
Hungry Planet - so isst der Mensch
Familien in aller Welt zeigen, was sie ernährt

Fotoausstellung

13.03.2008 - 04.09.2008
Meckel-Halle Sparkasse Freiburg

Künstler:
Peter Menzel

Faith D'Aluisio

Heute  erleben  wir  den  größten 
weltweiten Ernährungswandel seit 
der Erfindung der Landwirtschaft. 
Globalisierung,  Massentourismus 
und  ein  riesiges  Landwirtschafts- 
Business  füllen  die  Regale  der 
Supermärkte  mit  neuen  Lebens-
mitteln.  Gleichzeitig  nimmt  der 
Konsum  von  standardisiertem 
Fast Food weltweit zu. Um dieser 
Entwicklung  auf  die  Spur  zu 
kommen, haben Peter Menzel und 
Faith D'Aluisio  30 Familien in  24 
Ländern auf der ganzen Welt mit 
ihrem Wochenbedarf  an  Lebens-
mitteln  fotografiert,  um  etwas 
scheinbar  Selbstverständliches 
neu zu entdecken: Das Essen. Die 
eindrucksvollen  Fotografien  der 
Ausstellung  "Hungry  Planet" 
sollen dazu anregen,  die  Welt  in 
einem weiteren Kontext zu sehen 
und  sich  selbst  mit  anderen  in 
Beziehung zu setzen.
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Den Markt durch Werte neu sortieren

Eröffnungsvortrag zum

Themenzyklus Lebens-Mittel
Freitag, 11.04.2008

20 Uhr
Historisches Kaufhaus

mit:
Georg Schweinsfurth

Der Vortrag zeigt die jüngsten Entwicklungen in Biolandwirtschaft und Biomarkt auf sowie 
die  Chancen  und  Gefahren,  die  sich  aus  diesen  ergeben.  Es  sind  unterschiedliche 
Wertesysteme, die die Entwicklung treiben. Wo kommt das Geld her, um das Wachstum 
des  Biomarktes  zu  finanzieren?  Wie  schnell  darf  die  Branche  wachsen,  um nicht  in 
Gefahren zu kommen? Welche Bedingungen müssen wir beachten, damit das Vertrauen 
in Bio auch in Zukunft stark bleibt? 

Georg Schweisfurth ist Metzger und Diplomvolkswirt, Mitgründer und Hauptaktionär der 
basic  AG "Bio  für  alle"  in  München,  die  seit  10  Jahren moderne  Bio-Supermärkte  in 
Deutschland  und  seit  Kurzem auch  in  Österreich  betreibt  (28  derzeit).  Gründer  des 
ökologischen  Seminarhauses  Sonnenhausen  in  der  Nähe  von  München. 
Familiengesellschafter  von  "Herrmannsdorfer",  einem  integrierten  Projekt  mit 
Landwirtschaft,  Verarbeitung  und  Vermarktung  ökologischer  und  handwerklich 
hochwertiger Lebens-Mittel.



Einteilung der Lebensmittel nach Georg Schweinsfurth:

Bio

Lebens-Mittel in 3-Sterne-Qualität,
bäuerlich handwerklich regional,

faire Zusammenarbeit mit den Partnern,
wenig Technik, wenig Energie, wenig Kosten –
höchste Gemachs- und Gesundheitsqualität,

Achtung ethischer Grundwerte

Industrie-Bio

Nach EU-Öko-(Mindest-)-Verordnung aus
Ökologischer Landwirtschaft, kontrolliert und zertifiziert,

überwiegend weiterverarbeitet und verpackt nach industriellen Prinzipien,
für die Selbstbedienungsabteilungen des Lebensmittelhandels und der Discounter

Konventionelle Lebensmittel aus dem Handwerk

Bäcker und Metzger mit hoher Kundenbindung durch Verkauf in eigenen Läden.
Hohes Vertrauen in Frische und Sicherheit. 
Herstellungsverfahren sehr unterschiedlich:

Bei Metzgern von Eigenschlachtung und –zerlegung bis zum Zukauf von Fleischteilen 
und fertigen Gewürzmischungen aus dem industriellen System,

bei Bäckern von Selbermahlen und Sauerteigführung bis zum Zukauf von fertigen 
Backmischungen mit Zusatzstoffen.

Konventionelle Nahrungsmittel

Technisch hochgerüstete, immer mehr automatisierte Präzisionslandwirtschaft mit 
intensiver Tierproduktion und Einsatz von importiertem Genfutter, 

sowie hochspezialisierte, automatisierte Nahrungsmittelproduktion mit hohem 
Transportaufwand und Energieverbrauch, in der Boden, Pflanzen, Tiere und Menschen 

an den Rande ihrer Leitungsfähigkeit gebracht werden:
Hauptsache viel, Hauptsache billig, Hauptsache schnell, Hauptsache satt.

Qualitätsbeurteilung nach chemischer Analyse und bakteriologischer „Reinheit“ des 
Endproduktes.



12.04.2008 Badische Zeitung



Lebenskunst-Menü

Kochshow

Samstag, 12.04.2008
19 Uhr

Katholische Akademie

mit:
Tobias Lichy (Colombi Hotel Freiburg)

Sascha Weiß (Krone Biengen)
Hans-Albers Stechl



"Essen  und  Nachhaltigkeit"  lässt  viele  zuerst  an  Verzicht,  Beschränkung,  Askese, 
vielleicht  sogar  Eintönigkeit  denken.  Nachhaltigkeit  und Genuss:  passt  das überhaupt 
zusammen? Soll  es nur noch rustikale Hausmannskost geben? Müssen wir auf Vielfalt 
und Verfeinerung des Essens verzichten - für die "gute Sache"? Das "Lebenskunst-Menü" 
gibt eine Antwort auf diese Fragen. Tobias Lichy vom Colombi Freiburg, Sascha Weiß von 
der Krone Biengen und Hans-Albert Stechl kreieren ein Menü aus regionalen, saisonalen 
und  biologischen  Zutaten.  Wir  erleben,  welche  kulinarischen  Potenziale  in  unseren 
heimischen Produkten stecken, und werden zu ihrer Verwendung angeregt. Das Publikum 
darf sich nicht nur durchs Zuschauen inspirieren lassen, sondern bekommt zu Beginn und 
am Ende  der  Veranstaltung  auch  etwas  zum Probieren,  Lebenskunst-Antipasti  sozu-
sagen.





