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Fiinf auf einen Streich!

Unsere ,Kulinarischen Botschafter” im Uberblick

@ Jockheck’s Honig Rapsbilite — Heinrich Jockheck E.K.
® Muhlenbrot — Backerei Brinkhege

© Grobe Wilde — Landschlachterei Krischke

O Karamellcrem — Backerei-Konditorei Thomas Meyer
© Muhlennussbrot — Backerei Brinkhege
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Schmeckt natirlich ausgezeichnet

Brot und Bratwurst, Karamellcrem und Rapshonig — fiinf Lebensmittel
aus dem Landkreis Osnabriick wurden in den diplomatischen Dienst berufen.
Als ,Kulinarische Botschafter Niedersachsen 2019*.

Is ,Kulinarische Botschafter” zeichnet

das Land Niedersachsen jahrlich Le-
bensmittel aus dem Bundesland aus, wel-
che auf der einen Seite eine hohe und au-
Bergewdhnliche Geschmacksqualitat auf-
weisen, auf der anderen Seite jedoch auch
meisterliche und verantwortungsvolle Her-
stellung, eine interessante Produktidee, ein
Uberzeugendes Marketing und eine trans-
parente Unternehmenshistorie bieten.
In 2019 zeichnete Ministerprasident Ste-
phan Weil wahrend einer Prémierungsver-
anstaltung in Hannover vier Unternehmen
mit funf unterschiedlichen Produkten aus
dem Landkreis Osnabriick aus:
Die Béckerei Brinkhege aus Bissendorf

-
AUSGEZEICHNETE LEBENSMITTEL ALIS RIEDERS

Kulinarische Botschafter
Nied & 'chsen_

punktete sowohl mit ihrem MUhlenbrot als
auch dem Muhlennussbrot. Die Land-
schlachterei Krischke aus Venne wurde fur
ihre ,Grobe Wilde" geehrt, einer Bratwurst
mit 100 Prozent Wildfleisch aus regionaler
Jagd.

Auch stiBe Geschmacker kommen beiden
LKulinarischen Botschaftern* auf ihre Kos-
ten: So wurde die Backerei-Konditorei Tho-
mas Meyer aus Bad Laer fUr ihre ,Karamell-
crem“ mit Bad Laerer Sole sowie Heinrich
Jockheck E.K. aus Melle fur ,Jockheck’s
Honig Rapsblute” ausgezeichnet.

+Einmal mehr hat sich gezeigt: Lebensmit-
tel aus dem OsnabrUcker Land haben eine
auBergewohnliche Qualitat und sind viel-

In bester Stimmung (v..): Bodo aus dem Moore (Landschlachterei Krischke), Christian Jockheck (Heinrich
Jockheck E.K.), Wirtschaftsforderer Thomas Serries, Heike Brinkhege (Béckerei Brinkhege GmbH & Co. KG),
Heinz Krischke (Landschlachterei Krischke) und Thomas Meyer (Thomas Meyer Béckerei-Konditorei)

FOTO: MARKETINGGESELLSCHAFT NIEDERSACHSEN/THOMAS BRAUNIG

fach ein Aushangeschild fur ganz Nieder-
sachsen®, freute sich Thomas Serries, Lei-
ter des UnternehmensService der Wirt-
schaftsférderungsgesellschaft des Land-
kreises Osnabriick bei der Preistibergabe
und gratulierte den Gewinnern.
Niedersachsen gilt generell als eines der
Herzen der Lebensmittelproduktion in
Deutschland. Mit dem Wettbewerb ,Kuli-
narische Botschafter Niedersachsen®, der
2019 bereits zum zehnten Mal ausgelobt
wurde, rickt die Marketinggesellschaft der
niedersachsischen Land- und Erndhrungs-
wirtschaft e.V. im wahrsten Sinne ,ausge-
zeichnete Lebensmittel” in den Mittelpunkt.
Eine Fachjury untersuchte und bewertete
insgesamt 146 eingereichte Vorschlage.
Ausgewahlte ,Kulinarische Botschafter”
werden auch Teil der Genussbox Nieder-
sachsen, die beispielsweise als Unterneh-
mensprasent bei der Marketinggesellschaft
bestellt werden kann.

WIGOS

Wirtschaftsforderungsgesellschaft
Osnabriicker Land mbH

Am Scholerberg 1

49082 Osnabrick

Tel 0541 5014399
info@wigos.de
www.wigos.de




Liebe Leserinnen und Leser,

rndhrung ist ein viel und heifs diskutiertes Thema unserer Zeit. Viele
E Fragen werden dabei aufgeworfen: Wie erndhre ich mich richtig? Was ist

gesunde Erndhrung? Sollte sie vegetarisch oder vegan sein? Wie erndhre
ich mich moglichst umweltfreundlich?

Es gibt zahlreiche Aspekte, die man bei einer bewuss-
ten Erndhrung beriicksichtigen kann. Einer, den wir
in diesem Special thematisieren, ist die regionale
Erndhrung. Wir legen den Fokus auf Produkte, die
in und um Osnabriick angebaut, geerntet oder
verarbeitet werden. Warum ist uns das wichtig?
Weil regionale und saisonale Erndhrung auch kli-
mafreundliche Erndhrung bedeutet. Die Gurken
miissen nicht aus Spanien mit dem Lkw zu uns gefahren
und das Rindersteak nicht aus Argentinien mit dem Flugzeug

transportiert werden. Egal ob Gemiise oder Fleisch: Viele Produkte gibt es bei
uns in der Region, ohne dass dafiir viel CO, ausgestof3en werden muss.

Auf den folgenden Seiten geben wir einige Anregungen, wie eine regionale
Erndhrung im Osnabriicker Land funktionieren kann. So waren wir unter
anderem auf dem Elshof in Melle, wo Carl-Philipp und Therese Brinkmeyer
eine solidarische Landwirtschaft aufbauen. Der Verein Slow Food erkldrte uns
im Interview, wie klimabewusste Erndhrung aussehen kann und in Bad Essen
besuchten wir den Cittaslow-Landmarkt. AufSerdem gibt es ein leckeres Winter-
menii aus regionalen Zutaten.

