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EXTRA
Zum 80stenGeburtstag



Wie gemacht für 
diesen Kardinal

 



Live dabei sein! 



Die Kardinals-Kantate







80 Jahre Leben
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„Nicht einfach auf frühere 
Rezepte vertrauen“
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Sachlich, einfühlsam, 
gründlich
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Ganz da und doch stets 
unterwegs





Ein Menschenfreund







Minis  
gratulieren 
ihrem 
Bischof



Nur wenige Bischöfe so lange 
im Amt wie Karl Lehmann

Vertrauen auf die Zukunft





Stabiles Netzwerk





Das Prophetische – 
gibt es das in der Kirche?





„Ein Menschenfischer“



Ein tiefe Liebe zum 
Geheimnis der Kirche











Mein Name ist Karl, 
Karl Borromäus  





Eine Tradition der Familie





 Die Verbandsgemeinde Wörrstadt 
 

gratuliert 
 

Bischof Karl Kardinal Lehmann 
herzlich zu seinem 80. Geburtstag. 

 
Mit großem Dank für sein jahrzehntelanges christliches Wirken im 
Bistum Mainz wie auch national und international wünscht die 
Verbandsgemeinde Wörrstadt für den weiteren Lebensweg viel 
Gesundheit, Zuversicht und Gottes Segen. 

 
Markus Conrad 

Bürgermeister 
   www.vgwoerrstadt.de 



Briefpapier und Stift: weil 
jetzt Zeit ist für persönliche 

handschriftliche Briefe 

Eine Hängematte in Weiß-Gelb: 
damit Sie die Seele baumeln 
lassen können

Ein guter Sekt aus Rheinhessen: 
zum Anstoßen auf Ihren 
80. Geburtstag und das 
Rheinhessen-Jubiläum

EXTRA40 RatgeberEXTRA 41

Ein Smartphone: damit Sie 
von jedem Ort der Welt aus 

Verbindungen herstellen 
können und immer auf dem 

Laufenden sind

Eine Torte zum 
80. Geburtstag: für 

die Süße des Lebens

Ein Schirm in den Vatikanfarben: 
damit Sie bei Wind und Wetter 
geschützt sind und als Mann der 
Kirche erkennbar bleiben

Eine Backform für leckere „Domplätzchen“: 
So haben Sie den Mainzer Dom immer vor 
Augen – in der Weihhnachtszeit auch auf der 
Zunge

Eine Fan-Karte für Mainz 05: 
damit der Verein sein 
Ehrenmitglied regelmäßig 
zu Gesicht bekommt

Geschenke, Geschenke, Geschenke
Gute Wünsche von „Glaube und Leben“





Ikone Lehmann  





Ein Hirte auf Sendung



Ein Ort der Gastlichkeit mit über 25 Jahren Erfahrung
TaTT gen undÜbÜÜ ernrr achten didd rii err ktkk
amMaMM inii zezz r Dom. Alle ZiZZ mii mer
undTaTT gungsgg rärr ume neu rerr novivv eii rt.

Grebenstraße 24-26 · 55116 Mainz · Tel. 06131-257-0 · Fax 06131-257-514 · www.ehb-mainz.de

Bayerische Verwaltung 
der staatl. Schlösser (Hrsg.)

Kunst & Glaube
Ottheinrichs Prachtbibel und
die Schlosskapelle Neuburg

1. Auflage 2016, 320 Seiten,fl
335 Farbabb., 24 x 28 cm, 
Hardcover, fadengeheftet

ISBN 978-3-7954-3068-9
€ 34,95

Weitere Informationen zu unserem Buchprogramm
erhalten Sie beim Verlag Schnell & Steiner GmbH

Leibnizstraße 13  ·  D-93055 Regensburg
Telefon: +49 (0) 941-7 87 85-26  ·   Telefax: +49 (0) 941-7 87 85-16

 bestellung@schnell-und-steiner.de

NE
U

Erwin Gatz (Hrsg.)

Wie Priester leben 
und arbeiten
Quellen zur Lebenskultur und Arbeits-
welt des deutschen Seelsorgeklerus seit 
dem Ende des 18. Jahrhunderts

1. Auflage 2011, 396 Seiten, 17 x 24 cm, Hard-
cover, fadengeheftet m. Schutzumschlag

ISBN 978-3-7954-2431-2
€ 39,90

 Der Verlag Schnell & Steiner 
 gratuliert sehr herzlich 
 Kardinal Karl Lehmann 
 zum 80. Geburtstag.

