
danken der Vergangenheit loslassen. 
 
 
 
 
Quelle: https://www.google.com/search?
q=Typisch+august&rlz=1C1CHBD_deDE923DE923&oq=Typisch+august&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCQgAEEUYORiA
BDIHCAEQABiABDIICAIQABgWGB4yCAgDEAAYFhgeMggIBBAAGBYYHjIKCAUQABiABBiiBKgCCLACAQ&sourceid=
chrome&ie=UTF-8#ip=1 

 
 



Der Monat September 

 

Im Übergang vom Sommer in den Herbst ist der September einer der 

schönsten Monate. Nun können die Früchte des Sommers genossen 

werden und Hirsche beim Röhren gehört werden. Mit der allmählich 

erlöschenden Kraft des Sommers und dem Übergang zu herbstlicher 

Reife ist der September einer der schönsten Monate. 

 

Wie ist der Monat September bekannt? 
Der September heißt in der Schweiz Herbstmonat, Erntemonat .                  
Die Angelsachsen nannten den Monat Gerstmonath, Gerstenmonat, 
da diese Ernte dann normalerweise geerntet wurde. Im Jahr 1752 
führte das Britische Empire den Gregorianischen Kalender ein.                           
Im Britischen Empire folgte in diesem Jahr auf den 2. September                     
unmittelbar der 14. September. 
 

 

Was macht den September besonders? 
September ist die Tagundnachtgleiche: die Sonne steht in der Äqua-
torebene der Erde und geht an diesem Tag genau im Osten auf und 
genau im Westen unter. An einem dieser zwei Tage beginnt, astrono-
misch gesehen, auf der Nordhalbkugel der Herbst bzw. auf der                      
Südhalbkugel der Frühling. 
 
 
Was passiert in der Natur im September? 
Der Wald im September 
Es ist viel los im Wald. Tausende Pilzsucher freuen sich über                          
Steinpilze, Rotkappen und Maronen. Manche sammeln auch die 
Früchte von der Rosskastanie und Eichen. Kräuter wie die Glocken-
blume, das Heidekraut, die Brennnessel oder das Johanniskraut                   
stehen in vollem Saft. 
 
 
Quelle: https://www.google.com/search?
q=typisch+september&sca_esv=a76695392a9980a7&rlz=1C1CHBD_deDE923DE923&ei=aQtXZq28ErSQwPAP0
8WkA8&ved=0ahUKEwjtlP6O27KGAxU0CBAIHdMiCf8Q4dUDCBA&uact=5&oq=typisch+september&gs_lp=Egxn
d3Mtd2l6LXNlcnAiEXR5cGlzY2ggc2VwdGVtYmVyMgUQABiABDIFEAAYgAQyBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeMgYQABg
WGB4yBhAAGBYYHkj8J1CvBViwJHABeAGQAQCYAW2gAdALqgEDOS42uAEDyAEA-
AEBmAIQoALtDMICChAAGLADGNYEGEfCAgoQABiABBhDGIoFwgIIEAAYgAQYo-
gTCAggQABgWGB4YD8ICCBAuGIAEGLEDwgIIEAAYgAQYsQPCAggQABiiBBiJBZgDAIgGAZAGCJIHBDIuMTSgB_pR&
sclient=gws-wiz-serp 
 



Das beliebte Bewohner -  Café                                                                         

mit Frau Maren Kokott 

und Frau Jutta Hehensteiger 

Herzliche Einladung an Bewohner und Angehörige unserer                                       
Einrichtung. Kommen Sie doch mal vorbei auf eine Tasse Kaffee und 
ein Stück Kuchen. Genießen Sie den schönen Ausblick und den 
selbstgebackenen Kuchen.  
 
Wir bedanken uns bei Frau Maren Kokott sowie bei                                                  
Frau Jutta Hehensteiger für ihren ehrenamtlichen                                             
Einsatz im Service.  
 
Gerne nehmen wir auch wieder Kuchenspenden entgegen. 

 
 

 

 

Jeden Mittwoch 

ab 14.30 Uhr 

Speisesaal im 1. OG 

 

 



 

R O L L A T O R T A N Z 
 

Mit Maria Kammermeier 
 

 

Ort: Speisesaal (1. OG) 

Wann: 2 x im Monat 

(Termine entnehmen Sie bitte dem Veranstaltungskalender) 

Uhrzeit: 16.45 - 17.30 Uhr. 

