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Am 1. Oktober 2011 begannen 19 
Schülerinnen und ein Schüler in un-
serer Schule für Pfl egeberufe ihre 
Ausbildung in der Gesundheits- und 
Krankenpfl ege.

Nach der Begrüßung und Vorstel-
lung des Schulteams startete der 
Kurs mit einem Kennenlernspiel. Die 
Schüler kennzeichneten mit einem 
Namensfähnchen ihren Wohnort auf 
der Deutschlandkarte und stellten 
das Besondere ihres Ortes und der 
Region vor. Dabei stellten wir fest, 
dass nicht nur zwei Mütter unter den 
Schülerinnen sind, sondern dass 
auch schon reichlich persönliches 
und pfl egerisches Erfahrungsgut vor-
handen ist, welches z. B. durch Prak-
tika im Krankenhausbereich, der Teil-

nahme als Au Pair und im Rahmen 
eines Freiwilligen Sozialen Jahrs er-
worben wurde. 

Nach der Begrüßung durch die Mit-
glieder der Krankenhausleitung 
erhielten unsere Auszubildenden 
allgemeine Informationen zur Or-
ganisation, zum Stundenplan, den 
Praxiseinsätzen und der Schulord-
nung. Danach lernten die 20 Auszu-
bildenden bei der „Stadtrallye“ durch 
Hanau, motiviert durch das schöne 
Wetter an ihrem ersten Ausbildungs-
tag, ihren Ausbildungsort und sei-
ne Umgebung von der Sonnenseite 
kennen. 

Nach der Mittagspause startete das 
Kennenlernen der Kurskollegen des 

Mittelkurses. Diese begleiteten den 
Unterkurs zu einem ersten Rund-
gang durch Bereiche unseres Kran-
kenhauses. Dabei wurde bereits die 
Neugier auf den ersten praktischen 
Einsatz geweckt. Bevor es jedoch 
soweit ist, beginnen unsere Schüler-
innen und Schüler mit einem 14-wö-
chigen Unterrichtsblock, um für ihren 
ersten Praxiseinsatz gerüstet zu sein. 
Der Stundenplan im Einführungs-
block ist prall gefüllt. Neben der An-
eignung von Unterrichtsinhalten aus 
Berufskunde, Pfl egeprozess und -do-
kumentation, Krankenhaushygiene, 
Anatomie, Arbeits- u. Lernorganisa-
tion sowie erste Themen im Bereich 
„Pfl egephänomene“ muss die Grup-
pe auch zueinander fi nden, sich ken-
nen- und wertschätzen lernen und 
sich einlassen auf die vielen Facetten 
dieses herausfordernden Berufes. 

Der erste Ausbildungstag klang mit 
einem gemütlichen Beisammensein 
mit den Kurskollegen des Mittelkur-
ses bei Kaffee, Kuchen und Gesprä-
chen aus. 

Wir wünschen unserem neuen Unter-
kurs einen guten Start in seine Aus-
bildung sowie viel Freude und Moti-
vation für die kommenden drei Jahre.

Isolde Geringer

 Deniese Agostini
 Esra Aydogdu
 Ezgi Binici
 Michelle Birl
 Melanie Bug
 Sabrine Scharf
 Hatun Yavuz

Katrin Hiebel
Irina Horn
Zsuzsanna Makai
Jana Müller
Stefanie Paul
Eliza Rolle
Merlin Zöpf 

Kelly Caroline Browning 
Adriana Kaltenschnee 
Natalia Romanova 
Friederike Gehrmann 
Annemarie Herrmann 
Jelena Schmitt
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Unsere Namensheiligen Vinzenz 
von Paul und Louise de Marillac 
 haben in ihrem Leben viele Aussa-
gen getroffen, die ihre Leben und 
ihre christlichen Einstellungen, von 
denen ihre Werke getragen wurden, 
deutlich machten. Auch heute haben 
diese Aussagen immer noch tiefe 
Bedeutung, da sie die Wurzeln der 
vinzentinischen Gemeinschaft sind, 
aus denen unsere Einrichtungen 
entstanden sind.

Um die überlieferten Zitate Menschen, 
die sich dafür interessieren, zugäng-
lich zu machen, und um auf die Wer-
ke von Vinzenz von Paul und Louise 
de Marillac aufmerksam zu machen, 
entstand die Idee, diese auf unse-
rer Homepage zu veröffentlichen.

Seit einiger Zeit erscheinen daher 
beim Öffnen unserer Homepage 
www.vinzenz-hanau.de die Zitate 
von Vinzenz von Paul sowie Loui-
se de Marillac auf der Startseite. So 
kann jeder Besucher unserer Home-
page diese Zitate auf sich wirken 
lassen.

Für unsere Mitarbeiter haben wir au-
ßerdem einen besonderen Service 
eingerichtet: Täglich erhalten alle 
Mitarbeiter ein Zitat unserer beiden 
Heiligen per e-Mail als „Wort für den 
Tag“, welches sie persönlich durch 
den Arbeitsalltag begleiten soll. 

