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Bergisches auf den Teller! Nichts liegt naher...Rezepte und mehr

Leckeres mit regionalen Zutaten - Leckeres aus dem Bergischen!
Noch’n Kochbuch! - Wozu? Gibt’s denn von denen nicht schon genug?
Berechtigte Frage, liebe Leserin, lieber Leser!

Zunéachst wollen wir uns Ihnen kurz vorstellen Wir sind Mitglieder der AG Konsum & Ernahrung

der Solinger Klima-Allianz, die maglichst viele Menschen tiberzeugen und begeistern wollen, bei der
Zubereitung von Speisen vor allem Lebensmittel aus der Region, d. h. aus dem Bergischen Land, zu
bevorzugen. Damit sind namlich etliche Vorteile verbunden (siehe Abschnitt , Regionalitat”).

Schén und gut werden Sie vielleicht sagen. Aber funktioniert das mit der Regionalitét

denn Uberhaupt? Woran erkenne ich regionale Produkte?

Dazu erfahren Sie mehr im Abschnitt ,Regionalitat”. Wenn die angebotenen Waren nicht oder nur
unzureichend gekennzeichnet sind, helfen nur noch Nachfragen beim Handler auf dem Wochenmarkt,
im Hof-, Bioladen oder im Supermarkt, was sicherlich zur Sensibilisierung fir regionale Produkte auf
Seiten der Anbieter beitragt. Sie merken schon: Sie und wir sind noch weit davon entfernt, mehrheit-
lich oder gar ausschlieBlich regionale Lebensmittel in den Topf, die Pfanne oder die Schissel und auf
den Tisch zu bringen. Auch je nach Jahreszeit durfte es einfacher oder schwieriger sein.

Also auBer der Region auch die Saison im Auge behalten! (siehe ,Gemuse- und Obstkalender”

auf den Seiten 8-9, 16-17)

Wichtig ist auch, dass die eingesetzten Lebensmittel méglichst frisch und wenig verarbeitet sind.
Konserven etc. nur ausnahmsweise!

Die dargestellten Schwierigkeiten bei der Beschaffung regionaler Produkte dienen keinesfalls der
Abschreckung, sondern sind dem Realitatssinn der Verfasser zu verdanken. Die Devise , Alles oder
nichts” fihrt namlich nicht weiter. Es gilt die ermutigende Einsicht: Auch kleine Schritte zéhlen,

und der Weg ist das Ziel. Machen Sie sich also mit uns auf den Weg!

Die vorliegenden Rezepte sind nicht alle unbedingt typisch , bergisch”. MaBstab fur die Aufnahme
in diese Sammlung war der moglichst hohe Anteil an Zutaten aus der Region.

Einige bekannte Solingerinnen und Solinger bzw. Menschen aus dem Bergischen haben mit ihren
Rezepten und Stellungnahmen zum Gelingen dieses Projekts beigetragen.

Dafur herzlichen Dank.

Viel SpaB beim Lesen und Ausprobieren der Rezepte — und naturlich guten Appetit
wunschen lhnen die Mitglieder der AG Konsum & Erndhrung der Solinger Klima-Allianz.



Regionalitat

Verbraucher méchten zunehmend wissen, woher Lebensmittel kommen und wie sie erzeugt wurden.
Bislang gibt es aber nur wenige gesetzliche Regelungen zur Herkunft der Rohstoffe, des Produktions-
ortes oder der Region.

Was bedeutet regional?

Regionale Lebensmittel kommen von hier — aus dem Bergischen Land. Sie sind authentisch, weil sie
aus dieser Gegend stammen. Das Obst oder Gemuse wird in der Saison reif geerntet, die Transport-
wege zum Handel und damit auch zu den Verbrauchern sind kurz. Verbraucher haben so die M6g-
lichkeit, umwelt- und klimaschonend einzukaufen. Und: Wer die Landwirtschaft vor der eigenen Tiir
untersttzt, tragt zum Erhalt der Landschaft und Wirtschaft in seiner Region bei.