 

Der erste Termin ist kostenlos. 

Danach beträgt der Kostenbeitrag 2,50 €. 

Bitte im Büro bezahlen. 

 

Wichtig: Rollator bitte mitbringen! 

Sollten Sie keinen Rollator haben, so geben Sie bitte                                                                        
Maria Kammermeier rechtzeitig Bescheid. 

Zuschauer sind nicht erlaubt. 



An dieser Stelle möchten wir uns, für den ehrenamtlichen Einsatz,                                              

bei Frau Rita Schönfeld bedanken! 

 

Jeden Dienstag und Donnerstag 

 

 

 

 

mit Frau Rita Schönfeld 

14:30 Uhr 

Panoramaraum 5. Etage 

 

Wer nicht wagt, der nicht gewinnt ! 

 









Eis 
 

Das erste cremige Eis stammt vermutlich aus dem Perserreich, wo um 

400 v. Chr. gefrorenes Rosenwasser mit Reisnudeln, Safran und diversen 

Obstsorten zu einem luxuriösen Dessert für den königlichen Hof gemischt 

wurden. Die heute beliebte cremige Variante mit Sahne wurde erst einige 

Jahrhunderte später erfunden. 

 

 

Wer hat das Eis erfunden? 
Oft wird diskutiert- doch wir haben die Antwort: Die Speiseeis Erfinder 
sind entgegen der weit verbreiteten Meinung nicht die Italiener- nein, 
das erste Speiseeis gab es im alten China. Hier ließen die Herrscher 
große Eislager für das dem Sorbet ähnelnde Speiseeis anlegen. 
 
 
 
Was war das erste Eis auf der Welt? 
Das erste Speiseeis gab es vermutlich im antiken China. Die chinesi-
schen Herrscher hatten große Eislager anlegen lassen. Das dem Sor-
bet ähnelnde Speiseeis war aber auch in der europäischen Antike be-
kannt. 
 
 
 
Wie kam das Eis nach Deutschland? 
1673 brachten Berater Ludwig XIV. auf die Idee, Speiseeissteuer zu 
erheben und die Rezepte zu verkaufen. Mit der französischen Revolu-
tion kam das Eis nach Deutschland. Vicomte Lanclot, der vor den po-
litischen Wirren geflohen war, gründete 1799 in Hamburg die erste 
deutsche Eisdiele. 
 
 
 
 
Quelle: https://www.google.com/search?
q=geschichte+des+eis&sca_esv=cd3ec118dfb68f5c&sca_upv=1&rlz=1C1CHBD_deDE923DE923&ei=o2ZYZvO2N6mXxc8Pie
qc-A4&ved=0ahUKEwizlKqhprWGAxWpS_EDHQk1B-
8Q4dUDCBA&uact=5&oq=geschichte+des+eis&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEmdlc2NoaWNodGUgZGVzIGVpczIFEAAYgA
QyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIEEAAYHjIGEAAYBRgeMgYQABgFGB4yBhAAGAgYHkjLaFDJ
KVi4ZHABeAGQAQCYAYIBoAHIDKoBBDQuMTG4AQPIAQD4AQGYAg6gAvgLwgIKEAAYsAMY1gQYR8ICDRAAGIAEGLADGEMY
igXCAhkQLhiABBiwAxjRAxhDGMcBGMgDGIoF2AEBwgIZEC4YgAQYsAMYQxjHARjIAxiKBRivAdgBAcICChAAGIAEGEMYigXCAg
sQLhiABBixAxiDAcICDhAuGIAEGMcBGI4FGK8BwgIIEAAYgAQYsQPCAgsQABiABBixAxiDAcICBhAAGAcYHsICEBAAGIAEGLEDG
IMBGIoFGArCAgoQABiABBixAxgKwgIHEAAYgAQYDcICCBAAGAcYCBgewgIGEAAYDRgewgIIEAAYBRgNGB7CAggQABiABBiiBJ
gDAIgGAZAGC7oGBAgBGAiSBwQyLjEyoAf3aA&sclient=gws-wiz-serp 



Eis 
 
Warum heißt es Eis? 
Die Wortherkunft (Etymologie) von Eis lässt sich über das althoch-
deutsche, mittelhochdeutsche und niederdeutsche îs bis zum germa-
nischen īsa zurückverfolgen. Durch Diphthongierung (Lautwandel von 
einem zu zwei Vokalen) wurde aus diesem Urwort unter anderem das 
deutsche Eis und das englische ice. 
 
