Gutes und Leckeres
aus den Landesverbdnden

()BUND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY




Einleilung

Liebe Leserin, lieber Leser,

am 25. Juli 1975 wurde im frankischen Marktheidenfeld der BUND
gegriindet.

Seinen 40. Geburtstag zu feiern, dafiir gibt es viele Griinde. Zum
Beispiel die beeindruckenden Erfolge in den 16 Landesverbinden.
Je einen Erfolg aus den Ldndern stellen wir Innen auf den ndchsten
Seiten vor.

Erfolge lassen sich - unter anderem - mit gutem Essen feiern. Mit
einer kostlichen Dill- oder Griinkohlsuppe, mit leckerem Apfelku-
chen oder mit einem saarlandischen Kerscheplotzer.

Mit 16 Rezepten - eines aus jedem Landesverband - geben wir eine
kleine Genussanleitung. Alles ist dabei: Vor-, Haupt- und Nach-
speisen, kostliche Kuchen und Gerichte fiir den kleinen Hunger zwi-
schendurch. Die meisten Rezepte sind landestypisch. Manche Zutat
ist nicht dberall leicht erhéltlich. Doch es lohnt zu schauen, wo
Alblinsen oder die Krauter fiir eine Griine Sauce erhaltlich sind.

Das Essen ist, mit einem Motto der Achtundsechziger gesprochen,
politisch: Wo kommt es her, wer bereitet es zu, wie wird es mit
wem wo gegessen - und wer wird nicht satt? Essen hat zu tun mit
Agrar- und Industriepolitik, mit Biodiversitat, Gesundheits-, Bil-
dungs- und Wirtschaftspolitik. Der BUND ist auf diesen Politikfel-
dern aktiv. Der BUND macht keine Verhaltensvorschriften. Er macht
aber gerne Vorschlage fiir gutes Essen. Guten Appetit!

Dr. Norbert Franck Friederike Otto
Leiter der Abteilung Presse- Leiterin der
und Offentlichkeitsarbeit Internetredaktion



Vorspeis ey
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Schwiibischer Linsensalat
Spreewdlder Gurkensalat
Berliner Dillsuppe

Bayerischer Semmelschmarrn mit Apfelmus

] Sf BLhnx l}j‘,) %12y @AV2  Bremer Griinkohlsuppe
Hamburger Labskaus
Frankfurter Griine Sauce mit Pellkartoffeln
Mecklenburger Birnensuppe mit Kliitern
Westfilische Pumpernickelmousse mit roter Griitze
. ) Pfalzer Traubenkuchen
f l {0 C}\/y{)@ x V2 Niedersiichsischer Apfelkuchen , Calvados”

Saarldndischer Kerscheplotzer
Thiiringer Apfelkuchen

Schleswig-Holsteinischer Knebbekuchen mit Anis
Stichsische Quarkkdulchen mit Vanillesauce
Hallescher Zuckerkuchen
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Ubrigens: Da wir wissen, dass es (von) zu Hause am besten
schmeckt, konnen unsere Rezepte iberwiegend mit regionalen
Bio-Zutaten zubereitet werden.
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getrocknete Linsen 3 EL Rotweinessig
(am besten schwibische Alblinsen) Wil Salz

Stange Lauch 170 Zucker

grofe Birne 3EL  Pflanzendl

(am besten eine Streuobsthirne) Schnittlauch
etwas Zitronensaft schw. Pfeffer

Getrocknete Linsen in kaltem Wasser waschen; Linsen in etwa 750 ml ungesal-
zenem Wasser einmal aufkochen, danach bei niedriger Temperatur etwa 30
Min. gar (aber noch bissfest) kochen. Linsen durch ein Sieb abseihen, mit

kaltem Wasser nachspiilen, abtropfen lassen, die Linsen in eine Salatschiissel
umfillen

Von der Lauchstange nur den hellen Lauchanteil nutzen, diesen der Ldnge
nach durchschneiden und in schmale halbe Scheiben schneiden und die
Lauchscheiben in kochendes Wasser geben, einmal kurz aufkochen, den
Lauch sofort durch ein Sieb abseihen und mit kaltem Wasser nachspilen

Die Birne schalen, entkernen, in Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln
Den gut abgetropften Lauch und die Birnenwiirfel zu den Linsen geben und
unterheben. Essig, Salz, Zucker und schwarzen Pfeffer zu einer Salatmari-

nade anriihren, unterheben

Linsensalat zugedeckt 1-2 Stunden oder langer durchziehen lassen und vor
dem Servieren mit frischen Schnittlauchrélichen bestreuen

Das Rezept stammt von
Brigitte Dahlbender, seit
1997 baden-wdirttem-
bergische Landesvorsit-
zende des BUND.

Inzwischen werden auf der
Schwdbischen Alb wieder
die urspriinglichen Alblin-
sen angebaut. Sie haben
hier eine jahrhundertelange
Tradition, sind gesund und
késtlich.



Keine Genlechnik quf Ackev und, Tellew,

Hevv Ministerv Bonde!

MINISTERILIM o
iF LANDLICGHEN RAl
mEEnsnp.u-:aszm I:!T.Z
BADEN-WURTT EMBERG

10.000 Unterschuiflen gegen
Genlechnik im, Lindle

Die Landesregierung von Baden-Wirttemberg hat sich in ihrem
Koalitionsvertrag 2012 zu einem gentechnikfreien Baden-Wiiritem-
berg bekannt. Damit diesem Versprechen endlich Taten folgen, hat
der BUND-Landesverband im Rahmen seiner Kampagne dageGen
iber 10.000 Unterschriften gegen Gentechnik gesammelt — und
ein starkes Zeichen in Richtung Landesregierung gesetzt: ,Wir sind
dageGen — wir wollen keine Gentechnik auf Acker und Teller!”

