


Rhoda Bennett

Pour en savoir plus,

consultez mon site web : www.rhodabennett.com

Rhoda Bennett
3, Hierheck
L-7640 Christnach

Jai grandi en Nouvelle-Zélande et je vis au Luxembourg
depuis 16 ans. Jai obtenu des diplémes en design, puis en
économie appliquée, et jai travaillé comme conseillere
aupres du gouvernement néo-zélandais.

Nous avons déménagé a I'étranger car mon mari a accepté
des postes d'enseignant dans des lycées au Chili, en Papoua-
sie-Nouvelle-Guinée, en Australie et enfin au Luxembourg.
Changer de pays, de culture et de langue peut étre tres diffi-
cile, mais nous avons senti que ce voyage était fait pour nous.

Une amie m'a initiée au patchwork comme exutoire créatif
pour m'aider a gérer un travail stressant. Face a l'impossibi-
lité de trouver du travail a I'étranger, ce loisir est devenu une
véritable obsession, car j'aime toujours avoir quelque chose
a faire.
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Reflection ¥ Madrasa

Les étoiles sont un theme récurrent en patchwork, que j'ex-
plore depuis de nombreuses années. J'étais particulierement
attirée par les motifs répétitifs et les effets de mosaique.

J'ai commencé a assembler mes piéces a la main pour
obtenir des motifs plus complexes. Laccent est passé
de couleurs et de formes clairement définies a un
amalgame des motifs pour adoucir, redéfinir ou
dissoudre les bords. De nouvelles formes ont
ainsi été créées par la fusion des motifs
du tissu. Les quilts étoilés présentés
ici ont été présentés lors d'exposi-
tions de quilts aux Etats-Unis.

Vivre a Luxembourg m'a inspirée
pour réaliser mon premier quilt paysager.

Fascinée par les paysages, qu'ils soient natu-
rels ou batis, jai donc entrepris une série de 12
scenes urbaines, chacune entierement réalisée a

Charlotte

la main. Ces images révelent la beauté et I'histoire de cette
ville fascinante.

Mon aventure artistique en quilt a débuté avec l'envie de
rompre avec la précision du patchwork pour m'exprimer
librement. Inspirée par le travail au pinceau de l'impression-
nisme, j'ai commencé a expérimenter le collage de tissus,
le fil et la peinture pour explorer la sensation d'immersion
dans la nature. Ce processus sapparente a la peinture avec
des morceaux de tissu en guise de coups de pinceau.

Jai été particulierement enthousiaste a l'idée d'explorer
les paysages saisonniers, car l'expérience de quatre

saisons distinctes avec autant d'arbres caducs était
nouvelle pour moi.

Mes quilts ont depuis été sélectionnés par
des jurys pour des collections exposées
dans le monde entier. Mon objectif
est de vous plonger dans une
histoire mélant couleurs, textures
et lieux. J'espere que mon art encou-
ragera le spectateur a réfléchir a son
propre lien avec la nature et a se demander
ou il trouve paix et émerveillement.

Capella patina Il
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Andrea Schwarz schrieb vor langerer Zeit iiber die
vorweihnachtliche Zeit, dass diese Tage ihr wie keine
anderen im Jahr bewusstmachen wirden, in welchen Span-
nungen sie lebt: die Kluft zwischen dem was sie sein méchte,
und dem, wie sie ist; die Spannung zwischen Anspruch und
Wirklichkeit, zwischen dem Inhalt der Weihnachtslieder, die
sie im Kaufhaus berieseln, und dem, was sie fur sich auf den
Gesichtern der Menschen um sich herum wahrnimmt ...

,Und dann’, so sagt sie ,sitze ich spatestens am 27.
Dezember da in einem ausgesprochenen Weihnachts-
kater, der mich an mir, meinen Mitmenschen und unserer
Welt zweifeln ldsst, und denke: Das kann’s doch nicht
gewesen sein...”

Manchmal, in ganz stillen Adventsstunden, wenn wir an
Weihnachten denken, taucht da nicht ein Bild in uns auf
von einer jungen schwangeren Frau, in Gewand und Tuch
gekleidet, wandernd durch die Berge Juddas auf dem Weg
zu ihrer Freundin Elisabeth?

Eine junge Frau, die ein Kind unter den Herzen tragt, vom
Leben erflllt ist. Es kann sein, dass sie langsam gegangen ist,
sorgsam auf den Weg geachtet hat und doch gleichzeitig
hineinhorcht in sich und auf das, was da so unfassbar, unbe-
greiflich in ihr wachst.