Lebenskunst-Menü

Vorspeise:

Zweierlei vom Schwarzwaldsaibling mit Steckrüben und Apfelchutney

Für 4 Personen

Zutaten:
ca. 300g Saiblingsfilet mit Haut
2 große Steckrüben
2 Äpfel
Salz / Pfeffer
100ml Traubenkernöl
50ml milder Apfelessig
50ml Holundersaft
50ml Apfelsaft
1 TL Honig
25g Butter

für die Garnitur:
½ Bund Schnittlauch
200ml Karottensaft
evtl. etwas Feldsalat

Zubereitung:
4 gleichmäßige Saiblingsstücke a 30g schneiden,
mit  Salz und Pfeffer würzen und in etwas Butter erst auf  den Hautseite dann auf  der Fleischseite kurz 
anbraten und warm halten.
Das restliche Saiblingsfleisch häuten und mit einem scharfen Messer in sehr feine Würfel schneiden. Mit 
Salz, Pfeffer würzen und mit etwas Holundersaft, Traubenkernöl und Obstessig abschmecken.
Etwas fein geschnittenen Schnittlauch zugeben und ziehen lassen.
Eine Steckrübe auf der Aufschnittmaschine in dünne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser 
kurz blanchieren und auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen.
Die  andere  Steckrübe  mit  einer  Küchenmaschine  oder  mit  dem  Sparschäler  in  dünne  lange  Streifen 
schneiden.
Die Streifen in etwas Traubenkernöl anschwitzen, würzen, mit  etwas Holundersaft  ablöschen und neben 
dem Herd gar ziehen lassen.
Die Scheiben abtrocknen und ich Rechtecke schneiden (ca. 5 x 11 cm)
Das Tartar gleichmäßig auf  die 4 Rechtecke verteilen und vorsichtig zu „Canneloni“ einrollen. Mit  etwas 
Traubenkernöl und etwas Obstessig bepinseln und kalt stellen.
Den Karottensaft mit dem restlichen Holundersaft zu einem Sirup einkochen.
Die Äpfel schälen und in feine Würfel schneiden, in einer Teflonpfanne ohne Farbe anschwitzen und mit 
etwas Apfelsaft ablöschen. Zu einem Ragout einkochen und zum Schluss mit etwas Apfelessig und Honig 
abschmecken.

Anrichten:
Den Canneloni auf den Teller geben und mit ein paar Schnittlauchspitzen garnieren. Die Steckrübennudeln 
daneben platzieren und das gebratene Forellenfilet darauf setzen. Eine Nocke Apfelchutney anlegen und 
mit etwas Karottenreduktion umgießen.



Zwischengang:

Hausgemachte Ziegenkäse-Bärlauchravioli 
mit gebratenem Spargel

für 4 Personen

Zutaten:
Nudelteig:

300g Mehl
5 Eigelb
1 Ei
Salz, Traubenkernöl, Wasser
1 Ei zum bestreichen

Ziegenkäse-Bärlauchfüllung:

4 Stück Ziegenfrischkäse
1 Bund Bärlauch ca. 100g, 20 ml Traubenkernöl
Salz, Pfeffer
Butter

Zubereitung:
Die Eigelb mit dem Ei, dem Salz, dem Öl und dem Wasser mixen. In eine große Schüssel geben und das 
Mehl  dazuschütten.  Mit  den Händen zu einem homogenen Teig  kneten,  zu einer  Kugel  formen und in 
Klarsichtfolie einschlagen. Mindestens 30 min. ruhen lassen.
Den Bärlauch säubern (nicht waschen) und mit Olivenöl glatt mixen.
Den Ziegenkäse zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Teig auf der Nudelmaschine dünn ausrollen und in ca. 7cm breite Bahnen schneiden. Die Teigbahnen 
mit  gequirltem  Ei  bestreichen  und  die  Füllung  mit  Hilfe  eines  Spritzbeutels  in  ca.  3cm  Abständen 
aufspritzen.
Die Teigbahnen zuklappen und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen und auf ein Blech legen.
In einem großen Topf Salzwasser zum kochen bringen und die Ravioli ca. 3 min al dente kochen.
Die Ravioli aus dem Wasser schöpfen und in einer beschichteten Pfanne mit Butter und etwas Nudelwasser 
schwenken,  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskat  abschmecken  und  mit  geriebenem  Parmesan  bestreuen, 
anrichten und essen.

PROFITIPP:
Ravioli lassen sich sehr gut einfrieren und dann in gefrorenem Zustand kochen, Allerdings verlängert sich 
die Kochzeit denn um 1-2 min.
Bei der Füllung sind der Phantasie keine grenzen gesetzt.

Spargel:
8 Stangen Spargel gründlich schälen und die Enden abschneiden.
Schräg in dünne Scheiben schneiden, in nicht zu heißer Butter anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und etwas 
Zucker würzen.
Evtl. mit etwas Zitronensaft oder Essig abschmecken.



Hauptgang:

Kalbsfilet mit Petersilie pochiert auf Walnussvinaigrette
Geschmorte Rote Beete und Kartoffel-Meerrettichpüree

für 4 Personen

Zutaten:
400g sauber pariertes Kalbsfilet, am besten das Mittelstück
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
Die Petersilie waschen, trocken schleudern und fein hacken.
Das Filet längs in der Mitte teilen.
Auf  der Arbeitsfläche Alufolie und darauf  Klarsichtfolie ausbreiten,  ca.  40cm.  Einen leichten Wasserfilm 
dazwischen aufbringen, so hält es besser zusammen.
Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer würzen und in der Petersilie wälzen, dann in der Folie einrollen und die 
Enden wie ein Bonbon aufdrehen. Im 80°C heißen Wasser oder Dampfgarer ca. 6-9min pochieren, je nach 
Dicke sollte es im Kern ca. 52°C haben.
Dann noch ein paar Minuten ruhen lassen, an den Enden aufschneiden, ausrollen und in nicht zu heißer 
Butter kurz nachbraten und nochmals würzen.