Unterstiitzt wurde dieses Special vom Landkreis Osnabriick, der viele Klima-
schutzmafinahmen initiiert und férdert. Gertrud Heitgerken und Ingo Grof3e-
Kracht vom Referat fiir Strategische Planung sehen in der Erndhrung eine von
mehreren Méglichkeiten, den CO,-Fufiabdruck zu reduzieren. 15 Prozent der
schidlichen Klimagas-Emissionen werden namlich nach wissenschaftlichen
Berechnungen durch die Erndhrung verursacht. Hier liefle sich durch
effizientere und regionale Ernéhrung sicherlich noch CO, einsparen.

Wir wiinschen Ihnen eine anregende Lektiire!
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Solawi-Bauern Carl-Philipp

und Therese Brinkmeyer:
Wochentlich kann man einen
Korb voller frischer Bio-Gemiise
abholen.

Gemeinsam ackern

Solidaritat ist Grundlage ihres Geschaftsmodells: Denn Carl-Philipp und Therese Brinkmeyer
bewirtschaften den Elshof in Melle nach dem Prinzip :
Damit konnen sie ihren Traum einer ehrlichen, regionalen Lebensmittelvielfalt verwirklichen.

VON CLAUDIA SARRAZIN | FOTOS PHILIPP HULSMANN

ieses Jahr feierten
Carl-Philipp und
Therese Brinkmeyer
ein besonderes Ern-
tedankfest. Denn sie
starteten im Friih-
jahr das Projekt Solidarische Land-
wirtschaft (Solawi) auf dem Elshof in
Melle-Buer. Solawi bedeutet in die-
sem Fall: Verbraucher zahlen monat-
lich 110 Euro fiir einen Anteil an der
landwirtschaftlichen Produktion auf
Brinkmeyers Hof. Im Gegenzug kon-
nen sie wéchentlich einen Korb voller
frischer Bio-Gemiise am Hustddter
Heegweg abholen. Insgesamt konnten
die jungen Landwirte und ihr Gértner
Moritz Sigloch bislang 70 Anteile an
junge Familien, Singles und éltere
Paare vergeben.
Einer von ihnen ist Torsten Krey-Ger-
ve: ,Ich hatte die Nase voll von Dis-
countern. Hier unterstiitze ich Nach-

haltigkeit und kann dabei sein, wenn
etwas Neues entsteht.“ Krey-Gerve ge-
fallt es, Teil einer Gemeinschaft zu
sein und beispielsweise auch mittels
eines Newsletters am béauerlichen All-
tagsleben teilzunehmen.

Dieser Bezug zur Arbeit auf dem Hof
und der Kontakt zwischen den Mit-
gliedern der Solawi und dem Hofteam
begeistert auch Therese Brinkmeyer:
,Jeder Abholtag ist ein Event. Es ist
Teil des Konzeptes, dass die Leute
auch miternten.“ Wer mitmachen
wolle, gehe mit aufs Feld.

»Wir haben hier auch einen Bildungs-
auftrag’, erginzt Gartner Moritz Sig-
loch. ,Viele Kinder kénnen mit ihren
Eltern selbst etwas ausbuddeln.” Carl-
Philipp Brinkmeyer betont: ,Fiir die
Leute ist das nett, aber fiir die Land-
wirtschaft ist es unheimlich wichtig
Denn mit der Zeit hitten viele Men-
schen den Bezug zu ihr verloren. Auf



dem Elshof ginge es darum, die Men-
schen gut zu erndhren. Ziel sei es je-
doch auch, diejenigen Leute sichtbar
zu machen, die hinter den landwirt-
schaftlichen Produkten stehen.
,Letztendlich ist jeder Kassenbon
auch ein Wahlzettel, so der Landwirt,
der ebenso wie der Hofgértner die Er-
fahrung machte, dass Produzenten
stark unter Druck stiinden. , Ich habe

auf einem Demeter-Hof gearbeitet,
auf dem wir 40 bis 50 Prozent der
Mohren wegwerfen mussten, obwohl
sie essbar waren‘, berichtet Moritz
Sigloch. Carl-Philipp Brinkmeyer
erginzt: ,Ist die Gurke zu krumm
oder der Salat zu grof3, bleiben wir
normalerweise da-
rauf sitzen.

Das sei bei der So-
lawi anders. ,,Wir
miissen nicht mehr
darauf achten, was
am meisten Geld
bringt‘, so Therese
Brinkmeyer, die
wie ihr Mann 6kologische Landwirt-
schaft studiert hat. Aufierdem fallen
Zwischenhéndler weg, was nicht nur
Kosten und Verpackung spart. Die
Produkte landen auch besonders
frisch im Einkaufskorb der Anteilseig-
ner. Apropos Frische: Torsten Krey-
Gerve ist iiberzeugt, so leckere Toma-
ten wie die vom Hof hier noch nie
gegessen zu haben.

Gleichzeitig ist die saisonale Ernte
etwas, das ein gewisses Umdenken er-
fordert: Die Bohnenernte des Elshofs

Moritz Sigloch

fiel in diesem Jahr beispielsweise

sehr gut aus: ,Da mussten wir den
Leuten schon sagen, ihr miisst die
jetzt mitnehmen. Im Winter gibt es
sie nicht, da muss man schon weiter-
denken‘, so Carl-Philipp Brinkmeyer.
Einfrieren oder Einmachen sei des-
halb angesagt.