Ja, da war etwas geschehen, was sich dem Verstehen
entzieht, ein Geheimnis des Lebens, das fremd und doch
eigen zugleich scheint und es auch ist.

Und so kdnnen wir mit Maria einstimmen®:

Meine Seele preist die Gré3e des Herrn,
und mein Geist jubelt tiber Gott meinen Retter!
Denn er hat mich (iberaus beschenkt-

und macht mich bereit zu antworten.

Er bricht in mein Leben ein -

durchkreuzt meine Pldne —

Idsst mich immer wieder umkehren -
loslassen —

staunen -

still werden -

neu anfangen.

Er nimmt mir alle meine Vorstellungen —
und gibt mir mehr,

als ich erwarten und erbitten kann.

Er (ibersteigt mein Begreifen —

Und Idisst mich so sein Geheimnis erahnen.
Er gibt mir Méglichkeiten

meine Grenzen zu sprengen und frei zu werden.
Er bricht meine kleine Welt auf -

und Idsst mich arm sein vor ihm.

Er gibt mir die Kraft zum Wagnis,

einzig aufihn zu bauen -

weil er sich als der immer Gréf3ere

in meinem Leben erweist.

Er ldsst mich erfahren:

Im Magdsein, im Knechtsein ist es méglich,
dass DAS GOTTES REICH anbricht -

hier und jetzt.

*\erfasserin dieses Magnificat nicht bekannt




Gutt Bicher

»Das gro3e Hausbuch zur Weihnachtszeit”, arsEdition, Miinchen 2021, ISBN 978-3-8458-3917-2 —
Covergestaltung: arsEdition GmbH, Gestaltung Innenteil: Eva Schindler.

Das Themenregister besteht aus:

® Geschichten passend zur
Weihnachtszeit von berih-
mten Schriftstellern wie
z.B. Theodor Storm, Ludwig
Thoma, Johann Wolfgang
von Goethe und dem
Marchenerzahler Hans Chris-
tian Andersen.

® Bekannte und weniger
bekannte Weihnachtslieder.

® Gedichte u.a. von Joachim Ringelnatz, Hoffmann von
Fallersleben und Heinrich Heine.

® Sile Rezepte fUr die Weihnachtszeit wie z.B. kostliche
Bratapfel, Lebkuchenhduschen und Christstollen.

Das Buch berdt ebenfalls bei Geschenk- und Bastelideen
und berichtet unter der Rubrik Weihnachtskultur
Uber internationale Weihnachtsbrauche oder Uber
Weihnachten damals und heute.

Bei Tipps & Listen erfahren Leserin und Leser wo man
die schonsten Weihnachtsmarkte findet, erhalten Tipps
zur Weihnachtszeit und eine Liste mit 10 Dingen, die
Weihnachten erst richtig weihnachtlich werden lassen.

Das letzte Kapitel des Buches informiert Uber Rekorde,
Statistiken & Kurioses zur Weihnachtszeit.

CMH

Pourquoi rester dans I’Eglise - Six regards de femmes,

Editions de 'Emmanuel, Paris 2025, ISBN 978-2-38433-305-9

«Pourquoi rester ? ... a cause du Christ! » Joélle Ferry

Aujourd’hui peu de personnes
rejoignent I'Eglise, beaucoup
s'en éloignent discretement.
Ce livre s'adresse a ceux/a
celles qui doutent, se sentent
blessés/blessées ou décus/
décues par I'Eglise. Il cherche a
offrir un chemin de réflexion et
d'espérance a partir du vécu de
ses autrices.

Pourquoi
rester dans

Six regards di fommes

e Cainbinr
adba . Tewtavki
B e b el e e e S P

La Mawibew Ll Linsvarre|

Agata Zielinski, Joélle Ferry,
Isabelle de La Garanderie et Christine Danel sont membres
de la congrégation La Xaviére, missionnaire du Christ
Jésus. Elles partagent la spiritualité ignacienne propre a
cette communauté, qui les conduit a vivre leur foi «au coeur
du monde», souvent a travers des engagements profes-
sionnels et ecclésiaux variés. Elles ont invité Isabelle de La
Garanderie et Anne-Cathy Graber a rejoindre ce projet de
réflexion. Chaque contributrice apporte sa perspective:

e Geneviéve Comeau, théologienne, exprime a la fois ses
désillusions et ses motifs d'espérer.

e Agata Zielinski, philosophe, montre que la colere peut
avoir une place légitime dans I'Eglise.

