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GruBwort

hr geehrte Blrgerinnen und Burger,

imawandel kein Fremdwort mehr. Utie__ll wird
virkungen berichtet, Bilder von Durrenu_
ich in den Medlen wir sind au

»Klima kulinarisch” gibt wertvolle Tipps fir eine klimafreundlichere
Ernahrung. Hierbei geht es weniger um Verzicht als um einen be-
wussteren Konsum Wir zeigen Ihnen W|e Sle reglonale und salso-




Einflihrung

Klimawandel und Klimaschutz zusammengefasst

Die Auswirkungen des Klimawandels werden in der Wissenschaft
besorgt diskutiert, aber das naturliche Prinzip der Erde ist klar. Son-
nenstrahlung trifft auf die Erde, ein Teil der Sonnenstrahlen wird
absorbiert und ein Teil reflektiert. Die reflektierte Strahlung wird
durch Treibhausgase* und andere Spurengase in der Atmosphare
gehalten; sie wirken dadurch wie ein Treibhaus. Die langwellige
Strahlung bleibt auf der Erde und erwdrmt sie. Ohne diesen na-
turlichen Treibhauseffekt ware es fur fast alle Lebewesen zu kalt
auf der Erde. So viel zu den naturlichen Vorgangen der Erde. Doch
warum wandelt sich das Klima so schnell?

Dazu gehen wir zurlick zur Industriellen Revolution Ende des 18.
Jahrhunderts. Der Mensch erfindet Maschinen, Autos und Hei-
zungen, die durch Verbrennung von fossilen Rohstoffen wie Erdol
und Kohle angetrieben werden. Die Verbrennung setzt das in den
Rohstoffen gebundene CO, frei. Es handelt sich also um anthro-
pogen (menschlich) verursachtes CO,, welches unter natlrlichen
Bedingungen nicht freigesetzt werden wurde. Die anthropogen
emittierten Treibhausgase reichern sich in der Atmosphare an und
verhindern die Reflexion von Sonnenwarme zurlck in die Atmo-
sphare. So beschleunigen sie die Erderwarmung, sprich: Das Klima
verandert sich. Seit der Industriellen Revolution hat der Energiever-
brauch und damit der Ausstofs von Klimagasen enorm zugenom-
men. Doch welche Folgen und Auswirkungen hat das auf die Erde
und uns?

* Treibhausgase laut Kyoto Protokoll: Kohlenstoffdioxid (CO,), Methan, Lachgas, was-
serstoffhaltige Fluorkohlenwasserstoffe, perfluorierte Kohlenwasserstoffe, Schwefelhe-

xafluorid, Stickstofftrifluorid. Weitere Treibhausgase: Wasserdampf, Ozon u.a.

Der Klimawandel hat weltweit unterschiedliche Folgen, die sich in
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Was hat unsere Ernahrung mit dem Klima zu tun?
Die Ernahrung macht ungefahr 15 % der CO,-Emissionen in
Deutschland aus. Fir die Produktion unserer Lebensmittel
wird viel Energie verbraucht: beim Heizen der Gewdchshau-
ser und der Herstellung von Dinger, bei der Verarbeitung,
dem Transport, der Verpackung und Lagerung.

Bei tierischen Erzeugnissen wie Fleisch, Wurst und Milch-
produkten steigt der Energieverbrauch um ein Vielfaches,
weil die Futtermittel fur die Tiere produziert und transpor-
tiert werden mussen. Gut 44 % des Ackerlandes werden in
Deutschland fur den Futtermittelanbau genutzt, v.a. fir Mais
und Raps. Der Energiebedarf der Tiere wird in Deutschland
zwar zu ca. 90 % mit inlandischem Futter gedeckt, der Rest
muss allerdings importiert werden. Dafur werden haufig ko-
logisch wertvolle Flachen, wie der Regenwald gerodet. Das
im Boden und in Pflanzen gespeicherte CO, wird dadurch
freigesetzt und der einzigartige Lebensraum unwiederbring-
lich zerstort. Zusatzlich geht wertvolle Biomasse verloren (vor
allem Baume), die in der Lage ist, CO, aufzunehmen.
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Tipps fir klimafreundlichen Genuss

Ein paar Fakten zur Erndhrung Beim Fleisch gilt Klasse statt Masse

» Knapp 7% der gesamten Treibhausgasemissionen in Deutsch- Ernahrungsexperten empfehlen, nur zwei bis dreimal pro Woche
land stammen aus der Landwirtschaft, vor allem Methan aus Fleisch zu essen. Genief3en Sie den klassischen Sonntagsbraten —
der Tierhaltung und Lachgas. wenn moglich in Bio-Qualitat!

Biolebensmittel sind in der Produktion weniger energieauf-
wendig, weil u.a. keine chemischen Dingemittel verwendet

werden, die bei der Herstellung viele Treibhausgase verursa- » Vegetarier verursachen durch ihre Erndhrung nur halb so
chen. viel CO,wie Menschen, die regelmdfig Fleisch essen. Beim
Verzicht auf alle tierischen Produkte (vegane Erndhrung) sind

Deutsche essen durchschnittlich 60 kg Fleisch im Jahr. es sogar 20-mal weniger.
Kihe und Schafe sind Wiederkduer. Beim Wiederkduen ent-
steht Methan, das 23-mal klimaschadigender ist als CO,.
Deutsche essen knapp 144 kg GemUse und Kartoffeln im Jahr. Fettarme Milchprodukte statt fetthaltige

Zur Herstellung von fetthaltigen Produkten wird sehr viel Milch be-
Jedes achte Lebensmittel, das wir kaufen, werfen wir weg. Im notigt. Das verschlechtert auch die CO_-Bilanz. Fir 1 kg Butter wer-
Jahr entspricht das rund 235,- €. den 23 | Milch verwendet, fr 1kg Joghurt (3,5 % Fett) nur ein Liter!

Wie ware es mit Frischkdse mit frischen Krautern vom Markt statt
einem fetthaltigen Kase zum Abendbrot und einem Joghurt oder
Quark mit Friichten? Beim Kochen kann ein leckeres Ol oft die But-
ter ersetzen.




Gemiise und Obst machen satt

Obst und Gemuse schmecken lecker und sind gesund. Ernah-
rungsexperten raten, am Tag funf Portionen Obst oder GemUse
Zu essen.

» Ein Kilogramm Obst verursacht im Durchschnitt nur 450 g
C0,, Gemuse sogar nur 150 g (im Vergleich dazu Rindfleisch
13,3 kg CO,, Schweinefleisch 3,25 kg!).