Der Begriff ,regional”

Hersteller und Handler verwenden fiir die Kennzeichnung von Lebensmitteln haufig Begriffe wie
.Region”, ,Ndhe” oder ,Heimat”, ohne dass ein konkretes geografisches Gebiet ausgewiesen wird.
Inzwischen herrscht auf dem Markt eine untberschaubare Vielfalt regionaler Werbebegriffe und
Zeichen, die Regionalitat suggerieren, aber keine oder nur eine unklare regionale Herkunft ausweisen.
(www.vz-nrw.de/regionale-lebensmittel)

Verbraucherinnen und Verbraucher konnen sich an diesen Siegeln und Zeichen
orientieren:

Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Dieses EU-weite Siegel soll das Herkunftsgebiet des Produktes
dokumentieren. Das heiB3t jedoch lediglich, dass mindestens
eine der Produktionsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — im genannten geografischen Gebiet stattfinden
muss. So kénnte das Schweinefleisch fur die Nirnberger
Rostbratwurst aus Danemark oder den Niederlanden stammen
und nur die Wurstherstellung in der Region erfolgen.

Regionalinitiativen

Erzeuger (Landwirte) und Verarbeiter (z.B. Mihlen, Backer, Metzger oder Keltereien) haben sich
oftmals zu Regionalinitiativen zusammengeschlossen. Gemeinsam verarbeiten und vermarkten sie ihre
Produkte. Fir das Bergische Land ist das die Initiative Bergisch Pur.

Eine Ubersicht der verschiedenen Initiativen gibt es beim Landesamt fiir Natur, Umwelt und
Verbraucherschutz NRW.

(www.lanuv.nrw.de/agrar/regionalvermarktung/links.htm)



Direktvermarktung

Im Hofladen, auf dem Wochenmarkt, in Bauern- und Bioldden in der Stadt oder mit einer Abo-
Gemduse-Kiste kann man Lebensmittel direkt vom Erzeuger kaufen. Viele Produkte stammen

in der Saison direkt vom Hof. Bauern oder Handler kénnen Auskunft geben, wie die Produkte
angebaut werden, beispielsweise im Freilandanbau oder im Treibhaus. Nicht alle Produkte sind
aber bei diesen Vertriebswegen regional — manches wird auf dem GroBmarkt hinzugekauft. Hier
lohnt es sich, bei Obst und Gemuse auf die Ursprungslander zu achten und beim Handler kritisch
nachzufragen.

Wer Produkte direkt beim Erzeuger kauft, hat zudem die Méglichkeit, auch ,,anders geformte”
Lebensmittel zu bekommen — die zweibeinige Méhre, besonders dicke oder besonders kleine
Kartoffeln oder Birnen mit dickerer Schale. Solche nicht makellosen Produkte werden vom Lebens-
mittelhandel abgelehnt, da sie nicht ihren eigenen Richtlinien oder den der EU entsprechen. Dabei
schmecken sie genauso gut, sind nicht teuer, und der Landwirt muss sie nicht vernichten. Ein wichti-
ger Beitrag zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung!
(www.vz-nrw.de/lebensmittelverschwendung)



Uberbackene Zwiebelsuppe

Zutaten

e 1 Liter Wasser e 1 Prise Zucker

* 500 g Zwiebeln e WeiBwein nach Belieben

e 30 g Fett (Butter oder Ol) e 3 bis 4 Scheiben Toast oder Brot
o 4 Wirfel Fleischbrihe/Gemusebrihe ® 50 g geriebener Kase

o Salz (Gouda, Emmentaler...)

o Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Das Fett in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin goldgelb anbraten. Einen Liter Wasser und vier schwach gehaufte TL Briihe aufgieBen, mit Salz
und Pfeffer sowie Zucker und WeiBwein abschmecken, dann 15 Minuten bei maBiger Hitze kocheln
lassen. Den Backofen mit Oberhitze auf 200° oder Grillfunktion vorheizen. Die Brotscheiben auf der
einen Seite leicht anrésten und auf der anderen mit Kase bestreuen. Die Suppe in feuerfeste Suppen-
tassen oder eine Auflaufform fillen, mit Brotscheiben belegen und im Ofen relativ hoch eingeschoben
braunen. Zur Sicherheit dabei bleiben, da das Brot schnell schwarz wird. Wenn der Kase gebraunt ist,
sofort servieren.