Das hat auch
Torsten Krey-
Gerve festgestellt,
der sich gerade
sehr viel mit dem
Thema Einmachen
beschiftigt: ,Das
ist total interessant,
ich probiere viele Rezepte aus und
der Keller fiillt sich.*

Nach dem Erfolg in diesem Jahr
mochte das Elshof-Team 2020 auf
jeden Fall sein Sortiment erweitern.
,Und wir haben noch viele Ideen und
die Moglichkeit, einiges auszuprobie-
ren‘, so Therese Brinkmeyer. So moch-
te sie gerne eine Kiiche einrichten, in
der das Hofteam und die Anteilseig-
ner gemeinsam kochen konnen.

Auch eine Erweiterung des Kiihl-
raums ist angedacht.

Unser Korn = I.l Holzfass éereift

www.heydt-manufaktur.de
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Abstimmung
mit der Gabel

,Gut - sauber - fair bringt die Philosophie von auf den Punkt.
Edgar Klinger und Oscar Alvarado-Schnake leiten das Convivium Osnabrucker Land.
Die Klimainitiative des Landkreises Osnabruck im Gesprach mit Slowfood Uber
klimafreundliche Ernahrung und was jeder dafur tun kann.

INTERVIEW: INGO GROSSE-KRACHT UND GERTRUD HEITGERKEN | FOTOS: PHILIPP HULSMANN

low Food ist eine welt-
weite Initiative. Sie
sind Vorsitzender der
lokalen Slow Food-
Gruppe in Osnabriick.
Was bedeutet Slow
Food? Soll ich beim Essen darauf
achten, dass ich besonders langsam
esse?
OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: Mit dieser
schonen Mar sollten wir schnell auf-
rdumen. Das bedeutet es {iberhaupt
nicht. Es geht um die gesamte Herstel-
lung unserer Lebensmittel - die soll
»slow* erfolgen unter Beachtung vieler
Elemente, die mit der Natur zusam-
menhdngen.
EDGAR KLINGER: Der Name Slow Food
ist auch daraus entstanden, dass die
Griinder seinerzeit ein Gegenpro-
gramm zum Erfolg der Fast Food-Ket-
ten-Idee entwickeln wollten. Sie woll-
ten , Fast“ Food etwas entgegenstellen
und da ist dann ,,Slow“ Food heraus-
gekommen.
Und Slow Food wirkt weltweit?
OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: Absolut.
Slow Food istin 170 Landern tétig. Der
Verein wurde 1986 von Carlo Petrini in
Italien gegriindet. Deutschland ist
1992 dazugekommen. Heute gibt es
etwa 13.200 Mitglieder in Deutsch-
land. Wir hier in Osnabriick haben
ungefdhr 170 Mitglieder.
Was ist die Philosophie von
Slow Food?
OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: Unsere Phi-
losophie kann man am besten mit
dem Ausdruck ,,Gut - sauber - fair”
beschreiben.
EDGAR KLINGER: ,,Gut” heifdt, Lebens-
mittel sollen geschmacklich {iber-




zeugen. ,Sauber” heif3t, Lebensmittel
sollen unter bestmdglicher Ausnut-
zung unserer Ressourcen hergestellt
werden und dabei moglichst scho-
nend fiir Umwelt und Tier. Und ,fair”
heifdt, dass wir Fairness verlangen, ge-
geniiber den Tieren und der Natur,
aber auch gegeniiber den Menschen.
Also dass Menschen nicht unter un-
wiirdigen Zustdnden beschéftigt wer-
den und ein auskdmmliches Einkom-
men erhalten.

Welche Ziele verfolgen Sie mit die-
ser Philosophie?

OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: Wichtig ist
uns der Erhalt der bduerlichen Land-
wirtschaft und die Wiederherstellung
der Sortenvielfalt und der Bodenquali-
tit. Wir haben eine Uberdiingung der
Boden mit gleichzeitiger Vernichtung
der Grundwasserqualitit - beides
héngt stark mit der industriellen Land-
wirtschaft zusammen. Wir wollen
auch die Regionalitdt und Saisonalitét
sichern in der Versorgung von Lebens-
mitteln aller Art. Sicherlich gibt es eini-
ge Lebensmittel, wie Zitrusfriichte
z.B., die hier in der Region nicht wach-
sen. Da muss man dann schauen, wie

man sie aus verniinftigen Bedingun-
gen aus dem Ausland bekommt. Aber
das ist machbar. Wir versuchen, das
traditionelle Lebensmittelhandwerk
zu férdern. Und letztlich wollen wir
gutes und schmackhaftes Essen, mog-
lichst ohne Geschmacksverstarker, oh-
ne genverdnderte Bestandteile und
ohne Reste von Pestiziden auf den Tel-
ler bekommen.

Wo liegen aus Ihrer Sicht die grof3-
ten Herausforderungen in der Art
wie wir uns ernihren?

EDGAR KLINGER: Wir essen einfach zu
viel Fleisch. Menschen haben sich bis
in die 80er Jahre hinein sehr viel weni-
ger fleischlastig erndhrt. Ich will den
Landwirten gerne génnen, dass hier
der Fleischabsatz brummt, aber auf
der anderen Seite miissen wir gucken,
was bedeutet das fiir unsere Gesund-
heit und fiir unsere Umwelt? Mit Blick
auf die Ressourcenschonung macht

ein hoher Fleischkonsum keinen Sinn.

Der Wasserverbrauch ist sehr hoch
und wir miissen ja erstmal den Orga-
nismus durchfiittern, der uns das
Fleisch liefert. Da gibt’s effizientere
Moglichkeiten, die Bausteine, die wir

brauchen, dem Korper zuzufiihren.
Schade ist, dass die Art- und Sorten-
vielfalt stark eingeschrénkt wurde. Es
werden Tiere und Pflanzen mit be-
stimmten Eigenschaften geziichtet,
die in einer Massenproduktion die
Ertrige steigern. Alte Regionalsorten
haben da kaum eine Chance. Das
fihrt dann leider dazu, dass der
Brokkoli nicht mehr ganz so gesund
ist wie friiher, dafiir aber einen siche-
reren Ernteertrag erzielt.