Geniefsen Sie die Vielfalt! Probieren Sie neue (oder alte) GemU-
sesorten wie Pastinaken, Mairlben oder Portulak (Postelein) aus.
Bereichern Sie Ihre Kiiche mit Hulsenfrlichten wie Kichererbsen,
roten Linsen oder weifSen Bohnen — wenn maglich aus Europa.
Ob mediterran, asiatisch oder klassisch deutsch gekocht: Hulsen-
fruchte sind gute EiweifSlieferanten und schmecken lecker.

Auch mit Sojaprodukten wie Tofu oder Sojamilch kénnen Sie tie-
risches Eiweils ersetzen. Beachten Sie hierbei aber unbedingt Her-
kunft und Siegel. Bio- und Fair Trade-Produkte aus fairem Handel
sind auch bei Soja unbedingt zu bevorzugen.

Saisonal geniellen

Vor gar nicht allzu langer Zeit hatten Erdbeeren, Spargel und Apfel-
sinen feste, begrenzte Angebotszeiten. Durch beheizte Gewachs-
hauser, Kuhl- und Lagertechnik sowie weltweite Transporte von
Lebensmitteln steht uns mittlerweile alles jederzeit zur Verfugung.
Leider bendtigt dieser vermeintliche Luxus eine grofse Menge Ener-
gie, die sich klimaschadigend auswirkt.

Achten Sie darauf, wann Obst und GemUse bei uns geerntet wer-
den koénnen. Der Saisonkalender auf den Seiten 2629 hilft, Ernte-
zeiten von Obst und Gemuse zu erkennen. Beheizte Gewachshau-
ser verbrauchen sehr viel Energie, oft sogar mehr als der Transport
aus sudlichen Landern!

CO,-Bilanz von Tomaten (g CO,/kg)
» Konventioneller Anbau im heimischen

beheizten Gewachshaus 9300
« Flugware von den Kanaren 7200
« Freilandtomaten aus Spanien 600
» Konventioneller Anbau in der Region (saisonal) 85

Kaufen Sie Obst und Gemdse also nur saisonal, wenn sie bei uns
im Freiland wachsen kénnen — dann schmecken sie auch am al-
lerbesten!




Regionale Lebensmittel bevorzugen

Auf dem Wochenmarkt (z.B. in Stralsund auf dem Neuen Markt,
jeden Dienstag und Freitag) gibt es frische Lebensmittel von Produ-
zenten aus der Umgebung.

Damit unterstlitzen Sie auch die heimische Wertschopfung.

» Kurze Transportwege sparen viel CO, ein. Auch wie die Le-
bensmittel transportiert werden, spielt eine Rolle, ob per Schiff,
LKW oder Flugzeug. Der Transport von Flugware verursacht
ein Vielfaches an CO, als der Transport auf grofSen Schiffen.

» Achten Sie beim Einkauf auf das Herkunftsland, zum Beispiel
,aus Deutschland”.

In vielen Importlandern kommen Umweltprobleme durch den in-
tensiven Anbau hinzu: Wasserknappheit, Versalzung der Boden
und Uberdlngung sind nur einige davon.

Getranke

Auch bei Getranken kénnen und sollten Sie auf Regionalitat ach-
ten. Mineralwasser, Safte und Bier aus Mecklenburg-Vorpommern
schmecken und léschen den Durst ebenso gut. Deutsche oder zu-
mindest europdische Weine lassen keine Wunsche offen.

Frische Produkte statt Tiefkiihlprodukte oder Konserven
Frisches Obst und Gemise schmecken besser! Der grof3e Energie-
aufwand fur die Herstellung und Lagerung von Tiefkihl-Produkten
verschlechtert die CO,-Bilanz enorm.

» 1 kg Kartoffeln verursacht 200 g €O,
» 1 kg Pommes frites 5700 g CO,




Unnotige Verpackungen vermeiden

Denken Sie beim Einkauf an Ihren Beutel oder den Einkaufskorb!
So sparen Sie unndtige Plastiktiten. Es ist sinnvoll, beim Einkauf
auf die Verpackung zu achten: Bevorzugen Sie unverpackte Le-
bensmittel.

Auch bei diesem Aspekt punkten frische Lebensmittel gegentiber
Konserven und Tiefkihlprodukten!

CO,-Bilanz von Verpackungen (g CO,/kg Lebensmittel)

» GemUse-Papiertute 10
+ Kunststoffschale 25
+ Weifsblechdose 105
« Einwegglas 190

Flaschen

Bei Glas- und Kunststoffflaschen sind Mehrwegprodukte wesent-
lich klimafreundlicher als Einwegprodukte. Mehrweg-Glasflaschen
kdnnen bis zu 50-mal wiederverwendet werden; PET-Mehrwegfla-
schen bis zu 25-mal. Sie erkennen die Mehrwegprodukte am Logo
,Mehrweg — Fur die Umwelt” oder am ,,Blauen Engel”.

’l.

» Achten Sie beim Kauf von Papier, Mdillbeuteln und Hygiene-
papier (Toilettenpapier, Taschentiicher, Wattepads) darauf, ob
es Recyclingprodukte gibt! Das Siegel ,Der blaue Engel” gibt
einen guten Anhaltspunkt: Die Papierfasern mussen zu 100 %
aus Altpapier sein; gefdhrliche Chemikalien sind verboten.



Lebensmittelabfalle vermeiden

In deutschen Haushalten landen im Jahr pro Kopf rund 82 kg Le-
bensmittel im Mulleimer. Das kostet uns Geld und schadet dem
Klima, denn die Lebensmittel haben den gesamten Produktions-
prozess durchlaufen.

Tipps und Tricks zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen:

1. Einkaufszettel schreiben: Gute Planung spart Abfalle — Isst man
aufler Haus? Kommt Besuch? Fehlt ein Familienmitglied beim
Essen?

2. Bewusst auswahlen: Produkte wie z.B. Brot, die wir bald ver-
brauchen, mussen kein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) in
weiter Zukunft haben. Dadurch werden die Abfallmengen im
Supermarkt reduziert. Beim MHD gilt: Was gut schmeckt, gut
riecht und gut aussieht, ist meistens noch essbar. Auch ein Apfel
mit einer Delle und eine krumme Modhre schmecken.

3. Reste weiter verwerten: Mit den Nudeln vom Vortag lassen
sich kreative neue Menls zaubern. Rezeptideen gibt es unter
www.zugutfuerdietonne.de.

Ubrigens: im Restaurant verursacht ein Buffet viele Abfalle, deshalb
lieber a la carte essen. Wenn doch mal etwas Ubrig bleibt, dann die
Reste einfach einpacken lassen.