Großes ORGELPOSITIV mit 7 Registern (evtl.8R)

Erweiterung um Oktavaa bv aß 8‘ im Ped. möglich (AuAA fpff reis). EvEE tl. mit Schleierbretter (AuAA fpff reis).

VeVV rteilt auf 1 Manual und Pedal – Neues Instrument, Garantie 10 J.J
System Schleiflff aden mit vollmechan. Spiel- und Registertraktur.

DISPOSITION: AuAA sreichend intoniert füff r mittelgroße Kirche.
Maße: Breite = 225 cm, Tiefeff = 146 cm + Pedalklavaa iatur 65 cm (211 cm), Höhe = 305 cm.
Gehäuse: massive Eiche. TaTT stenbelag und Registerzüge Grenadill-Holz, Pedalklavaa iatur und
Orgelbank in Eiche.

Aktueller Preis ab WeWW rkstatt: 46.900,– E zzgl. MwSt.
(ehemaliger Neupreis: 58.600,–E zzgl. MwSt.)

Ihre Kirchenzeitung im Internet:

www.kirchenzeitung.de



Die Lehmann-Kirche





1936 geboren„Ihr werdet Deutschland 
nicht wiedererkennen“



Geboren 1936







Geboren 1936

°

°

°

Auch das geschah





EXTRA 55

Rom
1957 – 1963 Studium, Diakon-und 

Priesterweihe
1967 Promotion

Berlin
Sitz des Kommissariats der 

deutschen Bischöfe
 (Dienststelle der Deutschen 

Bischofskonferenz)
Münster/Westfalen

1967 Wissenschaftlicher 
Assistent bei Karl Rahner

Fulda
Wahl zum Vorsitzenden 
der Deutschen Bischofs-
konferenz (viermal!)

Bonn
Sitz des Sekretariats 

der Deutschen 
Bischofskonferenz (DBK)

Würzburg
1971 – 1975 
Synode

Freiburg
1956 – 1957 Studium

1971 – 1983 Lehre

München
1964 – 1967 Wissenschaftlicher Assisent 
bei Karl Rahner

Mainz 
1968 – 1971 Universität

seit 1983 Bischof

Sigmaringen
1936 Geburt
1956 Abitur

Wirkungs-Städte
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Vor 80 Jahren  





Anwalt der Frauen –               
Dolmetscher des Papstes









Wir kriegen’s gebacken 

Backen wie beim Bischof





Ein 
„Selfie“ 
mit 
dem 
Bischof



























Liebe Leserinnen und Leser,

die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie 
Geschäftsführer und Gesellschafter der Kirchen-
zeitung haben für Herrn Kardinal Lehmann zum 
80. Geburtstag und zur Erinnerung, ein sehr 
persönliches Backbuch als Geschenk erstellt. 
Wir gratulieren Herrn Kardinal Lehmann mit 
den Backrezepten unserer Lieblingskuchen 
und stellen uns im Buch auch mit Foto ganz 
persönlich vor. 

Von diesem, ganz besonderen, Backbuch 
möchten wir auch Ihnen, unseren Leserinnen und Lesern, 100 Exemplare zur 
Verfügung stellen. Bei Interesse bitten wir deshalb nachfolgend um Ihre Aufmerksamkeit. 

Kardinal Lehmann unterstützt und fördert den Flüchtlingsfond des Bistums Mainz. 
Wir möchten uns gerne daran beteiligen und auf diesem Wege um Spenden für dieses 
Projekt bitten. Unter allen Spendern verlosen wir deshalb Anfang Juni 100 Exemplare 
dieses exklusiven Backbuches. Das Backbuch gibt es nicht zu kaufen und es wurde nur 
in limitierter Aufl age gedruckt. 

Ihre Spende können Sie direkt auf folgendes Konto überweisen: 
Empfänger: Bistum Mainz
Bank: Pax Bank Köln, Fil. Mainz
IBAN: DE74 3706 0193 4000 1000 19
BIC: GENODED1PAX
Verwendungszweck: Spenden Flüchtlingsfonds 27570

Um an der Verlosung des Backbuchs teilzunehmen, 
bitten wir um Ihre Mitteilung oder um Zusendung
des nebenstehenden Coupons, per Mail an 
vertrieb@kirchenzeitung.de, per FAX an 
06431-911337 oder per Post an die 
Kirchenzeitung GKPM mbH & Co. KG, 
Frankfurter Str. 9, 65549 Limburg. 
Alle Spenden-Mitteilungen (Coupons) die bis zum 31.05.2016 bei uns eingehen, 
nehmen an der Verlosung teil. 