Wo auf der Welt wird am meisten Eis gegessen? 
Auf Platz 1 befindet sich überraschenderweise Estland - mit 12,5 kg 
pro Kopf im Jahr. 
 
Was ist das beliebteste Eis auf der ganzen Welt? 
An der Spitze belegt - wie schon in den vergangenen Umfragen - die 
Sorte Vanille den ersten Platz, gefolgt von Erdbeere und Schokolade. 
Die Sorten Haselnuss, Mango, Stracciatella, Cookies, Zitrone, Amare-
na und Pistazie runden die Top 10 ab. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Quelle: https://www.google.com/search?
q=geschichte+des+eis&sca_esv=cd3ec118dfb68f5c&sca_upv=1&rlz=1C1CHBD_deDE923DE923&ei=o2ZYZvO2N6mXxc8Pie
qc-A4&ved=0ahUKEwizlKqhprWGAxWpS_EDHQk1B-
8Q4dUDCBA&uact=5&oq=geschichte+des+eis&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEmdlc2NoaWNodGUgZGVzIGVpczIFEAAYgA
QyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIEEAAYHjIGEAAYBRgeMgYQABgFGB4yBhAAGAgYHkjLaFDJ
KVi4ZHABeAGQAQCYAYIBoAHIDKoBBDQuMTG4AQPIAQD4AQGYAg6gAvgLwgIKEAAYsAMY1gQYR8ICDRAAGIAEGLADGEMY
igXCAhkQLhiABBiwAxjRAxhDGMcBGMgDGIoF2AEBwgIZEC4YgAQYsAMYQxjHARjIAxiKBRivAdgBAcICChAAGIAEGEMYigXCAg
sQLhiABBixAxiDAcICDhAuGIAEGMcBGI4FGK8BwgIIEAAYgAQYsQPCAgsQABiABBixAxiDAcICBhAAGAcYHsICEBAAGIAEGLEDG
IMBGIoFGArCAgoQABiABBixAxgKwgIHEAAYgAQYDcICCBAAGAcYCBgewgIGEAAYDRgewgIIEAAYBRgNGB7CAggQABiABBiiBJg
DAIgGAZAGC7oGBAgBGAiSBwQyLjEyoAf3aA&sclient=gws-wiz-serp 

Foto: https://www.istockphoto.com/de/foto/drei-verschiedene-eis-creme-kugeln-erdbeer-vanille-und-schokolade-

gm849782066-139498353 





Die Grasnelke ist die Blume des Jahres 2024 
 
Die Grasnelke ist ein richtiges Multitalent: Sie verträgt sowohl                    
magere als auch salzige oder mit Schwermetallen belastete Böden 
und ist eine wichtige Nahrungsquelle für Insekten.  
 
Während ihrer langen Blütezeit von Mai bis Oktober liefert sie Nektar 
und Pollen für Wildbienen und Schmetterlinge wie den Grasnelken-
Glasflügler. Doch obwohl sie auf Magerrasen, Salzwiesen,                          
Schwermetallfluren sowie an Straßenrändern vorkommt, gehen ihre 
Bestände zurück. Mittlerweile steht sie auf der Vorwarnliste der                       
Roten Liste gefährdeter Pflanzen.  
 
Die intensive Landwirtschaft, hohe Stickstoffeinträge, die zu intensi-
ve Pflege von Wegrändern und Grünflächen nehmen der Grasnelke 
und damit auch vielen Insekten und Vögeln ihre Lebensräume. 
 
 
Quelle: https://loki-schmidt-stiftung.de/blume-des-jahres/2024#:~:text=Mit%20der%20Wahl%20der%20Grasnelke,bl%

C3%BCtenreicher%20Magerrasen%20und%20Salzwiesen%20auf. 

Foto: https://www.oekotest.de/bauen-wohnen/Blume-des-Jahres-2024-Deshalb-sollten-Sie-die-Grasnelke-in-den-

Garten-pflanzen_14196_1.html 



Der Kiebitz ist der Vogel des Jahres 2024 

Bedrohter Wiesenbrüter braucht mehr Feuchtgebiete. 