Biolebensmittel — gut fir Klima und Umwelt

Der biologische oder 6kologische Anbau von Lebensmitteln rich-
tet sich nach naturlichen Kreisldufen und handelt im Einklang mit
der Natur. Anstatt auf Monokulturen, setzen Biobauern auf eine
abwechslungsreiche Fruchtfolge. Sie verwenden organischen Dln-
ger, also tierischen Dung und Grundungung (Klee, Luzerne und
Hulsenfrichte reichern den Boden mit Stickstoff an und werden
als naturlicher Dlnger untergepfliigt) — das schont den Boden
und schtzt die Artenvielfalt. AufSerdem verursachen sie so deut-
lich weniger Treibhausgase als beim konventionellen Anbau. Hier
werden Kunstdiinger und synthetische Pflanzenschutzmittel ver-
wendet, fir deren Produktion viel Energie verbraucht wird. Hinzu
kommt, dass die Chemikalien sich im Boden anreichern konnen
oder in unser Grundwasser gelangen.

» Biolebensmittel tragen also zum Schutz unserer Umwelt bei
und schonen die Béden, Gewdisser, Pflanzen- und Tierwelt.

Artgerechte Tierhaltung, Futter ohne Zusatzstoffe, kein prophylak-
tischer Einsatz von Antibiotika sowie der Verzicht auf gentechnisch
veranderten Produkte sind weitere Pluspunkte der biologischen
Tierhaltung.




Die Bio-Giitesiegel im Uberblick

Lebensmittel aus biologischem und fairem Anbau gibt es fast
Uberall zu kaufen. Nachhaltig, artgerecht und umweltschonend:
Bio-Siegel zertifizieren Produkthersteller nach unterschiedlichen
Standards und Bedingungen. Doch was steckt hinter den viel-
faltigen Bio-Siegeln? Was sind die konkreten Bedingungen fur
Produkthersteller? Und welche Bio-Siegel helfen den Einkauf
klimafreundlich und fair zu gestalten?

Fir alle hier genannten Bio-Siegel gilt:

- Verbot von Gentechnik

- Kein Einsatz von chemisch-synthetischem Pflanzenschutz,
Wachstumsregulatoren, Hormonen und Mineraldinger

» Kein prophylaktischer Einsatz von Antibiotika

« Maoglichst geschlossener betrieblicher Nahrstoffkreislauf

« Erhalt und Mehrung der Bodenfruchtbarkeit

» Besonders artgerechte Tierhaltung

wiTiSChe Erzeugmsseu:h-,;;1
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Das EU-Bio-Logo macht Bioprodukte europaweit
leicht erkennbar. Bei der Herstellung gelten strik-
te Umwelt- und Tierschutzstandards. Bio-Produkte
werden nachhaltig hergestellt und dirfen keine
genmanipulierten Inhaltsstoffe enthalten. Es gelten auch strenge
Regeln fir die Verwendung von Pestiziden, Dungemitteln und
Antibiotika. RegelmdafRig wird kontrolliert, ob die Bio-Vorschriften
eingehalten werden.

Das deutsche Bio-Siegel wird nur noch in Kombination
mit dem EU-Siegel verwendet. Die Produkte durfen
nicht mehr als 5% konventionell angebaute Zutaten
enthalten. Anbieter dirfen keine kiinstlichen Aromen
oder Farbstoffe verwenden.

Landwirte und Verarbeiter richten sich nach den strengen
Richtlinien des Biokreis e.V. Lebensmittel, die das Biokreis-
Siegel tragen, stehen fir Okologie und Nachhaltigkeit.
Mit dem Siegel regional & fair fordert der Biokreis insbe-
sondere die regionale Zusammenarbeit auf allen Stufen
der Wertschopfungskette. Dadurch wird eine lebensfahi-
ge bauerliche Landwirtschaft gefordert.

Bioland-Landwirte, Gartner, Imker und Winzer arbeiten
nach den strengen Richtlinien. Bioland steht flr eine
okologisch, 6konomisch und sozial vertragliche Alterna-

= tive in der Erzeugung hochwertiger Lebensmittel. Die
Bioland gung g

Kreislaufwirtschaft und das Tierwoh! spielen auch bei
diesem Verband eine wesentliche Rolle.

Demeter steht flr Produkte der besonders nachhal-

dﬂmd‘zr tigen biologisch-dynamischen Wirtschaftsweise.

Die Bodenfruchtbarkeit wird durch Mineralien und

Heilpflanzen nachhaltig gefordert. Tiere haben grofere Stalle und
Freilauf. Rinder dirfen nicht enthornt werden. AufSserdem besteht
Demeter auf kurze Transportwege unter 200 km.

Naturland

Naturland-Bauer und -Verarbeiter arbeiten nach hochs-
ten Okologischen Standards. Neben 6kologischen Kri-
terien zum Schutz von Boden, Wasser, Luft, Tieren und
Klima sind in den Naturland-Oko-Richtlinien auch Sozi-
alrichtlinien verankert. Das Naturland Siegel wird auch
fur Kosmetik, Textil, Wald, Aquakultur und mit dem Zu-

satz Wildfisch auch fir nachhaltige Fischerei vergeben. Naturland
fordert den 6kologischen Landbau weltweit.

Das Marine Stewardship Council-Siegel kennzeichnet
Fisch und Meeresfrichte aus umweltvertraglichem,
nachhaltigem Fischfang. Eine Fischerei darf ihren Fang
nur dann mit dem MSC-Siegel kennzeichnen, wenn
sie Fischbestande so nutzt, dass sie in einem guten
Zustand bleiben oder nachweislich wieder dorthin an-
wachsen, wenn ihre Einwirkung auf die Lebensraume
im Meer akzeptabel sind und ihr Management auf
eine nachhaltige, optimale Nutzung ausgerichtet ist.
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Das Fairtrade-Siegel ist ein unabhangig kontrollier-
tes Produktsiegel fur Fairen Handel. Ziel ist es, den
Konsum verantwortlich zu gestalten und so die Ar-
mut abzubauen. In Deutschland wird das Siegel von
FAIRTRADE TransFair, Verein zur Forderung des Fairen Handels
mit der ,Dritten Welt” eV., vergeben. Zurzeit profi-
tieren 1,5 Millionen Kleinbauern und Arbeiter in 74 Landern vom
Fairen Handel.

