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Mondschein und die Farben der Stadt
Fackelwanderung über den nächtlichen Melatenfriedhof
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Landschaften im
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. Der Mond, der zwi-
schen den Wolken hindurch auf
den finsteren Melatenfriedhof
blickte und die kahlen Äste der
Bäumeals schwarze Silhouetten
zeigte, war fast voll. Gelegent-
lich verursachte ein Windstoß
ein leichtes Rascheln – sei es im
verbliebenen Laub oder in den
mit Helium gefüllten Ballons,
die rot-weiß über einem Grab
tanzten.Darüberwachtnichtet-
wa einer der vielen Engel, son-
derndieStatueeinesGeißbocks:
Hier ruht Moritz, der Sohn des
früheren FC-Vizepräsidenten
Markus Ritterbach.

Seine letzte Ruhestätte war
einevonvielenStationen, zude-
nen Günter Leitner seine Zuhö-
rer führte. Unter dem Motto
„Licht des Erinnerns im Dunkel
des Vergessens“ bot die Genos-

senschaft Kölner Friedhofsgärt-
ner eine Führung im Fackel-
schein an.

„Wir bieten diesen Fackelzug
traditionell nach Allerheiligen
an“, berichtet Lutz Pakendorf,
geschäftsführender Vorstand
der Genossenschaft, und erklärt
auch, warum es ein Gang im
Dunkeln sein soll: „Jetzt bren-
nen verstärkt die Grablichter,
aber die sieht man tagsüber gar
nicht richtig.“

ErstwennsichdieNachtüberdie
Stadtgelegthat, kommensiezur
Geltung und zeigen, je nach Art
der kleinen Lampen, ihr rotes
oder weißes Licht – mal einzeln
undversteckt, imSchatteneines
Grabsteins, hinter den guss-
eisernen Absperrungen, die ei-
nige der Gräber umranden, oder
auchalskleinesLichtermeer,das
einUrnenfeldfestlicherstrahlen
lässt.

Rot und Weiß: Dass die Far-
ben der Stadt auch jene sind, in
denen in Köln wie an vielen an-
deren Orten der Welt die Grab-
lichter gehalten sind, ist Zufall.
Unddoch istesein I-Tüpfelchen,
das für den Rundgang mit Leit-
ner wie gemacht scheint. Denn
er holt mit seinen Anekdoten
den Karneval, die Eitelkeiten
verstorbener Kölner und viel
Stadtgeschichtliches an diesen
Ort, dessen Ruhe sonst nur
durch denVerkehrslärmder um-
liegenden Straßen gestört wird.
Sei es ein Seitenhieb gegen Mil-

lowitsch, „der es irgendwie ge-
schafft hat, in seiner Biographie
zu implementieren, dass, wer
ihn nicht kennt, kein echter Köl-
nerist“,oderauchdieErzählung,
dass eine Amsel die Kirche St.
Aposteln aufgesucht habe, als
dortdieExequienfürWilliOster-
mann gehalten wurden: Die
Trauergästehätten sichdadurch
gleichanOstermanns„Möschen
der Köch“ erinnert gefühlt.

„WirmöchtenmitdiesenFüh-
rungen die Menschen für die

Friedhöfe interessieren“, so Pa-
kendorf: „Viele merken gar
nicht, was für Juwelen das sind.“
Stadtweit gebe es 55 Friedhöfe
mit einer Fläche von insgesamt
482 Hektar: Sie seien nicht nur
Orte der Trauer und des Geden-
kens, sondern würden auch von
Spaziergängern aufgesucht und
böten darüber hinaus einen un-
gestörten Lebensraum für viele
Tiere, wie seltene Vogelarten,
Siebenschläfer oder Kaninchen.

Letztere haben sich auf den

Friedhöfen übrigens so üppig
entwickelt, dass sie nun gejagt
werden: „Aus Sicht von Tier-
freunden klingt das grausam,
aberimHerbstistdasüblich,und
es wird auch danach noch viele
Kaninchen auf den Friedhöfen
geben“, verspricht Pakendorf.
Nächtliches Rascheln im Unter-
holz zwischen den Gräbern ist
also keineswegs gruselig, son-
dern eher ein Anzeichen dafür,
dass sich hier gerade Hase und
Maus Gute Nacht sagen.