® Joélle Ferry, exégete, propose un parcours biblique pour
traverser les temps de crise.

e |sabelle de La Garanderie, théologienne, réfléchit au
lien entre le Christ et I'Eglise, et & la tension entre sainteté
et fragilité humaine.

o Christine Danel, participante au Synode sur la synoda-
lité, partage des signes de renouveau percus dans cette
expérience.

¢ Enfin, Anne-Cathy Graber, pasteure protestante, apporte
un regard fraternel et plein d'espérance sur l'avenir de
I'Eglise catholique.

Liliane Loos-Magar
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Wir sind sehr stolz, dass wir Sternekoch KIM KEVIN
DE DOOD gewinnen konnten um uns ein Weih-
nachtsmenu zusammenzustellen. Sein Restaurant
,Le Lys” wurde jlingst im ,Gault&Millau” mit dem
Titel ,Entdeckung des Jahres” ausgezeichnet.

Poireau Vinaigrette, %%‘?%

Saumon fumé, Capres *l¢ s

Poireaux bralés pour 4 personnes
Ingrédients : blanc de poireaux uniquement (4pc)

Enlever la base et le vert. Faire cuire au four a sec a 220°c
pendant environ 15minutes. Enlever du four. Laisser refroidir
et enlever la couche extérieure. Couper en morceau d'en-
viron 10cm et tailler en deux en long de longueur.

Vinaigrette au Wasabi

Ingrédients: 25g vinaigre de riz, 75g huile tournesol, 4g
wasabi surgelé, 1g sel fin, 0,59 poivre, 15g capres, 45g corni-
chons.

Hacher les capres et les cornichons. Mélanger le tout. Recti-
fier 'assaisonnement. Garder au froid.

Capres frites

Ingrédients : 50g capres fines au vinaigre.

h

Rincer les capres. Sécher sur un papier de cuisine. Faire frire
a 180°C jusqu'a fin d'ébullition forte. Retirer et laisser sécher
sur un papier de cuisson au four a 100°C pendant 15min.
Garder au sec.

Dressage

Ingrédients : gS poireaux cuits, gS vinaigrette, 50g/personne
saumon fumé, gS capres, gS aneth.
Au fond de l'assiette, disposer les poireaux. Assaisonner de

vinaigrette. Garnir de saumon fumé finement tranché. Garnir
de capres et aneth. Servir froid.

Filet de Beeuf, Sauce Choron, Champignons farcis

Filet de Boeuf

Ingrédients : 200g/personne filet de boeuf, 10g/kg sel,
3g/kg poivre moulu frais, gS huile neutre, gS beurre,
qS romarin, gs ail.

LT D
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Parer la viande. Assaisonner avec du sel et poivre. Faire saisir
dans de I'nuile de tous les cotés. Rajouter du beurre, ail et
romarin. Arroser. Finir la cuisson au four a 180°C jusqu'a
une température interne de 50°C. Laisser reposer 10min au
moins. Trancher.

Sauce Choron pour 10 personnes

Ingrédients : 65g réduction d'estragon, 130g jaune d'ceufs,
210g beurre clarifié, 60g concentré de tomates, g5 piment
Espelette, gS sel et poivre.

Mélanger le vinaigre d'estragon avec les jaunes. Faire fondre
le beurre. Monter les jaunes avec le vinaigre a feu doux et
a laide d'un fouet. Dés obtention d'un ruban, une belle
mousse (environ 72°C), ajouter peu a peu le beurre fondu
clarifié. Ajouter le concentré de tomates et assaisonner de
piment d'Espelette, sel et poivre. Garder au chaud.



Réduction d'estragon
Ingrédients: 60g vin blanc, 60g vinaigre de chardonnay,
2,5g poivre concassé, 5g estragon.

Combiner le tout. Laisser réduire de moitié a feu doux.
Passer au chinois et presser bien.

Champignons farcis pour 10 personnes

Ingrédients: Tkg chutes champignons, 100g chapelure
panko, 300g beurre, 60g persil plat, 15g estragon, 6g piment
Espelette, 12g fleur de sel, 100g ail haché, 10 pc champig-
nons Portobello.

Nettoyer et hacher les champignons. Hacher lail. Suer au
beurre Iail et rajouter les champignons. Cuire a sec. Dans un

mixer, mixer ensemble la chapelure, le persil plat, I'estragon,
le piment d'Espelette et la fleur de sel. Rajouter les champig-
nons et le beurre.

Mixer pour mélanger le tout. A aide d'une cuillere farcir les
Portobellos entiers. Cuire au four a 180°C pendant 10min.
Servir chaud.