Allen Spendern danken wir schon vorab für Ihre Unterstützung. Die Gewinner werden schrift-
lich benachrichtig und erhalten das Backbuch per Post. Ihnen wünschen wir schon heute viel 
Spaß beim Nachbacken und Genießen unserer Lieblingskuchen. 

Mit herzlichen Glückwünschen 
zum 80. Geburtstag 

und Backrezepten zur Erinnerung 
an die Kirchenzeitung
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Zubereitung

So backe ich den Kuchen:

Mehl, Zucker und Salz auf ein Backblech geben. In der Mitte eine Vertiefung formen und darin das Ei 

und die Butter geben. Von der Mitte aus langsam zu einem festen Teig verarbeiten. Fertigen Teig in 

einer Folie mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen, in Stücke schneiden und zusammen mit 

Butter, Zucker, Rum und Rosinen in einem Topf dünsten, bis die Äpfel langsam beginnen weich zu 

werden. Danach etwas abkühlen lassen. Pudding nach Packungsanweisung zubereiten und ebenfalls 

kurz abkühlen lassen.

Eine 30er Springform einfetten, mit Mürbeteig auslegen. Den Rand etwas hochziehen. Den Pudding 

darauf verteilen, mit Apfelmasse vorsichtig belegen.

Danach die durch Kneten hergestellten Streusel über den Kuchen verteilen.

Zutaten

Für den Mürbeteig:

300 g  Mehl

80 g  Zucker

150 g  Butter oder Margarine

1  Ei

1 Prise  Salz

Für die Beilage:

1,5 kg  Äpfel

1 EL  Rosinen

50 g  Butter

50 g  Zucker

1 EL  Rum

1 Pck. Vanillepudding

Backzeit Temperatur  

ca. 1 Stunde 180°

Wenn die Streusel etwas bräunlicher sein sollen, 

den Backofen die letzten 10 Minuten auf 

200° erhöhen.

In der Form auskühlen lassen und am besten mit 

einem Klecks Sahne servieren!

Werner Bücheler

Geschäftsführer GKPM

Für die Streusel:

200 g  Mehl

100 g  Zucker

100 g  Butter

9

Dr. Hans-Paul Kaus

ehem. Geschäftsführer GKPM

Zutaten

250 g  Butter

250 g  Zucker

6  Eigelb

1 Pck. Vanillezucker

3 EL Rum

250 g  Mehl

2 TL Backpulver

6  Eiweiß

Zubereitung

Den Rührteig zubereiten; zum Schluss die steif-

geschlagenen Eiweiße unterheben.

Backofen auf 180° Ober/Unterhitze vorheizen.

Springform einfetten, den Boden mit Backpapier aus-

legen und darauf 2 Essl. Teig gleichmäßig streichen.

Im oberen Drittel des Ofens nur bei 

Oberhitze (evtl. Grill, Stufe 1), je nach 

Backofen, ca. 2 Min. backen. 

Die gebackene Schicht sollte zarthell-

braun sein. Sollte der Teig bereits nach 

1 Min. diese Farbe aufweisen, unbe-

dingt die Form eine Etage nach unten 

stellen. Bitte nicht die Temperatur 

verändern. 

Der Teig benötigt ca. 2 Min., um auch 

wirklich gar zu sein. Braucht die Teig-

schicht zu lange, besteht die Gefahr, 

dass der Kuchen zu trocken wird. 

Dann einfach die Backform näher an die 

Hitze bringen.

Nach der ersten gebackenen Schicht die Form 

herausholen, wieder 2 EL Teig darauf geben und 

gleichmäßig bis zum Rand der Form ausstreichen. 

Darauf achten, dass der Teig den Rand der Backform 

berührt. Ansonsten entsteht ein Hohlraum, in den der 

warme, flüssige Teig läuft.

So fortfahren, bis der Teig verbraucht ist.

Nach dem Abkühlen zum Durchziehen gut verpacken 

und nach Wunsch mit Schokoladenkuvertüre überzie-

hen.

Mit herzlichen Glückwünschen 

zum 80. Geburtstag 

und Backrezepten zur Erinnerung 

an die Kirchenzeitung

ausfüllen, ausschneiden & absenden.

Ich habe eine Spende an den Flüchtlingsfond geleistet.

Name/Vorname

Straße/Hausnummer

PLZ/Ort



Das Bistum Mainz 
„am Tag danach“
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