Und die Akfion hatte Erfolg: Im Februar 2015 sagten Landwirtschafts-
und Finanzministerium verbindlich zu, dass zukinftig auf vom Land
verpachteten Fliichen keine Gentechnik-Pflanzen mehr angebaut wer-
den dirfen. Zudem soll der Schuiz von Naturschutzgebieten vor
der Agro-Gentechnik endlich gesetzlich festgeschrieben werden.
Noch ist der Gesetzesentwurf in der Anhdrung, wird aber im Laufe
des Sommers 2015 verabschiedet werden.
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Das Rezept stammt von
Franziska Sperfeld aus
Potsdam, seit 1995 im und
fiir den BUND aktiv, u. a. bei
der BUNDjugend und als
FOJlerin. Aktuell ist sie in
Brandenburg stellvertre-
tende Landesvorsitzende.

Gurkensalat passt zu vielen
warmen Gerichten als Bei-

Zutaten Givv 4 Personen

lage.

1kg  festkochende Kartoffeln 1 Bund Petersilie und
1 Salatgurke (ca. 600 g) 1 Bund Dill
2 Iwiebeln 1 Becher saure Sahne
4-5EL  Essig weifler Pfeffer, Salz
1P Zucker

Zubereilung

Kartoffeln abblirsten, in einen Topf mit kaltem Wasser geben, salzen,

in ca. 30 Min. gar kochen

Salatgurke waschen und abtrocknen, in diinne Scheiben schneiden
Zwiebeln schilen und sehr fein hacken

Mit den Gurkenscheiben (4 Scheiben zum Garnieren aufheben) in eine
Schiissel geben

Kartoffeln abgieBen, schnell abschrecken, abziehen und etwas abkiihlen lassen
Kartoffeln in gleichmaBige 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in eine
Schiissel geben

Noch lauwarm mit Essig betraufeln, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen,
10 Min. ziehen lassen

Petersilie und Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken

Saure Sahne verquirlen, Krauter zugeben und tber die Gurken gieBen
Kartoffelscheiben vorsichtig untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Ganieven mil Dill und, Guikenscheiben, Guikensqlal vov dem
Essen noch eine halbe Stunde durchzichen lassen



BUND-Landesverband,

Bundenbuig

Durch die Wiedervereinigung wurde die Bundesrepublik Deutschland
Eigentiimerin von 300 Quadratkilometern Seefliche. Leider hatte die
Bundesregierung nichts Besseres zu tun, als diese zum Kauf anzubie-
ten. Das ehemalige Volkseigentum wechselte also in grofiem Stil den
Besitzer: Bis 2009 waren bereits 14.000 Hekiar Seefldche privatisiert
— und damit 15 Millionen Euro eingenommen. Der BUND Branden-
burg startete 2009 eine Petition an den Deutschen Bundestag mit
dem Ziel, die Privatisierung weiterer Seen zu verhindern. Die Petition
— mit 112.000 Unterstiitzerinnen und Unterstiitzern iibrigens eine
der erfolgreichsten in der deutschen Geschichte —und der lange Atem
des BUND fiihrten schliefilich zum Erfolg: Der Bund stoppte die Priva-
fisierung und verkaufte die Seen an die ostdeutschen Bundesldnder.
Das Land Brandenburg Gbertrug 2014 82 Seen an die jeweiligen
Stiidte und Gemeinden. Jetzt heift es: Seen frei fir alle, ob zum
Schwimmen, Spazierengehen oder Bootfahren.



BUND-landesverband,
Bein

Das Rezept stammt von
Christine Kiihnel, aktivim
Arbeitskreis Klima- und
Erneuerbare Energien,
kurz AK Klee.

Dill kann grundsdtzlich
auch auf dem Balkon ge-
pflanzt werden, es ist jedoch
ein wenig Gliickssache,

ob er gedeiht. Ein altes
Gdrtnersprichwort besagt:
.Dill macht was er will”

© Johanna Miihlbauer/fotoli

Zulalen Givv 4 Porsonen
50g Butter %1 saure Sahne
50g Mehl 2509 festkochende Kartoffeln
11 Brithe 3 Bund Dill

Zubeveilung
- Aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze zubereiten,
danach mit der Briihe abléschen, saure Sahne dazugeben
Dill sehr fein hacken und unterriihren,
mit Salz abschmecken

- Kartoffeln in der Schale kochen, abpellen und in Scheiben in
die Suppe schneiden

© Stefanie Salzer-Deckert/pixelio.de

Sofoul sowieven, elwas Dill qls Deko quf die Suppe strewen

Evfolgreicher Flussprotest

Der geplante Aushau von Havel und Spree zur WassersiraBenautobahn war wirtschafilich
unsinnig und bedrohte Biber, Fischotter und viele andere Tiere im Uferbereich der Flisse.
Naturnahe Uferbschungen wiren zerstort worden, wertvolle Feuchigebiete drohten auszu-
trocknen. 17 Jahre kiimpfte der BUND daher mit langem Atem und vielfiltigen Aktionen
gegen den Aushau — mit Erfolg. Eine Klage vor dem Bundesverwaltungsgericht zwang die
Bundeswasserstrafienverwaltung schlieflich zu einem Vergleich: Die Gesamtplanung wurde
auf ein noch akzeptables flussvertrigliches Maf reduziert.




Dieses typisch bayerische
Rezept hat Ruth Heeren
gestiftet. Sie vertritt die
Jugendorganisation des
BUND Naturschutz im
Landesvorstand.

AuBer Apfelmus schmeckt
auch Zwetschgen- oder
Kirschkompott sehr gut
zum Semmelschmarrn -
am besten natirlich

aus Friichten einer
Streuobstwiese!

