Okum. Gottesdienst zum Ruhr-
Pride 2022
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»Ich sehe was, was du nicht siehst - Vielfalt wahrnehmen!“ -
so das Motto des diesjahrigen Okumenischen Gottesdienstes am
Freitag, den 05.08.2022 um 18.00 Uhr in der evangelischen
Marktkirche in Essen-Mitte.

In unserem Vorbereitungskreis, bei dem die Aidshilfe Essen
e.V., die katholische Beratungsstelle ,Die Schleife”, die alt-
katholische Kirche, die evangelische Kirche und die romisch-
katholische Kirche mit von der Partie sind, haben wir uns
davon ansprechen lassen, dass viele Queer-People sich nicht
gemeint fuhlen, wenn von Queer-People die Rede ist. Wir denken
da an Trans-, Inter, Bi-, A-sexuelle, nonbinare Personen und
viele andere mehr.

Die Vielfalt der verschiedenen Banner fur diese Sexualitaten
zeigt dies sehr deutlich.

Mittlerweile ist daraus die so genannte ,Progress Pride Flag"“
entstanden:
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Progress pride flag

Wir erkennen, dass diese Vielfalt unter den queerpeople auch
wahrgenommen werden will.

Mit unserem Gottesdienst wollen wir auf diese gottgewollte
Vielfalt aufmerksam machen und fiur Respekt und Anerkennung
dieser Vielfalt werben.

,Danische Art’

so haben wir in unserem Urlaub eine Zubereitungsart
,getauft’, die uns eine schmackhafte Mahlzeit bescherte und
kaum Arbeit macht.

Die Zutaten bestehen aus beliebigem Gemiise, das man mag. Bei
uns gehoren dazu: SiiBkartoffeln, Mohren, Zucchini, Paprika,
Tomaten, Broccoli, Blumenkohl, Fenchel, Gemiisezwiebeln
Auberginen, Rosenkohl,..

Wer mag, kann auch Fleisch dazu nehmen.

Das Gemuse wird in Wuarfeln geschnitten oder bei Blumenkohl und
Broccoli kleine Rdschen. Rosenkohl lassen wir ganz.

Zum Garen verwende ich eine Auflaufform aus Glas mit
Glasdeckel.
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Das Gemuse, was besonders fest ist oder intensiver gegart
werden muss, kommt nach ganz unten (SuBkartoffeln, Mohren,
Fenchel,..). Das andere Gemuse in Schichten daruber.

R 8

Dann etwas Krauterbutter in Flockchen drauf verteilen und zum

Schluss 1/2 bis 1 Ltr. Gemiisebriihe dariiber gieBen. Je mehr
Wasser das Gemuse hat, um so weniger Bruhe braucht man.
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Glasdeckel drauf und ab in den noch nicht vorgeheizten

Backofen auf mittlerer Schiene.

Bei ca. 160 Grad Umluft ca. 45 Minuten garen lassen, evtl.
etwas langer.



Auf Tellern anrichten und ggfs. mit geriebenem Kase bestreuen.

Ein bekommliches und gesundes Essen. Guten Appetit!
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LIEBE — segenswert!

,Liebe — segenswert!”
Predigt zum oOkumen. Gottesdienst zum CSD 2021 in Essen am
06.08.2021 in der evangelischen Marktkirche, Essen-Mitte.

CSD: Okumen. Gottesdienst in
Essen

In diesem Jahr konnen wir wieder zum ruhrpride in Essen einen
okumenischen Prasenzgottesdienst feiern.

Die ,Danische Methode*

Jetzt mal was Kulinarisches..
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So, das wird lecker.. und so einfach.

Alles klein schnibbeln, etwas Gemusebriuhe dazu fur die
Feuchtigkeit, Raps6l fir die fettléslichen Vitamine und noch
ein paar Flocken Krauterbutter. Bis hier fast alles
vegetarisch, bis auf die Butter. Wer noch Fleisch dazu mag,
Biofleisch nach Wunsch schnetzeln und als erstes in die
Auflaufform geben, dann das Gemuse druber.

Sehr lecker und auch fir so manche Diat geeignet, gerade auch
fur Magen oder Darm!
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Deckel drauf und ab in den Ofen bei 160 — 180 Grad 45 Minuten
garen lassen.

Andere Gewlrze dann natudrlich nach personlichem Geschmack. Gut
gehen Pfeffer und Salz, viele mediterrane Gewlrze und
Krauter, ..

Wir probieren und experimentieren immer wieder. Bislang keinen
Reinfall erlebt.

Das ist die ,danische Methode‘, die wir im Danemark-Urlaub
entwickelt haben, um nicht so lange am Herd zu stehen.

Warum wir darauf nicht schon eher gekommen sind?!