Achtung: HeiBe Suppenteller bzw. -tassen! Wenn man kein feuerfestes Geschirr hat, kann man die
Kasebrote zuerst tberbacken und dann einfach auf bzw. in die Suppe legen. Und falls sich das Brot in
der Suppe schlecht zerkleinern Idsst, kann man nattrlich schon vorher gewdrfeltes Brot nehmen.

Kathrin Marten




Kaferzoppe

(eine gebundene Suppe mit Resten)

Zutaten

e ca. 750 g Wollbohnen o Pfeffer

¢ 2 groBe mehlige Kartoffeln e 1 EL Mehl

e 2 Wurfel GemuUsebriihe e 1 dicke Scheibe geraucherter Bauchspeck
e Bohnenkraut e etwas Margarine

e Salz

Zubereitung

Die gewaschenen Bohnen schnibbeln, brechen oder ausdéppen, wenn die Schale zu hart ist. Faden
entfernen bzw. harte Rander abschneiden. Kartoffeln und Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Fleisch
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebeln und gerducherten Bauchspeck in etwas Margarine andiinsten, wiirzen, Gemdse dazugeben,
ca. einen Essloffel Mehl dartber streuen und mit Wasser auffullen, bis alles gut bedeckt ist. Zwei
Wiirfel Gemusebrihe hinzuftigen und ca. 30 Minuten auf kleinem Feuer kocheln lassen.

Hans Schaaf

Linsen-Gemiisesuppe von Mutter Becker

(fir 5 Personen oder mehr)

Zutaten

e ca. 250 g Trockenlinsen e Tomatenmark

e 2 bis 3 Mohren e Petersilie

¢ 1 Stange Porree (Lauch) e Schnittlauch

e ca. 100 g Sellerie e Salz

¢ 1/2 Blumenkohl o Pfeffer

e 250 g frische Bohnen oder ca. 75 g e Paprikapulver (edelstiB)
Trockenbohnen e etwas Senf

e ca. 1 kg Tomaten (oder etwas mehr) e ca. 2 | Wasser

e ca. 1 kg Kartoffeln
¢ 5 Mettenden

Zubereitung

Die Trockenlinsen (und Trockenbohnen) vorher einige Stunden in Wasser quellen lassen. Das GemUse
(incl. Kartoffeln) putzen und maglichst klein schneiden, dann zusammen mit den abgetropften Linsen
(und Bohnen) in einen groBen Topf geben und mit ein bis zwei Liter Wasser auffullen.

Das Ganze zum Kochen bringen und mindestens 30 Minuten oder ggf. langer kécheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver sowie Senf wiirzen und Tomatenmark, Petersilie und Schnittlauch sowie die
Mettenden dazu geben und ein paar Minuten mitkochen.

Alex Becker
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Wann es was gibt
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Blurmenkohl
Bohnen,

dicke

Bohnen,
Garten-

Erokkoli
Endivien
Erbsen

Garten-
salate

Gurken
Kohlrabi

Blumenkohl
Bohnen,
dicke
Echnen,
Garten-
Erokkoli
Endivien
Erbsen
Fenchel

Garten-
salate

Gurken
Kohlrabi

Blumenkohl

Bohnen,
Garten-

Brokkoli
Chinakohl
Endivien
Feldsalat
Fenchel

Garten-
salate

Gurken
Kohlrabi
Kirbis
Mais
Mangold
Mahren

Blumenkohl
Brokkoli
Chinakahl
Endivien
Feldsalat
Fenchel

Garten-
salate

Gurken
kohlrakbi
Mais
Mohren
Pastinaken
Parree
Radieschen
Rettich
Rosenkohl

Blumenkah|
Brokkoli
Chinakaohl
Endivien
Feldsalat
Fenchel
Kiirkis
Mihren

~ Pastinaken

August

September

Oktober

verbraucherZentr

- Porree Feldsalat
Rosenkohl  Griinkohl
Rote Eete Pastinaken

Rosenkohl

November Dezember

alE MR 5097, aus  Germiuse 3 G S sar



Bergisches Steckriibengemiise

Zutaten

e 1 kleine Steckriibe e 3 EL Sahne
e 3 Kartoffeln e Salz

e 2 Mohren o Pfeffer

e 3 EL Butterschmalz 1 MSP Zucker

e 1 Tasse GemUsebrihe

Zubereitung

Steckruibe, (geschalte) Kartoffeln und Méhren in Wirfel schneiden und im Butterschmalz andtnsten.
Mit Gemisebriihe abloschen und 15 bis 20 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren die Sahne unterriihren. Dazu schmecken Bratwurst oder Frikadellen