Bei dem firmeneigenen Fair Handels-Programm Hand
in Hand der Firma Rapunzel stehen die Qualitat der Zu-
sammenarbeit mit Produzenten aus Landern des Su-
dens und die Qualitat der dort angebauten Erzeugnisse
im Vordergrund. Der Faire Handel mit Hand in Hand-
Partnern steht fUr langfristige Lieferbeziehungen zu transparenten
Konditionen. Die vereinbarten Preise liegen Uber dem Marktniveau
und enthalten eine Bio- und eine Hand in Hand-Pramie.

G EPA@ Die GEPA ist Europas grofster Fair Handelsimporteur.
Dabei geht sie haufig Uber Standards hinaus mit dem
Ziel, Fairen Handel stets weiterzuentwickeln. lhre Ge-
] sellschafter sind kirchliche Entwicklungsorganisatio-
%'7 o nen und Jugendverbande — Gewinne reinvestiert die
rade GEPA in den Fairen Handel.

Qﬁan y
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Das Naturland Fair Zeichen auf der Verpackung eines
,‘ Produkts belegt, dass ein Produkt nach den 6kologi-
schen und sozialen Standards von Naturland ange-
baut und verarbeitet wurde und aufserdem fair ge-
handelt ist. Grundlegend fir die Anerkennung sind
die Kriterien des Fairen Handels: faire Erzeugerpreise,
Naturland verlassliche Handelsbeziehungen, die Ubernahme
sozialer Verantwortung und gesellschaftlichen Enga-
. . . .
gements. Sowohl ¢kologische als auch Fairhandels-
Fal r kriterien werden in einem Arbeitsgang Uberpruft.
Das Naturland Fair Siegel wird neben den klassi-
schen Fairhandelsprodukten auch fur Produkte wie
Milch, Brot und Nord-Std-Mischprodukten aus dem
Globalen Norden vergeben.

Die Auswahl der hier abgebildeten Siegel stellt keine Wertung oder
Beurteilung dar. Eine Ubersicht Gber weitere Siegel und Informatio-
nen bietet z.B. der NABU unter: http://siegelcheck.nabu.de/galerie
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Saisonkalender Gemiise

Hier erkennen Sie, wann welches Gemdse Saison hat und ein
klimafreundlicher Einkauf moglich ist.

Jan Feb Marz April Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
Auberginen ° ° ° ° ° °
Blumenkohl ° ° ° ° ° °
Brokkoli ° ° ° ° ° ° °
Grlnkohl ° °
Gurken (Salat) ° ° ° ° ° °
Kopfsalat ° ° ° ° ° ° °
Kartoffeln ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Méhren ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Paprika ° ° ° ° ° °
Pastinaken ° ° ° ° ° ° °
Spinat ° ° ® ) ® ° ® °
Champignons ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Tomaten ° ° ° ° [ °
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Saisonkalender Obst

Hier erkennen Sie, wann welches Obst Saison hat und ein
klimafreundlicher Einkauf moglich ist.

Jan Feb Marz April Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
Apfel ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Erdbeeren ° ° ° ° ° °
SuRkirschen ° ° °
Pfirsiche/Nektarinen ° ° °
Weintrauben ° °
Wasser-/Zuckermelone ° °
Birnen ° ° ) ) ° °
Himbeeren ° ° o
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Knusper Miisli

Zutaten:

4 -5 EL Gut Krimvitzer Knusper Musli

1 EL Lupino gemahlen

+-Stuck Banane oder-Apfel {Obst nach Belieben)

1 —2 EL Naturjoghurt

50 ml frische Vollmilch oder Pflanzenmilch (Lupinenmilch)
1 TL Agavendicksaft

Zubereitung:

Alles in eine MUslischiissel geben und gut verriihren — dazu eine
Tasse frisch gebrihter LUPINO (Kaffee-Ersatz aus SifSlupinen) in
der Stempelkanne — fertig ist ein leckeres Frihstlck.

Landdelikat

LandDelikat, Rosterei, -

Bio- & Feinkosthandel / ;v,
Boddenblick 10 Lard Yelikat

18445 Nisdorf
www.landdelikat.de
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Otienlalisch cingelegle Mshien

(Friederike Borner-Drager)

Zutaten:

500 g Mohren

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Pfeffer, Salz, orientalische Gewlrze nach Geschmack
(Curry, Fenchelsamen, Kreuzkimmel...)

Zubereitung:

Mohren schalen, in 4 cm lange Stifte schneiden, Knoblauch fein
schneiden. Knoblauch und Mohren in Olivendl anbraten und mit
Gewlirzen, Pfeffer und Salz wirzen.

Etwas Wasser hinzufigen und schmoren, bis die Mohren bissfest
sind (bei GemUse, das schnell gar ist, fallt dieser Schritt weg).
Maohren-abkiihlen lassen. Zitronensaft tber die Mohren giefsen
und eine Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

Statt Mohren konnen Sie naturlich (vor allem im Sommer) auch
andere Gemusesorten wahlen: Zucchini, Zwiebeln, Auberginen,
Fenchel, Champignons, Paprika — der Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt!

Tabiki

Zutaten:

1500 g Schaffrischkase
500 g Schafjoghurt
5-EL-Olivenol

3 EL Essig (Krauter)

1 Salatgurke

4 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Quark, Joghurt, Olivendl und Essig werden in einer grof3en
Schussel vermengt. Die Knoblauchzehen schalen, pressen und
unterrhren. Gurke schalen, grob raspeln, am besten in einem
Geschirrtuch-auspressen und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mindestens 2—3 Stunden ziehen lassen, wenn
maglich Uber die Nacht.

Passt sehr gut zu gegrilltem Fleisch, als Aufstrich fur Fladenbrot
oder als Dip.

Schaf--und Ziegenhof Palmzin O
Michael Haider/Andreas Vogel

Chausseestralde 3-5 Schaf &
18334 Palmzin Ziegenhof
www.schaf-ziegenhof-palmzin.de PALMZIN
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Mshenguiin-Pesto

Zutaten:

100 g Mo6hrengriin (ca. 1/2 Bund)

50 g Pinien-, Sonnenblumen- oder Kurbiskerne
+Knoblauchzehe

40 g frisch geriebener Parmesan

30 ml Kurbiskernol

80 ml'Sonnenblumen- oder Olivendl

Salz & Pfeffer

Zitrone

Zubereitung:

Das Grun waschen und von den Stielen zupfen. Die Kerne in einer
ungedlten Pfanne erhitzen, bis sie einen Duft verbreiten, dabei

ab und zu in der Pfanne schitteln. Die zerdrlckte Knoblauchzehe
kurz mit erhitzen. Die Kerne mit dem Knoblauch, Mohrengrin,
Parmesan, Ol, einer Prise Salz und Pfeffer sowie einem ordentli-
chen Spritzer Zitrone in einen Standmixer oder in einen Messbe-
cher geben. Mit dem Purierstab oder Standmixer purieren und mit
Salz, Pfeffer.und Zitrone abschmecken.