Rote Beete

Zutaten:
1 mittelgroße Rote Beete
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe (aus Badischen Landen !!!)
1 Lorbeerblatt
ca. 5 EL Walnussöl
ca. 4 EL Himbeeressig
1 TL Honig
ca. 500 ml leichter Hühner- oder Gemüsefond
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Rote Beete schälen (am besten mit Handschuhen),
in 5mm dicke Scheiben und denn in Stifte schneiden.
Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
Das Öl in einem flachen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch kurz anschwitzen, die Rote Beete zugeben, 
salzen und andünsten, mit Essig ablöschen.
Abdecken und immer wieder nach und nach etwas Fond zugeben bis der gewünschte Garpunkt erreicht ist.
Eventuelle nochmals mit Essig, Salz und Pfeffer nachschmecken.

Meerrettich-Kartoffelpüree:
300g geschälte mehlige Kartoffeln
70g Butter
100-150ml heiße Milch
frisch geriebener Meerrettich
Salz, Muskat

Kartoffeln gar kochen, kurz abtropfen, den Meerrettich in die Milch reiben, die Kartoffeln pressen und die 
Milch mit den Kartoffeln glatt verrühren, zwischendurch kalte Butterstückchen einarbeiten und mit Salz und 
Muskat nachschmecken.



Walnussvinaigrette:

Zutaten:
3 El Walnussöl
50g Walnusskerne
1 kleine Zwiebel
½ Knoblauchzehe
3 Champignons
20ml Weißweinessig
150ml Hühner- oder Gemüsefond
1 Espressolöffel Honig
1 Msp. Senf
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel in feine Würfel schneiden, Knoblauch fein hacken, in Öl anschwitzen, mit Essig 
ablöschen und Brühe anfüllen.
Auf 1/5 einkochen.
Fein gewürfelte Champignons anschwitzen, mit Salz und Pfeffer würzen.
Lauwarmen  Fond  mit  Honig,  Senf,  Salz  und  Pfeffer  abschmecken,  gehackte  Walnusskerne  und 
Champignonwürfel zugeben.



Dessert:

Süßer Semmelknödel auf Rhabarber und Buttermilchschaum

für 4 Personen

Buttermilchschaum:

Zutaten:
400ml Buttermilch
100g Sahne
6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht
50g Läuterzucker

Zubereitung:
Läuterzucker mit 50g Sahne erhitzen und die Gelatine darin auflösen.
Buttermilch in der Sahne langsam einrühren. In einen Sahnesyphon füllen, 2 Sahnekapseln auf die Flasche 
drehen, schütteln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Süße Knödel:

Zutaten:
200g Hefezopf oder Brioche
1 Liter Milch
1 Ei
25g Butter
1 Minzstängel
50g Zucker

Zubereitung:
Den Zopf von der Rinde befreien, diese mit etwas Zucken fein mixen.
125g rindenfreien Zopf in ca. 4mm große Würfel schneiden. 70g Milch mit der Butter erhitzen und über den 
Zopf gießen, das Ei zugeben und vermengen. Eine halbe Stunde quellen lassen und mit feuchten Händen 4 
Knödel abdrehen.
Die Milch mit 30g Zucker und 1 Minzstängel aufkochen und die Knödel hineingeben.



Einmal aufwallen lassen und ca. 10min ziehen lassen. Knödel kurz auf Küchenpapier trocknen und in den 
Bröseln wälzen.

Rhabarber:

Zutaten:
300g Rhabarber
400ml Wasser
200ml Gewürztraminer
70g Zucker
3 kleine Stücke Rote Beete
Minze zum garnieren
1 Moccalöffel Stärkemehl

Zubereitung:
Rhabarber waschen, schälen und in 5mm große Stücke schneiden. Zucker mit etwas Wasser verkochen bis 
hellbrauner  Karamell  entsteht.  Mit  dem  Rest  Wasser  ablöschen,  Rhabarberschalen,  Rote  Beete  und 
Gewürztraminer zugeben, ca. 10min ziehen lassen, abpassieren, wieder aufkochen und den geschnittenen 
Rhabarber kurz darin aufkochen, herausnehmen und flach ausgebreitet auskühlen lassen.
Den Fond auf  100ml reduzieren und mit  angerührter Stärke andicken. Etwas auskühlen lassen und die 
Rhabarberstücke wieder zugeben.



Zu den Quellen

Waldwanderung

Sonntag, 13.04.2008
15 Uhr

Sternwaldeck

Wasser ist unser wichtigstes Lebens-Mittel,  es ist buchstäblich der Stoff aus dem das 
Leben  ist.  Den  Luxus,  sauberes  und  wohlschmeckendes  Trinkwasser  jederzeit  zu 
Verfügung zu haben, nehmen wir oft gar nicht mehr als solchen wahr. Aber zunehmend 
rücken  Fragen  der  Wasserversorgung  und  des  Wasserverbrauchs,  nicht  nur  des 
individuellen sondern vor allem in der Produktion in den Mittelpunkt der Diskussion über 
Nachhaltigkeit. Die Waldwanderung "Zu den Quellen" soll uns einen neuen Zugang zum 
Element Wasser eröffnen, wir erwandern uns Brunnen im Stadtwald und erfahren dabei 
einiges  über  unser  wichtigstes  Lebens-Mittel,  über  seine  Mythologie,  seine 
wissenschaftliche Erforschung, den Kreislauf des Wassers in der Natur,  die Rolle des 
Waldes darin. Mit den Schauspielern Renate Obermaier und Heinzl Spagl.



Alles ist aus dem Wasser entsprungen!! 
Alles wird durch Wasser erhalten!
Ozean, gönn uns dein ewiges Walten.
Wenn du nicht in Wolken sendetest,
Nicht reiche Bäche spendetest,
Hin und her nicht Flüsse wendetest,
Die Ströme nicht vollendetest,
Was wären Gebirge, was Ebnen und 
Welt? 
Du bist’s der das frischeste Leben erhält.

(Johann Wolfgang von Goethe) 



Gottfried Benn
Ein See
 
Immer wieder füllst du dich 
neu
See, den die Trauerweiden
Schilf und Rohre umkleiden
Eben den Ufern treu:
 
Ufern – Kieseln im Sand
Einem feuchten, glänzenden, 
hellen.
Doch schon beginnst du zu 
schwellen.
Denn die Flüsse im Land
  
Wenden zu dir den Lauf.
Füllen dich –Tränen das 
Wasser
Verlassener und Verlasser
Trinken die Ufer auf.
 