Ulla Feldhaus

Zutaten
e 1 kg Schmorgurken e 1 Zwiebel

(festfleischige Freilandgurken) e 1 EL Butter
e 1/2 TL Salz e 1/8 Liter Fleischbriihe (instant)
e 1 EL Zucker e 1/8 Liter Milch
o weiBer Pfeffer aus der Muhle e 125 g saure Sahne
e 2 EL Weinessig e 1/2 Bund Petersilie

¢ 60 g durchwachsener Raucherspeck

Zubereitung

Die Gurken schélen und langs halbieren. Mit einem Teeloffel die Kerne herauskratzen. Die Gurken-
halften in etwa 1 cm dicke Stuicke schneiden, in eine Schissel geben und mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Essig wiirzen. Zugedeckt eine Stunde durchziehen lassen. Den Speck in kleine Wrfel schneiden. Die
Zwiebel schalen und hacken. In einem Schmortopf die Butter zerlassen und darin Speck und Zwiebel
anbraten. Die Gurken (ohne Flussigkeit) hinzufligen und etwa fiinf Minuten anschmoren.

Mit Brihe und Milch abléschen und zugedeckt 20 Minuten kécheln lassen. Die saure Sahne unter die
Gurken riihren. Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Uber die Gurken streuen.

Dazu schmeckt eine Portion — im Friihsommer: neue — Kartoffeln gut. Man konnte das Ganze mit
einer Frikadelle, einer Bratwurst oder sogar — allerdings nicht aus der Region maéglich - einer Scholle
erganzen. Im letzteren Fall noch etwas Dill hinzuftigen.

Dr. Jochem Putsch



Alplermagroni

(urspringlich aus der Schweiz)

Zutaten

e 2 Liter Wasser e 150 g geriebener Kase (Bergkase)
e 1ELSalz e Salz und Pfeffer

* 400 g Kartoffeln e 2 EL Butterschmalz

e 250 g Hornli oder Makkaroni (Alplermagroni) * 3 Zwiebeln

e 1 dl Milch e Muskat

e 2 dl Rahm/ Sahne

Zubereitung

Das Wasser aufkochen. Die Kartoffeln schalen und in gleichméaBige Stlicke schneiden. Kartoffeln ins
Wasser geben. Die Alplermagroni hinzufiigen, salzen und auf kleiner Stufe zehn bis 15 Minuten
kochen. AbgieBen und gut abtropfen lassen.

Milch, Rahm und Reibekase aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Kartoffeln und
Magroni hinzuftigen, sorgfaltig mischen und erwédrmen. Zwiebeln in feine Ringe schneiden und in
Butter hellbraun résten, anschlieBend Gber die angerichteten Alplermagroni verteilen.

Julia Ogiermann

Statement von Uwe Nickut

Catering & Schulverpflegung GmbH:

.Ich schatze regionale Lebensmittel, weil...
...es Freude macht, den Produzenten eines
Lebensmittels personlich zu kennen; das erzeugt
ein angenehmes ,Bauchgefuhl’.

Was ist fiir Sie Regionalitat?
Kennzeichen fiir Regionalitat sind
fur mich kurze Wege, also Nahe.

Welche Vorteile bieten regionale
Lebensmittel?

Kurze Transportwege und damit auch wenig
Energieaufwand, auBBerdem Frische.

Uwe Nickut

Woran erkennen Sie regionale Lebensmittel?

Bei mir spielen weniger duBere Erkennungsmerkmale eine Rolle als vielmehr das Grundvertrauen
in die Handhabung und Produktion der Lebensmittel durch die persénliche Bindung an den
regionalen Produzenten.”



Reibeplatzchen (auch Reibekuchen genannt)

Zutaten (vegan)

e Kartoffeln und Zwiebeln (im Verhaltnis 3 : 1) e Muskatnuss (frisch gerieben)
e (Krauter-) Salz e hoch erhitzbares Pflanzendl
e schwarzer Pfeffer aus der Muhle e ggf. etwas (Weizen-) Mehl oder Haferkleie

Zubereitung

Kartoffeln schalen und waschen, Zwiebeln von der duBeren Haut befreien. Kartoffeln in eine Schissel
grob und fein (im Verhaltnis 1 : 1) reiben.

