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leben vcrtrauenbetensté&enaus

die Ruhe der Nacht
Vogelgezwitscher
ein Sitzplatz im Bus
Buttersemmel mit Honig
Abendrot

ein sanftes Liiftchen '

eine saubere Toilette .

Schneeglockchen

Gipfelsicht

frische Bettwdische

eine helfende Hand

Kinderlachen

eine Tasse Tee

eine warme Dusche

Kuchenduft

S
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ein warmer Schal
der Blick auf den Garten
ein gutes Gesprdch
ein Krimi

Wochen ohne. So lautete im letzten Jahr das

der Geruch von nasser Erde Motto der Fastenbriefe.

die Ndhe eines lieben Menschen

schwimmen  Denn—manchmal ist weniger mehr.
In unserer Welt, in der Konsum eine so grofle Rolle
spielt — haben wir nicht gerade dadurch das GenielRen
verlernt?

Nutella  GenieRen — das vollige Aufgehen in einem Moment.
der Duft von frischem Brot  GenieRen - fiir das es manchmal gar nicht viel braucht.

eine geputzte Brille Und vielleicht gilt auch hier:
Muss ich auf etwas verzichten, was kann ich weglassen,

ein Gemdlde
Pause

ein freundlicher Blick um einfach geniefen zu kénnen?
- heimkommen Einfach genieRen.
"J; bequeme Schuhe  Einfach geniefen.
gy Samstag morgen
L ein schon gec[eckter Tisch Wir wiinschen lhnen eine Woche voller Entdeckungen!
Brief Rosenknospen
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einfach geniefRRen

asst dieser Titel Sie eher an Werbung fir

mousse au chocolat oder Urlaub in Oster-

reich denken als an einen Fastenbrief? Was
bedeutet genieBen fiir Sie?

Zumindest wenn es um spirituellen Gehalt geht —
so ist dieser wohl leichter im Verzichten als im Ge-
nieBen zu erkennen. Es gibt einen Film, der Zweifel
an dieser Sicht der Dinge aufkommen Iasst.
,Babettes Fest” erzdhlt eine Geschichte aus einem
armen danischen Kistendorf im ausgehenden 19.
Jahrhundert. Ein Pastor hat dort eine strenge pie-
tistische Sekte gegriindet, deren Mitglieder ein
gottesfurchtiges Leben fiihren und sich jeglichen
Genuss versagen. Die beiden ehelos gebliebenen
Tochter des Pastors, verblihte Schonheiten, fiih-
ren nach dem Tod des Pastors die Gemeinschaft in
seinem Sinne weiter. Sienehmen die Franzésin Ba-
bette, die als Schiffbriichige bei ihnen strandet, auf
und stellen sie als Haushalterin ein. Inzwischen be-
steht die Gemeinschaft nur mehr aus wenigen alte-
ren, verharmten Briidern und Schwestern. Sie alle
werden von Babette, die plotzlich einen grolRen
Lotteriegewinn macht, zu einem unvergleichlichen
Festmahl eingeladen und sind angesichts der Vor-
bereitungen von Babette ziemlich ratlos, wie sie
sich verhalten sollen. Sie mdchten Babette ja nicht
kranken, aber wird es ihnen gelingen, dieses Fest-
mabhl ihrer religiosen Auffassung gemal zu Uberste-
hen, ohne es zu genieBen?

Der Film spielt mit dem
Kontrast zwischen dem
kargen Leben im Dorf
und den Zutaten, die
Babette extra aus
Frankreich kommen
ldsst, mit den Gesich-
tern der frommen
Dorfbewohner, die sich
an strenge Askese ge-
wohnt haben und der
Leidenschaft Babettes
fur die feinen Speisen
und ihre Zubereitung.
Und das Festmahl tut
seine Wirkung: Nach
und nach werden die
Dorfbewohner in Ge-
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nuss, Fest und Freude hineingezogen. Erstarrtes
wird lebendig, Verdorrtes bliiht auf und eine langst
verlorene Lebensfreude bricht ein ... Man kann ah-
nen, dass nicht nur die Sinne frische, herzhafte
Nahrung bekommen, sondern auch die Seelen.

Wir sind nicht die asketisch-verharmten Menschen
aus dem danischen Dorf im Film. In unser aller Le-
ben gibt es Genuss — und wahrscheinlich sind wir
dem anderen StralRengraben oftmals ndher: immer
wieder einmal zu viel des Guten ... Dennoch ist das
bewusste GenielRen nicht nur flir unsere emotiona-
le Ausgewogenheit gut, sondern auch eine spiritu-
elle Ubung. Wann haben Sie das letzte Mal einen
Apfel oder ein frisches Brot mit Butter bewusst ge-
nossen? Oder den Anblick der Schneeglockchen,
die aus dem Boden sprieflen? Oder eine liebevolle
Umarmung? Ein solches — von auBen betrachtet
manchmal unscheinbares — Fest der Sinne kann
uns in die Gegenwart fiihren, Dankbarkeit und Le-
bensfreude wecken. Und ist es in alledem nicht
Gott selbst, der uns in den Dingen und durch sie
beschenkt und uns einladt, an IHM unsere Freude
zu haben?