In kleinen Glasern und von Ol bedeckt halt sich das Pesto bis zu
einer Woche-im-Kéhlschrank-und-passt toltzu-Nudeln-und-gegrift-
tem Fleisch oder Gemuse.

Das gesunde Mohrengrin wird oft weggeworfen. DafUr ist es
eigentlich viel zu-schade! Auch die jungen Blatter von Radieschen,
Rote-Bete und Kohlrabi stecken voller Vitamine und Mineralstoffe
und haben z.B. oft einen hoheren Gehalt an Kalzium, Eisen, Mag-
nesium sowie Vitamin A, C und K als die Riben oder Knollen der
jeweiligen Pflanze.

Wer also keinen Nager zu versorgen hat, sollte sich das frische
GrUn selbst gonnen. Wichtig ist, dass man auf pestizidfreies Bio-
Gemuse zurlickgreift.

Naturerbe Zentrum Riigen 1

Forsthaus Prora 1 I'*::Ll.;r
18609 Ostseebad Binz/OT Prora Zentrum
WwWw.nezr.de ) I:

L
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Sellevie-Creme-Suppe mil Biwne
wnd, Gorvgonzolq,

Zutaten:

600-g Knollensellerie 200 -ml-Sahne

1 Kartoffel 150 g Gorgonzola
1 grof3e Zwiebel Etwas Honig

4 EL Butter 1 Schufs Obstbrand
100 ml Weil3wein 1 grofSe Birne

400 ml Gemusebrlhe Salz & Pfeffer

250 ml Milch Zitrone

Zubereitung:

Zwiebeln in Wrfel schneiden und in 2 El Butter glasig braunen.
Sellerie und Kartoffel schalen, in kleine Wrfel schneiden und zu
den-Zwiebeln geben ca. 5 Min. mitdinsten. Wein, Brihe, Milch
und Sahne unterrthren, salzen und pfeffern. Alles zugedeckt
ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen, dabei gelegentlich
umrthren:.

Die Birne waschen, das Kerngehause herausschneiden und in ca.
10 Spalten schneiden. Anschliefsend mit Zitronensaft betraufeln.
Die tibrige-Butter-in-einer Pfanne zerfassen-und-die Birnen-darin
von beiden Seiten braten bis sie anfangen weich zu werden. Uber
die Birnen den Zucker streuen und leicht karamellisieren lassen,
abschlielend den Birnengeist und T EL Honig einrthren.

Den Gorgonzola in Stlicke schneiden und die Halfte in die Suppe
geben. Die Suppe mit dem Stabmixer pUrieren und mit den restli-
chen Gorgonzolastlicken und Birnenspalten auf Tellern anrichten.

Knollensellerie ist ganz ohne Grund ein vernachlassigtes GemdUse.
In-diesem Rezept spielt die Knolle-mal die-Hauptrolle in-einer
cremigen Herbstsuppe.

Naturerbe Zentrum Riigen 1
Matur
Forsthaus Prora 1 erba
18609 Ostseebad Binz/OT Prora Zentrum
WwWw.nezr.de ) I:
L

37



38

BO’I&U\LS(J\/ (Friederike Borner-Drager)

Zutaten:

2 Zwiebeln ein kleines Glas Tomatenstucke
2 Knoblauchzehen ca. 1,5 | GemUsebrihe

2 Mohren Saft einer 172 Zitrone

2 Rote Bete 1-Bund-Petersilie,1/2- Bund-Dill
2 Stangen Staudensellerie 1 Becher Sauerrahm

500 g Weifskohl Salz, Pfeffer

3ELOI

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden; Mohren
und Rote Bete schalen und wurfeln, Staudensellerie und WeilSkohl
waschen, putzen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen; Zwiebeln und Knoblauch unter Rtihren

A

ca. 1-Minute andlnsten. Mohren, Rote Bete, Staudensellerie und e -+

Weifskohl zu den Zwiebeln geben und etwa 5 Minuten unter
Ruhren dlnsten. Tomaten und Gemusebrihe dazu giefsen und
aufkochen. Alles ca. 30 Minuten sanft kochen, bis das Gemtise
gar ist. Suppe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Krauter waschen, grob hacken und ca. 2/3 unter die Suppe ruh-
ren.-Borschtsch-auf-dem Teller-mit einem- Klecks-Sauerrahm-und
etwas Krautern servieren.

Dev Klassikerv qus Russland
(i kalle Winterlage
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Veggie-Burger

Zutaten:

6 Vollkorn-Brotchen

2 Tomaten

ein paar Blatter Salat

100 g Schafkase

Olivenal

2 Zwiebeln

1 grof3es Ei

250 g braune Champignons

120 g Maismehl

1 grofse Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian (2 EL getrocknet)

150 g Linsen, Uber Nacht eingeweicht, gegart (oder 1 Dose)
85 g Vollkorn-Brotkrumen (z.B. grob zerriebenes Brot oder Toast),
nach Belieben Basilikumblatter

Zubereitung:

Den Thymian waschen und die Blatter abzupfen. Zusammen

mit dem Knoblauch und den Pilzen in_einen Mixer geben. Die
Zwiebeln in Wrfel schneiden und in etwas Olivendl in einer
Pfanne unter haufigem wenden bei mittlerer Hitze gut braunen,
das kann-biszu-15-Minuten-dauern-Eine Prise Zucker-auf die
Zwiebeln geben und nochmals kurz anbraunen. Die Pilzmischung
hinzufligen und unter Rihren die Flussigkeit verdampfen lassen.
Die Mischung vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Die Linsen mit der Pilzmischung, dem Ei, den Brotkrumen und drei
ordentlichen Prisen Salz gut durchmischen. Diesen Teig mit den
Handen in sechs Bratlinge formen und jeweils in dem Maismehl
von beiden Seiten wenden.

Die Bratlinge in einer antihaftbeschichteten Pfanne mit etwas Ol bei
mittlerer Hitze 3 Minuten auf einer Seite anbraten. AnschliefSend
wenden und mit Schafskase belegen und wieder 3 Minuten braten
fassen:Die Burger auf dem getoasteten Volikornbrétchen-mit To-
matenscheiben, Salat und Basilikum anrichten und geniefsen.