Ein Klassiker im Winter: Gulasch
mit Rotkohl und Klößen

Es duftet nach Lorbeeren und
Wacholder, Nelken und Piment,

Zimt und Rotwein. Denn in zahlrei-
chen Küchen brutzelt jetzt frisches
Wildfleisch auf dem Herd oder im
Backofen. In Nordrhein-Westfalen
ist Jagdsaison. Auf allen Kölner Wo-
chenmärkten sind Wild- und Ge-
flügelhändler zu finden. Bei ihnen
erhalten die Kunden aktuell täglich
Fleisch aus den Wäldern der Region.
Meist kommen Hirsch, Reh, Wild-
schwein, Kaninchen, Hase oder Fa-
san aus der benachbarten Eifel.

Zartes Fleisch. An den Ständen
treffen die Besucher auf Jäger, Flei-

schermeister, Koch und Verkäufer in
einer Person. Der Experte erlegt das
Wild, zerlegt es frisch und bietet es
portioniert den Kunden zum Kauf
an. Bei ihm erhalten Interessierte
leckere Ware und Hinweise zur rich-
tigen Zubereitung. Für jeden Ge-
schmack ist etwas dabei. Das quali-
tativ hochwertige Angebot ist groß.
Der Geheimtipp der Saison: magere
Hirschhaxe. Das zarte Fleisch über-
zeugt Genießer garantiert.

Fertige Leckereien. Wer ungern
selbst den Kochlöffel schwingt, wird
an den Ständen ebenso fündig. So
bieten die lokalen Händler ferti-

ge Pasteten, edle Wurstwaren und
schmackhafte Suppen verzehrfertig
in Dosen und Gläsern an.

Festgelegte Zeiten. Während
Schwarzwild – dazu zählen zum Bei-
spiel Wildschweine – und Wildka-
ninchen das ganze Jahr über gejagt
werden dürfen, ist die Rotwild-Sai-
son auf Juni bis Januar beschränkt.
Rehfleisch wird von Mai bis Januar
angeboten. Wildhasen bekommen
Feinschmecker von Oktober bis De-
zember an den Ständen. Von Ok-
tober bis Januar erhalten Kunden
frische Fasane auf den Kölner Wo-
chenmärkten. Wildenten sind von

September bis Januar zu finden und
Ringeltauben können von Novem-
ber bis April auf dem Speiseplan für
Genießer stehen.

Die Wildsaison ist in vollem Gange – Diese regionalen Spezialitäten bieten die Händler in Köln jetzt an

Vom Wald auf den Markt

Wer sich aktuell Gedanken
zum Festtagsmenü macht,
hat vor den Weihnachts-
feiertagen weniger Stress.
Kunden können die
gewünschten Produkte nun
vorbestellen. Bei Interesse
einfach an den Händler des
Vertrauens wenden.

Gut vorbereitet
i

Für die Marinade des Sau-
erbratens Möhren, Sellerie,
Zwiebeln und Knoblauchze-
hen schälen. Das alles sowie
Petersilie grob zerkleinern und
in einem großen Topf anbraten.
Das Ganze mit Weißweinessig,
Rotwein und Wasser ablöschen.
Salz, Pfeffer, Ingwer, Nelken,
Wacholderbeeren, Piment-
körner, Thymian, Rosmarin,
Lorbeerblätter, Zimtstange und
Orangenabrieb hinzufügen und
aufkochen lassen. Dann die
Marinade erkalten lassen. Die
Rehkeule darin einlegen und
zugedeckt mindestens einen
Tag im Kühlschrank durchzie-
hen lassen. Danach heraus-
nehmen und trockentupfen,
anbraten und in der Marinade

im Backofen garen. Das
komplette Rezept gibt

es unter www.ksta.
de/wochenmaerkte

und www.rund-
schau-online.de/
wochenmaerkte.

Rezepttipp für Feinschmecker

Sauerbraten aus
der Rehkeule
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präsentiert von den Kölner Wochenmärkten
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Vielfa lt mit Flair
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