Christine Klimann

Diesen Fastenbrief kdnnen Sie auch per Email beziehen. Schrei-
ben Sie dafiir einfach eine Email an:

Ohne.fleisch.7wochen@gmail.com

Verantwortlich flr den Fastenbrief sind Sr. Christine Klimann,
Robert Zajonz und Timo Griinbacher (Layout).




er Himmel ist grau, seit

Stunden regnet es und

kalt ist es auch noch. In |
Augsburg sind wir los geradelt
und bald darauf begann es zu
regnen. ittags waren wir in
nd wollten noch nach
Die Stimmung wird
lechter und jeder ist
m Weg. Ein besonders
Tag, der mich an meine Grenzen bringt.

ist immer wieder miihsam und anstren-
ich mir viel vornehme und manche Ar-
ommt, die sich nicht schieben lasst. Oft
ch die kleinen Widrigkeiten, die mich
in Loch im Reifen, das Kiichenmesser,
Weg in den Finger findet, eine Erkal-

groflen Sorgen liegen Uber allem:
krankungen in der Familie oder auch bei
schen, die mir viel bedeuten, Ehepaare,
nnen, Konflikte zwischen Menschen, die
reit auslosen. Leben kann so anstren-

sen dunklen Tagen gibt es oft ein Licht:
er uns tropfnass in Landsberg willkom-
, seinen Heizungskeller zum Trocknen
ng anbietet, einen Stapel Handtiicher
dann auch einen Tisch in der vollbe-
ststube flir uns organisiert. Und schon

wir uns rasch, genieRen seine
schaft und setzen unsere Tour ohne Re-

rung darf ich oft machen. Vieles berei-
Leben tut mir gut: Am Morgen beim los
frische Luft einatmen und genielen,
Verbindung mit ihm in den Tag an-
gutes Essen mit lieben Menschen ge-
iner Partnerschaft leben und mich Gber
freuen, mich getragen wissen vom
en Vater und mit wenigen oder vielen
Tod und Auferstehung feiern, FulRball
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spielen und mich tber gelungene Aktionen freuen,
ein Dach (ber dem Kopf haben, im Warmen sitzen
und ein zweites Hemd haben, viele Geschenke des
Lebens, die ich nicht geschaffen habe, mit Mensch-
en reden und an ihrem Leben teilnehmen dirfen,
die Jahreszeiten spliren und erleben wie einzigartig
seine Schopfung ist...

Diese kleinen und groRen Freuden mochte ich seh-
en. So will ich in dieser Woche mein Leben an-
schauen und suche diese Freuden entdecken. Ich
werde sie genielRen und dafiir dankbar sein.

Robert Zajonz
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Bines der befriedigendsten Geflihle habe ieh, wenin =
Loreinen anderen auf dlieselbeweise geniebe wie
Zum BCLS‘PLCL elinem Sowwewuw’cer@a ng. Menschen
Sind gé‘wauso wundervoll wie el Sowwewuw‘cer@aw@,
Weriy tehsie sein lassen ka kuja Vielleicht bewuin~
derw wir elnen Sopnenunterg wg gemde deshalb,
well wiv fhn nicht Rowtrollicren kRinnen. Wennteh
elnen S.owwethwter@a ng betrnchte, hive ich ik *
wicht sagen: ,Bitte das o}awge ebwas gedimpfrer tn
der vechten Eclke und etwas mehr Violett am Horizont,
wind elw_z bissehen 'VMMV Rosa Lin Dle_gln Wot_hew.t‘ Das
maél/\e Leh wieht. (eh V@YSMC]/\&'V-;LCWC, elnenm Sonmnen-
umt_‘e;(@"awg wmetne Willen aufz_‘u;z\}'viw@ew.' lch betrach-
te thn mit El}w{%r&ht. (carl Rogers)
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5 Risotto mit Brokkoli

500 g Brokkoli, Salz, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 50 g Butter, 300
g Risottoreis, 1/8 | Weif3-wein, 1
1/8 | Brithe, 1 Bund Petersilie,
50 g Peccorinokdise, Pfeffer

Brokkoli putzen, waschen und in
kleine Roschen teilen. In gesal-
zenem Wasser ca. 10 Minuten
garen. Herausnehmen. Abtrop-
fen lassen. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen, fein wirfeln
und in 30 g heiller Butter andiinsten. Reis zugeben,
unter Riihren glasig diinsten. Mit Wein abléschen und
verdampfen lassen. Nach und nach heil3e Briihe unter
standigem Riihren angieBen. Dabei immer nur so viel
Briihe zugeben, dass der Reis leicht abgedeckt ist.
Wenn die Flissigkeit aufgesogen ist, nachgiefRen (30
M!). Petersilie abzupfen und fein hacken. Peccorino
fein reiben. Petersilie und Brokkoli unter das Risotto
mischen. Abschmecken. Butter und Kase darunter.