© Florentine/pixelio.de
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Zulaten givv 4 Personen
8  hart gewordene Semmeln Tkg  Apfel (suerliche Sorte)
700ml  Milch 4-6EL  Wasser
5  Eer . 5EL  Zucker
0. 2EL  Zucker Saft einer halben Zitrone
Fett fiir die Pfanne ie nach Geschmack etwas Zimt

etwas Puderzucker

Zubereilung
b Fiir das Apfelmus: Apfel schalen, entkernen, in Stiicke schneiden, mit Wasser,
Zucker, Zitronensaft und Zimt im Kochtopf aufkochen und ca. 15 Min. ké-
cheln lassen, bis die Apfel sehr weich sind, danach pirieren, evtl. nachsiBen
- Fiir den Semmelschmarrn Semmeln in kleine Stlicke zerteilen und in eine
Schiissel geben, erwdrmte Milch, Eier und Zucker vermischen, mit einem
Schneebesen schaumig schlagen, Milch-Ei-Masse Uber die Semmelsticke
gieBen und ca. 10 Min. ziehen lassen
Fett in einer Pfanne erhitzen, die Masse portionsweise hineingeben und
goldbraun braten, dabei mit zwei Gabeln in Stlicke zerteilen, mit Puderzu-
cker bestduben und sofort mit dem Apfelmus servieren

Auhe dey qulen Geschmadky

Der Bayerische Landesverband schiitzt Paradiese: Von Lindau am Bodensee bis in die Main-
region hat der BUND Naturschutz durch sein Engagement zahlreiche Strevobstwiesen be-
wahrt. Fiir viele selten gewordene Tiere und Pflanzen sind Streuobstwiesen wahre Paradiese:
Die einmalige Mischung aus , Baum” und ,Wiese" lockt Tierarten des Waldes und der Wiese
gleichermafien an. Heute sind Streuobstwiesen vor allem durch neve Bau- und Gewerbege-
biete sowie durch den Bau von Umgehungsstrafien bedroht. Viele Kreis- und Ortsgruppen
des Bund Naturschuiz organisieren die Pflege einer Streuobstwiese, vermitteln Obstbaum-
patenschaften und ermdglichen iiber , Streuobstharsen” die Direkivermarktung. Nicht zuletzt
bewahrt dieses Engagement auch alte, regionale und kdstliche Obstsorten.



"

250-300 g

Zulalen {ivv 4 Pevsonen

geputzter und entrippter je 1 kleine Zwiebel, Knoblauchzehe
Griinkohl 4 Kochwirste
2-3 Mahren 1 getrocknete Chilischote (Pirischote)
je 1 Pastinake, Petersilienwurzel, 1 Lorbeerblatt, 4 Pimentkdrner
Fenchel, rote Paprika 1 Pr. Kreuzkiimmel, Muskat
Y Knollensellerie 1 Gemisebrihwirfel, Salz, Pfeffer

4 Kartoffeln

Gemse putzen und schalen und Mohren, Pastinake, Petersilienwurzel,

Sellerie und Fenchel in Wiirfel (etwa 1cm groB) schneiden
Griinkohl hacken und separat legen, Kartoffeln und Paprika wiirfeln

Zwiebeln und Knoblauch schneiden, Zwiebeln in etwas Ol glasig diinsten,
gemischtes Gemiise dazugeben

Griinkohl und den Knoblauch unterriihren, kurz mitdiinsten, mit 1
kochendem Wasser aufgieBen, mit Lorbeerblatt, Brihwiirfel, Salz und
Pfeffer wiirzen

Restliche Gewiirze in einem Mérser zerkleinern und zur Suppe geben
Die Kochwiirste in die Suppe geben und kurz aufkochen lassen. 10 Min.

kocheln lassen. Die Kartoffel- und Paprikawiirfel ergdnzen und erneut
10 Min. kochen lassen
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Das Rezept stammt von
Elke Noetzel-Horn, einem
sehr aktiven BUND-Mitglied
im Stadtteil Bremen-Nord.

Wer keinen Griinkohl be-
kommt, kann das Rezept
auch gut mit Spitzkohl zu-
bereiten. Griinkohl - das
Wintergemdise in Nord-
deutschland - wird gern bei
.Kohlfahrten" gegessen.
Nach einer feuchtfréhlichen
Wanderung wird in einem
Lokal eingekehrt und deftig
gespeist. Das hier vorge-
stellte Rezept ist jedoch
eher kalorienarm.



Sladikinderv Naluv edleben

Durchs Gehiisch toben, iher Wasserliufe und Baumstdmme springen,
motorische Fihigkeiten und das Sozialverhalten weiterentwickeln —
all dies konnen Kinder in der BUND-Kinderwildnis, ein von Kindern
selbst geplantes Naturspielgelinde. Bunte Feste, Kindergeburistage,
Umwelt-Ferienfreizeiten, eine Streuobstwiese und ein Garten runden
das Angebot ab. Naturerfahrung verbindet sich in der Kinderwildnis
des BUND Bremen mit Wissensvermitlung.

Die BUND-Projekte richten sich ibrigens besonders an Kinder aus be-
nachteiligten Stadtteilen und offnen verstiirkt auch Kindern mit
Migrationshintergrund einen Zugang zur Natur. Die BUND-Kinder-
wildnis erfreut sich enormer Beliebt- und Bekanntheit und hat sich
zum Aushiingeschild der Umwelthildung in Bremen entwickelt.

11



Das Rezept stammt aus
Familienbesitz, genauer:
von der Mutter von Maren
Jonseck-Ohrt, Vorstands-
=t mitglied in Hamburg und
Verbandsratsvorsitzende.

Labskaus war urspriinglich

ein Gericht fiir Seefahrer
und Matrosen, inzwischen
istes auch bei Landratten
beliebt.