Wasser das zögernd spricht.
Dunkles derer und dessen
Sein Wort heißt: Willst du 
vergessen?
Nein, ich will es nicht. 



Augen zu, Mund auf!

Geschmacksseminar mit Blindverkostung

Sonntag, 20.04.2008
10.30 - 16 Uhr

VHS im schwarzen Kloster

mit:
Elke Adam

Bärbel Gebhard

Schmecken wir noch, was uns auf der Zunge liegt? Es geht in diesem Seminar um die 
sinnliche Seite der Ernährung, den Zusammenhang von Schmecken, Riechen und sogar 
Hören. Nach einem kurzen Einführungsvortrag und Geschmacksexperimenten erwarten 
die  Teilnehmenden  anregende  Kostproben  und  eine  Blindverkostung.  Was  einem 
schmeckt, ist zumeist Gewohnheitssache! Wer auf künstliche Geschmacksverstärker, auf 
sehr  süßes  oder  salziges  Essen  geeicht  ist,  verliert  die  Sensibilität  seiner 
Geschmackspapillen  und  bevorzugt  Essen,  das  auf  längere  Sicht  der  eigenen 
Gesundheit  nachhaltig  schadet.  Dieses  Seminar  hilft,  die  eigenen 
Geschmacksempfindungen zu prüfen bzw. zu reaktivieren.



Ich möcht so gern a Maultasch sei ...

Kabarett

Montag, 21.04.2008
20 Uhr

Kultur in der Fabrik

mit:
Christof Altmann

Geld, Reisen, Rose, Huhn - was hat das mit global zu tun?

Ausstellung zur fairen Globalisierung

22.04. - 9.5.2008
9-18 Uhr

Gemeindezentrum Matthäuskirche

Vieles, was in den armen Regionen der Welt an Problemen immer wieder neu entsteht, 
hat  mit  unseren Lebens-  und Konsumgewohnheiten zu  tun.  Es sind  die  Folgen einer 
Globalisierung,  von  der  im  Augenblick  nur  wenige  Menschen  etwas  haben.  Manche 
profitieren,  viele  werden  abgehängt.  Dabei  ist  Globalisierung  kein  naturwüchsiger, 
unkontrollierbarer Prozess, sondern das Ergebnis konkreter Politik und der Durchsetzung 
von Interessen. Es stellt sich uns die Aufgabe, Spuren und Wege zu einer anderen, d.h. 
fairen,  an  Nachhaltigkeit  orientierten  Globalisierung  zu  suchen.  Die  Ausstellung  kann 
dafür die Augen öffnen und die Wahrnehmung schärfen.

Nähere Informationen und die Ausstellung online besuchen unter:
http://www.kate-stuttgart.org/content/e826/e2179/index_ger.html

Wenn  Maultaschen  als  Hintergrund  für  eine 
zärtlich-deftige Liebeserklärung dienen, wenn sich 
schwäbischer Arbeitsfleiß beim "Zwetschge ra do" 
als  hiesige  Variante  fernöstlicher  Versenkung 
entpuppt,  wenn  die  Folgen  des  Genusses  einer 
Schüssel voll "Gugommersalat" zu Gehör gebracht 
werden,  dann  hat  der  bekannte  Stuttgarter 
Liedermacher  Christof  Altmann  die  Lacher  auf 
seiner  Seite.  Schwäbischer  Blues  bildet  das 
Rückgrat  seiner  Songs.  Er  begleitet  sich  bei 
seinem  musikalischen  Kabarett  mit  Klavier, 
Gitarre,  Akkordeon,  Mundharmonika,  Saxophon, 
Maultrommel,  Händen  und  Füßen  und  einer 
ganzen Reihe von seltsam-exotischen Instrumen-
ten.  Mit  den  zwischen  die  Songs  gestreuten 
Geschichten  bietet  Altmann  Einblicke  in  die 
schwäbische  Seele  -  erhellend  auch  für 
Badener ...



Die Politik des Lebens-Mittel - Von Bioessen bis Gentechnik

Zwei Vorträge / Diskussion

Dienstag, 22.04.2008
17 Uhr

Katholische Akademie Freiburg

mit:
Dr. Franz-Theo Gottwald

(Schweinsfurth-Stiftung, München)
Friedrich-Wilhelm Graefe zu Baringdorf MdEP

(Straßburg)

Massentierhaltung,  Seuchen,  BSE,  Gammelfleisch  -  genug  der  Schlagworte!  Welche 
ethischen  Grundlagen  brauchen  wir  für  eine  sozialverträgliche,  ökologische,  flächen-
schonende Landwirtschaft?  Gefragt  sind Qualitätsprodukte ohne Genmanipulation  und 
eine  Rückbesinnung  auf  die  natürlichen  Kreisläufe.  Der  Gesetzgeber  und  auch  der 
Konsument sind gefordert, den Wert der Lebensmittel neu zu definieren, um den Themen 
Ernährung,  Gesundheit,  soziale  Gerechtigkeit  und  Ressourceneinsparung  gerecht  zu 
werden.

Kulinarisches aus Nah und Fern - Eine Heimatkunde der Esskulturen

Westafrikanischer Abend

Dienstag, 22.04.2008
19-22 Uhr

Haus an der Christuskirche Freiburg

In Zusammenarbeit mit dem Interkulturellen Deutsch-Afrikanischen Verein Freiburg e.V.

Essen ist mehr als Nahrungsaufnahme und die Versorgung des Körpers mit Nährstoffen. 
Die  Kultur  des  Essens  umfasst  Tischsitten,  Rituale  und  Zeremonien,  unterliegt  geo-
graphischen,  historischen  und  sozialen  Einflüssen  und  ist  Teil  unserer  kulturellen 
Prägung. Den Genuss landestypischer Spezialitäten verbindet diese Abendveranstaltung 
mit authentischen Informationen und Einblicken in Lebensumstände und Esskultur des 
westafrikanischen Landes, dem das Kochteam entstammt.



