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Hallo Kinder!

NachfasteinemJahrPauseistKikiRicki,euer Magazin
Uberdieluxemburgische Landwirtschaftwieder da!

In diesem Heftkdnntihr die vielféltigen Aufgaben
der Landwirtschaft, das Leben auf dem Bauernhof
sowiedie Herkunftund Verarbeitungsmethoden der
Nahrungsmittel entdecken. Wie in den Ausgaben
zuvor,werdendiese ThemenaufeinespielerischeArt
und Weise, anhand von Ratseln, Cartoons, Koch-
rezepten,Lickentextenundvielem mehr,vorgestellt.

Wir hoffen, eswird euch gefallenundihrlerntviel
Neues tiberunserLand undunsereLandwirtschaft
kennen.

Viel SpaR!

kiki ricki

Entdecke,
wie man
Kase mach
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Apfelkuchen
ie bei Oma:
sogeht’s!

REIERTY]

AuRergewdhnlich
aber lecker:
Kirbis-Konfitlre N




kiki ricki

GUDO! —n-1.2016

Welches Essen

ehort zu welcher
Jahreszeit? o

Ricki stellt euch einige Produkte vor,
die man im Herbst genieBen kann.

bstund Gemiisewerden

zubestimmten Jahres-

zeiten geerntet: inder
Regelgehtdie Erntesaison bei uns
in Europavon Junibis September.
DochimSupermarktkannmanalle
Lebensmittel dasganze Jahr tber
kaufen. Zum Beispiel Erdbeerenaus
SpanienzuWeihnachten, Apfelaus
Chileim Februar. Dabei ware es
wichtig, saisonal zuessenund

Kownfiture

Produkteausunserer Regionzukau-
fen. Dieseschmeckenbesser, sind
gesiinder, vermeiden unnétige
Umweltbelastungundhelfen zudem
nochden einheimischen Bauern.
Entscheidet mansich fiir eine
regionale Erndhrung, mussman wis-
sendassverschiedene Obst- und
Gemuisesortennur zuverschiede-
nen Jahreszeiten zu findensind. Um
diese Lebensmittel auchnoch

aullerhalb der Saison genieRen
zukodnnen, gibtes einige Tricks. So
kannmanzum Beispiel Obstoder
Gemise einmachen. Konfitiireund
Marmelade sindauchsehr beliebt
und ein gutes Mittel, um Obst

12 Monateim Jahr genielRenzu
kénnen. Dank Kiihlschrank und
Tiefkihltruhe lassensich heute
gliicklicherweise alle Lebensmittel
langer aufbewahren alsfriher.

Rezept zum nachkochen
Halloween-KonfitUre

Zutaten

— 300g Kurbis

— 1509 Gelierzucker
— 250ml Apfelsaft

So geht’s

— Y4 TL Salz
— 1TL Zimt

1. Reibedas Fruchtfleisch des Kiirbis grob
undgibeszusammenmitdem Gelierzuckerund
dem Apfelsaftin einen Topf.

— 1Stk Vanilleschote 2 Nun gibstdu das Markvonder Vanilleschote,

die Vanilleschote, das Salz und den Zimt

ebenfallsinden Topf.Durihrstetwasumund

lasstesaufkochen.Nunlassedasganzenoch
etwa4 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln.

o

AnschlieRend flullst du die Konfitlire

insaubergespulteGlaserundlasstsie
auskuhlen,bevordusieschlief3t.

4. Nun kannstdu deine Halloween-Konfitire
dasganzeJahribergenielen.Miam Miam!
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Kartoffeln

Seit 1720 werden Kartoffeln in
Luxemburg angebaut.
Kartoffeln sind wichtig

fiir eine abwechslungsreiche und
ausgewogene Erndhrung.

Kurbisse

Kiirbisse stammen urspriinglich
aus Mittel—und Sidamerika und wurden
vor 500 Jahren von Christoph Kolumbus

nach Europagebracht.

Kurbisse gehéren zu den gréRten

und schwersten Gemusesorten.