© picture press/Thorsten Stidfels

Zutaten fiiv 4 Pevsonen

Kartoffeln 40g  Margarine oder Butter
Dose Corned Beef

grofes Glas Gewiirzgurken Salz und Pfeffer
mittelgrofie Zwiebel etwas Milch fiir den
kleines Glas Rote Beete Kartoffelbrei

Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser kochen,
Kartoffeln stampfen und mit der Milch einen Kartoffelbrei herstellen

2 Gewdlirzgurken und 1 Zwiebel klein schneiden und wiirfeln

Zwiebelstlicke im Fett anbraten, Corned Beef dazu geben (ca. 5 Min. anbra-
ten), Gurken dazugeben und weitere 5 Min. auf kleiner Flamme braten

Die Mischung in den Kartoffelbrei geben und alles mischen, mit Pfeffer
und Salz wiirzen

Rote Beete-Saft in die Masse mischen, bis alles eine rote Farbe
angenommen hat

Sewieren mil Role Beele-Stiicken und, Gewinzguwiken am Telleviand,
Dazw schmedken Spiegeleien odev Rollmops

12



BUND-landesverband,

Hambury

Mit dem erfolgreichen Volksentscheid zur Riicknahme der Energie-
netze in die Offentliche Hand hat der BUND Hamburg am 22. Septem-
ber 2013 Geschichte geschriehen: Fast 20 Jahre nachdem die
Hamburgischen Elekirizitéits-Werke und damit die Versorgungsnetze
fiir Strom, Gas und Fernwiirme Stiick fir Stiick privatisiert wurden,

gehen diese nun zuriick an die Stadt Hamburg.
Ein Riesenerfolg fir das vom BUND ins Leben gerufene Bindnis

,Unser Hamburg — unser Netz". Ein noch grofBerer Erfolg fir den

Klimaschutz — denn die Netze sind der Schliissel zur Energiewende.

13
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© Floydine/fotolia.de

Zutaten Givv 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln 1 Bund frische Kriuter ,Griine Sauce”
6  Eier (Schnittlauch, Kresse, Borretsch, Kerbel,
2509  Quark (Halbfetistufe) Saverampfer, Pimpinelle und Petersilie)
1509 fettarmer Joghurt Salz und frisch gemahlener Pfeffer
200g stichfeste saure Sahne Lucker

Zubereilung
Kartoffeln putzen und mit der Schale in Salzwasser gar kochen, pellen
Eier 6-8 Min. wachsweich kochen, abkiihlen lassen
Quark, Joghurt und saure Sahne zu einer Sauce verriihren
Frische Krauter fein hacken und unter die Sauce riihren
Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken

Eier pellen, zwei Eier fein hacken und unter die Sauce rithren

Kartoffeln und restliche Eier auf dem Teller anrichten und die Sauce
dazu servieren

14

— fwi“ﬁ.é
Das Rezept stammt von
Jérg Nitsch, Mitglied im
Landesvorstand des BUND
Hessen und stellvertreten-

der Bundesvorsitzender
des BUND.

Eine echte ,Frankforder

Grie SoB", wie sie im Dialekt
heifBt, besteht ausschlieBlich
aus diesen sieben Kréutern:
Schnittlauch, Kresse, Bor-
retsch, Kerbel, Sauerampfer,
Pimpinelle und Petersilie.
Die Beigabe anderer Krduter
wie Dill oder Zitronenme-
lisse gilt unter Traditionalis-
ten als Sakrileg und wird
nicht unter drei Bembel
Ebbelwoli bestraft!
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BUD Hesserv kdmpfl
iv einen NN
zum, Schwulz dev Buchen

Es war der 11. Juni 1986, als der BUND Hessen dem damaligen Lan-
desumweltminister Joschka Fischer einen Nationalpark fiir Hessen
vorschlug. Ein historischer Tag: Denn der BUND Hessen war damit der
erste deutsche Umweltverband, der einen Nationalpark zum Schutz
des mitteleuropdischen Buchenwalds forderte. Zwar begriiBte die Po-
litik die Idee von Beginn an, doch es folgten ziihe Jahre des Ringens,
ehe der Traum endlich Wirklichkeit wurde. Am 1. Januar 2004 wurde
der Nationalpark Kellerwald-Edersee schliefilich feierlich gegriindet.
Heute gehdrt er in die weliweite Spitzenliga der Nationalparke (zer-
fifiziert von der Weltnaturschutzunion IUCN). 2011 wurde er von der
UNESCO als Teil der ,Alten Buchenwiilder Deutschlands” in die Liste
des Welterbes aufgenommen.

15



Patin des Rezepts ist Annett
Beitz, stellvertretende Lan-
desvorsitzende des BUND
Mecklenburg-Vorpommern.

Auch Sie kbnnen Pate wer-

© DOC RABE Media/fotolia.de

den: fiir eine Allee. Alleen
sind u.a. wichtig, weil sich

Zu/t/q/u/"/ w LI l) TH( einige alte Obstsorten nur

noch in Obstbaumalleen

1,5kg  Birnen 9Pk, Vanillezucker erhalten. Der BUND Meck-
% Litrone 1T Butter (oder 1 EL Frischkase) lenburg-Vorpommern
5 Nelken 250 ml  Milch engagiert sich erfolgreich
1 Stange Zimt 100 g Hariweizengrieﬁ fiir die Erhaltung alter und
] grofies ki Salz und Zucker die Pflanzung neuer Allee-

bdume - und kiirt seit 2008
die ,Allee des Jahres"

Zitrone auspressen und den Saft mit ca. 3/4 | Wasser mischen

Birnen schalen, entkernen, stlickeln und mit Zimtstange, Butter, Vanille-
zucker und 2 EL Zucker ins Zitronenwasser legen, alles zu einer Suppe auf-
kochen, kécheln lassen

Milch mit 1 Prise Salz aufkochen, GrieB und 1-2 EL Zucker einriihren

GrieBB vom Herd nehmen, riihren, bis er eindickt und das Ei kraftig einriihren

Mit 2 Teeléffeln KIéBchen vom GrieB abstechen und in die Suppe geben

Suppe mit Zucker und Zitrone abschmecken, Herd ausschalten und noch ca.
5 Min. ziehen lassen

Wev e simigev mag, gibl elwasy Stikemenl dazw
Schmeckl quohy sehu leckev mil Plaumen stall Biuwen

16



Dev BUND mcddmbu/w-V

kw«ét iesherg — und, ellel ein
wil- und, Raslgebiel fiiv
gefihulele Seevigel

Es war ein furchtbarer Plan: Eiwa finf Millionen Tonnen Kiessand soll-
ten Gber 30 Jahre lang im Tagebau auf der Insel Riigen abgebaut
werden — mitten im Naturschutzgebiet. Mit Landkdufen, der Hilfe des
Naturschutzrechts sowie vieler regionaler und bundesweiter Unter-
stiitzer kimpfte der BUND Mecklenburg-Vorpommern erbittert gegen
die sinnlose Zerstdrung der Natur. Mit Erfolg: Nach 13 Jahren der Aus-
einandersetzung hat der BUND den Kiesherg inklusive Bodenschatz
schlieflich kaufen konnen — und damit v.a. das Seevogelbrutgebiet
der Insel Beuchel fiir stark gefiihrdete Seevogelarten wie die See-
schwalben oder die Schwarzkopfmawe gerettet! Die Artenvielfalt des
Gehiets konnen seit einiger Zeit auch wir Menschen noch besser er-
fahren: Im September 2013 hat der BUND in Zessin auf Riigen einen
Naturlehrpfad mit Schutzhiitien erdffnet.