Sie sprachen das Thema Bodenbe-
lastung an.

EDGAR KLINGER: Boden werden mehr
und mehr ausgelaugt. Eine Boden-
pflege in guter Art und Weise ldsst sich
kaum mehr realisieren. Immer mehr
Landwirte der konventionellen Land-
wirtschaft merken, dass hier in der
Vergangenheit Fehler gemacht wor-
den sind und versuchen, neue For-
men der Bodenpflege einzufiihren.
Wie kann regionale Ernéhrung hel-
fen, diese Belastungen fiir das Klima
und die Umwelt gering zu halten?
EDGAR KLINGER: Durch die Reduzierung
von Transportwegen. Alles ,was in der
Region wéchst und verarbeitet wird,
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T0SCAR ALVARADO SCHNAKE |

reduziert den logistischen Aufwand,
um die Produkte zum Konsumenten
zu bringen. Hinzu kommt, dass bei
vielen Produkten der Aufwand, der
getrieben wird, um die Lebensmittel
zu produzieren, enorm ist. In den
Gewidchshdusern muss ein bestimm-
tes Kleinklima herrschen, Plastik-
abdeckungen miissen produziert
und entsorgt werden. All das kostet
Energie und der CO,-Fufiabdruck,
der dadurch entsteht, ist unange-
messen grofs. Was ebenfalls wichtig
ist, ist sicherlich Saisonalitét. Frische
Lebensmittel vermeiden Energieauf-
wand. Frische schldgt Tiefkiihlung.
Wir sollten uns darauf besinnen,
welche Lebensmittel zu welchen Zei-
ten im Jahr frisch zu bekommen sind.
Beim Spargel wissen es viele Konsu-
menten noch. Aber bei vielen anderen
Produkten nicht. Man sollte nicht
unbedingt zu Erdbeeren greifen,
wenn diese im Dezember beim
Discounter zu unfassbar niedrigen
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Preisen angeboten werden.

OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: In diesem
Kontext sehe ich grofse Schwierigkei-
ten: das Bohren von dicken Brettern,
bei der Bevdlkerung, damit sie ihr
Konsumverhalten dndert. Die Bereit-
schaft, ein paar Cent mehr auszuge-
ben fiir ein regionales Produkt, ist lei-
der oft nicht da.

EDGAR KLINGER: Das Ungliick ist, dass
wir in Deutschland oft die Situation
haben, dass das Motordl gar nicht gut
genug sein kann, wihrend man fiir
das Olivendl versucht, den giinstigs-
ten Preis zu bekommen.

Slow Food sagt, Essen ist unmittel-
bar mit Politik verkniipft. Ist Essen
politisch?

EDGAR KLINGER: Jede Produktwahl-
entscheidung bedeutet doch, ich gebe
mein Geld dafiir aus und bin offen-
sichtlich auch einverstanden mit der
Art und Weise, wie dieses Produkt
hergestellt wird. Wir wéhlen. Genauso
wie wir bei politischen Wahlen unse-

ren Stimmzettel abgeben, geben wir
mit dem Geld, das wir fiir Produkte
ausgeben, unsere Stimme ab fiir eine
bestimmte Art der Lebensmittelher-
stellung. Damit sind wir natiirlich
politisch. ,Die Abstimmung mit der
Gabel“ wie unsere Jugendorganisati-
on Slow Food Youth sagt. Das Problem
ist, dass die Lebensmittelproduktion
so weit weg ist aus den Lebensbildern
des Durchschnittskonsumenten, dass
er oft gar nicht erkennen kann, welche
Produktionsprozesse eigentlich ab-
laufen. All unsere Aktivitdten zielen
darauf ab, Konsumenten und Produ-
zenten wieder in Kontakt miteinander
zu bringen. Wir méchten das Wissen
um Lebensmittelproduktion verbes-
sern und dazu beitragen, dass sich
Konsumenten bewusster entscheiden.
Haben Sie noch Tipps fiir meinen
Alltag? Was kann ich im Alltag tun,
um die Klimabilanz meiner Ernéh-
rung zu verbessern?

EDGAR KLINGER: Regionale Produkte
einkaufen. Es gibt eine zunehmende
Anzahl guter Beispiele fiir Networ-
king: der Fleischer in Osnabriick, der
zusitzlich den Kédse der Hunteburger
Landkiserei verkauft. Es gibt zu-
nehmend Produzenten, die von
befreundeten Betrieben Produkte
einkaufen und dazu beitragen, dass
es auch im regionalen Bereich eine
Entwicklung zum One-Stop-Shopping
gibt. Zweiter Punkt: Kaufen Sie nur
das, was Ihre Grofmutter schon als
Lebensmittel einwandfrei identifiziert
hat. Nur so kann man sich vor Zusatz-
stoffen schiitzen, die man eigentlich
gar nicht so gerne mdchte. Und:
Investieren Sie in Kochbiicher,
browsen Sie durch Rezeptseiten im
Internet und nehmen Sie sich ein
bisschen Zeit, um frische Lebens-
mittel selbst zuzubereiten.

OSCAR ALVARADO-SCHNAKE: Ergénzend
kann ich empfehlen: Besuchen Sie die
Wochenmairkte und die Markte, die
wir unterstiitzen wie den , Genuss im
Nordwesten“ oder den ,,Cittaslow
Landmarkt in Bad Essen“ oder im
Herbst den ,Markt der Geniisse” in
Geeste - die Mirkte geben einem die
Moglichkeit, sich zu informieren und
man lernt dort neue Produzenten
kennen, die 6kologisch und 6kono-
misch verniinftig arbeiten.

www.slowfood.de
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Ernihrung und Klimaschutz

Unser Ernahrungsverhalten hat einen Einfluss auf unsere personliche Klimabilanz.

CO,-BILANZ DES BUNDESBURGERS

15% Ernahrung . . .