Zwiebeln klein hacken und in pflanzlichem Ol in der Pfanne anbraten. Die Zwiebeln zusammen mit
Salz, Pfeffer und Muskat in der Schissel unter die Kartoffeln rihren. Falls die Masse zu weich oder zu
wassrig ist, kann etwas Mehl oder Kleie hinzugeftigt werden (dient auch als zusatzliches
Bindemittel). AnschlieBend die Masse in Portionen von zwei bis vier Essloffeln in heiBem Pflanzendl

in der Pfanne beidseitig ausbacken.

Bernhard Erkelenz

Bunter Kartoffelsalat

(fur 5 Personen)

Zutaten

e 800 g festkochende Kartoffeln e 1/2 Salatgurke (etwa 250 g)

e 1 Zwiebel o 1/4 Kopf Endiviensalat

o 1/4 | doppelt starke Gemdisebriihe (instant) e 1 kleiner Kopf Radicchio (etwa 100 g)
e 1 EL Krautersenf e 50 g Feldsalat

o 5 EL WeiBweinessig e 1 Bund Schnittlauch

e 4 EL kaltgepresstes Olivenol e | Kastchen Gartenkresse

Zubereitung

Kartoffeln unter kaltem Wasser abbirsten und in wenig Wasser mit der Schale zugedeckt weich
kochen. Zwiebel schalen, fein hacken und mit der doppelt starken Gemusebriihe tbergieBen. Den
Senf mit Essig und Olivendl verrtihren und Uber die Zwiebeln geben. Die gegarten Kartoffeln abgieBen,
noch heiB pellen und in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel-Marinade dartber gieBen
und die Kartoffel zugedeckt durchziehen lassen, bis die restlichen Zutaten vorbereitet sind.

Die Salatgurke schalen und in diinne Scheiben hobeln. Die Blattsalate putzen, grindlich waschen

und sehr gut abtropfen lassen. Den Endiviensalat nudelig schneiden, den Radicchio in mundgerechte
Stticke zupfen. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rollchen schneiden. Die Gurke, die
Blattsalate und den Schnittlauch unter den Kartoffelsalat mischen.

Den Salat noch einmal mit Essig und evtl. Salz abschmecken und mit der Kresse bestreut anrichten.

Julia Ogiermann



Griinkern-Gemiise-Bratlinge

(fur ca. 70 Bratlinge)

Zutaten (vegetarisch)

1 kg Grinkern (oder Mischung aus Grinkern,
Dinkel, Roggen) grob geschrotet

50 bis 70 g Sesamkoérner

50 bis 70 g Leinsamen

50 bis 70 g Hanfsamen

ca. 300 g Mohren (je zur Halfte grob bzw. fein
gerieben)

ca. 400 g (oder gerne mehr!) Zwiebeln (mittel-
groB geschnitten/gewdrfelt, anschlieBend in der
Pfanne mit hocherhitzbarem Pflanzendl
anbraten)

ca. 500 bis 600 g moglichst regionales

Gemuse der Saison (Porree, Brokkoli, Paprika)
klein geschnitten

ca. sechs bis acht Hihnereier (dienen zur Bindung)
ca. 200 bis 400 g Reibekase (dient zur Bindung)

Zutaten (vegan)

Bei der veganen Variante werden die Eier und der
Reibekase ersetzt durch:

ca. 200 g Buchweizen (sehr fein gemahlen)
ca. 200 g Haferkleie
oder

ca. 200 bis 300 g fein geriebene rohe Kartoffeln
oder gestampfte Pellkartoffeln

Natdrlich ist auch eine Mischung
dieser Zutaten méglich!

