Liebe Kinder,

In dieser Ausgabe des Kiki Ricki werdet ihr erfahren,
was lokaler Verbrauch ist und wie ihr euch selbst
daran beteiligen konnt. lhr werdet die verschiedenen
Methoden kennenlernen, mithilfe derer sich
Lebensmittel langer haltbar machen lassen.
lhr findet hier ebenfalls ein Rezept fiir Traktor-
(Sand)platzchen und die Anleitung fiir selbstgemachte
Weihnachtsdeko aus Tannenzapfen.

ado, réalisé en collaboration avec la Chambre d'Agriculture

Lokal konsumieren Wie kann man Wir backen Bastele
Lebensmittel langer Sandplatzchen! Weihnachtdeko
haltbar machen? mit Tannenzapfen!
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das ist gut fur die Zukunft

Was bedeutet ,,lokal konsumieren*?

Lokal konsumieren heifst, lokale Produkte
kaufen, zum Beispiel Obst und Gemiise,
das bei Dirin der Nahe wachst und
geerntet wird. Die Idee dahinter ist,
moglichst nah am Ort der Herstellung
einzukaufen und frische Produkte der
jeweiligen Jahreszeit zu verwenden.

Das heifst, der Verbraucher kauft bevor-
zugt Erdbeeren, wenn diese bei uns
Saison haben und vermeidet es, Produkte
zu kaufen, die um die halbe Welt trans-
portiert wurden. Wenn du dich entschei-
dest, lokal zu konsumieren, dann wirst du
zum Konsum-Akteur, zu einem bewusst
handelnden Verbraucher, denn du setzt
dich fiir eine lokale und umweltvertrag-
liche Lebensmittelproduktion ein.

Obst und Gemuse der Saison

Pilz Lauch

Chicorée

Rotkohl



Was ist gut daran, wenn wir lokal konsumieren?

Lokal konsumieren ist fiir viele Dinge gut.

@ Zuallererst ist es fiir einen gesunden

Koérper gut. Das Obst und Gemiise
wird in der Saison geerntet, wenn

es richtig reif und frisch ist und voller
Vitamine steckt; es wird nicht liber
mehrere Tage hinweg transportiert,
bevor es in den Geschaften ankommt.
Aufzerdem schmeckt es besser, weil
es bei voller Reife geerntet wird.

® Wenn wir lokal konsumieren,

konnen die Arbeitsplatze in den
landlichen Gebieten (landwirtschaft-
liche Familienbetriebe) erhalten
werden und die wirtschaftliche
Tatigkeit entwickelt sich weiter.
Damit werden die stadtischen und
gesellschaftlichen Strukturen gestarkt
und das Leben auf dem Land wird inter-
essant und lebendig. Auch viele Arbeits-
platze in der verarbeitenden Industrie
hangen von der Landwirtschaft ab.

Kiirbis

@ Dadurch wird gewahrleistet, dass
unsere strengen Gesundheits-,
Sicherheits- und Arbeitsrechts-
vorschriften eingehalten werden.

@ Die Kulturlandschaften werden
damit erhalten.

@ Esverbessert die Riickverfolgbarkeit,
d.h., dass du weifst, was du isst und
woher dein Essen genau kommt.

® Damit wird verhindert, dass Lebens-
mittel durch die Verluste beim
Transport verschwendet werden.

©® Kiirzere Lebensmitteltransporte
bedeuten auch weniger Luft-
verschmutzung. Und saubere Luft
tut uns allen gut, ob Mensch,
Tier oder Pflanze.

Rosenkohl




Hol dir einen Kalender, in dem fiir
jeden Monat des Jahres aufgelistet ist,
wann die beste Zeit ist, um Apfel,

Erdbeeren, Kohl, Tomaten, Salat, Spargel...

zu essen. Ein paar Hinweise findest du
auf der folgenden Seite. Schau mal bei
euch im Supermarkt, ob es dort Obst
und Gemiise aus Luxemburg gibt.
Du kannst dich auch erkundigen, ob es
in deiner Ndhe Selbsternte-Felder gibt,
wo du dein Obst und Gemiise selber
ernten kannst, oder ob in der Umgebung
Direktverkaufe beim Hersteller
angeboten werden.

AuRerdem gibt es die SOLAWI
(Solidarische Landwirtschaft), das sind
Gruppen von Verbrauchern und lokalen
Bauern, die zusammenarbeiten
und Korbe mit frischem Obst und
Gemiise der Saison bereit machen und
verkaufen. Du kannst auch auf die Web-
seite www.sou-schmaacht-letzebuerg.lu
gehen, um die Adressen von Produzenten
zu finden. Lokal konsumieren kann
man aber nicht nur Obst und Gemiise,
es funktioniert auch mit Fleisch,
Holz, Pflanzen usw.
Jetzt bist du an der Reihe!