Sein Wahlslogan „Wasser marsch!“ bringt zum Ausdruck, woran es 

dem Kiebitz besonders fehlt: Entwässerung und intensive Landwirt-

schaft sorgen dafür, dass der Vogel des Jahres 2024 seinen natürli-

chen Lebensraum verliert. 

 

Was Sie vielleicht noch nicht über den Kiebitz wussten 

Der Kiebitz verdankt seinen Namen seinem einprägsamen Ruf„kie-wit“.                           
Er ist ein überaus langlebiger Vogel und kann bis zu 24 Jahre alt werden. 
Für einen Watvogel hat der Kiebitz sehr große Flügel, ist somit gut in der Luft zu 
identifizieren. Sein englischer Name lautet Lapwing („Flügel an Lappen erin-
nernd“). Oft wollen Männchen die Weibchen beeindrucken, indem sie kleine 
Mulden scharren und Gräser rupfen – auch „Scheinnisten“ genannt. Spektaku-
läre Flugmanöver sollen den Weibchen während der Balz ebenfalls imponieren. 
Das hat ihm auch den Beinamen „Gaukler der Lüfte“ eingebracht. 
Zwar verlassen die Küken bereits nach wenigen Stunden ihr Nest, suchen aber 
noch eine gute Woche lang immer wieder die Wärme ihrer Mutter. 
Kiebitze gelten als recht mutige Vögel: Fressfeinde werden oft von mehreren 
Kiebitzen angegriffen und erfolgreich vertrieben. 
Kiebitzeier waren früher eine Delikatesse. Inzwischen ist es verboten, diese zu 
essen oder zu sammeln. Selten verirren sich auch bräunliche Steppenkiebitze 
nach Mitteleuropa und schließen sich hiesigen Kiebitztrupps an. 
Kiebitze sind sogenannte Teilzieher: Ein Teil von ihnen überwintert bei milder 
Witterung in Deutschland, auch an den Küsten. Ein anderer Teil zieht in die 
Wintergebiete, etwa nach Spanien, Frankreich, Großbritannien und die Nieder-
lande. 

Quelle: https://www.nabu.de/tiere-und-pflanzen/aktionen-und-projekte/vogel-des-jahres/2024/index.html 

Foto: https://pixabay.com/de/photos/kiebitz-vogel-wasservogel-4538296/ 



 

Gedächtnistraining 

mit Frau Peggy van de Wetering 

jeden Montag um 15.00 Uhr 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Foto:  https://pixabay.com/de/vectors/fragen-mann-kopf-erfolg-lampe-2519654/ 

 

 

 

An dieser Stelle möchten wir uns,                                                   

für den ehrenamtlichen  

Einsatz, bei Frau Peggy van de Wetering                           

bedanken! 
  

 



 

Spaß, Sport und Spiel 

Sitz-Tanz-Gymnastik 

mit Frau Maria Kammermeier. 

Jeden Freitag um 14.30 Uhr 

im Speisesaal. 

Bitte beachten Sie dazu den  

aktuellen Wochenplan! 

 

 

 

Foto: https://pixabay.com/de/vectors/fitness-aus%c3%bcbung-dehnen-2730768/ 





Juli Rezept 
 

Nudelsalat auf Italienisch 
 

Die Nudeln kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Pinien-

kerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett leicht anbräunen. 

Rucola gut waschen, trocken schleudern und etwas kleiner schnei-

den. Die getrockneten Tomaten gut abtropfen lassen und wie den 

Mozzarella und den Parmaschinken klein schneiden. Alles in eine 

große Schüssel geben, salzen und pfeffern. 

 

Öl, Essig, klein gehackte oder gepresste Knoblauchzehe, Pesto, Senf 

und Honig miteinander vermischen und kurz vor dem Essen über den 

Salat geben. Alles noch einmal gut durchmischen und mit dem gerie-

benen Parmesan garnieren. 
 