25% Konsum

26% Wohnen

23% Verkehr

11% Aligemein

Quelle: Ifeu, die CO,-Bilanz des Biirgers, Forschungsprojekt im Auftrag des Umweltbundesamtes,
Juni 2007

BIO FUR DEN KLIMASCHUTZ

Treibhausgasemissionen okologisch und konventionell
erzeugter Produkte im Vergleich

Bio-Kartoffeln

~Bio-Weizen - Bio-Feldgemiise

-Weizen -Kartoffeln
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Quelle: Okoinstitut, 2014

FLEISCHKONSUM

So viele Tiere isst ein Mensch in Deutschland
durchschnittlich im Laufe seines Lebens:
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ir befinden uns
im Jahr 2019
nach Christus.
Ganz Deutsch-
land ist fest in
der Hand des
24/7-Konsums. Ganz Deutschland?
Nein. Immer mehr Menschen wenden
sich ab von Online-Héandlern, die Re-
touren lieber vernichten als umzutau-
schen, erteilen Internet-Schnéppchen
und Billigprodukten eine Absage und
verzichten bewusst auf Lebensmittel
vom anderen Ende der Welt - und
langst nicht mehr nur einige Unbeug-
same.
Mit Fleisch aus Argentinien oder Ja-
pan konnen Restaurants langst nicht
mehr bei ihren Gésten punkten - und

- die Deutschen legen immer mehr Wert
auf Lebensmittel und Waren aus ihrer Umgebung. Handler und Hersteller
reagieren darauf und nutzen den Wunsch nach Transparenz fur den Verkauf
ihrer Produkte. Bewusst (b)esser - ist regional das neue Bio?

VON JENS LINTEL

auch im Supermarkt entscheiden im-
mer mehr Verbraucher, keine Apfel
aus Neuseeland, Walniisse aus den
USA oder mitten im Winter Erdbeeren
aus Israel zu kaufen. Mittlerweile es-
sen viele Menschen weniger Fleisch

- (manchmal) in Supermarkten

- auf Bauern- und Wochenmarkten

- in Bioladen und
Bio-Supermarkten

- in Hofladen

- in GemUsekisten

- durch Solidarische
Landwirtschaft (SoLaWilCSA)
- im Eigenanbau

oder verzichten ganz darauf, greifen
zu Biolebensmitteln, erndhren sich
vegetarisch oder vegan.

Auch bei Kleidung, Spielzeug, Elektro-
nik und anderen Produkten wird auf
,saubere” Materialien und Herstel-
lungsverfahren geachtet - Qualitét
und Lebensdauer bestimmen die
Kaufentscheidung und nicht mehr
nur der Preis.

So ist ein neuer Markt fiir Handge-
machtes und Einzelstiicke entstanden.
Mehr und mehr Verbraucher finden es
wichtig, dass Transportwege kurz sind
und Arbeitspldtze in der Region er-
halten bleiben. Auch im Handel haben
sich neue Perspektiven fiir regionale
Erzeugnisse ergeben. Es weht ein
frischer Wind in der Griinderszene.



=

Ein Who's who der regionalen Erzeugerszene:
Cittaslow-Landmarkt Bad Essen

Besonders gut sichtbar wird die Entwicklung bei Lebens-
mitteln: Wahrend es Kaffee von ,heimischen” Rostern und
viele weitere Erzeugnisse aus der Region langst in jedem
Supermarkt gibt, sind bereits neue Qualitdtsmarken ent-
standen - etwa mit Bentheimer Schweinefleisch oder
Spirituosen aus der Region Osnabriick.

Bad Essen ist mit der Zertifizierung als Cittaslow-Gemeinde
noch ein paar Schritte weiter gegangen: Bei dieser 1999 in
Italien entstandenen Bewegung ist der Ansatz noch um-
fassender. Es geht darum, mdglichst alle regionalen Beson-
derheiten, von Kulturen tiber Stadtstrukturen bis hin zu
traditioneller Lebensmittelherstellung und ihrer direkten
Vermarktung zu erhalten. Mit dem Ziel, unsere Lebens-
qualitédt zu verbessern.

Der Gemeinde am Wiehengebirge ist dem Stddtenetzwerk
2016 als erster niedersidchsischer Ort beigetreten. Es gibt
weltweit 262 Mitgliedsstéddte davon 21 in Deutschland. Wie
Annette Ludzay, die Leiterin der Tourist-Info Bad Essen,
erklart, nutzt die Gemeinde die Cittaslow-
Ziele als Entwicklungskonzept, um ihre
Stérken gegeniiber Gasten zu betonen.
Bewegt vom Cittaslow-Gedanken sind in-
zwischen viele kleine und grof3e Vorhaben
in Gang gekommen: von frei zugédnglichen
Obstbaumwiesen und ,essbaren Garten”
bis hin zur Aufstellung neuer Refill-Statio-
nen zum kostenlosen Wasserzapfen, um die Einweg-Plas-

citaslow

tikflaschenflut einzuddmmen. Es gibt ,sanfte“ Tourismus-
angebote, wie das Bad Essener Urmeersalz und viele Kdst-
lichkeiten aus Holunder.

Um auf nachhaltig produzierte Lebensmittel und Waren
aus der Region aufmerksam zu machen, stellt der Kurort
seit drei Jahren den Cittaslow-Landmarkt im Herbst auf die
Beine. Ein Who's who der regionalen Erzeugerszene: vom
Schloss Ippenburg-Imker tiber den Barlauchbauern bis hin
zum Metzger mit Bentheimer Schweinefleisch. ,Iss’ von
hier“ schmeckt einfach besser.

Der Cittaslow-Landmarkt in Bad Essen wurde vom Land-
kreis initiiert und drei Jahre lang geférdert. Das Referat fiir
Strategische Planung des Landkreises fordert auch weitere
regionale Landmérkte z. B. in Bramsche und Hagen a. T. W.,
um die Biirger fiir eine regionale klimafreundliche Ernédh-
rung zu sensibilisieren und die Erzeuger und ihre Produkte
bekannt zu machen.