Naturerbe Zentrum Riigen 1

Forsthaus Prora 1 !’::L:r
18609 Ostseebad Binz/OT Prora Zentrum
www.nezr.de I.

e
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Pellkartoffeln mil Brennnesseldip
Zutaten:

1,2 kg festkochende Kartoffeln

2 Hande voll junger Brennnesseltriebe
tkleine rote Zwiebel

3 kleine Rispentomaten

1/2 rote Paprika

250 g Quark

50 g Naturjoghurt, stichfest

3 EL RUgener Rapsol

1 Knoblauchzehe

1 Prise Rosenpaprika

1 Prise Kurkuma

Meersalz, bunter Pfeffer

RS
Y

'-,. -

v

-

Zubereitung:

Die Kartoffeln grundlich waschen und in Salzwasser garen.

In der Zwischenzeit die frischen Brennnesseltriebe waschen, im
Ktchenpapier-trocken-tupfen, flach-ausbreiten-und-ein-paar-Mal
mit dem Nudelholz darlberrollen. Die Triebe nun fein schneiden
oder hacken. Die Zwiebel schélen und ebenfalls klein wrfeln.
Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Dann eine Halfte
davon in kleine Wirfel schneiden. Die Tomaten waschen, hal-
bieren, Strang und Kerne entfernen und ebenfalls in kleine feine
Stuckchen schneiden. Nun die Knoblauchzehe schalen und ganz
fein hacken.

Die so vorbereiteten Zutaten in eine Schussel geben, den Quark
und den Joghurt dazugeben und unterriihren. Das Rapsol
unterheben-und schliefslich mit allen angegebenen Gewiirzen
abschmecken. Die Kartoffeln abgief3en, gegebenenfalls pellen
und zusammen mit dem Dip servieren.

Fertig ist ein.regionales schnelles Gericht, das die Umwelt schont,
da die meisten Zutaten in der Region erhaltlich sind und nicht erst
eingeflogen werden mussen.

Rothenkirchen 24 OkEA0
18573 Rothenkirchen -
info@ruegener-rapsoel.de E

www.ruegener-rapsoel.de
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Zandefilel qn Blumenkohl-Pafait, Wild -
kniulensalal, und, Weizenbien-Vingiguelle

Zutaten:

250-g Blumenkohl, geputzt

200 ml Sahne

10 g Butter

2 Blatt Gelatine

4 Zanderfiletstlicke (ca. 1209)

0l, Salz, Pfeffer, Mehl

200 g gemischte Wildkrauter oder Salate der Saison

Weizenbier-Vinaigrette:

1 Schalotte

1 TL Honig

2 EL Rapsol

1 EL weifSer Balsamico-Essig

4 EL Stortebeker Bio Bernstein-Weizen
Salz, Pfeffer

Schnittlauch

Zubereitung:

Den Blumenkohl-in-2/3-der Sahne weichkochen:Einen Teil-der
Blumenkohlroschen entfernen, den restlichen Blumenkohl in der
Sahne purieren. Dann das Ganze durch ein Sieb gief3en. Die ein-
geweichte Gelatine in die Sahne geben und mit Salz und weilsem
Pfeffer abschmecken. Restliche Sahne steif schlagen und unter
die erkaltete Blumenkohl-Sahne heben. Die Blumenkohlrdschen
unterheben und alles in eine mit Klarsichtfolie ausgelegten Form
fullen. Gut 4 Stunden kalt stellen.

Fur die Weizenbier-Vinaigrette die Schalotte schalen und in feine
Wiirfel- schneiden. Zusammen mit-Of,-Balsamico, Honig-und-Bio
Bernstein-Weizen mit einem Schneebesen gut verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Die vorportionierten Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Hautseite mehlieren und in der heifSen Pfanne auf der Hautseite
kross anbraten. Die Filets wenden und fertig braten. Den Wild-
krautersalat waschen und anrichten. Mit der Weizenbier-Vinai-
grette Uberziehen. Das in Scheiben geschnittene Blumenkohl-
Parfait und den gebratenen Zander anrichten und servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 4 Stunden
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Stortebeker Braumanufaktur GmbH

Greifswalder Chaussee 84-85 G
18439 Hansestadt Stralsund Stortebeker
www.stoertebeker.com g AL
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Fenchel Pasta mil. Zitvone und,
Cueme fraiche

Zutaten:

3 junge, mittelgrolde Fenchelknollen

tkleine Zwiebel

2—3 Knoblauchzehen

1/2—1 Becher Créme fraiche

300 g Farfalle, Tortellioni oder Nudeln nach Wahl
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

nach Belieben einen Schuss Weisswein oder trockenen Sherry,
frischer Rucola oder Blattspinat, geriebener Emmentaler, Gouda
oder Parmesan

Zubereitung:

Den Fenchel waschen und in diinne Ringe schneiden. Das feine
Grin-beiseitelegen. Die Zwiebel in-einer-Pfanne -mit-Ol-glasig-wer-
den lassen. Den Fenchel hinzufiigen und unter haufigem Wenden
ca. 10 Minuten andunsten bis er bissfest ist. Den Knoblauch in die
Pfanne geben und weitere 2 Minuten mit garen. Nach Wunsch
den Fenchel mit einem ordentlichen Schuf3 \WeilSwein oder tro-
ckenem Sherry abldschen. Die Nudeln bissfest garen, abschltten,
etwas Olivendl unterrihren und beiseite stellen. Die Creme fraiche
unter den Fenchel riihren, ordentlich salzen und pfeffern.

Nach Belieben kann nun der Rucola, der Spinat oder geriebener
Kase in die Sofe gerthrt werden. Die Nudeln hinzuftigen, gut
durchrihren-und mit Zitrone, Salz und Pfeffer-abschmecken. Die
Nudeln auf Teller verteilen und mit dem gehacktem Fenchelgrin
bestreuen.

Dieses Rezepl hal. schon so machen,
Fenchel-Muffel bekehl!
Naturerbe Zentrum Riigen |

Matur
Forsthaus Prora 1 arba
18609 Ostseebad Binz/OT Prora Zentrum
www.nezr.de i

e

47



48

Griess Nusskuchen

Zutaten:

250 g Griefs (Weizen- oder Dinkelgrief3, auch Vollkorn)

250 g gemahlene Mandeln (Haselnusse oder Walnusse)
250-gZucker,~1-Prise-Salz, 1/2 Pck-Backpulver

1/2 | Milch (fur Veganer Soja-, Reis oder Hafermilch)

evtl. Schokolade, gehackt, 1 Apfel oder Karotte (gerieben),
Zitronen-/Orangendl, geriebene Zitronen- oder Orangenschale,
Puderzucker, Schokoladenglasur, Kuverttre oder Zuckerguss

Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Kastenform einfetten,
mit Griefs ausstreuen. Die trockenen Zutaten gut vermischen,
dann die Milch dazugeben und eventuelle Aromen wie
Zitronenschale/-6l oder Schokolade. Alles gut verrthren. Die recht
flissige Masse in die vorbereitete-Kuchenform geben, ca. 60
Minuten bei 200 °C backen. Stabchenprobe! Wenn der Kuchen zu
dunkel zu werden droht, mit Alufolie abdecken.

