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Kurzvita
Agnes Streber Dipl. Oecotrophologin, 
Köchin, Familientherapeutin und Pro-
jektleiterin der Bayerischen Infokam-
pagne essensWert zur Reduzierung 
von Lebensmittelabfall wurde 2012 
von der Stiftung Rufzeichen Gesund-
heit der Sonderpreis Motiva verliehen.

Sie gilt als eine Pionierin in der Er-
nährungswissenschaft. 1999 gründe-
te sie das Ernährungsinstitut Kinder-
Leicht in München und führt zusam-
men mit Netzwerkpartnern verschie-
dene Gesundheitsprojekte durch. 
Ihre Themenschwerpunkte sind Ge-

sundheitsförderung, Übergewicht im 
Kindes- und Jugendalter, Ernährung, 
Nachhaltigkeit sowie Ökologie. 

Ich unterstütze die IG FÜR, weil ...
Lebensmittel, Ernährung und Genuss 
Themen sind, die uns alle täglich be-
rühren. Als Geschäftsführerin und 
auch privat ist es mir ein großes An-
liegen, das Bewusstsein für gesunde 
und nachhaltige Ernährung zu stär-
ken und dabei das gesamte Ökosys-
tem im Blick zu haben. Die Ziele der 
IG FÜR sind auch die Ziele des Ernäh-
rungsinstitut Kinderleicht und wir 
freuen uns über das gemeinsame En-
gagement für gesunde Lebensmittel.

Wie definieren Sie den Begriff  
„gesunde Lebensmittel“?
Ich bin auf dem Bauernhof groß ge-
worden. Mir ist sozusagen die Wert-
schöpfungskette von Lebensmitteln - 
vom Acker bis zum Teller – in die Wie-
ge gelegt worden. Ich wuchs damit auf, 
das zu essen und zu genießen, was di-
rekt vom Garten kommt. Für mich 
sind gesunde Lebensmittel saisona-
le und regionale Produkte. Sie stam-
men aus ökologischem Landbau, wer-
den im Einklang mit der Natur, dem 

Klima und dem Menschen produziert, 
sind wenig verarbeitet und möglichst 
frei von Zusatzstoffen. Gesunde Er-
nährung ist die Basis des Ernährungs-
instituts KinderLeicht. Zudem stehen 
Genuss und Wertschätzung im Mittel-
punkt unserer Arbeit.

Welche Rolle spielen Verbraucher  
und Handel in Bezug auf „gesunde  
Lebensmittel“?
Als Konsumenten haben wir jeden 
Tag die Chance durch unsere Kauf-
entscheidung und Konsumverhalten 
zu beeinflussen, was produziert wird. 
Der Kauf von Lebensmitteln ist damit 
eine ökologische und ethische Ent-
scheidung mit politischer Relevanz. 
Wir als Ernährungsinstitut tragen da-
zu bei, den Verbraucher aufzuklären 
und mit dem Handel innovative Kon-
zepte zu entwickeln. 

Was wünschen/erhoffen Sie sich 
von der IG FÜR?
Im Sinne von „Gemeinsam ist man 
stärker“ wollen wir uns zukünftig mit 
vereinten Kräften für das Thema ge-
sunde Ernährung und Nachhaltig-
keit einsetzen. Wir freuen uns auf ge-
meinsame Aktionen mit der IG FÜR. K

Vorstellung IG FÜR Mitglieder

Kurzvita
Jörg Dittmar (45) ist evangelischer 
Pfarrer und Dekan im Allgäu. Seit 
2008 leitet er den Dekanatsbezirk 
mit seinen ca. 67.000 evangelischen 
Christen, den 24 Kirchengemeinden, 
ungefähr 50 Pfarrstellen und all den 
Einrichtungen und Werken der evan-

gelischen Kirche im Allgäu zwischen 
Lindau und Füssen, Kleinwalsertal 
und Kaufbeuren.

Ich unterstütze die IG FÜR, weil ...
mir seit dieser Zeit regelmäßig und 
immer eindrucksvoll Herr Sedlmaier 
mit seinem glühenden Engagement 
für die IG FÜR begegnete. Da ich in 
einem oberfränkischen Dorf auf- 
gewachsen bin und meine Wurzeln 
in der bäuerlichen Verantwortung 
für Acker und Vieh und Haus und Hof  
habe, liegt mir am Herzen, mich für  
gesunde, fair und gerecht und nach-
haltig erzeugte Lebensmittel einzu-
setzen und sie auch für mich und meine  
Familie auszuwählen. Irgendwann 
also musste ich mich gewinnen lassen 
für die IG FÜR.

Und natürlich hat dieses Engagement 
auch theologische Wurzeln: Frieden, 
Gerechtigkeit und Bewahrung der 
Schöpfung – in diesem Dreiklang for-
mulieren sich die ethischen Kernauf-
gaben der Kirchen. Wie gehen wir um 
mit der Schöpfung? Wie gehen wir um 
mit den Geschöpfen? Welches Leid fü-
gen wir Tieren zu? Unter welchen Be-
dingungen müssen Menschen arbei-
ten und leben? Wie lebenswert wird 
die Welt unserer Kinder sein? 