BAD ESSEN
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DER ETWAS
ANDERE GRIECHE

Wir freuen uns auf Ilhren Besuch!

ATHEN

GRIECHISCHES RESTAURANT

“
fe ¥

B Wussten Sie schon?

Wir liefern auch Buffets auf3er Haus!
Sprechen Sie uns gerne darauf an!

| [ -

WIR HEISSEN SIE
HERZLICH WILLKOMMEN!!

MOCHTEN SIE EINEN TISCH RESERVIEREN?
TELEFON: 05472 / 4195

Genieflen Sie festliche Momente und besondere Anlasse -
und lassen Sie sich von unserem Team im Restaurant
Athen auf beste griechische Art verwshnen.

Im Sommer im kihlen Schatten

der Rotbuche des Biergartens.

UNSERE OFFNUNGSZEITEN

Am Vormittag:

Montagvormittag geschlossen

Dienstag - Sonntag: 11:30 Uhr - 14:30 Uhr

Am Abend:
Montag - Sonntag: 17:30 Uhr - 23:30 Uhr

Restaurant Athen Lindenstral3e 38 49152 Bad Essen
Besuchen Sie uns auch im Internet: www.athen-badessen.de

——
s

Die &Wﬁs"ﬂaﬂ""u

Jekzk Biokiske testen

Jetzt 3x Schnupperkiste testen, fiir je 19,90¢€ liefergebiihrenfrei!
www.gemiisegartner.de/schnuppern

mn
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GEWURZE: ‘

von Gewiirze Fuchs
in Dissen

GANZE GANS::

vom Hof Trentmann
in Heidland-Strang

Gans - ganz festlich
regional

Zu den Feiertagen soll es was
Feines auf dem Teller geben,
lecker muss es sein und von

ordentlicher Qualitat.
Das Team vom Restaurant
PFEFFER&MINZE hat

ein
mit
Zutaten aus der Region
zusammengestellt.

REZEPTE: PFEFFER&MINZE, BAD IBURG
REDAKTION: BENJAMIN HAVERMANN
FOTOS: PHILIPP HULSMANN

ans ist das klassische
Weihnachtsessen tiber-
haupt. Doch viele Gidnse
hatten kein gliickliches
Leben. Die tiefgefrore-
nen Billig-Génse kom-
men meistens aus Polen und Ungarn, wo
Intensivmast betrieben wird. Das heifSt,
die Tiere werden meist auf engem Raum
gehalten, mit billigem Getreide gefiittert,
nach neun bis zw6lf Wochen geschlachtet
und zum Teil sogar lebend gerupft.
Bei Ryan Stephens, Inhaber vom Restau-
rant PEEFFER&MINZE, kommen solche
Ginse nicht auf den Tisch. Er bezieht sei-
ne Ginse von Christoph Trentmann. Auf
seinem Hof in Bad Rothenfelde betreibt
Trentmann eine Baumschule und hélt
Génse, die im Freiland aufwachsen. Etwa
800 Tiere halt er, die vor allem an Gastro-
nomen und Handler verkauft werden.
Auch sonst kommt viel Regionales bei

PFEFFER&MINZE auf den Tisch. Das Kii-
chenteam wechselt alle paar Wochen die
Speisekarte und passt sie an die saisonal
und regional verfiigbaren Lebensmittel
an. ,,Sehr viele Produkte beziehen wir
direkt aus der Nachbarschalft’, sagt Ste-
phens. Das gilt auch fiir die Vor- und
Nachspeise dieses winterlichen Meniis.

\ =
2 S
5 ==

Koch und Rezeptgeber Waldemar Biin;amann (r),
Restaurant-Inhaber Ryan Stephens



WALNUSSE:
von der Oma

des Kochs ) _,/ﬁ

Carpaccio von

der gerducherten
Entenbrust

mit Preiselbeeren
Vinaigrette, jungem
Feldsalat, karamelli-
sierten Walniissen
und gebratener
Ginseleber

Zutaten (fiir 6 Personen)

2 geraucherte Entenbriiste (a 150g)
100 ml Leinal

40 ml Walnussessig
50 g Preiselbeeren

2 Schalotten

150 g junger Feldsalat
60 g Walniisse

20 g Butter

30 g Zucker

120 g Ganseleber
Salz, Pfeffer, Majoran
Zubereitung

Fiir die Vinaigrette Essig und Ol vermengen
und mit Preiselbeeren, Schalotten mixen und
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Walnusse in einer Pfanne mit
Butter und Zucker leicht rosten und karamel-
lisieren. Entenbrust in ganz feine Scheiben
schneiden und rund auf einem Teller fachern.
Feldsalat griindlich waschen und mit Vinai-
grette marinieren und anrichten. Ganseleber
zum Schluss braten und mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken und anrichten.

ENTENBRUST:
von der Fleischerei
Beermann, Bad Laer

Ganze Gans
mit Apfelrotkohl
und ServiettenklofRen

Zutaten (fiir 4 Personen)

1bratfertige Gans (4-4,5 kg)

Salz, Pfeffer

3 sauerliche Apfel

frischer Majoran

10range

2 Gemusezwiebeln

Zubereitung

Fiir den Gansebraten den Hals der Gans ab-
schneiden. Die Fettdruse aus dem Sterz he-
rausschneiden. Das gelbe Fett aus der
Bauchhaohle entfernen. Gansebraten von in-
nen und aufien waschen und trocken tupfen.
Anschliefiend von innen und auen mit Salz
und Pfeffer einreiben. Die drei Apfel und die
Orange fUr die Gansebraten-Fillung wa-
schen, vierteln und entkernen. Etwas Majoran
waschen und hacken. Mit den Apfeln mischen
und in die Bauchhahle geben.

