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Gemeinsam  
durch die Fastenzeit

AM SONNTAG IN DER KIRCHE

Sei erst im Reinen mit dir selbst
Wenn Jesus mit den Menschen redet, erzählt er oft  in 

Gleichnissen. Mit Beispielen erklärt er ihnen das Reich 
Gottes. Zum Beispiel erklärt er es so:

Jesus fragt: Was passiert wenn ein Blinder einen Blinden 
führt? Werden nicht beide in eine Grube fallen?

Und er sagt: Ein Jünger steht nicht über seinem Meister. 
Aber ein Jünger wird so gut wie sein Meister sein, weil er 
von ihm alles gelernt hat.

Wie kannst du zu deinem Bruder sagen: „Du hast einen 
Splitter in deinem Auge, ich will ihn dir herausziehen!“, wenn 
du selber einen noch viel größeren Balken in deinem Auge 
hast? Du bist scheinheilig! Du musst zuerst den Balken aus 
deinem eigenen Auge entfernen. Dann erst kannst du den 
kleinen Splitter aus dem Auge deines Bruders herausziehen.

Jesus erzählt noch ein Beispiel: Es gibt keinen guten 
Baum, der schlechte Früchte trägt. Und es gibt keinen 
schlechten Baum, der gute Früchte trägt. Denn man kann 
den Baum an seinen Früchten erkennen: Von den Disteln 
kannst du keine Feigen pflücken und vom Dornenstrauch 
keine Trauben ernten.

Ein guter Mensch trägt einen guten Schatz in seinem 
Herzen und tut Gutes. Wenn jemand böse ist in seinem 
Herzen, dann tut er Böses. Denn was man im Herzen trägt, 
davon erzählt auch der Mund.

FÜR KINDER
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Liebe Kinder!
Gerade hast du noch in den Krapfen gebissen, 

schon ist wieder Fastenzeit. Viele Menschen bereiten 
sich in diesen sieben Wochen auf Ostern vor. Damit 
sie Gott besser nahe kommen, verzichten sie auf 
geliebte Dinge. Das können Fleisch, Süßigkeiten 
oder auch ganz andere Sachen wie Handys, Auto 
oder Streiten sein. Egal was du dir aussuchst, mit 
einer schönen Fastenkerze auf dem Familientisch 
hältst du viel leichter durch!
Fastenkerze 
Du brauchst: Kerzen­
stumpen, bunte Wachs­
platten zum Verzieren 
(auch Reste reichen).
So geht‘s: Überlege 
zu erst, was du alles 
auf deiner Fastenkerze 
haben möchtest. Dann 
kann es schon losgehen. 
Mit einem Cuttermesser 
kannst du gut Formen 
aus den Wachsplatten 
ausschneiden und 
sie vorsichtig auf 
dem Kerzenstumpen 
andrücken. So entsteht 
nach und nach deine persönliche Fastenkerze, die 
dich und deine Familie bis Ostern begleitet. 

Altpernstein. Die 
ober österreichische Burg mit-
ten in der Natur lädt mit 
Fastenwochen ein, sich von 
der Hektik des Lebens zu erho-
len. Dort, auf rund 900 Metern 
Seehöhe, klappt es dann auch 
wieder mit dem Weitblick. 

Mit einer zugigen Behausung 
hat die Burg Altpernstein nichts 
zu tun: das aufwändig renovierte 
Gemäuer bietet zeitgemäßen Kom­
fort. Die gemütlichen, warmen 
Burgzimmer wurden mit Vollholz­
möbeln ausgestattet, erholsam 
geschlafen wird hier auf ökologisch 
hergestellten Matratzen. 

Insgesamt 15 Fastenwochen 
werden im Frühjahr und Herbst 
auf Burg Altpernstein angeboten. 

Die ausgebildeten Fastenlei­
terinnen begleiten die Gäste bei 

„Fasten mit Weitblick“ eine Woche 
lang auf ihrem Weg zu Einkehr, Neu­
ausrichtung und einem Gefühl der 
Leichtigkeit. Die Wiesen und Wälder 
rund um die Burg laden zu Spazier­
gängen ein sowie dazu, die Kraftplät­
ze der Umgebung aufzusuchen und 
dort zu verweilen. Gefastet wird ent­
weder  nach Buchinger mit Gemü­
sebrühe und verdünnten Säften, 

oder nach 
den Regeln 
des Basenfastens. Ein Basen­Schau­
kochen und Fastenwanderungen 
gehören ebenso zum Programm 
und unterstützen durch das gemein­
same Aktivsein oder Meditieren das 
Fastenerlebnis. Bei jeder Fastenwo­
che sind eine Ganzkörpermassage,  
Yogaeinheiten sowie die Nutzung 
der Infrarotkabine inkludiert.

Alle Infos zu den Terminen und 
dem Inhalt der Fastenwochen: 
Burg Altpernstein, Altpernstein 1, 
4563 Micheldorf/Oberösterreich. 
Tel.: 0732/601 600 70.

www.fastenmitweitblick.at

Fasten mit WeitblickFasten mit Weitblick
GESUNDHEIT
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Knödel: Spinat gut abtropfen 
lassen. Zwiebelwürfel anschwit­
zen und zum Knödelbrot geben. 
Milch mit den Gewürzen und dem 
gepressten Knoblauch erwärmen 
und über die Knödelmasse lee­
ren. Verquirlte Eier und Spinat in 
die abgekühlte Masse einarbeiten 
(falls zu feucht, einen EL Semmel­
brösel hinzugeben). Die Knödel im 
Salzwasser ca. 15 Minuten kochen.

Soße: Zwiebelwürfel anschwit­
zen, mit Weißwein ablöschen, 
Schlagobers und gewürfelten Gor­
gonzola dazugeben, salzen und 
pfeffern. Die Knödel mit Soße und 
Schnittlauch servieren. 

Zutaten für 4 Personen: 
Knödel: 300 g Knödelbrot, 250 ml 
Milch, 800 g passierten, tiefgekühl­
ten Spinat, 30 g Butter, 1 Zwiebel, 1 
Knoblauchzehe, 2 Eier, Salz und Pfef­
fer, Muskat, Parmesan, Schnittlauch.
Gorgonzolasoße: 1 Becher Schlag­
obers, 1/8 l Weißwein, 1 kleine Zwie­
bel, 250 g Gorgonzola, Salz und Pfef­
fer nach Belieben.

Spinatknödel mit 
Gorgonzolasauce

     REZEPT VOM KIRCHENTALWIRT

Neben der Wallfahrtskirche Maria 
Kirchental in St. Martin/Lofer kocht 
Familie Mayr im Gasthaus für Pilgernde.
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