Bioenergie - Chancen und Konflikte

Hearing zur energetischen Nutzung von Lebens- und Futtermitteln

Mittwoch, 23.04.2008
19 Uhr

Katholische Akadaemie Freiburg

Themen und Referenten:

Bioenergie in Regionen - Ergebnis des BMU-BioRegio-Projekts
Prof. Frank Baur, IZES Saarbrücken

Bioenergienutzung - Konkurrenz zur Lebensmittelversorgung - globale Auswirkungen
Dr. Oliver Müller, Caritas International

Nutzung der Bioenergie aus Sicht des regionalen Energieversorgungsunternehmens 
badenova

Mathias Nikolay, badenova

Moderation:
Jörg Buteweg, Badische Zeitung



20.04.2008 Der Sonntag



Die Tafel decken

Einblicke in die Arbeit der Freiburger Tafel

Donnerstag, 24.04.2008
09.30-11.30 Uhr

Tafel-Laden Freiburg

"Die größte soziale Bewegung der letzten 10 Jahre in Deutschland" werden die Tafeln 
gerne genannt. Seit 1999 gibt es auch in Freiburg eine solche Einrichtung. Täglich wird 
sie von etwa 200 Kunden besucht. Mehr als 150 Ehrenamtliche helfen mit. Was macht die 
Tafel-Bewegung so erfolgreich? Was sind ihre Ziele? Wer sind die Kunden? Wie decken 
wir ihnen die 'Tafel'? Wie organisiert und finanziert sich diese Einrichtung? Beim Besuch 
des Tafel-Ladens und des Essenstreffs wollen wir Ihnen diese Fragen gerne beantworten.

Zwischen Kiosk, Pausenbrot und Esskultur

Bewusste Ernährung - ein Kurs für Lehrer

Donnerstag, 24.04.2008
18 Uhr

„Die Küche“ - Jürgen Boehlkau

mit:
Steffen Disch

Inhaber und Küchenchef, Gasthaus Raben, Horben

Kochshows auf allen Kanälen, Rezeptbücher auf der Bestsellerliste - andererseits erobert 
die Industrie mit ihren Fix- und Fertigprodukten immer neue Absatzmärkte. Ernährungs-
gewohnheiten  haben  sich  geändert,  Verlust  von  Lebensqualität  und  kulinarischer 
Tradition ist deutlich spürbar. Auch vor dem Kiosk in der Schule macht diese Entwicklung 
nicht  Halt.  Fernab  vom  Schulalltag  bietet  dieser  Kurs  die  Gelegenheit,  erstklassige, 
frische Produkte unserer Region wieder schätzen zu lernen.



Hier gehts um die Wurst

Besuch des Schlachthofs Freiburg

Freiburg, 25.04.2008
9.30-12 Uhr

Schlachthof Freiburg

Die Kuh auf der Weide kennt jeder und das Schnitzel auf dem Teller ist ein 
gewohnter  Anblick.  Doch  was  liegt  dazwischen?  Wie  gestalten  sich  die  Arbeits-
bedingungen in der Fleischverarbeitung und welche Qualitätsmaßstäbe finden auf dem 
Weg  vom  lebenden  Tier  zur  essfertigen  Fleischportion  Anwendung?  Gammel-
fleischskandal  und Rinderwahnsinn haben das öffentliche Bewusstsein geschärft.  Aber 
auch  die  "Normalität"  von  Massentierhaltung  und  industrieller  Lebensmittelerzeugung 
wirft  ethische Fragen auf, die es in dem Bemühen um "nachhaltige Ernährung" zu be-
denken  gilt.  Der  Besuch  und  die  Gespräche  am  Ort  des  Geschehens  vermitteln 
Erfahrungen aus erster Hand und helfen Fragen klären rund um die Wurst und das Steak 
in der Pfanne.

26.04.2008 Badische Zeitung



Die zarteste Versuchung ...?
Der weite Weg vom Kakao zur Schokolade

Vortrag mit Verkostung

Freitag, 25.04.2008
18.30 Uhr
Weltladen

mit:
Ingo Schlotter, dwp Ravensburg (Großhandel)

Dieser Abend führt  auf eine Reise in die rauhe Welt  der Kakaoproduktion bis hin zur 
Philosophie  der  österreichischen Schokoladenmanufaktur  Zotter,  die  sich  Qualität  und 
Nachhaltigkeit  auf  ihre Fahnen schreibt  und und dies bei  ihren handgeschöpften,  fair 
gehandelten  Bio-  Schokoladen  konsequent  praktiziert.  Auf  dem Höhepunkt  der  Reise 
machen  wir  Sie  ein  bisschen  süchtig  und  glücklich  bei  der  Gratisverkostung  einiger 
Kompositionen nach dem Motto "ethisch verantwortlich konsumieren mit Lust".

Was hält Leib und Seele zusammen?
Esskulturen im Wandel

Samstag, 26.04.2008
09.30-16.30 Uhr

Katholische Akademie Freiburg

Dass eine besondere Form der Ernährung zum Heil führen soll, ist ein auf der ganzen 
Welt  und  zu  allen  Zeiten  anzutreffendes  Kulturphänomen.  Die  großen  Weltreligionen 
kennen  genaueste  Speisevorschriften.  Heute  geben  Ernährungsratgeber  Auskunft 
darüber, wie Glück und Wohlbefinden durch die rechten Speisen zu erlangen sind. Kann 
Essen  an  Leib  und  Seele  gesund  machen?  Kann  der  Mensch  die  Welt  und  sein 
Wohlbefinden durch eine bestimmte Art der Ernährung verbessern? Welche Rolle spielt 
dabei der Verzicht? Ist die Ernährung heute selbst zu einer (Ersatz-) Religion geworden? 
Den Fragen um die anthropologischen und moralischen Perspektiven des Essens will 
sich  dieser  Studientag  stellen.  Dabei  sollen  säkulare  wie  religiöse  Speisevorschriften 
historisch und aktuell untersucht werden: Was hält Leib und Seele zusammen?
Studientag
9.30 Uhr: Einführung

Dr. Wetzstein, Katholische Akademie
9.45 Uhr: Von der Diätetik zur Diät. Speisevorschriften im Wandel der Zeit

Prof. Eduard Seidler, Medizingeschichte Freiburg
13.30 Uhr: Fasten und Beten. Speisevorschriften der Religionen in Vergleich

Prof. Berndhard Uhde, Religionswissenschaft Freiburg
11.45 Uhr: „... und freitags Fisch“ Nahrungsaskese im Christentum gestern und heute

Prof. Guido Fuchs, Liturgiewissenschaft / AK „Kulinaristik und Religion“,  
Würzburg / Hildesheim

14.30 Uhr: Die Geburt des Bioladens. Lebensreform als Geschäftsidee
Dr. Vera Hierholzer, Wirtschaftsgeschichte, Frankfurt/M.