Wir freuen uns sehr, dass wir bereits 
so viele positive Rückmeldungen un-
serer Mitarbeiter erhalten haben, die 
sich jeden Tag erneut über den Ta-
gesgedanken freuen und inzwischen 

auch unsere Patienten daran teilha-
ben lassen.

Sr. Annette Biecker

Christliche Werte näher bringen

  Neue Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
 Name: Position: Abteilung: 
 Antonietta Carmela Biazzo Gesundheits- und Krankenpfl egerin OP-Abteilung 
 Tatjana Riedel OTA-Auszubildende OP-Abteilung 
 Inken Barbara Beyer Fachärztin Geriatrie 
 Esra Delikus Arzthelferin Geriatrie 
 Dr. med. Harietta Weibel Fachärztin Geriatrie 
 Attila Demirhan Oberarzt Gynäkologie und Geburtshilfe 
 Brigitte Dorris Mitarbeiterin Patientenbegleitdienst Patientenbegleitdienst 
 Monika Knieling Mitarbeiterin Patientenbegleitdienst Patientenbegleitdienst 
 Franziska Börner Auszubildende Verwaltung 
 Feride Avci Stationshilfe Station C 3 
 Dominika Widera Stationshilfe Station C 3 
 Gudula Ernzerhoff Gesundheits- und Krankenpfl egerin Station G 1 
 Uwe Kretschmann Gesundheits- und Krankenpfl eger Intensivstation 
 Ursula Babarczi Stationshilfe Station M 2 
 Sonja Massing Gesundheits- und Krankenpfl egerin Station M 3 
 Sandra Fachinger Gesundheits- und Krankenpfl egerin Station O 1 
 Carolin Staudt Leitung Controlling und Patientenmanagement 
 Önder Tansel Dipl. Sozialarbeiter VVT  

Heilige Louise de Marillac
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Empfehlung für Ihr Weihnachtsmenue:
Juttas Schneebällchen 

Zutaten: (ca. 30 Stück)
1 Bisquitboden 
(es geht auch fertig gekaufter)
4 Eier
4 EL heißes Wasser
180 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
100 g Mehl
100 g Speisestärke
½ Pck. Backpulver
600 g Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Sahnesteif
1 große Dose Ananas-Stücke
3 EL Speisestärke
Kokosfl ocken

Eier trennen. Die Eigelbe mit heißem Was-
ser schaumig rühren. Dann langsam den 
Zucker und den Vanillezucker dazugeben 

und alles zu einer dicken Creme aufschla-
gen.  Das Eiweiß zu Eischnee schlagen 
und über die Creme geben. Mehl, Speise-
stärke und Backpulver mischen und eben-
falls darübergeben. Vorsichtig mit dem 
Schneebesen unterheben.
In einer Springform im vorgeheizten Back-
ofen auf mittlerer Schiene bei 180° ca. 35 
Minuten backen. Den Saft der Ananas-
Stücke abgießen und zur Seite stellen, 
die Ananas-Stücke noch etwas zerklei-
nern, den Saft mit 3 EL Speisestärke 
andicken (Saft aufkochen, Speisestärke 
mit etwas Wasser verrühren und in den 
kochenden Saft mit dem Schneebesen 
einrühren). Die Ananas-Stücke in den 
angedickten Saft geben und kalt stellen.
Den erkalteten Bisquitboden zerkleinern, 
600 g Schlagsahne mit einem Sahnsteif 
und einem Päckchen Vanillezucker schla-
gen. In die bereits erkaltete Masse die Bis-
quit-Stücke unterheben, die geschla gene 
Sahne unterheben und die Masse über 

Nacht im Kühlschrank stehen lassen. Am 
nächsten Tag ca. 4 - 5 cm große Bällchen 
aus der Masse formen und in Kokosfl ocken 
wenden und auf einem Teller anrichten. 
Als Farbtupfer mit Himbeer- oder Erdbeer-
Mark verzieren (oder pürrierte Früchte).

Wir wünschen ein gesegnetes Weih-
nachtsfest und Guten Appetit …

Ihre Jutta Berg

Schnelle Schoko-Pralinen
(ca. 30 Stück) 
70 g Sahne aufkochen und vom Herd neh-
men, 175 g Schokolade (weiße, Vollmilch 
oder Zartbitter) in der Sahne schmelzen, 
etwas abkühlen lassen, dann  50 g weiche 
Butter unterrühren, 100 g Kekse zerbrö-
seln und ebenfalls unterrühren (es gehen 
auch Spekulatius), alles kalt stellen. 

Nach dem Abkühlen mit einem Teelöffel 
etwas Teig abstechen und mit den Hän-
den zu Kugeln formen. Dann in Kakao-

pulver oder Kokosraspeln wälzen. Zum 
Abschluss in Pralinenförmchen legen.

Kokospralinen Raphaello-Art 
125 g Sahne mit 2 Tafeln weißer, in Stü-
cke gebrochener Schokolade und 50 g 
Kokosfett schmelzen, vom Herd nehmen 
und 100 g Kokosraspeln unterheben.
Über Nacht in den Kühlschrank stellen. 
Am nächsten Tag kleine Kugeln formen 
und in Kokosfl ocken wälzen. Zum Ab-
schluss in Pralinenförmchen legen.