17
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Westilisches Pumpewnickelmousse mil wolev Guiilze

© emuck/fotolia.de

300 g
125 ml

1%

Zutaten fiiv 4 Pevsonen

weifle Schokolade 2 Eigelbe
Milch 400g  Sahne
Scheiben Pumpernickel Optional:  Tcl Cognac
Bliitter Gelatine (alternativ pflanzl. 0. 5009 Friichte
Geliermittel wie Agar Agar) etwas Stirke
Eier Limettensaft

Zubereilung
Fiir die Mousse die Schokolade grob hacken, in der warmen Milch auflésen

Pumpernickel fein zerbroseln und zusammen mit der eingeweichten Gela-
tine hinzufiigen

Eier, Eigelbe und ggf. Cognac im heiBen Wasserbad unter standigem Riihren
(da sonst die Eier stocken) schaumig schlagen

Schokoladenmasse hinzuftigen und zu einer einheitlichen Masse verriihren,
zuletzt die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben

Mousse in eine Schale fiillen und mindestens 3 Stunden erkalten lassen
(am besten Gber Nacht kiihl stellen)

Fir die rote Griitze: Friichte wie Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren und
Sauerkirschen evtl. mit etwas Saft aufkochen, mit Zucker und Limettensaft
abschmecken, Starke mit etwas Wasser glatt riihren, in das kochende Bee-

rengemisch geben und 2 Min. kochen lassen, danach abkiihlen und zusam-
men mit der Mousse servieren
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Das Rezept stammt von
Holger Sticht, seit Mitte
der 80er Jahre Mitglied im
BUND, seit 2013 Landes-
vorsitzender in Nordrhein-
Westfalen.

Als passender Digestif bietet
sich der ,Garzweiler Fldi-
chenbrand” an, ein Bio-Ap-
felbrand aus den ,Friichten
des Zorns" der Obstwiese im
Tagebau Garzweiler - das
beste Mittel zur Stdrkung
der Widerstandskrdfte. Der
Fldchenbrand kann (in klei-
nen Mengen) in der Landes-
geschdftsstelle NRW
bestellt werden.



Bugunkohlelagebaw: langerv Alem zahll sich qus

BUND-landesverband,

BUND MRW enkimpfl mehv
BiivgerIinnenechle

Seit 30 Jahren kiimpft der BUND NRW gegen die Braunkohle.
Im Dezember 2013 hat das Bundesverfassungsgericht die Zwangs-
enteignung einer BUND-Obstwiese im Tagebau Garzweiler fiir ver-
fassungswidrig erklirt. Ein foller Erfoly, der die Rechte der
Biirgerinnen und Birger deutlich stiirkt. Denn der Gesetzgeber
muss jeizt das Bundesherggesetz iberarbeiten — und damit wird
bundesweit die Hiirde bei kiinftigen Enteignungen haher. Und auch
die Landesregierung handelt: Nach der Verabschiedung eines
Landesklimaschutzgesetzes wird jetzt der Tagebau verkleinert.
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Plalzen Tiqubenkuchen (vegan)

Zulalen, (i eine Springfoum, (28 am)

350g  Dinkelmehl etwas Rohrohrzucker
70g  Rohrohrzucker 400 ml  siiBe Pflanzensahne
2 Ei-Ersatz, siehe auch rechts 3 Ei-Ersatz
2Pk.  Trockenhefe 6 EL  Rohrohrzucker
100 ml  louwarme Pflanzenmilch Il Vanille
40g  weiche Margarine 1 Schuss Zitronensaft
etwas Semmelbrosel 2Pr. Kurkuma

1kg  kernlose griine Trauben

Zubereilung

I Vehlin eine Schissel geben, 50 g Zucker, Ei-Ersatz sowie Hefe hinzufiigen

und vermischen, mit Pflanzenmilch verkneten und Margarine zugeben

Gefettete Springform (28 cm) diinn mit dem Hefeteig auskleiden, mit Sem-
melbréseln bestreuen, mit Trauben belegen, mit ca. 10 g Zucker bestreuen
und sofort bei 200 Grad im kalten Ofen ca. 30 Min. auf mittlerer Schiene
backen

- In der Zwischenzeit Pflanzensahne mit 3 Ei-Ersatz (inkl. Nussmus), ca. 10 g

Zucker, Vanille, Zitronensaft und Kurkuma verquirlen, Kuchen herausneh-
men, Sahnegemisch draufgeben und Kuchen weitere 10 Min. backen

Elway abkiihlen lassen und, wahlweise waum odev kall sewieven

20

Dieses Rezept* ist uralte

Pfédlzer Tradition - und
stammt von Roland Kirsch,
dem BUND-Regionalbeaut-
tragten fiir die Pfalz.

Man kann Ei-Ersatz auch
auf Vorrat herstellen: Ver-
mischen Sie dazu einfach
Maismehl und Johannis-
brotkernmehl im Verhdltnis
9 zu 1. Als Ei-Ersatz ver-
wenden Sie dann fiir jedes
weggelassene Ei einen Ess-
l6ffel dieses Gemischs und
fligen 2 EL Wasser hinzu.
Noch besser hdlt der Teig
zusammen, wenn Sie zu-
sétzlich je 1 EL Nussmus
hinzufiigen.