15.30 Uhr: Was vom Fasten übrig blieb. Ernährung als (Ersatz-)Religion
Prof. Michael Jäckel, Soziologe, Trier



Unser täglich Brot

Gottesdienst

Sonntag, 27.04.2008
10 Uhr

Matthäuskirche Betzenhausen

Die  Herstellung  unserer  Lebensmittel  ist  heute  weitgehend  abgelöst  von  religiösen 
Zusammenhängen.  Die  Menschen  sind  mit  ihren  technischen  Entwicklungen  in  der 
Massenproduktion der Nahrung geradezu an die Stelle des Schöpfers gerückt. Mit den 
Mitteln  eines  bekannten  Films,  dessen  Sequenzen  die  einzelnen  Teile  der  Liturgie 
begleiten und inspirieren, kreist dieser Gottesdienst um die Entstehung unseres "täglich 
Brot". Er feiert Gott als Quelle alles Lebendigen und öffnet so einen neuen Blick für Wert 
und Würde einer schöpfungsverträglichen Ernährung.

Biolandwirtschaft - Wie geht das?

Grundsätze einer biologisch-dynamischen Gärtnerei in Theorie und Praxis

Sonntag, 27.04.2008
15 Uhr

Gärtnerei Querbeet

Der  Demeterhof  Hiß  in  Eichstetten  wird  seit  55  Jahren  biologisch-dynamisch  bewirt-
schaftet und zählt zu den Pionierbetrieben des ökologischen Landbaus in der Region. 
Mittlerweile besteht er aus verschiedenen Einzelbetrieben die von der Regionalwert AG - 
Bürgeraktiengesellschaft  im  Eigentum  gehalten  wird.  Alle  Entwicklungsziele  des 
Netzwerkes  richten  sich  nach  dem  zukunftsfähigen  nachhaltigen  Wirtschaften. 
Gärtnermeister  Christian  Hiß  erläutert  die  Grundprinzipien  am Beispiel  der  Gärtnerei. 
Diese werden wir besichtigen. 

www.demeterhof.de 
www.regionalwert-ag.de



Erbeeren wachsen nicht am Tannenbaum 
und Bohnen nicht in der Dose

Ein Kurs für Kinder

Montag, 28.04.2008
15-18.30 Uhr

Katholische Akademie

mit:
Rene Häfner

Eurotoques-Küchenchef (Katholische Akademie Freiburg)
Ursula Wehrle

Pädagogin (Freiburg)

Fischstäbchen hängen nicht  an der  Angel,  und die  Pizza  wird  nicht  in  der  Schachtel 
gebacken.  Bei  einem  Kochkurs  mit  Geschmacksschulung  erfahren  Kinder,  dass  es 
unterschiedliche Jahreszeiten gibt und dass in der Küche viele Entdeckungen zu machen 
sind.

Kulturgeschichte unserer Nahrungspflanzen

Vortrag an Beispielen

Mittwoch, 30.04.2008
15 Uhr

Samengarten Eichstetten

mit:
Dr. Thomas Gladis

Unsere Nahrungspflanzen haben oft eine wechselvolle und lange Geschichte hinter sich. 
So wie sie heute auf den Märkten präsentiert werden, haben sie zu keinem Zeitpunkt in 
der Kulturgeschichte ausgesehen. Sie sind das Ergebnis von vielen Züchtungsschritten. 
Teilweise  kommen  ihre  Vorfahren  von  anderen  Erdteilen.  Thomas  Gladis  kennt  die 
meisten Kulturpflanzenarten bis weit in ihre Entwicklungsgeschichte zurück und kann zu 
vielen auch ihre geographische und biologische Herkunft benennen. Der Vortrag findet 
auch bei schlechtem Wetter im Samengarten von Eichstetten statt.

www.kaiserstuehler-garten.de



Pressemitteilungen

Nach dem erfolgreichen ersten Zyklus zur Frage der „Zeit“ der 
Veranstaltungsreihe „Nachhaltigkeit als Lebenskunst“ im vergangenen Herbst 
startet nun der zweite Themenzyklus mit dem Titel „Lebens-Mittel“. 

Die Idee der Reihe ging aus der SolarRegion Freiburg hervor. Im 
Bereich der Solarenergie, des Klimaschutzes und der nachhaltigen Entwick-
lung hat Freiburg seit Jahren bereits große Erfolge erzielt, die auch inter-
nationale Aufmerksamkeit auf sich gezogen haben. Gerade diese Erfolge machen klar: 
Beispielhafte Förderprogramme, politische Weichenstellungen und technische Planungen 
werden dann wirksam, wenn sich diese politischen Ziele auch im Handeln der Menschen 
wieder finden, in deren alltäglichen Verhaltensweisen und Wertorientierungen.

Die auf zwei Jahre angelegte Veranstaltungsreihe ist ein gemeinsames Projekt der Stadt 
Freiburg, der Evangelischen Akademie Baden, der Evangelischen Erwachsenenbildung 
Freiburg und der Katholischen Akademie der Erzdiözese Freiburg. Sie wird gefördert aus 
dem Innovationsfonds der badenova und von der Landesstiftung Baden-Württemberg.

