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Auf ein neues Lieblingsjahr,

Se nioren H adus mit vielen Lieblingsmenschen
St. | . und jeder Menge
- Irmina Lieblingsmomente.

Hauszeitung

Impressionen, Nikolausfeier, Weihnachtsfeier - Seite 04 - 19
Januar - Februar

Heiligabend, Silvester - Seite 20 - 37
s 2024

Rétsel, Rezept und Termine - Seite 38 - 42
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Wir haben
den Grunen Haken!

Wir haben uns freiwillig einer Priifung unserer Einrichtung durch
einen Gutachter des Qualitatssiegels Griiner Haken entschieden
und haben nun dieses Qualitatssiegel erhalten.

Respekt, Riicksichtnahme, Selbstbestimmung und die Wahrung
der Privatsphare nehmen bei uns einen hohen Stellenwert ein.

Dieses Qualitatssiegel bescheinigt uns verbraucherfreundlich zu
sein und dass Lebensqualitat gelebte Wirklichkeit ist.

Gerne geben wir personlich Auskunft.



Vorwort der Hausleitung

Liebe Bewohnerinnen und Bewohner,
liebe Leserinnen und Leser,

wir Alle aus St. Irmina, wiinschen lhnen ein gutes
neues Jahr mit viel Kraft, Gliick und Zuversicht.
Jedes Jahr stellt uns vor neue Herausforderun-
gen, packen wir sie an.

Freuen Sie sich auf die Riickblicke vom alten Jahr.

Liebe Grile
Ute Kriiger
Hausleitung
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Notfall-Ve g im Caritas
SeniorenHaus St. Irmina Dudweiler

B A0

Notfdlle richten sich nicht nach Biirozeiten!

Wenn die Versorgung eines Pflege-

bediirftigen durch ein plétzliches Caritas SeniorenHaus

Ereignis wegfillt, steht unser Team St. Irmina
jederzeit fiir Notaufnahmen auch in Klosterstr. 16
den Abendstunden, an Wochenen- 66125 Saarbriicken-Dudweiler

den und Feiertagen zur Verfiigung.

In solchen Ausnahmesituationen Einrichtungsleiterin:

suchen wir schnell und pragmatisch Ute; KrUge-r
N 1ap ; Pflegedienstleitung:
nach Losungen auch in brenzligen Daniclenal
Situationen.
Tel.: 06897 /919100

Rufen Sie uns an! Unser Team steht
lhnen jederzeit gerne zur Verfiigung.

info@seniorenhaus-dudweiler.de ® www.seniorenhaus-dudweiler.de
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Volistationare Pflege

o Das Wohnen und Leben in unserem Haus fir Sie als Bewohnerin und
Bewohner sind von lhren eigenen Maoglichkeiten und Fahigkeiten be-
stimmt. Die individuell geplante Betreuung, Begleitung und Pflege zielt
darauf ab, lhre Selbstandigkeit und Eigenbestimmung so lange wie
moglich zu erhalten.

o Der Unterstlitzungsbedarf wird gemeinsam mit lhnen und gegebenen-
falls Ihren Angehorigen ermittelt.

Caritas SeniorenHaus St. Irmina, Kloster-Str. 16, 66125 Sbr.-Dudweiler
Tel. 06897/91910-0 - www.seniorenhaus-dudweiler.de
info@seniorenhaus-dudweiler.de

Lassen Sie sich bei einer Hausbesichtigung iiberzeugen.
Wir beraten Sie gerne.
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Das SeniorenHaus St. Irmina befindet
sich in unmittelbarer Nahe des Caritas
Klinikum Saarbricken, St. Josef im Stadt-
teil Dudweiler der Landeshauptstadt
Saarbricken.

Es ist am Hang zum Stadtpark gelegen
und mit offentlichen Verkehrsmitteln
sowie dem Pkw flr Angehorige und
Besucher sehr gut erreichbar.