Zum Traubenkuchen passt
ein zarter Portugieser oder
ein samtiger Spdtburgun-

der - bevorzugt Spdtlese -
oder ein echter Pfdlzer

St. Laurent (alte regionale

Rebsorte).

*Vegane Variante:
Sandra Schindler



BUND-landesverband,

Rheinland Plalz

Auwiilder gehoren durch die Verbindung von Wasser und Wald zu
den artenreichsten Lebensriumen in Mitteleuropa — dort leben
seltene Tierarten wie Schwarzspecht, Kammmolch oder Hirschkiifer.
Durch Flussbegradigungen, Eindeichung, Siedlungen und Landwirt-
schaft gibt es gerade am Rhein nur noch wenige Auwaldreste, die
regelmiflig iberflutet werden. Der BUND Rheinland-Pfalz konnte
nach jahrelanger Uberzeugungsarbeit 2015 eine Vereinbarung mit
dem Land abschlieflen: Ein grofier Teil der landeseigenen Auwiilder
zwischen Worms und der franzésischen Grenze — knapp 1.000
Hektar — wird in den kommenden 30 Jahren nicht mehr genutzt
und darf natirlich alt werden; fiir qut ein Viertel der Fliche gilt
dies ab sofort. Aufierdem konnte der BUND den Stadirat in Speyer
iberzeugen, seinen Auwald (ein Anteil von immerhin 150 Hektar)
ebenfalls nicht mehr fir die Forstwirtschaft zu nutzen. Spaziergn-
ger und Angler sind in den Auwildern natirlich weiterhin gern
gesehen!
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Zulaten (v eine Springfoum, (28 am)

1759  Butter, Zimmerwarm 3EL  Calvados
1509 Akazienhonig 7509  Apfel (fein siverlich)
%Il Vanillezucker 40g Butter
3 FEier,Gr. M 40g  Akazienhonig
2509  Dinkel, fein gemahlen 1 E
1T Backpulver 40g  gehobelte Mandeln
1P Salz

Zubereilung

175 g Butter sehr schaumig schlagen

Akazienhonig und Vanillezucker zugeben

Nach und nach die Eier unterriihren

Dinkelmehl mit Backpulver und Salz mischen, die Mehlmischung essloffel-
weise zu der Butter-Zuckermischung geben

Calvados unterriihren

Die Halfte des Teiges in die gefettete Springform (28 ecm &) fiillen
Die Apfel schélen, in diinne Spalten schneiden, 'z davon auf dem Teig
verteilen, restlichen Teig dariibergeben

Darauf die restlichen Apfel kreisférmig anordnen,

im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad ca. 35 Min. backen

40 g Butter zerlassen, Akazienhonig, Ei und Mandeln unterriihren

Butter-Mandelmischung auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen,
bei 175 Grad ca. 25 Min. fertig backen

22

Die Kuchenbdckerin
Johanne Sailer ist Vorsit-
zende der Kreisgruppe
Nienburg und seit bald

30 Jahren beim BUND-Lan-
desverband Niedersachsen.

Durch den Calvados wird
der Kuchen besonders saf-
tig. Er kann auch gut durch
Apfelsaft ersetzt werden.



5000 Biume fiiv Niedersachsen

Auf Streuobsiwiesen leben viele Tausend Tier- und Pflanzenarten.
Typische Vogelarten, die sich in den versireut stehenden Obsthiiu-
men wohlfihlen, sind Steinkauz, Wendehals, Griin- oder Bunt-
specht. Im alten, knorrigen Obsthaumgehdlz finden zudem
Fledermiiuse und Siebenschléfer Unterschlupf, unter den Rinden-
ritzen im Baumstamm kénnen sich Hornissen einnisten.
Niedersachsen ist das groBte Agrarland Deutschlands, die Fléichen
werden intensiv bewirtschaftet. Entsprechend gefihrdet sind viele
Arten. Dem Landesverband Niedersachsen liegt daher seit vielen
Jahren besonders die biologische Vielfalt am Herzen: Er hat 2014
im Rahmen des , Streuobst-Jubildumsprojekts” der Bingo-Umwelt-
stiftung zusammen mit BUND-Gruppen und vielen anderen Aktiven
mehr als 150 Streuobstwiesen angelegt oder erhalten, sich um Neu-
pflanzungen (inzwischen iiber 5.000 Biume) und um die Pflege
der Obsthiume gekiimmert.
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BUND-Landesverband,
Niedevsachsen



© bergamont/fotolia.de

Zulalen
4 Milchbrgtchen vom Vortag geriebene Zitronenschale
%1 Milch 3 Eier
509 Butter 60g Zucker
209  Mandeln (gehackt) 7509  Kirschen (nicht entsteint)

Zubereilung
J  Krusten der Brotchen abreiben
Brétchen in feine Scheiben schneiden und mit lauwarmer Milch GbergieRen
Butter, Zucker und das Eigelb schaumig schlagen, danach mit den durch-
weichten Schnitten vermischen
Geriebene Zitronenschale, die Kirschen und die gehackten Mandeln dazugeben
P Steif geschlagenes EiweiB unterheben und die luftige Masse in eine gefet-
tete Auflaufform fillen
Bei 200°C 45 Min. lang backen, danach sofort mit Zimt und Zucker
bestreuen, heiB servieren

BUND Sqarland, verhindert, Steinkohleknafliserk

RWE hatte 2007 vor, die Leistung seines Steinkohlekraftwerks in Ensdorf/Saar durch den
Zubau von zwei neuen Blocken zu verfinffachen — der kommunale Gemeinderat unterstiitzte
diesen Plan. Der BUND griindete darauthin 2007 gemeinsam mit anderen Organisationen
das Aktionshiindnis ,Kein Klimakiller Ensdorf”, um Gber die Pline zu informieren und do-
gegen zu mobilisieren. Wegen des offentlichen Drucks fishrte die Gemeinde eine Biirger-
befragung durch. Das Ergebnis: 70 Prozent der Ensdorfer lehnien den Bau des neven Kraft-
werkes ab, RWE zog darauthin seinen Genehmigungsantrag zuriick.