Den Kuchen erkalten lassen, bevor man ihn aus der Form nimmt,
er bricht sonst leicht. Den fertigen Kuchen kann man mit Puder-
zucker Uberstauben, mit einer Schokoladenglasur oder einem
Guss-aus-Puderzucker und Zitronen-/Orangensaft versehen:

Der Fantasie sind bei diesem Kuchen (fast) keine Grenzen gesetzt
und er ladt buchstablich dazu ein, neue Varianten auszuprobieren.

Bioland Hof Zur Sonne

Silvia und Dirk Niehaus

Dorfstr. 10

18569 Kluis auf Rigen

Email: flotte-karotte-ruegen@gmx.de

KWJ{&IVLGL (Silke van Ackeren)

Zutaten:

50 g Dinkelschrot

2 EL Wasser

200 g Dinkelvoltkornmehl
100 g Dinkelweismehl
50 g Roggenmehl

1 TL Meersalz

50 ml Distelol

2 EL Sesamsamen

2 EL gehackte Sonnenblumenkerne
159 Hefe

150 =200 ml Wasser

Zubereitung:

Das-Wasser mit dem Dinkelschrot verrihren, 10 Minuten stehen
lassen. Die drei Mehle und das Salz unter den Schrot rihren.
Distel6l, Sesamsamen und Sonnenblumenkerne gut mit der Mehl-
mischung vermengen. Die Hefe im Wasser auflésen und unter
den Teig.ruhren, gut kneten..Den Teig bei Zimmertemperatur
zugedeckt in einer Schlissel 20 Minuten gehen lassen. Ein Stlick
Backpapier auf ein Backblech zuschneiden.

Den Teig nochmals gut durchkneten und zu einer grofSen Platte
mit 0,5 cm Dicke direkt auf dem Backpapier ausrollen. Vorsichtig
mit einem Teigroller den Teig in die Lieblingsform schneiden. Das
Knackebrot mit Wasser einpinseln und im vorgeheizten Ofen bei
180°C etwa 15-20 Minuten backen. AnschliefSend herausneh-
men und auskuhlen lassen. Trocken lagern, dann halt es bis zu 6
Wochen.
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Sie mochten noch mehr
klimafreundliche Rezepte ausprobieren?

Die Stadtbibliothek Stralsund hat eine grof3e Auswahl an regio-
nalen, vegetarischen und veganen Kochbiichern. Des Weiteren
finden Sie viele Tipps zum Gartnern und 6kologischen Einkaufen
in der Zeitschriftenecke und im Sachbuchbestand.

... und jedes ausgeliehene Buch, das mehreren Menschen zur
Verflgung steht, tragt zur Nachhaltigkeit bei.

Kontakt:

Offnungszeiten:

((stadtbibliothek
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Reg'\ona\e Anbieter
stellen sich vor

Bioland Hof Zur Sonne

Unser Hof besteht aus einer alten Dreiseiten-Hofanlage und
liegt sehr zentral im westlichen Teil der Insel Rigen am Rand der
Ortschaft Kluis direkt hinter der Solaranlage. Der Betrieb ist als
Biolandbetrieb zertifiziert. Wir betreiben Tierhaltung und einen
kleinen Gemseanbau. Uber unseren kleinen Hofladen erfolgt
einmal wochentlich am Donnerstag die Direktvermarktung.

Bioland Hof Zur Sonne

Silvia und Dirk Niehaus

Dorfstr. 10

18569 Kluis auf Rigen

Tel.. 0172/2693234
flotte-karotte-ruegen@gmx.de

Unsev hausqebackenes,
Kuchen
wadel q,ué Sie
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Schaf- und Ziegenhof Palmzin

Unser Schaf- und Ziegenhof befindet sich am Rand des Dorfchens
Palmzin zwischen Marlow und Semlow, 12 km sudlich von
Ribnitz-Damgarten.

Wir sind ein kleiner Familienbetrieb, der die gewonnene Milch
unserer Schafe in der hofeigenen Kaserei taglich frisch und in
traditioneller Handarbeit verarbeitet. Somit sind unsere Milchpro-
dukte alle frei von jeglichen Zusatzstoffen.

Wir verkaufen unsere Produkte unter anderem freitags auf dem
Stralsunder Wochenmarkt und taglich von 17.00 — 19.00 Uhr in
unserem Hofladen.

Schaf- und Ziegenhof Palmzin
Michael Haider / Andreas Vogel =, |
ChausseestralRe 3-5 Wi

18334 Palmzin L
Schaf &

Mobil-Michi: 0151/7501 3558
Mobil-Andi: 0151/55227625 Ziegenhof
schaf-ziegenhof-palmzin@t-online.de PALMZIN

www.schaf-ziegenhof-palmzin.de

Bio-Insel Stralsund

Die Bio-Insel , Naturkostladen und Restaurant” befindet sich direkt
am Stralsunder Hauptbahnhof. Wir haben fur Sie an sieben Tagen
in der Woche von 7.00 —19.00 Uhr gedffnet, einschlief3lich aller
Feiertage.

Die Bio-Insel bietet Ihnen ein grofSes Angebot von frischen
Produkten wie Obst, GemuUse, Backwaren, regionale Spezialitaten,
glutenfreie und vegane Lebensmittel und vieles mehr.

Im Restaurant geniefen Sie ein taglich wechselndes Mittagsange-
bot, Kaffee, hausgebackenen Kuchen und viele weitere Leckerei-
en, selbstverstandlich in Bioqualitat.

Bis bald, Ihr Bio-Insel-Team!