 

Arbeitszeit ca. 25 Minuten 

Koch-/Backzeit ca. 15 Minuten 

Gesamtzeit ca. 40 Minuten 

Schwierigkeitsgrad normal 

 

 

Quelle/Foto: https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/291451108168834/Nudelsalat-auf-italienisch.html 

Rezept von: kreinzru 

https://www.chefkoch.de/rezepte/291451108168834/Nudelsalat-auf-italienisch.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/c671fca397347f6c369c9b70d7401b92/kreinzru.html


Juli Rezept 
 

Nudelsalat auf Italienisch 

Zutaten für 4 Portionen:  

 

 

Für den Salat: 

250 g 
 Penne oder andere Nudeln nach Wahl 
 

50 g 
 Pinienkerne 
 

  Rucola 
 

100 g 
 Tomate(n), getrocknete in Öl 
 

200 g 
 Mozzarella 
 

150 g  Parmaschinken 

  Salz und Pfeffer 

Für das Dressing: 

70 ml  Olivenöl extra vergine 

3 EL  Balsamico, heller oder dunkler, je nach  Geschmack 

1 Zehe/n  Knoblauch 

1 TL  Pesto 

1 TL  Senf 

1 TL  Honig 

Zum Garnieren: 

  Parmesan, frisch geriebener 

Quelle/Foto: https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/291451108168834/Nudelsalat-auf-italienisch.html 

 

Rezept von: kreinzru 

https://www.chefkoch.de/rezepte/291451108168834/Nudelsalat-auf-italienisch.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/c671fca397347f6c369c9b70d7401b92/kreinzru.html


August Rezept 

Mozzarella-Hähnchen in Basilikum-Sahnesauce 

Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.                  

Öl in einer Pfanne erhitzen. Filets darin von allen Seiten ca. 5 Min. 

kräftig anbraten. 

 

Tomaten waschen und halbieren. Basilikumblätter abzupfen, waschen 

und fein hacken. 

 

Sahne in einem Topf aufkochen lassen. Schmelzkäse hineinrühren 

und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 2/3 vom Basili-

kum unterrühren. 

 

Fleisch und Tomaten in eine gefettete Auflaufform geben. Sauce dar-

über gießen. Mozzarella in kleine Stückchen schneiden und auf dem 

Fleisch verteilen. Wer mag, kann noch geriebenen Parmesan und 1 

EL Kräuterbutter in kleinen Flöckchen darauf verteilen. 

 

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze bzw. 175 °C Umluft 

ca. 30 Min. backen. Herausnehmen und mit restlichem Basilikum be-

streuen. 

 

Dazu schmecken Kroketten oder Reis. 

Quelle:  https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1844061298739441/Mozzarella-Haehnchen-in-Basilikum-

Sahnesauce.html 

Rezept von: bienemaya 

https://www.chefkoch.de/rezepte/1844061298739441/Mozzarella-Haehnchen-in-Basilikum-Sahnesauce.html


August Rezept 

Mozzarella-Hähnchen in Basilikum-Sahnesauce 

Zutaten für 4 Portionen: 

4   Hühnerbrustfilet(s) 

   Salz und Pfeffer 

1 EL   Öl 

250 g   Cocktailtomaten 

½ Topf   Basilikum 

200 g   Sahne 

100 g   Sahneschmelzkäse 

   Fett für die Form 

125 g   Mozzarella 

n. B.   Parmesan, optional 

1 EL   Kräuterbutter, optional 

Quelle/Foto: https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1844061298739441/Mozzarella-Haehnchen-in-Basilikum-

Sahnesauce.html 

Rezept von: bienemaya 

https://www.chefkoch.de/rezepte/1844061298739441/Mozzarella-Haehnchen-in-Basilikum-Sahnesauce.html


September Rezept 

Kürbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch 

 

Kürbis, Möhren, Ingwer und Zwiebel schälen und würfeln, in der Butter 
andünsten. Mit der Brühe aufgießen und in etwa 15 - 20 Minuten weich 
kochen. Dann sehr fein pürieren, eventuell durch ein Sieb streichen. 
Die Kokosmilch unterrühren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Zitronen-
saft abschmecken und noch mal erwärmen. Mit Korianderblättchen 
garniert servieren. 
 
 
Eine schnelle, leicht exotische Suppe, schön im Menü. Ich benutze für 
diese Suppe immer einen Hokkaido, den muss man nicht schälen.                    
In Thailand isst man Kürbissuppe mit kleinen Garnelen als Einlage. 