Das Rezept stammt von

Monika Bohme, Landesge-
schdftsfihrerin des BUND.

Kerscheplotzer schmeckt
auch kalt zum Nachmit-
tagskaffee.

Wdhrend es im Westen des
Saarlandes vor allem Apfel-
bdume gibt, findet man
weiter Ostlich in der Saar-
pfalz vermehrt Kirschen
auf den Streuobstwiesen.
Das Obst wird hdufig zu
Schnaps gebrannt, ist aber
auch Grundlage fiir manch

leckeres Dessert.




© Maja Dumat/pixelio.de
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- 1_- ‘s i Das Rezept stammt von
g Adrian Knirlberger;
‘E \ .. BUNDjugend Thiiringen.
Zulalen §ivv ein Backblech
2009  Butter 1P Salz
1809  Zucker 500g  Mehl
4 Eier 1PK Backpulver
125ml  Milch 34 Apfel
1PK  Vanillezucker 1 Packung Studentenfutter

Zubereilung
Die Zutaten in eine Schiissel geben und einen Riihrteig herstellen,
anschlieBend den Teig auf ein Backblech streichen

Apfel schalen, in gleichmaBige Scheiben schneiden und auf dem Teig
verteilen, Studentenfutter Gber den Kuchen streuen

Bei etwa 180-200 Grad fiir ca. 30 Min. backen

Rettungsnelz Wildkatze: Thiingen legl Guundstein!

GroBe zusammenhingende Waldgebiete gibt es in Deutschland kaum noch, aus diesem
Grund wird es fiir viele Tiere des Waldes zunehmend eng. Vor 20 Jahren hat der BUND Thi-
ringen daher mit Untersuchungen zur Wildkatze im Hainich den Grundstein fir das
,Rettungsnetz Wildkatze" gelegt. Inzwischen sind zehn Landesverbinde mit iber 1.000
 Freiwilligen dabei und baven einen bundesweiten Biotopverbund auf 20.000 km Liinge auf.
Mit dem Wildkatzendorf Hitscheroda hat der BUND Thiiringen auflerdem einen Ort geschaf-
. fen, an dem die Faszination der heimlichen Raubkaize, die Urspriinglichkeit ihrer Lebens-
riume und das AusmaB ihrer Bedrohung erlebbar werden.
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1

Schleswig-Holsteinev Knebbekuchen mil, Anis

Burll)-lq,n,c(twmqut

Schlestsig-
Holstein

Das Rezept stammt von
Carl-Heinz Christiansen,

© contrastzwerkstatt/fotolia.de

dem stellvertretenden Lan-
desvorsitzenden und Leiter
des Naturkundemuseums

Zulalen Giv 10 Stivck Niebiill

250ml  Milch IPk. Anis (gunz) Den Knebbekuchen dick mit
10TL  Zucker 1Pk.  frische Hefe Butter bestreichen und zum
500g  Mehl 1259  Rosinen Kaffee genieBen!
WIL  Salz ATl gemahlener Kardamom
1259  Butter 1 Eigelb in etwas Milch verschlagen

J  Milch und Butter in einem Topf leicht erwdrmen
Salz und 6 TL Zucker zugeben, Hefe mit 4 TL Zucker in einer Tasse aufldsen

Die Halfte des Mehls in eine Schiissel geben, erwdrmte Milch und aufge-
|6ste Hefe hinzufligen und alles gut verarbeiten

Kardamom, Anis und die gewaschenen Rosinen dazugeben,
das restliche Mehl unterriihren, bis sich der Teig von der Schiissel st
alles zugedeckt an einem warmen Ort fiir eine Stunde gehen lassen

Den Teig in 2 Rollen (zu je etwa 30 cm Lénge) teilen und in jeweils
5 Stiicke schneiden

Backblech fetten und Stiicke darauf verteilen,
die Oberseite mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C ca. 15 Min. goldgelb backen
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Mehv Naluv in Dorf und, Stadl

BUND-landesverband,

Schleswig-
Holstein

Rund die Hiilfte aller Tier- und Pflanzenarten in Schleswig-Holstein
gilt als bedroht und in ihrem Bestand gefthrdet — der Hauptgrund
ist der Verlust von geeigneten Lebensrdumen. Der BUND Schles-
wig-Holstein bringt mit dem Projekt ,Naturschuiz in der
Gemeinde" wieder mehr Natur in Dorf und Stadt. In einem landes-
weiten Wetthewerb wird z.B. die ,Bienenfreundlichste Kommune
Schleswig-Holsteins” gesucht. AuBerdem im Angebot: Gartnern
mit Kindern, ein 6ffentliches Gemiisebeet in Kiel, Anleitungen zum
Bau von Insektenhotels und Pflanzakfionen allerorten mit dem Ziel,
das Nahrungsangebot fiir Wild- und Honigbienen, Schmetterlinge,
Kafer, Schwebfliegen und andere Insekten in der Stadt zu
verbessern. Und allen ist geholfen, denn mehr Naturschutz bedeutet
immer auch mehr Lebensqualitiit fir die Menschen vor Ort.
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Bule—lqnd,bsWIqu,

Sachsen

© Ute Mulder/pixelio.de

500 g

2EL
60g
1Pr.

250 g

JEL

mehligkochende Kartoffeln optional: 50 g Rosinen,
Eier Zimt und Zucker
Butter 3 Eigelbe

Lucker 2EL  Zucker

Salz 2EL  Vanillezucker
Schale einer unbehandelten Zitrone 1EL  Speisestiirke
trockener Magerquark 1 Vanilleschote
Mehl 350ml  Milch

Zubereilung
Fiir die Quarkkaulchen die Kartoffeln kochen, abpellen und reiben,
die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig schlagen. Danach Salz,
Zitronenschale und Quark einriihren. Mit Mehl und Kartoffeln (evtl. Rosi-
nen) zu einem glatten Teig verriihren
Kleine, flache KI6Be formen und in einer Pfanne mit heiBem Ol goldbraun
von beiden Seiten anbraten. Mit Zimt und Zucker bestreuen und mit Vanil-
lesauce servieren

Fiir die Vanillesauce Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark he-
rausschaben. Mit Eigelb, Zucker, Vanillezucker und der Stérke glatt riihren
Mit Milch aufgieBen und mit der Vanilleschote bei schwacher Hitze so lange
riihren, bis die Sauce dick wird. Wichtig dabei: Sauce nicht kochen lassen!
Vanilleschote entfernen und heif Gber die Quarkkaulchen geben
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Das Rezept stammt von
Franziska HeB3, Rechtsan-
wdltin und stellvertretende
Vorsitzende des BUND
Sachsen.