Die Bauchoffnung des Gansebratens mit den
Fingern zusammendrticken und mit Spieflen
zustecken. Spiefie von oben nach unten mit
Garn umwinden, dabei das Garn nach jedem
Spief3 kreuzen und festziehen. Unten verkno-
ten. Den Rest Halshaut auf dem Ruicken des
Gansebratens feststecken. Beide Flugel mit

Kiichengarn so zusammenbinden, dass sie
am Gansebraten anliegen. Keulen ebenso zu-
sammenbinden und verknoten. Backofen fiir
den Gansebraten vorheizen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °Cl/Gas: Stufe 2). Die Gans muss
je nach Grofle 3-4 Stunden garen.

Fettfreien Fond in einen Topf giefen und auf-
kochen.1-2 TL Speisestarke mit 4 EL Wasser
glatt rihren, in die Sofe riihren und 2-3 Mi-
nuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

APFELROTKOHL

Zutaten (fiir 6 Personen)

1 Rotkohlkopf (ca.1kg)

2 Zwiebeln

2 El Butterschmalz

1Lorbeerblatt

1Zimtstange

200 ml Rotwein

6 El Apfelessig

3 El Zucker

2 Apfel

4 El Apfelmus

Zubereitung

Kohl waschen, vierteln und den Strunk he-
rausschneiden. Kohl in feine Streifen hobeln
oder schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

Fiir GINielSer

Aus dem Herzen der Region

(@49 Heimat genieBen!

www.spirit49.de
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SERVIETTEN-
KLOSSE :
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APFELROTKOHL:
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Apfel vom Hof,
hl von Schwien-
n Sassenberg

Schmalz in einem grof3en Topf erhitzen. Zwie-
beln darin andlnsten. Kohl und Gewdirze un-
terrihren. Wein, Essig, Zucker und ca.1TL
Salz unterrtihren. Aufkochen und zugedeckt
ca.1Stunde schmoren. Ab und zu umriihren.
Eventuell etwas Wasser angief3en, damit
nichts anbrennt.

Apfel schalen, vierteln, entkernen, klein wiir-
feln und nach ca. 15 Minuten unter den Rot-
kohl heben. Apfelmus einriihren. Kohl mit Es-
sig und Zucker abschmecken

SERVIETTENKLOSSE

Zutaten (fiir 4 Personen)

300 ml Milch

6 Brotchen (vom Vortag)

1Zwiebel

1El Butter

Bund Petersilie

3 Eier (Gr. M)

Salz, Pfeffer

Kiichengarn

Zubereitung

Milch lauwarm erwarmen. Vom Vortag Brot-
chen klein wiirfeln und in eine grofle Schiissel
geben. Milch dariiber gief3en, ca. 30 Minuten
einweichen. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Dann in heif3er Butter glasig dunsten.
Petersilie flir das Serviettenknodel-Rezept
waschen und hacken. Mit Eiern und Zwiebeln
zu den Brotchen geben. Knodelmasse mit ca.
1TL Salz und 1/2 TL Pfeffer wiirzen, mit der
Hand durchkneten. 30-40 Minuten ruhen
lassen.

Tipp: Die Masse sollte fiir das Servietten-
knodel-Rezept weich, aber nicht flussig sein!
Knodelmasse in die Mitte eines feuchten
Geschirrtuches geben. Mit angefeuchteten

Handen zu einer dicken Rolle formen, dabei
jeweils an den Tuchenden ca. 10 cm freilassen.
Anschliefiend die Masse ins Tuch einwickeln.
Doch nur locker einwickeln, weil sich die Mas-
se beim Garen noch ausdehnt.Zum Schluss
die Tuchenden mit Kiichengarn fest zusam-
menbinden.

In einem passend groflen Topf oder Brater
reichlich Salzwasser aufkochen. Knodelrolle
hineinlegen (sie sollte mit Wasser bedeckt
sein) und bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten
gar ziehen lassen. Knodelrolle herausheben
und auswickeln.

Serviettenknddel-Rolle mit einem Messer
oder mithilfe eines Bindfadens in Scheiben
schneiden. Daflir den Faden um die Rolle
legen und tber Kreuz zuziehen. Fertig zum
Anrichten!

Bratapfel, gefiillt mit
Marzipan, Mandeln und
eingelegten Rum-Rosinen,
dazu Amarettini-Eis

& Vanillesof3e

Zutaten (fiir 6 Personen)

6 Apfel

120 g Marzipan

120 g Mandeln

6 TL Rum

60 g Rosinen

30 g Butter

Zubereitung

Waschen Sie den Apfel und entfernen Sie den
Stiel. Anschlief3end entfernen Sie die Bliite
und hohlen Sie den Apfel mit einem Teeloffel
aus. Schneiden Sie das Marzipan in feine
Wiirfel und hacken Sie die Nusse sehr fein.
Anschlieffend fugen Sie alle Zutaten
(Marzipan, Nusse, Rum & Rosinen) in einer

Schiissel zusammen. Filllen Sie die Mischung
in den Apfel und belegen ihn mit den Butter-
flockchen. Der Apfel muss im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad ca. 20-30 Minuten
backen (je nach Grofle des Apfels).

AMARETTINI-EIS

Zutaten (fir 6 Personen)

3 Eigelb

150 g Zucker

300 ml Sahne

370 ml Milch

220 g Amarettini-Kekse

1El Vanillezucker

Zubereitung

Eigelb und Zucker schaumig riihren, Milch
dazurihren. Amarettini fein mahlen und unter
die Masse riihren. In die Eismaschine flllen
und 20 Minuten riihren lassen. Jetzt erst die
Sahne dazugeben und nochmal 10 Minuten
ruhren lassen. Eis in gewiinschte Behalter ab-
fullen bei minus 12 Grad lagern und innerhalb
weniger Tage verbrauchen.

