
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Liebe Mitglieder, 
nach einem rauschenden kfd-Karneval mit vollem Haus, viel Musik, flotten 
Textbeiträgen und schallendem Gelächter, sogar das Düsseldorfer 
Prinzenpaar stattete uns einen Besuch ab, hat nun die Fastenzeit 
begonnen. Der Weg bis Ostern führt uns immer wieder vor Augen, wie nahe 
Freud und Leid bei einander liegen. Weil wir an die Auferstehung glauben, 
sind wir positive Menschen, die sich die Freude am Leben bewahren und in 
den dunklen Stunden, die Hoffnung behalten, diese zu überstehen – bis 
über den Tod hinaus. So wollen wir die Fastenzeit bis zum Ostersonntag 
nutzen, uns dies immer wieder und vielleicht besonders intensiv ins 
Gedächtnis zu rufen! 
Wir wünschen Ihnen allen eine gute Vorbereitungszeit auf das höchste Fest 
der Christenheit und die Erkenntnis, dass genau Ostern unser Leben trägt 
und lenkt. 
Mit herzlichen Grüßen, Ihr kfd-Vorstand:  
Kathy Haefs, Sylvia von Hoegen, Brigitte Dykoff und Patricia Reismann 

Bild: Thomas Kempf 
In: Pfarrbriefservice.de 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir bieten in der Fastenzeit 2 Termine mit Fastenimpulsen mit Sr. Dr 
Emmanuela Kohlhaas im Angermunder Kloster an. Sie wird uns hilfreiche 
Gedanken zum bewussten Erleben der Fastenzeit und für die Vorbereitung 
auf Ostern geben. Termine sind jeweils Donnerstag, 12.03. und 26.03.2026, 
19.00 Uhr. Die Teilnahme ist kostenlos, eine Voranmeldung nicht 
erforderlich. Herzliche Einladung! 
 
Vom 26.02. bis zum 26.03. gibt es eine Karrikaturen-Ausstellung von 
Misereor zum Thema „Glänzende Aussichten“ in der Kirche. Außerdem 
wird über dem Altar wieder ein Fastentuch hängen. 
Das Misereor-Hungertuch 2025/2026 mit dem Titel "Gemeinsam träumen 
– Liebe sei Tat" wurde von der Erfurter Künstlerin Konstanze 
Trommer gestaltet. Es thematisiert globale Krisen wie Klimawandel und 
Kriege, um zum Nachdenken und Handeln anzuregen. 
 
 
Noch einmal weisen wir auf unsere Jahreshauptversammlung am 
05.03.26, 15.30 Uhr im Pfarrheim hin. Die Tagesordnung ging Ihnen bereits 
in der letzten Postille zu. Sie finden außerdem aktuell noch einen Aushang 
im Schaukasten an der Kirche. Über eine rege Teilnahme würden wir uns 
sehr freuen!  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.google.com/url?sa=i&source=web&rct=j&url=https://www.youtube.com/watch?v%3DihqgUmzJ4qg&ved=2ahUKEwjm7N_X7N2SAxUR0wIHHWf_GDkQy_kOegYIAQgAEAM&opi=89978449&cd&psig=AOvVaw2AqHaxQuFhNNRkw0sJDJ51&ust=1771325728373000
https://www.google.com/search?q=Konstanze+Trommer&sca_esv=6a3dc1d72e9664c9&sxsrf=ANbL-n5_Cb3hQkopZIiDOTyzP52T3UHDIA%3A1771239218654&ei=MveSaerAJ9Sqxc8Pq_GZKA&biw=1866&bih=912&oq=Fastentuch+&gs_lp=-eMLoGBggBEAEYCpIHBzMuOS45LTGgB61wsgcDMi45uAeICsIHBzItNC43LjLIB4YBgAgA&sclient=gws-wiz-serp&ved=2ahUKEwjm7N_X7N2SAxUR0wIHHWf_GDkQgK4QegYIAQgAEAQ
https://www.google.com/search?q=Konstanze+Trommer&sca_esv=6a3dc1d72e9664c9&sxsrf=ANbL-n5_Cb3hQkopZIiDOTyzP52T3UHDIA%3A1771239218654&ei=MveSaerAJ9Sqxc8Pq_GZKA&biw=1866&bih=912&oq=Fastentuch+&gs_lp=-eMLoGBggBEAEYCpIHBzMuOS45LTGgB61wsgcDMi45uAeICsIHBzItNC43LjLIB4YBgAgA&sclient=gws-wiz-serp&ved=2ahUKEwjm7N_X7N2SAxUR0wIHHWf_GDkQgK4QegYIAQgAEAQ


