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-  D I E  P O S I T I V E  S E I T E  -

Hardegser Umwelttage Ernährung

Nein! Diese Suppe esse ich nicht!

Allmählich verliere ich den Überblick über die Lebensmittelskandale:

- in 70% der geprüften Getreideprodukte findet die Stiftung

Warentest das Pestizid RoundUp (Öko-Test, September 2012)

- Konventionelle Eier wurden als Bio-Eier gekennzeichnet

- Schimmelpilze im Futter

- medikamentenbelastetes Pferdefleisch in Rindfleischprodukten

Schon in seiner ersten Amtszeit hat Barack Obama Schlüssel-

pos it ionen in  de r Nahrungsm itte lbehörde  FDA und im  US-

Landwirtschaftsministerium mit Spitzenmanagern des Saatgut- und

G entech-M u l t i s  M onsa nto  be se tz t .  A l s  Ko nse que nz  e ine r

F re iha nd e lszo ne  zw isc he n Eu ro pa  und den USA kö nn te n

gentechnisch veränderte Lebensmittel und Hormonfleisch aus den

USA dann auf unserem Tisch landen (Publik-Forum 7/2013).

Wie können wir uns (noch) gesund ernähren? Wo und wie werden

bei uns in der Region Nahrungsmittel produziert? 

Diese beiden Fragen wollen wir bei den diesjährigen Umwelttagen

zusammenbringen. Sie sollen im September beginnen und auf

Erntedank zu laufen. Neben Vorträgen, Filmen, Kochkursen,

Exkursionen und vielem mehr soll es am

- am 27.9.2013 von 14.00 - 18.00 Uhr einen Regionalmarkt und

- Wildwochen in der Gastronomie geben.

Wenn Sie dort etwas anbieten möchten oder selber Ideen haben,

melden Sie sich bitte möglichst bald bei uns.

In den nächsten Monaten werden wir hier auf der Positiven Seite

traditionelle Hardegser Rezepte veröffentlichen. Wenn Sie ein Rezept

dazu beitragen möchten, dann schicken Sie uns dieses bitte

ebenfalls zu.

Umweltbeirat Hardegsen, offizielles Agenda-21-Gremium der Stadt Hardegsen

c/o Ulrike Berghahn, info@umweltbeirat-hardegsen.de, Tel. 05505/2892
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Buntes Huhn

250 g weiße Bohnen wasche und

in 2 l Wasser über Nacht ein-

weichen;

500 g frischen Schweinebauch mit

den Bohnen in Wasser und dem

E in w e ic hw a sse r  z u m  K o c h e n

bringen, wiederholt abschäumen

und etwa halb gar kochen;

400 g  Kartoffe ln  schälen und

würfeln;

400 g Karotten putzen und würfeln;

100 g  Zw iebeln schälen, kle in

würfeln; 

mit den anderen Zutaten in die

Sup p e  g e b e n  u n d  a l le s  g a r

kochen (etwa 20 Minuten);

mit Salz und Pfeffer abschmecken;

Fle isch aus der fe rtigen Suppe

nehmen und portionieren; 

heiße Suppe darüber geben.

Hardegser Rezept um 1900

gesammelt von Herbert Heere

F i l m h i n w e i s

NaturNah
Uhus in Niedersachen

23. April 2013, 18.15 Uhr

NDR-Fernsehen
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