VANILLESOSSE

Zutaten (fur 6 Personen)

600 ml Milch

4 EL Zucker

2 Vanilleschoten

3 Eier

300 ml Sahne

1,5 TL Speisestarke

Zubereitung

Milch, Zucker und das Mark der Vanilleschote
aufkochen. Zwischenzeitlich die Eier mit dem
Handriihrgerat kurz aufschlagen. Speisestar-
ke und Sahne zugeben und noch mal kurz
durchschlagen. Die Sahne-Eiermischung mit
dem Schneebesen in die kochende Milch ein-
rihren und kurz aufkochen lassen. Die Sofe
kann man warm oder kalt verwenden.

BRATAPFEL:
Apfel von eigenen
Obstbédumen im
Hof-Garten
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Es summt und brummt: Bienenstocke mit eigener Imkerei auf dem Gelénde der Baumschule Boymann in Glandorf

Von Bienenhonig auf Firmengelanden

Landkreis und Stadt Osnabrtick loben in diesem Jahr erneut den Naturschutzpreis
aus. Barbel Echelmeyer, stellvertretende Geschéaftsfihrerin der Naturschutzstiftung
des Landkreises Osnabriick, tiber die motivierten Bewerber.

Frau Echelmeyer, seit einigen Jahren lo-
ben Landkreis und Stadt Osnabriick ge-
meinsam einen Naturschutzpreis aus.
Was ist der Hintergrund?

Wir versuchen die breite Offentlichkeit fiir
Umweltthemen zu sensibilisieren und Bei-
spiele flr einen posi-
tiven Umgang mit der
Ressource Natur zu
honorieren und zu
prasentieren.

Der jahrlich ausge-
lobte Preis be-
leuchtetimmer wie-
der andere The-
men. Worum geht
es in diesem Jahr?
In diesem Jahr geht
es um Okologische
Projekte auf Firmen-
geldnden. Auf diesen
lassen sich vielféltige
MaBnahmen realisie-
ren. So kann auch die Wirtschaft dazu bei-
tragen, die Natur fur zukinftige Generatio-
nen in ihrer Vielfalt zu erhalten.
Okologische Projekte auf Firmengelan-
den, was muss man sich darunter vor-
stellen?

Dies kodnnen vielfaltige MaBnahmen sein.
Insgesamt haben sich elf Unternehmen fur

o .
Bérbel Echelmeyer, Naturschutzstiftung:
,Wir wollen einen positiven Umgang mit

der Ressource Natur honorieren* geld

den Preis beworben. Die dabei prasentier-
ten Projekte reichen von Begrtinungen von
Fassaden und Déachern, Uber allgemeine
BegriinungsmaBnahmen bis hin zu Blih-
flachen und Obstbaumwiesen. Einer der
Bewerber hat diese dann gleich um Bie-
nenstocke und eine
Imkerei ergénzt und
produziert so sei-
nen eigenen Honig.
Gerade das Thema
Lebensraum  fur
Bienen, Wespen,
Hummeln und Hor-
nissen ist aktuell ja
in aller Munde.
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Was kénnen die
Unternehmen
denn gewinnen?
Insgesamt werden
7.500 Euro Preis-
ausgelobt.
Hiervon stellt die
Naturschutzstiftung des Landkreises 5.000
Euro sowie die Stadt Osnabriick 2.500
Euro, finanziell unterstttzt von der Haar-
mann-Stiftung.
Sie sagten, elf Unternehmen haben sich
beworben. Wie ist der weitere Ablauf ge-
plant?
Eine Fachjury aus Vertretern der jeweiligen

Umweltdmter und der Wirtschaftsférderun-
gen werden eine erste Auswahl von Pro-
jekte treffen. Diese werden dann vor Ort
von der Jury besichtigt worauf ein Verga-
bevorschlag an das Kuratorium der Natur-
schutzstiftung erfolgt. Die Preisverleihung
ist fur den 25. November 2019 vorgesehen.
Frau Echelmeyer, haben sie schon einen
personlichen Favoriten?

Bei der Vielzahl der guten Bewerbungen ist
es schwierig, ein spezielles Projekt auszu-
wahlen. Ich beneide die Kolleginnen und
Kollegen der Jury nicht um ihre Entschei-
dung, bin aber sicher, dass sie einen wir-
digen Preistrager auswahlen.

Vielen Dank fUr das Gesprach.

Naturschutzstiftung

des Landkreises Osnabriick

Naturschutzstiftung
des Landkreises Osnabriick

Am Schélerberg 1

49082 Osnabrlck
Tel. 0541 5014215

www.landkreis-osnabrueck.de/
der-landkreis/stiftungen/
naturschutzstiftung-des-landkreises-
osnabrueck
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25. + 26. Jull Bad Essener Hafenfest
3.-26. Juh SchafstallReglonale 2020 10-12. Jull Bad Essener Yogafestlval mit Drachenbootrennen

LA 2 *m_m _“‘-ﬂmn*r—

25. - 27 September | 3. Oktober:
Herbstfestival auf Schloss Ippenburg Bad Essener Kulturkanapees

"

6~" B
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21. - 23. August. 4. Oktober: Himmel und Erde - 13. - 15. November: 2. Brocante

Historischer Markt den Herbst genieBen! Festival auf Schloss Ippenburg
gL S s— = 1  T——
| ... und Waldspaziergange mit Achtsamkeitsiibungen, Garten-Sonntage

.{ " auf Schloss Ippenburg, tief durchatmen in der SoleArena, Cittaslow- und
Fairtrade-Erlebnisse, Lichterfest, Sommerfeste bei Kunstschule und
Kubikus ...
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28. +29. November:
Weihnachtsmarkt auf dem Kirchplatz ~ Alles unter www.badessen.info und direkt bei der Tourist-Info Bad Essen

LindenstraBe 25 « 49152 Bad Essen « Tel. 05472/94920