Kurzzeitpflege

e Die Kurzzeitpflege ist eine zeitliche begrenzte Hilfe rund um die Uhr.
Diese Leistung der Pflegekasse wird fiir max. 4 Wochen pro Kalenderjahr
Menschen gewahrt, die bereits im Rahmen der Pflegeversicherung
eingestuft sind.

e Siedient Ihnen als Kurzzeitpflegegast, z. B. zur Rehabilitation nach schwerer
Krankheit und nach einem Krankenhausaufenthalt als Uberleitungspflege,
die die Riickkehr in die eigene Hauslichkeit vorzubereiten hilft.

e Sie unterstiutzt und entlastet Sie als pflegende Angehorige im Falle der
Verhinderung durch Krankheit, zur Ermoglichung von Urlaubszeiten oder
familiarer Verpflichtungen.

Caritas SeniorenHaus St. Irmina, Kloster-Str. 16, 66125 Sbr.-Dudweiler
Tel. 06897/91910-0 - www.seniorenhaus-dudweiler.de
info@seniorenhaus-dudweiler.de

Lassen Sie sich bei einer Hausbesichtigung liberzeugen.
Wir beraten Sie gerne.
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Fehlerbild

Finde die 10 Fehler im unteren Bild!

Im unteren Bild haben sich 10 Fehler versteckt.
Kannst du alle Fehler entdecken?
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Rezept

Sauerbraten mit KartoffelkloRe und Rotkraut
Rezept fiir 6 Personen

Zutaten zum Einlegen des Bratens
1 Knollensellerie

1 groRe Mohre

2 groRe Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch
2 Nelken

2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren
Salz, Zucker

400 ml Rotwein

200 ml Rotweinessig

Zutaten Braten Zutaten Rotkohl
2 EL Bratfett/ -6l nach Wahl 1 Kopf Rotkohl
2 Zwiebeln 1 mittelgrol3e Zwiebel
2 EL Honig 2 EL Butter
200 ml Bratenfond 500 ml Rotwein
100 g Honigbrot 100 ml Apfelsaft
4 EL Rosinen 2 EL Honig
1 TL Salz
Zutaten Kartoffelkl6Re 2 Gewdlrznelke
1 kg Kartoffeln (mehligkochend) 1 Zimtstange
Salz, Muskatnuss 2 Wacholderbeeren
75 g Speisestarke 1 Sternanis
1Ei 1 Orange
1 Zitrone

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
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Rezept Braten

Das Fleisch muss ca. eine Woche eingelegt werden. Daflir das Wurzelgemiise (Moéhre, Sellerie,
Zwiebeln mit Schale, Knoblauch) grob klein schneiden. Das Fleisch mit dem Gemiise, den Ge-
wirzen (Nelke, Lorbeer, Pfefferkérner, Wachholder, Salz und Zucker), Wein und dem Weinessig
vermengen. In einem geschlossenen GefaR im Kiihlschrank marinieren.

Nach einer Woche das Fleisch aus der Marinade nehmen, mit einem Kiichenkrepp abtupfen
und die Marinade durch ein Sieb gieRen und auffangen. Das Gemiise entsorgen.

Fett/Ol in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin Farbe nehmen lassen. Die in Wiirfel ge-
schnittenen Zwiebeln ebenfalls zufligen und goldgelb werden lassen. Anschlieflend den Honig
dazu geben und mit der abgeseihten Marinade und dem Bratenfond auffillen. Gut 2 Stunden
bei mittlerer Hitze mit Deckel garen. Das Fleisch alle halbe Stunde wenden.

Nach der Garzeit das Fleisch abgedeckt zur Seite legen und das Honigbrot in die Sauce bro-
ckeln. Sauce leise weiter kocheln lassen, bis sich das Brot aufgelost hat. Mit dem Plrierstab
die Sauce fein durchmixen und danach noch einmal abschmecken. Nun die Rosinen zufligen.

Anrichten: Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce nappieren. Dazu selbst gemachte Kar-
toffelkloRe und Rotkohl reichen!