Vinaigrette au Shiso

Ingrédients: 30g moutarde, 30ml vinaigre chardonnay,
100ml huile tournesol, 4 pc/5g grande feuilles de shiso (ou
estragon).

Mixer le tout ensemble. Assaisonner de sel et poivre. Garder
au froid.

Brioche

Ingrédients: 50g eau, 4g levure sec, 5g miel, 9g sucre 9g,
200g farine, 40g ceuf entier, 20g jaune d'ceuf, 3g sel, 50g
beurre, gS dorure.

Mélanger l'eau avec la levure, le miel et le sucre. Ajouter la
farine et malaxer dans un batteur jusqu'a l'obtention d'une
pate lisse. Ajouter les ceufs entiers un par un en malaxant.
Ajouter les jaunes peu a peu en malaxant. Ajouter le sel.
Couper le beurre en cube et ajouter peu a peu en malaxant.
Couvrir et laisser pousser Th. Former en Boule et mettre dans
une forme de cuisson bien beurré et fariné. Laisser pousser
1h. Badigeonner de dorure. Cuire au four a 200°C pendant
13 a 15minutes. Laisser refroidir.

Mélange pour Brioche Perdu

Ingrédients: 100g lait, 100g creme, 2 pc ceuf entier, 25g
sucre, 5g vanille.

Mélanger le tout ensemble et mixer bien.

Brioche Perdu

Ingrédients: 4 tranches brioche, 200g mélange brioche, gS
beurre, gS sucre.

Trancher la brioche. Tremper pendant 10minutes dans le
mélange a Brioche Perdu. Dans une poéle avec du beurre
faire cuire la brioche. Dés coloration dorée retourner
la brioche et parsemer de sucre. Retourner et laisser
caraméliser. (En attendant la caramélisation parsemer de
sucre de l'autre coté). Retourner et caraméliser. Servir chaud.

Sauce Beurre Caramel Salé

Ingrédients: 200g sucre, 70g beurre, 400g creme, 5g fleur
de sel.

Couper le beurre froid en cubes. Mettre le sucre dans une
petite casserole et caraméliser. Deés que c'est caramélisé,
rajouter le beurre et mélanger bien. Dés que tout le beurre
est fondu, rajouter la créeme et faire chauffer en remuant
jusqu'a ce que la sauce est bien lisse. Assaisonner avec le sel..
Servir chaud.

Glace au Hojicha

Ingrédients: 1l lait, 20g thé Hojicha, 40g poudre de lait,
400g creme liquide, 90g jaunes d'ceufs, 2509 sucre.

Chauffer le lait a 80°C et rajouter le thé Hojicha. Laisser infuser
pendant 15minutes. Passer par un chinois fin. Combiner le
lait infusé et la creme et chauffer a 50°C. Rajouter la poudre
de lait et le sucre en pluie. Faire bouillir. Verser sur les jaunes
et remettre sur le feu pour obtenir 82°C. Passer au chinois.
Laisser refroidir. Puis congeler avec une machine a glace.

Dressage

Disposer la brioche bien caramélisée et chaude d'un coté.
Verser dessus la sauce caramel. Sur un crumble ou autre
disposer la glace au Hojicha.
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Material

® )4 Papierservietten e Ast oder Stange (mind. 80 cm lang)
e Jutekordel (ca. 25 m) oder @ Dekorationsmaterial
o Kleber

Schnur, Wolle, ...

Aus der Papierserviette einen Kreis
ausschneiden (24 x).

24 Faden in unterschiedlicher GroBe
zuschneiden und etwas SuRes,
einen Spruch oder sonstiges in die
Serviette legen.

Die Serviette zu einem Séckchen
zusammenfalten.

Mit Kordel zubinden, gleichzeitig
einen Faden am Sackchen befestigen.

Viel SpaB8 beim Basteln und
einen Schonen Advent!

Die Zahlen von 1 bis 24 kénnen auf
die Servietten geschrieben werden
oder in kleinen Ziffern aufgeklebt
werden. Es ist besser und inter-
essanter, wenn man die Ziffern in
unterschiedlicher Reihenfolge auf die

Alle Serviettensackchen unterhalb des ) )
Sackchen schreibt oder klebt.

Astes anordnen, am Ast befestigen
und die Dekoration oberhalb des Sack-
chens befestigen.

Der weiteren Dekoration sind keine
Grenzen gesetzt!