Zubereitung

ca. 200 bis 400 g Tomatenmark (oder
in der Saison 400 g Tomaten sehr klein
geschnitten)

ca. 20 g scharfe Peperoni und/oder Chili
ca. 20 g (oder mehr) Krautersalz
frische Krauter (z.B. Petersilie)

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Paprikapulver (rosenscharf)

Oregano

Currypulver

Gemdisebrihe

ca. 1/2 | kochendes Wasser

ggf. Haferflocken (Kleinblatt)

Bratol

Alle Zutaten in einer Rihrschissel vermengen und vorsichtig — die Masse darf nicht zu weich

werden! - mit einem drittel bis einem halben Liter kochende Gemusebriihe UbergieBen und nochmals
durchrihren. Falls die Masse dennoch zu weich ist, kénnen Haferflocken, die auch der Bindung
dienen, hinzugeftigt werden. - AnschlieBend in der Pfanne in heiBem Bratol — wie Frikadellen —
ausbacken.

Bernhard Erkelenz



Stielmus oder Riibstiel

Zutaten

e 1 kg Stielmus

¢ 1 kg mehlige Kartoffeln

e 50 g fetten Speck (Vegetarier lassen das einfach weg.)
e 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

e evtl. GemuUsebrihe

o Pfeffer

e Salz

e etwas Wasser

Zubereitung

Speck, Knoblauch und Zwiebeln wirfeln und zusammen in einem

Topf auslassen. Das gewaschene und in kleine Stlickchen geschnittene

GemUse dazu geben, mit Salz und Pfeffer wirzen. (Normalerweise werden nur die Stiele verwendet,
man kann aber ruhig ein paar Blatter hinzufiigen.) Mit etwas Wasser oder Gemusebriihe diinsten.

Nach 20 Minuten geschalte, gewaschene und klein gewirfelte Kartoffeln dazugeben und alles
ca. 25 Minuten weiter leicht kdcheln lassen. Wer es mag, kann kurz vor dem Garende noch ein
paar Mettwdirstchen hinzuftigen, die man vor dem Stampfen wieder herausholt.

Mit dem Stampfer alles durchstampfen, dann mit oder ohne Mettwurst servieren.

P.S.: Wer nicht gerne , untereinander” mag, kann nattrlich den Rubstiel mit den Zutaten auBer den
Kartoffeln zubereiten und mit Salzkartoffeln reichen. Dazu schmecken dann Frikadellen hervorragend.

Ruth Dinow




Statement von Peter Schmidt:

«Ich schatze regionale Lebensmittel, weil...

...wir der Kundschaft so ein hochstes MaB an Transparenz
bieten konnen. Regionalitat bietet die Chance, dass wieder
mehr Vertrauen zu den Landwirten aufgebaut wird. Sowohl
die heimische Landwirtschaft als auch die regionale Wirtschaft
werden gestarkt.

Was ist fiir Sie Regionalitat?

FUr mich ist regional, was aus dem Bergischen Land kommt —
also moglichst aus dem Stadtedreieck (Solingen, Remscheid,
Wuppertal) oder den bergischen Landkreisen bzw. dem direkt
angrenzenden Gebiet.

Ay a I Sch e
ML S Welche Vorteile bieten regionale Lebensmittel?

Dariber hinaus, was ich zuerst gesagt habe: Durch
die Produktion und das Angebot regionaler Lebens-
mittel werden die Transportwege und damit das
Verkehrsaufkommen — hoffentlich — reduziert.
AuBerdem handelt es sich bei regionalen Lebens-mit-
teln haufig auch um Spezialitaten, die es in Super-
markten und bei Discountern kaum gibt.

Woran erkennen Sie regionale Lebensmittel?

Ich erkenne regionale Lebensmittel am ,Bergisch Pur’-
Label. Denn dieses Label garantiert, dass da, wo
,Bergisch Pur’ drauf steht, auch das Bergische Land
drin ist. Das ist aus meiner Sicht wichtig. Denn wir
geben auch mal zu, wenn ein Produkt

,ausverkauft’ ist”
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Bergischer Apfelcrumble

Blitzschneller, leckerer Nachtisch oder zum Kaffee

Zutaten
* 6 bis 8 Apfel aus der Region Zutaten fur Streusel:
(...das kann auch ruhig Fallobst sein!) e 200 g Butter
o 2 EL Zitronensaft e 300 g Mehl (gerne auch Vollkornmehl!)
e 1 EL Zucker e 100 g Zucker
e eventuell etwas Amaretto-Likor e 1 Packchen Vanillezucker

e 1/2 TL Zimtpulver

Zubereitung

Die geschélten und in Scheiben geschnittenen Apfel in einer Auflaufform einschichten. Dariiber etwas
Zitronensaft und nach Wunsch Amaretto-Likdr gieBen. Den Streusel zubereiten und dartber verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180° (HeiBluft) etwa 30 Minuten backen.