Der Name der Leckerei lei-
tet sich nicht etwa von
JKeule" ab (oft wird irrtim-
lich ,Quarkkeulchen” statt
,Quarkkdulchen” geschrie-
ben), sondern von ,Kaule",
dem mitteldeutschen Wort
fur ,Kugel" Deshalb probie-
ren Sie gar nicht erst, Keu-
len aus dem Teig zu formen
- flache Kugeln sind die
korrekte, traditionelle Form
der Quarkkdulchen.



Die Agruardemo 2014
evimaly im Desden

Seit 2011 geht das , Wir haben es satt”-Biindnis in Berlin fir eine
grundlegende Agrarwende auf die StraBe. 2014 fand die
Wir haben es satt”-Demo (unter anderem auf Inifiative des BUND)
zum ersten Mal auch in Dresden statt — ein erster, sehr erfolgreicher
regionaler Ableger der bundesweiten Demo. 3.000 Menschen
protestierten gemeinsam mit 20 Traktoren am 5. Juli in der séich-
sischen Landeshauptstad fiir eine dkologische Landwirtschaft und
arigerechte Tierhaltung. Die Erwartungen im Vorfeld wurden damit
ibertroffen — und der stichsischen Politik wurde rechtzeitig zur
Landtagswahl klargemacht, dass es so in der Agrarpolitik nicht wei-

tergehen kann.
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BUND-lqndsverband,
Sachsen



BunD—lq,nd,cwc‘lqu( )

Sachsen-
Arthall

© Henrik Gerold Vogel/pixelio.de

Zulalen (v 1 Blech

80g Zucker 1Pr.  Salz
100g  Hagelzucker etwas Zimt
4009  Mehl geriebene Schale einer Zitrone
30g Hefe 1Pk.  Vanillezucker oder das Mark
4 Eier einer Vanilleschote
c0.300g Butter etwas Milch

Zubereilung
Fir den Vorteig 1 EL Zucker, 100g Mehl und 30g Hefe mit warmer Milch
verriihren und zum Aufgehen 72 Stunde warm stellen
Danach Mehl, Eier, 709 Zucker, 1 Pr. Salz, die geriebene Schale einer
Zitrone, Vanillezucker und etwas warme Milch zu einem Teig verarbeiten
(Teig darf nicht kleben)
Diesen Teig nun mit dem Vorteig und ca. 509 warmer Butter vermischen,
sodass ein weicher, aber fester Teig entsteht
Teig an einem warmen Ort nochmal ca. 1 Stunde gehen lassen, durchkneten
und ausrollen
Teig auf das Backblech legen, Rander fest andriicken, mit einer Gabel mehr-
fach einstechen, 100g Butter zerlassen und auf dem Teig verstreichen, mit
Zimt und 509 Hagelzucker bestreuen
Kuchen 20 Min. bei ca. 180 Grad backen, dann die restliche Butter in
Flockchen und 509 Hagelzucker auf den Teig geben und fertig backen
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Das Rezept stammt von
Gabriele Siegel, Beisitzerin
im Landesvorstand des
BUND in Sachsen-Anhalt.

Den Zuckerkuchen am bes-
ten lauwarm genieBen.

Die Butterflocken bilden
beim Backen die typischen
Zuckerkuchenkuhlen.



Die Goilzsche in Sqchsen-Anhall

Vo Tagebaw zum Naluvvefuginm,

In der Goitzsche bei Bitterfeld — einer urspriinglich idyllischen Au-
waldlandschaft am Muldelauf — wurde fast ein ganzes Jahrhundert
Braunkohle abgebaut. Nach der Wiedervereinigung war der Abbau
nicht mehr profitabel und die Tagebaue wurden stillgelegt. Zuriick
blieb eine 62 Quadratkilometer grofie Mondlandschaft. Bereits im
Jahr 2000 hatte der BUND erkannt, dass aus dieser ,vernutzten”
Landschaft mittelfristig ein Kleinod entstehen wiirde, wenn man
der Natur freien Lauf ldsst. Der BUND begann mit Spendengeldern
Flichen in der Goitzsche zu kaufen. Auf diesen Flichen darf sich
die Natur ungehindert entfalten. Inzwischen ist die Goitzsche lingst
keine Mondlandschaft mehr, vielmehr hat die Natur ihr Territorium
Stiick fiir Stiick zuriickerobert. Fiir viele Pflanzen und Tiere ist die
Goitzsche inzwischen zu einem idealen Refugium geworden: In den
Abbaugruben sind kristallklare Seen mit einer reichen Tierwelt ent-
standen. Auf den einstigen Halden gedeihen Sandirockenrasen und
lichte Birkenwilder. Eine Wildnis mitten in Deutschland.
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BUND-Land esverband,
Sachsen-
Anhall
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Der BUND ist ein Angebot:

Wir laden Sie ein, Zukunft mitzugestalten — beim Schutz von Tieren, Pflanzen und Fliissen, bei der Stiirkung des Verbraucher-
schutzes und natiirlich beim Schutz unserer Klimas. Werden auch Sie Teil einer starken Gemeinschaft und engagieren sich mit
uns gemeinsam fiir dkologische Landwirtschaft, die Erhaltung der Artenvielfalt und eine naturverirdgliche Energiewende!

Unterstiitzen Sie unsere Arbeit fir Natur und Umwelt und werden auch Sie BUND-Mitglied!

Ganz einfach unter: www.bund.net/mitgliedwerden