Rezept KartoffelkloRRe

Die Kartoffeln waschen. Die Kartoffeln in einem Topf mit kaltem Wasser bedeckt aufkochen
lassen und bei mittlerer Hitze 20—25 Minuten weich garen. Wasser abgieBen und Kartoffeln im
Topf ausdampfen lassen.

Kartoffeln pellen und noch heil8 durch die Kartoffelpresse driicken oder mit einem Kartoffel-
stampfer stampfen. Vollstandig abkiihlen lassen.

Die Kartoffelmasse mit Salz und Muskat wiirzen. Starke und Ei zugeben und mit den Handen
rasch zu einem Teig kneten.

Teig in 8 Portionen teilen und jede Portion zu einer Kugel formen.

Reichlich Salzwasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen. Hitze zurlickschalten, Knodel
in das simmernde Wasser geben und 15-20 Minuten garziehen lassen. Wenn die Knddel auf-
steigen aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und sofort servieren.

Rezept Rotkohl

Vom Rotkraut die duReren Blatter entfernen, den Kohlkopf vierteln, den Strunk entfernen und
den Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin ca. 2- 4 Minuten glasig
und farblos anschwitzen. Das Rotkraut hinzugeben und mit anschwitzen. Mit Rotwein und
Apfelsaft abloschen, den Honig und das Salz hinzugeben.

Die Gewdiirze in ein Tee-Ei oder in einem Gewilrzsackchen beigeben und in die Flissigkeit han-
gen. Die Orange und die Zitrone heild waschen, abtrocknen und fein abreiben, den Saft aus-
pressen. Schale und Saft zum Kraut hinzugeben. Mit geschlossenem Deckel bei schwacher
Hitze ca. 50 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit
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Termine Frihjahr 2024

- Einmal wochentlich
Bibelstunde

- Immer 2. Sonntag im Monat
Gottesdienst Vergissmeinnicht mit anschlieBendem Frithschoppen

- Jeden Dienstag und Mittwoch
Tierischer Besuch ab 15.30 Uhr

- Jeden Freitag
Wellness von 09.30 - 12.00 Uhr

- Einmal im Monat
Markt-Tag, Termine werden bekannt gegeben

- Einmal im Monat
Kaffeeknopfchen, Termine werden bekannt gegeben
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Trauer

Wenn deine Seel’ in banger Trauer
gar keinen Ausweg finden kann,
so denk’ der triibben Morgenschauer,
die stets dem Lichte zieh’n voran.

Doch bald entsteigt dem Meer die Sonne,
die Schopfung rings ist neu erwacht,
und jeder Schauer wird zur Wonne,
und deine Seele singt und lacht.
Friedrich Heinrich Karl Freiherr de la Motte-Fouqué (1777 - 1843)

Trost

So komme, was da kommen mag!
So lang du lebest, ist es Tag.
Und geht es in die Welt hinaus,
wo du mir bist, bin ich zu Haus.
Ich sehe dein liebes Angesicht,
ich sehe die Schatten der Zukunft nicht.
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‘IEtSt Sie finden uns

aritas . 1

SeniorenHaus jetzt auch bei
St. Irrmina facebﬂﬂk

/Caritas-Senioren-

Haus-St-Irmina ?

All Morgen ist ganz frisch und neu
des Herren Gnad und groRe Treu;
sie hat kein End den langen Tag,
drauf jeder sich verlassen mag.

O Gott, du schoner Morgenstern,
gib, was wir von dir Lieb begehrn:
all deine Licht ztind in uns an,
lass uns an Gnad kein Mangel han.

Treib aus, o Licht, all Finsternis,
behiit uns, Herr, vor Argernis,
vor Blindheit und vor aller Schand
und reich uns Tag und Nacht dein Hand,

zu wandeln als am lichten Tag,

damit, was immer sich zutrag,
wir stehn im Glauben bis ans End
und bleiben von dir ungetrennt.

(Alltagslied, Autor: Johannes Zwick (1496 - 1542)