Quelle/Foto: https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/259781101566295/Kuerbissuppe-mit-Ingwer-und-Kokosmilch.html 

 

 

Rezept von: UlrikeM 

https://www.chefkoch.de/rezepte/259781101566295/Kuerbissuppe-mit-Ingwer-und-Kokosmilch.html


Zutaten für 6 Portionen: 

800 g   Hokkaidokürbis(se), geputzt gewogen 

600 g   Möhre(n), geschält gewogen 

1 Stück(e)   Ingwer, ca. 5 cm lang 

1   Zwiebel(n) 

2 EL   Butter 

1 Liter   Gemüsebrühe 

500 ml   Kokosmilch 

   Salz und Pfeffer 

   Sojasauce 

1   Zitrone(n), Saft davon 

   Koriandergrün zum Garnieren 

September Rezept 

 

Kürbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch 

Quelle/Foto: https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/259781101566295/Kuerbissuppe-mit-Ingwer-und-

Kokosmilch.html 

 

 

Rezept von: UlrikeM 

https://www.chefkoch.de/rezepte/259781101566295/Kuerbissuppe-mit-Ingwer-und-Kokosmilch.html


Johann Wolfgang von Goethe: Sommertag 

Nun ist er endlich kommen doch 
In grünem Glanz, in junger Kraft, 
Den ich so lange Zeit gesucht, 
So heiß ersehnt in stiller Nacht. 

Auch deine Freuden, liebes Herz, 
Bekränzen sich mit Sommerflor, 
Auf jedem Blatt an jedem Reis 
Knosp't eine neue Liebe vor. 

Und droben, seh ich, rühret sich's 
Und zeugt in stiller Götter Nacht, 

Und durch die Wolken strahlet schon 
Die neue Liebe, Morgenpracht. 

Ja, du bist mein! Ich darf dich nun 
Umgatten in der Stillen Hain 

Und, sey's in Leben oder Tod, 

Quelle/Foto: https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/
#Christian_Morgenstern_Der_Sommer 

 

https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/#Christian_Morgenstern_Der_Sommer
https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/#Christian_Morgenstern_Der_Sommer


 

Eduard Mörike: An einem Sommermorgen  

 

Auf den Wiesen lag das junge Jahr. 
 
 
 
 
 
 

Vom Himmel grüßte mild die Sonne, 
 
 
 
 
 
 

Der Kuckuck sang, die Wachtel schlug im Korn: 
 
 
 
 
 

Da gingen wir zusammen durch die Flur, 
 
 
 
 
 

Und pflückten Blumen, rot und blau und gelb, 
 
 
 
 
 

Und flochten einen Kranz und warfen ihn ins Wasser, 
 
 
 
 
 
 

Und sahen zu, wie er forttrieb. 

Quelle/Foto: https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/
#Christian_Morgenstern_Der_Sommer 

https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/#Christian_Morgenstern_Der_Sommer
https://www.forum-fuer-senioren.de/sommergedichte-verse-reime-und-sprueche/#Christian_Morgenstern_Der_Sommer


 

Ansprechpartner und Kontakte 

Conny Domke - Sekretariat und Rezeption 

 040 / 780 82 702 

 billwerder@diakoniestiftung.de 

 

Cathleen Hube - Hauswirtschaftsleitung 

 040 / 780 82 741 

 hube@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Marcel Krafczyk - Pflegedienstleitung 

 040 / 780 82 726 

 krafczyk@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Jörg Wisotzki - Einrichtungsleitung 

 040 / 780 82 720 

 wisotzki@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Thomas Ihle - koordinierender Praxisanleiter 

 040 / 780 82 736 

 praxisanleitung@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Melanie Tahiraj - Buchhaltung 

 040 / 780 82 703 

 tahiraj@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Torsten Günther - Leistungsabrechnung 

 040 / 780 82 704 

 guenther@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Franziska Druve - Leitung Soziale Betreuung 

 040 / 780 82 713 

 sb@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

Dennis Rosema - Haustechnik 

 040 / 780 82 743 

 technik@billwerder.diakoniestiftung.de 

 

















 

Externe Kontakte 

 

Kooperationsärzte: 

Dr. Tilmann Drobik, Marckmannstraße 88 a, 20539 Hamburg 

 040 / 78 98 00 

 https://www.praxis-drobik.de/ 

 

Dr. Andrea Ibing, Rothenburgsorter Marktplatz 1, 20539 Hamburg 

 040 / 78 60 42 

 040 / 78 73 42 

 https://www.praxis-rbo.de/ 

 

Dr. Martin Eichenlaub, Elbgaustraße 112, 22547 Hamburg 

 040 / 84 10 84 

 http://www.praxis-eichenlaub.de/ 

 

Apotheke: 

Löwen-Apotheke, Rothenburgsorter Marktplatz 1, 20539 Hamburg 

 040 / 788 777 64 

 https://www.loewen-apotheke-rothenburgsort.de/apotheke/

willkommen.htm 

 apotheke-rothenburgsort@t-online.de 

 

Pastor Stender  

 0176 / 434 150 57 

 rstender@gmx.de 

 



Wollst endlich sonder     

Grämen aus dieser Welt uns 

nehmen durch einen sanften 

Tod; und wenn du uns        

genommen, lass uns in     

Himmel kommen, du unser 

Herr und unser Gott.  