Obst und Gemuse der Saison

Walnuss

Quitte

Apfel
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Auflésung: Spiel1- WegB, Spiel 2 - Erdbeere und Kirsche

Kiki Ricki

= Spiele mit Ricki

Spiel 1: Finde den Weg der den kleinen Jungen zum Markt fiihrt.

Spiel 2: Umkreise die beiden Eindringlinge, die sich unter das saisonale Obst und Gemiise gemischt haben.
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Kiki Ricki
\Wie kanh mah Lebensmittel
qufbewahren und langer
haltbar chhen’?




Kiki Ricki

Im Laufe der Zeit haben die Menschen
verschiedene Methoden erfunden, um Lebensmittel
langer haltbar zu machen. Heute kénnen wir
Lebensmittel kiihlen, einfrieren, trocknen,
in Essig oder Zucker einlegen oder einkochen.
Kennst du die Unterschiede?
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Kiki Ricki

Mit Salz, Zucker und Ol wiirzen und verfeinern
wirunser Essen. Seit sehr langer Zeit werden

sie aber auch dafiir genutzt, Lebensmittel auf
natiirliche Weise haltbar zu machen. Salz entzieht
den Lebensmitteln das inihnen enthaltene Wasser
und verhindert so, dass sie verderben. Zucker wirkt
dhnlich wie Salz und wird fiir Obst verwendet.

In Ol eingelegte Lebensmittel werden vor der Luft
und den darin enthaltenen Keimen geschiitzt.

-Fisch, Schinken und Salami werden mit Salz

sehr lang haltbar gemacht und gleichzeitig gewiirzt.

Wird das Lebensmittel zusatzlich gerduchert,
hilt es sich noch linger und bekommt auch
noch einen einzigartigen Geschmack.

- Friichte konnen in Zuckersirup eingelegt
das ganze Jahr iiber gegessen werden.

-In Ol eingelegte Oliven, Paprika oder getrocknete
Tomaten eignen sich hervorragend als Snack
zwischendurch oder um bestimmte Gerichte
geschmacklich zu verfeinern, insbesondere

wenn das Ol mit Kriutern gewiirzt wurde.

Beim Trocknen entzieht man dem Lebensmittel
gezielt Wasser oder wartet, bis das Wasser durch
Sonneneinstrahlung verdunstet. Dadurch wird
die Vermehrung von Keimen gestoppt.

Die Lebensmittel trocknen aus, kénnen dadurch
sogar knusprig werden und haben durch den
Wasserverlust einen intensiveren Geschmack.
Zu Hause kann man einfach aus diinnen Gemiise-
oder Obstscheiben im Backofen (oder besser

in einem Dorrgerit) leckere hausgemachte
Gemiisechips oder Obstringe herstellen.

-So werden auch Trockenfriichte und Déorrfleisch
hergestellt. Ein leckerer und gesunder Snack

ist auch selbstgemachtes Fruchtleder, das aus
piiriertem Obst hergestellt wird und nach

dem Trocknen (auf Backpapier) in mundgerechte
Streifen geschnitten wird.

GUDUD! — #8.2020
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Legt man bestimmte Lebensmittel in Essig
oder eine andere saure Fliissigkeit wie

etwa Zitronensaft ein, verhindert das ebenfalls
die Vermehrung von Keimen. Es ist einfach,
Lebensmittel mit Essig haltbar zu machen,

hat aber auch einen Nachteil: der Geschmack
der Lebensmittel veriandert sich stark.

Nicht alle Lebensmittel sind dafiir geeignet.

-Kleine Giirkchen und in Stiicke
geschnittenes Gemiise werden

so zu Cornichons und Mixed Pickles,
und sogar Kirschen knnen mit Essig
konserviert werden.
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Eine Gdrung bzw. Fermentation entsteht

spontan bei Lebensmitteln, die von Natur aus
Zucker (oder andere Kohlenhydrate) enthalten.
Zusammen mit anderen Bestandteilendes
Lebensmittels verindernsich diese Inhaltsstoffe
und werden beispielsweise in Milchsiure oder
Alkohol umgewandelt. Verantwortlich dafiir sind
bestimmte Bakterien und Hefepilze. Vergirte
Lebensmittel bleiben dadurch léinger haltbar,
verdndern aber auch ihre Eigenschaften.

Viele Lebensmittel entwickeln erst durch
Fermentation ihren charakteristischen Geschmack
(z.B. Milchprodukte, Sauerkraut, Sauerteigbrot,
Wein). Auch Kakaobohnen miissen iibrigens
zuerst fermentiert werden, bevor sie zu leckerer
Schokolade weiterverarbeitet werden kénnen.
Traditionell wird auch gerne Gemiise durch
diesen Prozess haltbar gemacht.



Einfrierenist beifast allen Lebensmitteln

eine gute Moglichkeit, um sie langer haltbar

zu machen. Dafiir wird ihre Temperatur moglichst
schnell auf bis zu -24°C gesenkt.