Apfel

In Luxemburg sind Apfel die am h&ufigsten
angebaute Obstsorte: man findet viele
verschiedene Sorten.
DieApfelerntefindetvonAugustbis
Oktober statt.

all
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Mohren

Wie Kiirbisse sind Mohren orange,
erdings ein bisschen heller. Sie gehoren
zu den am haufigsten angebauten
Gemisesorten in Luxemburg.

Nusse

Haselnilisse und Walniisse konnen
ganzleichtdasganzelJahriiberineinem
trockenen Raum gelagert werden.

In Vianden findet seit 1935 jedes Jahr
im Oktober der traditionelle
Nussmarkt statt.

Weintrauben

Weintrauben werden meist fiir Wein
angebaut aber man findet auch Tafeltrauben
zum naschen oder zur Saftproduktion.
ImSeptemberund Oktoberwerden

sie geerntet.
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¥ Auf Jje Menge
v'¢ hommt csgn

Um gesund zu bleiben,isteswichtig,dierich- W ®
tigeMengevonjedem Lebensmittel zuessen. .
Inder Ernahrungspyramidesehtihr,wievielwir
vonwelchenLebensmittelnessenundtrinken. z

Je weiter oben auf der Pyramide sich ein
Lebensmittel befindet, desto weniger sollte
man davon zu sich nehmen. -

Milchprodukte

Taglich 2 bis 3 Portionen.
CalciumistgutfirdieKnochen,
vorallem bei Kindern.

Brot, Getreide, Reis,
Nudeln, Kartoffeln

Taglich 4 Portionen, vorzugsweise
Vollkorn. Das ist nahrstoffreicher und
besser fir die Verdauung.

Getranke
(ohne Zucker)

Esistwichtig, vielzutrinken-jeden
Tagmin. 1,5 Liter. In Luxemburgkann
man das Leitungswasser ohne
Bedenken trinken.
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SuRigkeiten

Fettige, salzige undzuckerreiche Ei'lise ,'eben"lﬁu
Lebensmittel sollte man nur sich verlauf ! el hcben
, seltenessen.DannistderGenuss en. Finde heray
‘ﬂ) auch umso grésser! wo welche reinpm N
ten,

©
f«ﬁ. Fett und Ol

Esist ratsam, taglich 2-3 Essl6ffel pflanzliche
Ole (z.B. Raps-oder Sonnenblumenél),
e —4 Nisse oder Samen zu sich zu nehmen. Diese
enthalten wichtige Omega-3- und
Omega-6-Fettsauren. Streich-, Back- und
O Bratfette sowie fettreiche Milchprodukte
sind eher sparsam zu benutzen.

¢ <

Fleisch, Gefllgel,
Fisch, Eier

Fiir eine ausreichende Eiweillversorgung
wird empfohlen 1-2 Portionen Fisch,
2 Portionen Fleisch und 2-3 Eier
pro Woche zu essen.

DI D]

Obst undGemise

Gemiuse, Hilsenfrichte und Obst kann man
ohne Einschrankung essen. Fir unsere
Gesundheit und unsere Umwelt sind
saisonale und lokale Produkte am besten
geeignet. Taglich mindestens 3 Portionen.
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RickiwarzuBesuchbei
DanielBaltes,derin Stegen
Bio-Ziegenkéaseherstellt. Daniel
betreibt den Hof zusammen mit
seiner Frau Myriam. Die Kaserin
ChristineKandelszeigtuns,wie
man Kase herstellt.

Pierre
6 Jahrealt
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DieZiegenwerdenjedenmorgenum5Uhrgemolken.
Die Milchwirdgefiltertundim Rohmilchtankauf 5°C
runtergekihlt. AufdemHofleben100Ziegenundjede
Ziegegibtim Durchschnitt2Liter Milchpro Tag.
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Dank ganzspeziellen Bakterien, die die Kaserin Christine
hinzufugt, entwickelt der Kase sein Aromaund bildet die
Milchsaure.Durch die Zugabevon Lab gerinntdie Milch
und es bildenssich kleineKrimel.

(3)

WenndieKrimel gut
sichtbar sind,wird die
Mischung indie bereitge-
stellten Formen gefilit.
Der Kase wird 4 Mal jede
halbe Stundegedrehtund
bleibtin den Formen bis
zumnachstenMorgen.