Ab dem 1. Advent jeden Tag ein Sacken
unterhalb der Deko abschneiden.
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Manifestatiounskalenner 4. Quartal 2025

Aktiv Frae Miersch
(fréier Jeunes Mamans Miersch)

Sonndes, 30. November ém 10 Auer 30a
24. Dezember ém 17 Auer

Familljemass zu Miersch an der Kierch

Orange Week

‘Glaciskapell’ le 22 novembre 2025 a 10 h.

Frae

naMmg, @ t m'impliquer ?

Métt . Mmen SR i ]
wochs, den 3. Dezember ém 19 Auer €ngescht relayant le message sur vos réseaux sociaux. Ceci

Blummecours am Vereinshaus S i . lusi : f '

mam Tanj. amschdeg, peut prendre plusieurs formes:

i ja Her.man 30, OVemZefg' 9 Sonndeg o Participer au moment de priére de I'ACFL dans la

eider Informatioune beim Sylvie Hames, ventsp V414 Auer un
Tel. 26 32 05 03 oder Mail: snos@pt Ju =

Wei Ngescht Participer d la Marche de solidarité a Luxembourg le
e "forma foune be; 22 novembre 2025 (départ 11h a la place Hamilius).
chroeder~/(re/hs Te/ ;be/m Ao Prenez un selfie avec le parapluie de la campagne
" 1€1.99 71 79 (ou un autre objet/décoration de couleur orange)
: s o -le sur vos réseaux sociaux.
ot S FetSChenhaff - ko ; ) ,;Z:; I:n décor orange sous quelque forme que ce
Verkat i A aeinean et A.uer hu : ot soit (un fruit, un bandeau, une bougie, le visuel de la
Verkaf vun Adventskrdnz an der Kierch um Cents o

A Helpline http://www.helpline—violence.lu/)
d om 19 AUt ¢ a2 texte de votre choix appelant a la
Méindeg, 8. Deze bereé g S O —

illée fi i dem Dekanat
Adventsveillée fir all Sektiounen aus

] T iolence faite aux femmes et auxfilles.
buerg an all aner intresséiert Persounen an der Kierch ~ . lutte contre la vio
Létzebuer: { 1 .
um Cents, duerno Zesummesinn am Sall énner der Kierch

T a5 00 Auerun WYL Plusieurs informations et le programme :
15.00 Aue * "4
Sonndeg, 21. Dezember vu

www.cnfl.lu
Chréschtmaart am Hall vun der Kierchum Cents

Sonndeg, 21. Dezember ém 17 Auer
Chréschtconcert an der Kierch um Cents

Weider Informatioune beim Jeanne Meyers-Kaysen, Tel. 43 2192

Wichteg Matdeelungen aus der ACFL-Zentral

Terminer 2025
25.11. - 10.12.: Orange-Week

22.11., 10 Auer: Gebietsmoment an der an der Glaciskapell,

duerno d(:—."elhuelen un der Marche de Solidarité géint De Biiro vun der ACFL ass net besat vum 4. bis 5.
Gewalt géint Fraen

Dezember a vum 23. bis 31. Dezember 2025.
Terminer 2026

16.01., 16 Auer: Workshop fir de Weltgebietsdag mat Terminer ML 2026
Agape. Umellungen am Biiro vun der ACFL

10.05., 15 Auer: Schlusspréssessioun
16.07.: Pilgerfahrt op Avioth mat kulturellem Programm
Divers:

28.01., 19 Auer: Bibelaarbecht zum Weltgebietsdag. -

Uméllungen am Biro vun der ACFL Redaktiounsschluss  kénnt eraus
20. 02., 15 Auer: Votum Solemne ML 01/2026 14.01.2026 19.02.2026
06.03., 15 Auer: Weltgebietsdag vun der ACFL ML 02/2026 15.04.2026 19.05.2026
25.04. - 10.05.: Muttergottesoktav ML 03/2026 15.07.2026 19.08.2026
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Meinens Wissens hat
keine weitere Religion auf der Welt
mit einem kleinen Kind begonnen.

Und wir diirfen es zu Weihnachten
gleichsam in den Armen halten.

Wie lange, entscheiden wir:
Augenblicke,
ein paar Feiertage
oder ein ganzes Jahr lang,
bis zum 25. Dezember 2026.

Dirfen wir es im Arm halten,
weil ER uns halt.
Durfen es in Liebe betrachten,
wie ER uns in Liebe anschaut.

PERIODIQUE
E c

Uin wiinschen hnen eine frohe und gesegnete Weihnachtszeit

RT PAYE
01ACFL