Mit  Appellen  und  reinen  Sachinformationen  lassen  sich  Wertorientierungen  kaum 
vermitteln.  Deshalb  sollen  die  technischplanerischen  Maßnahmen  der  Stadt  von 
Bildungsveranstaltungen begleitet werden, die nicht belehren, sondern auf Reflexion und 
Diskussion setzen. „Für unsere Gesellschaft ist „Nachhaltigkeit“ entscheidender Maßstab. 
Bei der Entwicklung nachhaltiger Lebensweisen spielt die Ernährung eine große Rolle. 
Der  Themenzyklus  Lebens-Mittel  greift  soziale,  ökonomische,  ökologische,  aber  auch 
kulturelle Fragen zum Thema Essen auf. Die Vielzahl unterschiedlicher Veranstaltungen 
sollen  Perspektiven  eröffnen",  so  Bürgermeisterin  Gerda  Stuchlik  anlässlich  der  Vor-
stellung des zweiten Zyklus der Veranstaltungsreihe. 

Über  den  Innovationsfonds  stellt  der  regionale  Energie-dienstleister  jährlich  fast  zwei 
Millionen  Euro  für  besondere  Projekte  aus  dem Umweltschutz  zur  Verfügung.  Neben 
technischen  Innovationen  können  dabei  auch  Projekte  aus  dem  Bereich 
Umweltpädagogik  gefördert  werden,  die  auf  Verhaltensänderungen  und  Erkenntnis-
zugewinn  bei  Umweltthemen  abzielen.  badenova-Vorstand  Mathias  Nikolay:  „Der 
badenova-Innovationsfond ist  praktizierte und umgesetzte Nachhaltigkeit.  Jährlich zwei 
Millionen Euro für Klimaschutz und Innovationen sind hier in der Region eine Leistung, 
die ihresgleichen sucht. Wir hoffen, dass unsere Kunden diese Leistung auch sehen und 
würdigen und in ihre Kaufentscheidung mit einbeziehen.“  

Bildung ist der Schlüssel für Entwicklung und Innovation und damit für eine nachhaltige, 
zukunftsfähige  Gesellschaft.  Mit  dem  Programm  „Zukunft  gestalten  -  Nachhaltigkeit 
lernen“  unterstützt  die  Landesstiftung  Baden-Württemberg  Bildungsmaßnahmen,  die 
einen Beitrag leisten wollen, Kinder, Jugendliche und Erwachsene zur aktiven Gestaltung 
einer  ökologisch  verträglichen,  wirtschaftlich  leistungsfähigen  und  sozial  gerechten 
Entwicklung zu befähigen. 

Das Thema Nachhaltigkeit  wird  deshalb  in  dieser  Reihe  nicht  unter  technischen  und 
planerischen  Aspekten  behandelt,  sondern  die  Frage  nach  grundlegenden  Werten 
aufgeworfen: Wie wollen wir leben? Wie soll unsere Gesellschaft aussehen?



Was Ökologie heißt, wird beim Essen ganz direkt und von allen erlebt, beim Verzehr
 und bei der Erzeugung der Lebensmittel. Wir wollen satt werden, ohne krank 
zu werden, und die Herstellung der Lebensmittel in Landwirtschaft oder 
Industrie, ihre Verarbeitung und ihr Transport darf nicht die Grundlagen 
für künftige Nahrungsproduktion zerstören und andere Menschen ihrer 
Lebensmittel berauben.

Für die meisten in unserer Gesellschaft geht es nicht mehr um die schiere Not: 
"Wie bekommen wir genug zu essen?", sondern um die Sorge um die Qualität 
unseres Essens. Das zeigt die Flut von Ernährungsratgebern, Diätvorschlägen, 
Rezepten und Kochbüchern. Im Essen drückt sich eine Sorge um das 
"gute Leben" aus.

Die  Thementage  "Lebens-Mittel"  der  Reihe  "Nachhaltigkeit  als  Lebenskunst"  wollen 
deshalb nicht einfach neue gesundheitliche oder ökologische Empfehlungen anhäufen, 
sondern einladen, in der Esskultur eine Grundlage für Nachhaltigkeit zu entdecken.

31.01.2008 Badische Zeitung: Die Deutschen legen jetzt mehr Wert auf gesunde Ernährung



Ausgewählte Literatur zum Thema:

Lebens-Mittel

der Buchhandlung Schwanhäuser
Bertoldstr. 23

78098 Freiburg

Email: info@schwanhaeuser.de
www.schwanhaeuser.de

Höckel, Wolfgang
Freiburger Markttage

Das tägliche Marktleben auf dem Münsterplatz einmal anders! Erleben Sie eine der letzten Bastionen 
badischer Urwüchstigkeit bei einem Blick hinter die Kulissen mit dem letzten städtischen Marktmeister, 
genießen Sie Rezepte der Freiburger Marktfrauen und blättern Sie im Alemannischen Markt-Lexikon 

(9,50 €)

Bode, Thilo
Abgespeist

Wie wir beim Essen betrogen werden und was wir dagegen tun können.
Unsere Lebensmittel werden oft gepanscht – das muss der Verbraucher sich nicht gefallen lassen!

(14,90 €)

Abel, Wolfgang
Freiburg, Breisgau, Markgräflerland – Gastronomie, Wein, Landschaft

(23,00 €)
Abel, Wolfgang

Kaiserstuhl – Touren, Wein, Gastronomie
(19,80 €)

Abel, Wolfgang
Elsass und Sundgau – Einkaufen, Rumtreiben, Einkehren

(19,80 €)
Abel, Wolfgang

Badische Küchenkunde
(19,80 €)

Vergessen Sie alles über Reiseführer; diese hier tanzen aus der Reihe. Ein Wolfgang Abel schwätzt mit 
seinen Lesern , ziemlich respektlos übrigens, aber immer kompetent. Plädoyers für kritische Genießer.