Bio-Insel

Naturkostladen & Restaurant
Inhaber Roman Enke
Tribseer Damm 75

18437 Stralsund

Tel.: 03831/666072

Fax: 03831/666073
info@bioinsel-stralsund.de
www.bioinsel.net

Wir freuen uns auf Ihren Besuch und gewahren lhnen bei Abgabe des Gutscheins (S.
62) einen einmaligen Rabatt von 10 % auf Ihren Einkauf. Gultig bis zum 30.6.2017.
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Naturkost Finger

Wir bieten Ihnen:

—vorrangig regionale Frischware
— GemUse und Molkereiprodukte

— Vollkornbackware
— Tiefkthlprodukte
— Drogerieartikel

— Wasch- und Reinigungsmittel

— Topfereibedarf
— Holzspielzeug
— Naturbaustoffe
— Naturfarben

— Erd- und Mineralpigmente

Fa. Naturbaustoffhandel

Naturkost & Naturbaustoffe

Frankenstral3e 81
18439 Stralsund
Tel./Fax: 03831/297700

Offnungszeiten:
Mo-Do 9.00-18.00 Uhr

Fr
Sa

9.00 —18.30 Uhr
9.00 -13.00 Uhr

Gartnerei Tomte

Seit 15 Jahren bewirtschaften wir zu zweit unseren Hof mit elf
Hektar Land Okologisch, bauen vor allem GemUse, Kartoffeln und
Krauter an, um es freitags auf dem Wochenmarkt in Stralsund zu
verkaufen, halten aber auch Schafe und Rinder, um einen mog-
lichst geschlossenen Hofkreislauf zu haben. Neben der Produktion
gesunder Lebensmittel sind Nachhaltigkeit und der Schutz der
Biodiversitat unser Anliegen, deshalb verzichten wir z.B. bewusst
auf Hybriden und nutzen samenechtes Saatgut.

GbR van Boven/Roither

Sievertshagen 12 O:ﬂ'ﬁheh
18510 Papenhagen "‘ﬂzt', Q/*
Tel.: 038325/65948 W&
Fax: 038325/65948

EU-Kontrolinummer D/MV/021/4010/AB
Mitglied bei Verbund Okohofe DE-OKO-021
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LandDelikat — Rosterei, Bio & Feinkosthandel

Mecklenburg-Vorpommerns kleinste und einzige mobile Bio Ros-
terei und Feinkost. Von Mai bis Oktober findet man unsere Roste-
rei auf den Bio- und Regionalmarkten der Halbinsel Darf3 und der
Insel Rugen. Unsere Kaffees werden sorgfaltig ausgewahlt, direkt
gehandelt und reifen langsam in den Hochlagen der Anbaure-
gionen — werden von Hand geerntet und traditionell schonend
auf dem Markt gerostet. Es gibt viele weitere Spezialitdten bei
uns zu entdecken. Neu: Kaffee-Ersatz aus einheimischen blauen
SURlupinen — LUPINO schmeckt lecker und ist FREI von Koffein,
Reizstoffen und Gluten. Die blauen Lupinen gedeihen im Siiden
der Insel Rigen und werden ¢kologisch und GENFREI angebaut.
Das Saatgut kommt aus der Muritz-Region. Veredelt werden die
Samen von uns in Nordvorpommern. Made in MV!

Ausgewahlte Produkte: Kaffee, Espresso, Kakao,

vegane Naschereien und Lupino. \y

LandDelikat, Rosterei,
Bio- & Feinkosthandel
Boddenblick 10 Fuiatorss Bic- & Fasrieout
18445 Nisdorf/Nordvorpommern

Tel.: 038323/269555
www.landdelikat.de

Partner
Matsaalpark e

F
Verpommariche L.}
Baddenlamdachafe

Rigener Landhandel

Im Stden der Insel Rligen zwischen Rambin und Samtens, in

dem kleinen Ortchen Rothenkirchen, hat der Rugener Landhan-
del seit seiner Grindung 1999 seinen Standort. Hier wird nach
bestem Wissen moderne Landwirtschaft betrieben. Nicht nur

das mehrfach ausgezeichnete Rigener Rapsél und der beliebte
Rlgener Rapshonig werden hier produziert und verkauft, sondern
auch Futtermittel fir Landwirte, Hobbybauern, Zichter und Halter
verschiedenster Tiere. Im an die Produktion angeschlossenen
Hofladen kénnen diese und andere landwirtschaftliche Produkte
erworben werden. Der Rigener Landhandel zahlt 18 Mitarbeiter.

Ausgewahlte Produkte: Rigener Rapsdl,
Rugener Rapshonig, diverse Geschenkboxen,
Futtermittel aus eigener Produktion,
Heimtierfuttermittel und Einstreu,

Dlnger, Erden und Saatgut und vieles mehr

.J_

T
Rothenkirchen 24
18573 Rothenkirchen
Tel.: 038306/7104
Fax: 038306/1323
info@ruegener-rapsoel.de
www.ruegener-rapsoel.de

OfzA0)

Offnungszeiten:
Mo — Fr 7.00 —16.30 Uhr

FENSCHMECKER — BEEF!
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RUJANA-Hof

In Proras Naturschutzgebiet, stdlich der Feuersteinfelder, sind
unsere WasserbUffel auf ihren Weiden zu Hause. Dort erleben Sie
hautnah das Zusammenspiel der WasserbUffel im Familienverband
in der freien Natur.

Haben Sie schon einmal einen Wasserbuffelburger probiert? In
unserem Restaurant in Binz stehen sie neben vielen weiteren
deftigen Burgern auf der Karte.

American Restaurant HIGHWAY 96

Dlnenstralle 64 a m

18609 Binz w o

Tel.: 038393/439974

HIGHWNY % BIKT <4

Offnungszeiten: taglich ab 17.30 — 2.00 Uhr




Gutscheine

Hinweis: Die Gutscheine kdnnen nicht mehrfach benutzt werden
und sind nur als Original-Printversion einldsbar.

Bioland Hof Zur Sonne
Uber ein Stuck Kuchen mit einer Tasse
BIO Kaffee oder Tee

Schaf- und Ziegenhof Palmzin
2 Molkereiprodukte zum Preis von einem

Bio-Insel Stralsund

10% auf den Einkauf

Naturkost Finger
bis € 20,— schenken wir Ihnen 2 % Rabatt
ab € 20,— schenken wir Ihnen 5% Rabatt

Gartnerei Tomte
10 % Rabatt bei einem Einkauf ab € 10,—

LandDelikat — Rosterei, Bio & Feinkosthandel
1 Tasse LUPINO Espresso Macchiatto

Rugener Landhandel
109% Nachlass auf den Einkauf im
Hofladen in Rothenkirchen

American Restaurant HIGHWAY 96
ein kleines alkoholfreies Getrank in
Verbindung mit einem Burger
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“ Hansestadt
Stralsund

Ihr Ansprechpartner in Sachen Klima:

Hansestadt Stralsund
Klimaschutzmanagerin
Saskia Schutt

Telefon 03831 252 753
sschuett@stralsund.de

Ausfihrliche Informationen erhalten Sie
auf unserer Internetseite:
www.stralsund.de/klimaschutz

Besuchen Sie uns auch auf:
www.facebook.com/stadt.stralsund
www.twitter.com/StadtStralsund
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