Rezepte

(nieht nur) fitr die Fastenzeit

Wenn nicht anders angegeben, sind alle Rezepte fiir 4 Personen

6 Kartoffel-Lauch-Pfanne mit Joghurt

Fiir die Sauce: 300g Joghurt, Schnittlauch , Dill oder ein
anderes Krdutlein, 2 Stiick Salatgurken geraspelt, Salz,
Pfeffer; fiir die Kartoffelpfanne: 1600 g Kartoffeln, 400 g
Champignons, 2 Stangen Lauch, 1 Knoblauchzehe, Salz,
Pfeffer Curry

Kartoffeln schilen und fein wiirfeln, Ol in eine Pfanne
geben und die Kartoffeln unter gelegentlichem Rihren
bei mittlerer Hitze 15 Min goldbraun braten.

Pilze in Scheiben und den Lauch in Streifen schneiden,
Knoblauch fein hacken, in einer 2. Pfanne einige Minu-
ten andinsten. Die Kartoffeln untermischen, mit Salz
Pfeffer, Curry wiirzen.

Eingesandt: Laurette Engl

8 Linsenaufstrich mit Oliven

Linsen (iber Nacht in der doppelten Menge Wasser
einweichen, unter flieRendem Wasser gut abspilen
und mit der anderthalbfachen Menge Wasser weich
kochen. Abkihlen lassen.

Eingesandt: Josef Krieglmeyer

Die Oliven entsteinen und zusammen mit den Lin-

7 Gnocchi-Gemiise-Pfanne

etwas Butter, 400 g Gnocchi, 1 El Olivenél, 500 g Gemiise 80 g Krduter-

butter Pfeffer, (gemahlen), Salz

Die Gnocchis im heillen Fett goldbraun anbraten.

Eingesandt: Birgit Finsterwalder

9 Wirsing—Karotten Gemiise

lkg Wirsing, 600g Karotten, 1 Zwiebel, Briihe und
Wasser nach Gefiihl, 1 Knoblauchzehe, ein Stiick Ing-
wer, grofS wie eine Nuss, Curry oder Kurkuma, Muskat,
wenn gewilinscht Pfeffer und Salz, ein gutes Kokosfett

Knoblauch und den Ingwer in kleinste Stlicke schnei-
den, beides in Kokosfett anbraten. Karotten stifteln
und im Kokosfett anbraten, bis sie halb gar sind. Den
Wirsing auf einem Gemisehobel in feine Streifen
schneiden und zu den Karotten geben, garen bis das
Gemise bissfest ist. Wiirzen. Das Gemise kann, so
wie es zubereitet ist, als eine Mahlzeit gegessen wer-
den. Dazu passen aber auch Kartoffeln auf dem Blech,
die mit Ol bestrichen und gebacken werden.

Eingesandt: Barbara Terwesten

Herausnehmen und
warm stellen. Olivendl in der Pfanne erhitzen und das Mischgem{ise darin
knackig andlinsten. Etwa 10 Minuten, je nach Bissfestigkeit. Alles wieder
zusammenmengen und mit Krauterbutter, Pfeffer und Salz abschmecken.

sen und dem Olivendl purieren. Di
Zwiebel sehr fein hacken, in etwas ©
sautieren und zur Paste geben.
Knoblauch, Krautern der Proven
und Krautersalz abschmecken.
Kihlschrank einige Stunden durch
hen lassen.

Eingesandt: Birgit Gammel

10 Zucchini-Schiffchen, ein gesundes G

3 Zucchini, je 1 rote, gelbe und griine Paprika, 1 Z
Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 200g Krdutersch
100 ml Milch, 20g Butter, 2 EL Kréuter (Rosma
kum, Thymian, Petersilie)

Zwei Zucchini waschen, langs halbieren, ausho
kochendem Wasser einige Minuten blanchier
schoten, Zwiebeln, Knoblauch und die dritte
wiirfeln und in heiRem Ol einige Minuten an
feuerfeste Form mit Butter ausstreichen,
hélften hineinlegen und mit dem Gemus
erhitzen, Schmelzkase darin auflésen. Kas
Zucchinihalften gieRen und mit den Krau
Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten U
Reis servieren.

Eingesandt: Ursula Zenkner