Cronenburg, Petra van
Elass – Wo der Zander im Riesling schwimmt. Mit zahlreichen Rezepten

Ob Kastanienfeuer im Herbst, der herbsüße Arome eines frischen Münsterkäs mit Holunderblüten oder der 
saftige Hefegeruch eines noch warmen Kugelhopf: Dem Elsass wird man sich immer mit Nase und Gaumen 

nähern. (13,90 €)

Buford, Bill
Hitze

Abenteuer eines Amateurs als Küchensklave, Sous-Chef, Pastamacher und Metzgerlehrling
Vom Ex-Verleger zum Küchenjungen zum Kochprofi: Ein Redakteur hängt seinen renommierten Job an den 

Nagel, um das Kochen von der Pike auf zu lernen. Ein Erfahrungsbericht als Geschichte einer 
übermächtigen Passion – und Obsession. (24,90 €)



Der Brockhaus Kochkunst
Internationale Speisen, Zutaten, Küchentechnik, Zubreitungsarten – 4.500 Stichwörter

Nachschlagen à la Brockhaus: fundiert, gesichert und gut bekömmlich. Für alle, die ihren 
Wissenshunger zum Thema Kochkunst stillen möchten. (39,95 €)

Mangold, Gudrun
Im Schwarzwald – Köhler, Kirsch und Kuckucksuhren. Mit Originalrezepten

Wie die Menschen im dunklen Waldgebirge u.a. zur Uhrmacherei und zur Schwarzwälder Kirschtorte 
kamen wird hier kenntnisreich und in historischen Fotografien erzählt. (19,90 €)

Fasten, Richard
Das letzte Gericht

Was berühmte Menschen zum Schluss verspeist haben. Mit Rezepten.
Das letzte Gericht vor dem (freiwilligen oder unfreiwilligen) Tod verrät viel darüber, wie die oder derjenige 

zu leben verstand oder welchen Stellenwert Essen und andere Genüsse zu Lebzeiten hatten.
(22,00 €)

Kladstrup, Don
Wein & Krieg

Bordeaux, Champagner und die Schlacht um Frankreichs größten Reichtum.

1940: Die deutsche Besatzung beginnt auf ausdrücklichen Befehl Hitlers, die wertvollsten Weine nach 
Deutschland zu transportieren. Das Buch handelt vom Mut und der Phantasie der Franzosen, dies zu 
verhindern. Z.B. versorgte eine Teppichreinigungsfirma die Pariser Sommeliers mit dem notwendigen 

Staub, um jungen Wein als uralte Raritäten den deutschen „Gästen“ unterzujubeln... (12,50 €)

Hickmann, Leo
Fast Nackt

Mein abenteuerlicher Versuch ethisch korrekt zu leben.

Fair-Trade-Apfel aus Übersee oder heimischer Bioapfel? Ein Jahr lang hat der Journalist Leo Hickmann 
versucht, ohne schlechtes Gewissen zu leben: gesunde Ernährung, schonender Umgang mit natürlichen 

Ressourcen. Voller Humor berichtet er davon, wie seine Familie und er sich erfolgreich umgestellt haben – 
und ihr Leben auf dem Kopf. (16,90 € als TB 8,95 €)

Fischer, Margot
Wilde Genüsse

Eine Enzyklopädie der essbaren Wildpflanzen von Adlerfarn bis Zirbelnuss. Mit rund 500 Rezepten.

Für Kräuterliebhaber und alle, die es werden wollen, ist diese/s „Kräuterkochbuch und Enzyklopädie in 
einem“ ein wertvoller Begleiter beim Schmökern, Pflanzen und Nachkochen. (48,00 €)

Decker, Hermann
Badisch Backen – Süß & Pikant

Schritt für Schritt zeigen die Deckers, „Konditoren aus Leidenschaft“, und Photodesigner Achim Käflein, 
„wie’s geht“: das traditionelle aber auch neue Backen in Baden. (19,80 €)

Rinklin, Christa
s’Deggili glupft

Einblicke in die Geheimnisse der Eichstätter Kochtöpfe

Eichstätter Landfrauen, Hobbyköche und Genießer verraten ihre besten Familienrezepte, die bisher 
wohlgehütet in Küchenschubladen schlummerten – kulinarische Entdeckungen, die Geschichten und 

Geschichtchen geschrieben haben. (9,90 €)



Schlemmerland
Die Besten Rezepte, die schönsten Impressionen.

Baden erleben! Baden genießen! 550 Käflein-Fotos zeigen die Heimat Baden, viele brillante Food-Fotos 
machen Appetit auf 100 der schönsten Rezepte der badischen Küche vom Patron des 

Schwarzwälder Traditionshotels „Die Halde“, Martin Hegar. Inklusive 250 ausgewählter Adressen 
für die Planung kulinarischer Ausflüge. (24,80 €)

Kustos, Norbert; Stechl, Hans-Albert
Schönes Baden. Beautiful Baden. Le Bade, La Belle

Eine genussreiche 3-sprachige Bildreise. (14,95 €)

Philipp, Dorothe
Kunst – Thermen – Wein

Entdeckungsreisen durch das Markgräflerland
In keinem anderen Gebiet Deutschlands sind Kultur und Natur so eng aufeinander bezogen. (15,90 €)

Hirschfelder, Gunther
Europäische Esskultur

Geschichte der Ernährung von der Steinzeit bis heute

Das facettenreiche Bild kulturhistorischer Ernährungsgeschichte – von der Steinzeit über die frühen 
Hochkulturen, die klassische Antike und das Mittelalter bis zum Designerfood der Gegenwart. 

(19,90 €)

Pollmer, Udo
Lexikon der populären Ernährungirrtümer

Missverständnisse, Fehlinterpretationen und Halbwahrheiten von Alkohol bis Zucker.

Ein kritischer Blick auf unsere Liebgewonnenen Ernährungsrituale, auf Macht und Wahrheitsgehalt von 
Nahrungsmittelindustrie-Kampagnen und auf Ernährungsweisheiten und Ernährungsirrtümer. (19,95 €)

Schweinsfurth, Karl Ludwig
Wenn’s um die Wurst geht.

Mein Weg von der Fleischindustrie zur ökologischen Landwirtschaft

Ein erfolgreicher Unternehmer durchlebt einen Bewusstseinswandel: Er erfährt, dass Erfolg, erkauft durch 
das Leiden zahlloser Tiere, nicht glücklich macht. Also sucht und findet er Alternativen zur landläufig 

praktizierten Landwirtschaft, Tierhaltung und Vermarktung. (9,00 €)

Klink, Vincent; Droste, Wigalf; Heidelbach, Nikolaus
Wurst

Das Gemeinschaftsprojekt des Starkoches Klink, des Satirikers Droste und des begnadeten Illustrators 
Heidelbach rund um die Wurst: rund um dieses „universelle, weit unterschätzte Kulturgut, die Legende unter 

den Lebensmitteln“ (24,90 €)



Presse zum gesamten Themenzyklus
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