 

Gebeizter Lachs 
 
Zutaten: 
1 Lachsseite, ca. 1000 g 
halbe Tasse Zucker 
halbe Tasse Salz 
1 große Möhre 
1 große Zwiebel 
1 Porreestange 
Frischer Dill 
Gestoßener schwarzer Pfeffer (mind. 1 EL) 
Kümmel (ganz) nach Belieben 
1 Küchentuch 
Zunächst die Lachsseite kalt abwaschen, trocken tupfen und anschließend 
mit der Hautseite auf ein Tablett mit Rand (am besten vorher mit 
Frischhaltefolie versehen) legen.  
Anschließend Zucker und Salz mischen und auf dem Lachs großzügig 
verteielen bis alles bedeckt ist. 
Nun Möhre und Zwiebel würfeln, Porree kleinschneiden und alles auf dem 
Lachs verteilen.  
Danach gleichmäßig mit gestoßenem Pfeffer und Kümmel bestreuen. 
Zum Schluss die frischen Dillzweige auflegen. 
Nun nur nur noch mit einem nassen Küchentuch rund herum abdecken, in 
den Kühlschrank stellen und 3 Tage warten. 
Jetzt das Gemüse vollständig entfernen und den Lachs auf einem 
geeigneten Brett dünn aufschneiden. Dazu passt frisches Baguette und 
eine Senf-Dill-Sauce. 
Keine Angst!!! Gebeizter Lachs (Graved Lachs) ist zwar nicht 
durch Hitze gegart, aber dennoch „nicht mehr roh“ im 
eigentlichen Sinne, weil er durch den Entzug von Flüssigkeit eine 
chemische Veränderung durchläuft. Dieser Prozess 
wird Denaturierung genannt und macht den Fisch fest, haltbar 
und mürbe.  
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26.02. – 26.03.26  Karikaturen-Ausstellung Misereor „Glänzende  
                                       Aussichten)  in der Kirche 
Do  05.03.26, 15.30 Uhr   JHV  kfd St. Agnes im Pfarrheim 
Frei 06.03.26  16.00 Uhr   Weltgebetstag der Frauen, evang. Gemeinde,  
                                                      An den Linden 10, Thema: Nigeria – „Bringt eure  
                                                      Last“, anschl. Beisammensein mit Imbiss 
Sa 07.03.26, 14.00 – 18.00 Uhr    Kreativnachmittag im Pfarrheim 
Do 12.03.26, 19.00 Uhr    Fastenimpuls mit Sr. Dr. Emmanuela Kohlhaas,  
                                                     Kloster  (Herzl. Einladung zur Hl. Messe, 18.00) 
Do 19.03.26, 16.00 Uhr    Kaffeetrinken im Lambertushaus, Kalkum, 
                                                     anschl. 17.00 Uhr Gottesdienst für Frauen  
                                                     in St. Lambertus 
Do  26.03.26,  19.00 Uhr  Fastenimpuls mit Sr. Dr. Emmanuela Kohlhaas,  
                                                     Kloster  (Herzl. Einladung zur Hl. Messe, 18.00)  
Di  07.04.26, 9.00 Uhr  kfd-Messe, anschl. Frühstück für alle im 
Pfarrheim  
Do 16.04.26, 19.15 Uhr  Vortrag:  „Hanns Dieter Hüsch“, rezitiert von    
                                                    Hinrich Kley-Olsen ( Pfarrheim ) 
 
 
 
Er ist nicht hier 
Der Stein ist weg. 
Das Grab ist leer. 
Wo ist der, den wir suchen? 
  
Erschrocken, verwirrt 
fassen wir nicht, 
was wir hören: 
  
Er ist nicht hier! 
Bei den Toten 
sucht ihr vergebens.  

 
Geht zu den Lebenden! 
Trocknet die Tränen 
der Trauernden! 
  
Der Tod ist besiegt. 
Für immer! 
  
© Gisela Baltes 
 