Text: Matthias Claudius (1779)  

 

Gedenken der Verstorbenen 

Ruth Draack 

Inge Maass 

Ernst Richter 

Hanne-Lore Vieregge 

Gerda Ziehn 

 
 

 

 

 

Und reichst du uns den schweren Kelch, den bittern 

des Leids, gefüllt bis an den höchsten Rand, 

so nehmen wir ihn dankbar ohne Zittern 

aus deiner guten und geliebten Hand.  

Text: Dietrich Bonhoeffer (1944)  

 

Foto : St. Thomas Kirche Rothenburgsort, J. Wisotzki 

https://www.evangeliums.net/lieder/matthias_claudius.html
https://www.evangeliums.net/lieder/dietrich_bonhoeffer.html


 

Impressum  

Ev. Altenwohnheim Billwerder Bucht 

Vierländer Damm 292 

20539 Hamburg 

Vertreten durch 

Einrichtungsleitung Jörg Wisotzki 

Kontakt 

Telefon: 040 / 780 82 720 

E-Mail: wisotzki@billwerder.diakoniestiftung.de 

Urheberrecht 

Die durch den Herausgeber erstellten Inhalte und Werke auf diesen Seiten unterliegen dem deut-

schen Urheberrecht. Die Vervielfältigung, Bearbeitung, Verbreitung und jede Art der Verwertung 

außerhalb der Grenzen des Urheberrechtes bedürfen der schriftlichen Zustimmung des jeweili-

gen Autors bzw. Erstellers. Downloads und Kopien dieser Seiten sind nur für den privaten, nicht 

kommerziellen Gebrauch gestattet. Soweit die Inhalte auf diesen Seiten nicht vom Betreiber er-

stellt wurden, werden die Urheberrechte Dritter beachtet. Insbesondere werden Inhalte Dritter als 

solche gekennzeichnet. Sollten Sie trotzdem auf eine Urheberrechtsverletzung aufmerksam wer-

den, bitten wir um einen entsprechenden Hinweis. Bei Bekanntwerden von Rechtsverletzungen 

werden wir derartige Inhalte umgehend entfernen.  

Bilder  

Gemäß der DSGVO müssen bei der Veröffentlichung von Fotos die betroffenen Personen ihre 
Einwilligung geben. Dies gilt auch für Veranstaltungen in Altenwohnheimen wie der Billwerder 
Bucht. Es ist wichtig sicherzustellen, dass die Einwilligung freiwillig und informiert gegeben wurde 
und dass die betroffenen Personen wissen, wie und wo die Fotos veröffentlicht werden. Es ist 
auch wichtig sicherzustellen, dass keine sensiblen persönlichen Informationen oder Daten auf 
den Fotos zu sehen sind. Das Altenwohnheim hat ein Verfahren zur Einholung von Einwilligun-
gen entwickelt und sichergestellt, (Aushang eines schriftlichen Hinweises bei allen Veranstaltun-
gen so dass die betroffenen Personen ausreichend informiert sind. Der Aushang über die Einwil-
ligung bei Veranstaltungsteilnahme wird mit Datum fotografiert und archiviert. Es gibt auch eine 
klare Richtlinie, wer die Fotos veröffentlichen darf und unter welchen Umständen dies geschehen 
darf. Es gibt eine Verantwortungsperson (Jörg Wisotzki), die für die Verwaltung und Freigabe der 
Fotos verantwortlich ist und sicherstellt, dass alle Vorschriften und Richtlinien eingehalten wer-
den. Uns ist wichtig, dass das Altenwohnheim die Privatsphäre und die Rechte seiner Bewohner 
respektiert und sicherstellt, dass die Veröffentlichung von Fotos im Einklang mit der DSGVO und 
anderen geltenden Datenschutzgesetzen erfolgt. 

 