Am néachsten Morgen wird der
Kase ins Salzbad gebracht und
ausgeformt. Dort bildet sich der
GeschmackunddieRindeaus.

Dann kommt er auf die Késebretter
zum Reifen. Im Reifungsraumherscht
eineTemperaturvon 14bis 16°C. Der
Kasewird nach der Reifung verpackt
undinsKihlhaus gebracht,biserin
den Verkauf kommt.
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Was ist dein
Lieblingskase?

Es gibt auf der Welt eine Menge
Kasesorten. Man kann Kase aus der
Milch von verschiedenen Tieren
herstellen: aus Kuhmilch naturlich
(wie der luxemburgische Kachkéis),
aus Ziegenmilch wie beim Bio-Haff
Baltes, aber auch aus Schafsmilch.
K&dse wird je nach Wassergehalt in
die Kategorien Weichkase, Hartkase
oder Frischkase eingeteilt.

Weichkase ist zart und cremig. Er
reift zwischen 2 und 8 Wochen und
sein Aroma ist sehr mild. Er enthalt
viel Wasser. Brie und Gorgonzola
sind bekannte Weichkasesorten.

DI D]
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Hartkdseist besondersfest. Er reift
mindestens2Monate.Beimanchen
Sorten dauert der Reifeprozess
sogar mehrere Jahre. In dieser Zeit
verdunstetdas WasserundderKase
wird hart. Emmentaler und Parmesan
sindbeliebte Hartkase.

~

Frischkase sind Kasesorten, die im
Gegensatz zu den anderen, nicht
oder nur sehr wenig reifen mussen.
Dafir sind sie auch nur fir kurze Zeit
haltbar. Ricotta ist ein gutes Beispiel
fur Frischkase.
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$piele mit Rickir

Wer oder was verbirgt sich hinter diesem Bild ?

Verbinde die Punkte in der richtigen Reihenfolge
und findees heraus. Das neueBild kannst du mit
deinen Lieblingsfarben ausmalen. Indiz : Man kann
mit ihrer Milch Kése machen.
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Milch istein wichtiger Bestandteil

unserer Erndhrung. Welche Produkte 7
werden aus Milch hergestellt?

Finde es heraus!

o ‘
L] -
Milchshake Eis Schokolade Mdohren
ppm_—" ~
a® z.
=
2.
% E
Kase Reis Orangensaft
-
™
Joghurt Fleisch Bonbons Butter
ot
..oj:j‘.':’.o
Soeids 00"
® ®
Brot Eier .
Masli

Die Losungen findest du auf Seite 66.
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Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 1 Stunde

” ’ Backtemperatur: 150 Grad

—_—
. v = — - . y \ \f“i i \f“i
Zutaten 7sog Apfel 2Eier 5 Esslaffel 20g 150g 5 Esslaffel 10g 1 Prise Salz
fir6 Personen Zucker Vanille- weiche Mehl Backpulver
zucker Butter

MitHilfeeinesErwachsenen
schilst du die Apfel, schnei-
dest sie in Wirfel und gibst
siein eine Schale.

In der Backform verreibst
du mitKichenpapier etwas
Butter.Daruberverteilstdu
eine dunne Schicht Mehl.
Das Mehl bleibtan den ein-
gefetteten Wanden haften
und verhindert, dass der
Kuchen nachher an der
Backform klebenbleibt.

Dann gibst du die weiche
Butter, den Zucker und das
Mehl hinzu und rihrst alles
um. Den Ofen auf 150°C
vorheizen.

Jetzt den Teigin die Back-
form geben und die Back-

forminden Ofenschieben.

1Stunde backenlassen.
Vielleicht kannst du in
der Zwischenzeit das
gebrauchte Geschirr
spllen?
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Sobald der Teig homogen
ist, gibst du die Eier, den
Vanillezucker, das Back-
pulver und die Prise Salz
hinzu.

Nach einer Stunde kannst
du den Kuchen aus dem
Ofen nehmen und ihn
lauwarm servieren.
Guten Appetit!

DI D]
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