Die eisige Kilte stoppt die Aktivitat der
Bakterien, wodurch die Lebensmittel mindestens
mehrere Monate lang haltbar bleiben.

-Ob vorgekochtes Essen, Fleisch, Obst,

Genmiise, Brot - so ziemlich alles kann eingefroren
werden. Einmal aufgetaut, soliten Lebensmittel
aber nicht mehr eingefroren werden!
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Um Lebensmittel langer haltbar zu machen, ist
starke Hitze dhnlich gut geeignet wie grofze Kiilte.
Man nennt diese Methode auch Sterilisieren oder
Einkochen.Die Lebensmittel werden dabei meist
auf 90 bis 100°C erhitzt,um durch die hohe
Temperatur schidliche Keime abzutoten.

Frither war es eine der wichtigsten Techniken,

um Obst und Gemiise iiber Monate hinweg
haltbar zu machen. Es wird auch heute

noch fiir die Herstellung von Konserven

(Glas oder Dosen) verwendet.

Im Kiihlschrank herrscht eine gleichbleibende
Temperatur zwischen 0°C und 7°C. Das sorgt dafiir,
dass die meisten Lebensmittel lange frisch bleiben.
Milch- und Fleischprodukte, Obst, Gemiise,
Fruchtsifte... fast alle frischen Lebensmittel
werden am besten im Kiihlschrank aufbewahrt.
Ausnahmen sind z. B. Bananen und Kartoffeln.

Die diirfen auf keinen Fall in den Kiihlschrank!
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Kiki Ricki

Was bedeuten Verbrauchsdatum
und Mindesthaltbarkeitsdatum
(auf Franzésisch abgekiirzt
mit DLC und DDM)?
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Kiki Ricki
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Verquirle Ei, Zucker
und Salz mit einer Gabel.
Gib das Mehl dazu

und mische es mitden
Fingern darunter. Fiige
dann die Butter hinzu
und verknete alles zu
einem Teig.

Bereite jetzt den

Guss vor. Schlage in einer
Schiissel das Eiweifs auf,
gib Puderzucker hinzu
und zum Schluss noch
ein paar Spritzer Zitro-
nensaft. Wenn Du einen
farbigen Guss méchtest,
dann lies im Infokastchen
wie es geht.

Lass den Teig
30 Minutenim
Kiihlschrank ruhen.

Nimm das Backblech
nach der Backzeit aus
dem Ofen, und lass die
Sandplatzchen auskiih-
len. Verziere sie dann
mit dem Guss und lass
sie 30 Minuten trocknen.
Fertig sind die Traktor-
und Tannenkekse.

eize den Ofen auf 180°C
vor. Streue etwas Mehl auf
den Tisch undrolle den
Teig mit einem Nudelholz
aus. Nun kannst du die
Kekse ausstechen, sie
auf ein Backblech legen
und 20 Minuten im
Ofen backen.

Hast du Lust auf
farbigen Zuckerguss,
dann flige folgende
Zutaten hinzu:

Griin:
Spinatsaft
oder Matcha-Tee

Rot:
Gemischte
Waldfriichte oder
Rote-Bete-Saft

Orange:
Karottensaft,
Tomatenpiiree
oder Safran

Curry oder Kurkuma

Braun:
Kakaopulver




Kiki Ricki

Weihnhachtsdeko )-"'

mit Tanhehzapfen

Sammle bei Deinen Spaziergidngen Tannenzapfen
oder Zapfen von anderen Nadelbdumen und
trockne sie. Hier findest Du vier Ideen, um aus den
Zapfen hiibschen Weihnachtsschmuck zu basteln.
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Bemale die Tannenzapfen. Klebe sie, E Befestige mithilfe einer Klebepistole
zusammen mit Tannenzweigen, am oberen Rand die Tannenzapfen an einer langen, hiilbschen Kordel.
eines Weckglases fest. Das geht prima mit einer Wenn Du magst, kannst Du die Zapfen auch

Klebepistole. Dann setze unten ins Glas eine kleine Kerze. vorher anmalen. Haben die Tannenzapfen
Und schon hast Du ein Weihnachtswindlicht. noch ihre kleinen Stangel, kannst Du sie einfach

an die Kordel festknoten.
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ﬂ Mache aus Deinen Geschenken etwas n Klebe fiir Deine Weihnachtsdekoration
ganz Besonderes mit einer Deko aus Tannenzapfen. einen bemalten Tannenzapfenin einen
Du kannst sie vergolden oder anmalen Mini Blumentopf. Du kannst diesen auch noch
und Tannenzweige dazustecken. Dann klebst schmiicken wenn du willst. Zum Schluss setzt
Du das Gesteck mithilfe einer Klebepistole Du oben auf die Tannenbaumspitze
auf das Geschenk. einen kleinen Stern aus Pappe.
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