Am besten noch hei mit Schlagsahne, Vanilleeis oder VanillesoBe genieBen!

Ingrid Meirlaen-Schaaf

Rhabarber-Auflauf

Zutaten

e 4 altbackene Brotchen * 5 EiweiB

e 400 g Sahne e etwas Zimt

e 200 g Zucker e etwas Paniermehl oder gemahlene

e 5 Eigelb Mandeln oder gemahlene Haselnisse —

e das Innere einer Vanilleschote je nach Vorliebe
® 900 g Rhabarber o Butterflocken

Zubereitung

Brotchen in kleine Stiicke zerteilen, mit warmer Sahne tbergieBen, damit sie weich werden,

und verrtihren. Rhabarber schélen, in Stiicke schneiden, mit Zimt vermengen. Zucker, Eigelb und
Vanille schaumig riihren. In die Zucker/Eigelb-Masse Brétchen und Rhabarber geben und gut durch-
rthren. EiweiB steif schlagen und unterheben. Die Masse in eine ausgebutterte Auflaufform fullen,
mit Paniermehl oder gemahlenen Mandeln bzw. Haselntssen bedecken und darauf Butterflocken
verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180 ° ca. 45 Minuten backen.

Jutta Hohmann-Leddin



Arbeitsgruppe Konsum und Erndahrung

der Solinger Klima-Allianz

Die Arbeitsgruppe mochte mit ihrer Arbeit ein Bewusstsein bei Solinger Birgerinnen und
Burgern schaffen, dass durch kleine Veranderungen beim Konsumieren und des Lebensstils
Klimaschutz betrieben und nachhaltige Lebensstile realisiert werden kénnen.

Denn: Vielen Menschen ist gar nicht bewusst, dass der eigene Lebensstil etwas mit dem
Klimawandel zu tun hat. Wer im Dezember Erdbeeren kauft, weil3 vielleicht gar nicht, dass
diese aus Spanien eingeflogen werden und dass dieser Lebensmitteltransport extrem
klimaschadlich ist. Klimafreundliches Einkaufsverhalten bedeutet, Produkte aus der Region
und a la Saison einzukaufen.

Bislang wurden verschiedene Projekte umgesetzt, wie beispielsweise ein Film , Sustainability
is not a crime” mit Jugendlichen zum Thema Nachhaltigkeit oder ein Themenabend mit
Kochshow und Filmvorfihrung , Taste the waste” zum Thema Lebensmittelverschwendung.
Das Thema Regionale Lebensmittel und das vorliegende Rezeptbuch waren das Schwer-
punktthema 2013, welches mit Unterstiitzung der Koordinatorin fur entwicklungspoliti-
schen Bildungsarbeit fur das Bergische Land umgesetzt wurde.

Die AG trifft sich in der Regel alle acht Wochen nach Terminabsprache. Jeder kann mitmachen.

Kontakt: Verbraucherzentrale NRW, Umweltberatung, Julia Ogiermann.
Telefon: 0212-172 74
E-Mail: solingen.umwelt@vz-nrw.de

9Jo Y

Solinger v \V
Agenda ’Z/1 gemeinsam .
Jlj) fiir klimaschutz

Klima-Allianz Solingen

Die Solinger Klima-Allianz wurde 2010 mit dem Ziel gegriindet, Klima- und Ressour-
censchutz umfassender in der Zivilgesellschaft zu verankern, die vielen schilummernden
Potenziale zu erschlieBen und Klima- und Ressourcenschutz in allen Lebens- und Wirt-
schaftsbereichen konsequenter umzusetzen. Durch den Aufbau eines breiten Biindnisses
mit Verbraucherinnen und Verbrauchern, zivilgesellschaftlichen Organisationen, Kirchen,
Wirtschaft, Politik und Verwaltung, sollen die erforderlichen Veranderungsprozesse
verstarkt werden.