Diese Fragen können mir keine Ruhe 
lassen – schon gar nicht, wenn wir als 
Konsumenten Spielräume haben und 
als Bürger Mitbestimmungsrechte. 
Aber die muss man kennen und nut-
zen können. Dafür gibt es Initiativen 
wie die IG FÜR … Gott sei Dank! K 

Agnes Streber

Jörg Dittmar

Kurzvita
Sabine Winter ist Sopranistin und 
stammt aus dem österreichischen 
Kleinwalsertal und lebt in Feldkirch/
Österr. Sie studierte in München die 
Hauptfächer Gesang und Querflöte  
und schloss beide mit dem Hochschul-
diplom ab. Außerdem bildete sie sich 
bei Marion Treupel-Frank mit der 
Traversflöte weiter. Daraufhin folg-
te eine zweijährige Meisterklasse bei 
Prof. Krizstina Laki. Meisterkurse  
erhielt sie u.a. bei B. Bonney, Edith 
Mathis, KS Brigitte Fassbaender,  
Ingrid Figur und Ingeborg Hallstein.

Sie konzertierte bereits mit namhaften 
Orchestern, wie z.B. den Münchner  
Symphonikern, dem Bachkollegium 
Stuttgart im Rahmen der Bachakade-
mie unter Helmuth Rilling, dem Bach-
orchester des Gewandhauses zu Leip-
zig, der Capella Istrapolitana, dem 
Hassler Consort, dem Kairo Opern- 
orchester, der Südwestdeutschen 
Kammperphilharmonie Konstanz u.a. 

Im März 2013 sang Sabine Winter mit 
großem Erfolg in Ulm und Ravens-
burg die Rolle der Cleopatra in Hän-
dels Giulio Cesare. In den letzten Jah-
ren sang sie Rundfunkaufnahmen mit 
dem SWR, BR und WDR. Sie erhielt den 
Musikförderpreis der Raiffeisenbank, 
ist Stipendiatin des Richard Wagner 
Verbandes München und Preisträge-
rin des Bruno-Frey Musikpreises. 

Ich unterstütze die IG FÜR, weil …
es wichtig ist das Mitspracherecht zu 
behalten, um uns und unseren Kin-
dern eine Zukunft in Sachen gesun-
den Lebensmitteln zu geben. 

Wie definieren Sie den Begriff  
„gesunde Lebensmittel“? 
Gesunde Lebensmittel sind für mich 
nicht nur chemiefreie- und unver-
fälschte Lebensmittel, sondern dazu 
gehört auch Nachhaltigkeit, Ressour-
cen schonen, Händler fair bezahlen 
sowie ethisch vertretbare Tierhal-
tung. Verantwortungsvoller Einkauf 

von Seiten der Händler und Käufer: 
Aufklärung der Kunden!

Was wünschen/erhoffen Sie 
sich von der IG FÜR?  
Ich erhoffe mir, dass die IG FÜR durch 
ihr großes Netzwerk zum Einzelhan-
del die Lebensmittelmärkte beeinflus-
sen kann und so dem Kunden gesunde 
Lebensmittel als Selbstverständnis 
anbieten. Ich wünsche mir viel Enga-
gement für gute politische Beschlüsse 
für das Gemeinwohl. K 

Sabine Winter

Kurzvita
Der Großhandelskaufmann Harald 
Bottin, geboren 1956, war viele Jah-
re im Vertrieb als Filialgeschäftsfüh-
rer und Gebietsverkaufsleiter tätig. 
Harald Bottin ist Gründungsmitglied 
der IG FÜR und engagiert sich seit 
vielen Jahren für SOS Kinderdorf e.V. 
Deutschland. In seiner Freizeit kocht 
und angelt er gern.
Ich unterstütze die IG FÜR, weil ...
ich auch 16 Jahre nach der Veröffent-
lichung des Fuldaer Lebensmittelma-
nifestes davon überzeugt bin, dass wir 
uns einsetzen müssen, damit Lebens-
mittel, Mittel zum Leben im Einklang 
mit der Natur bleiben.

Wie definieren Sie den Begriff  
„gesunde Lebensmittel“?
Lebensmittel in Bio-Qualität nach den 
Anbaurichtlinien der deutschen An-
bauverbände, wie beispielsweise Bio-
land oder Demeter.

Welche Rolle spielen Verbraucher  
und Handel in Bezug auf „gesunde  
Lebensmittel“?
Den Verbrauchern müssen wir klar 
machen, welche Macht sie haben und 
wie sie durch gute Einkaufsentschei-
dungen Einfluss nehmen können. 
Wir benötigen künftig mehr Wissen 
und ein Weg dahin könnte eine Bil-
dungsinitiative in den Schulen sein. 
Es wäre eine gute Investition, die sich 
durch niedrigere Kosten auf dem Ge-
sundheitssektor rechnen lässt.

Auch der Handel kann noch mehr auf 
das Thema eingehen, aber an Whis-
key-Degustationen oder Schlemmer-
abende scheint man mehr Freude zu 
haben. Aus meiner Sicht, werden die-
jenigen im Handel gewinnen, die sich 
dem Thema ehrlich und überzeu-
gend stellen. Mitarbeiterschulungen 
zum Thema „gesunde Ernährung“ 
oder die Eigenmarkeninitiativen mit 

Reinheitsversprechen wie beispiels-
weise bei tegut… sind gute Wege.

Was wünschen/erhoffen Sie sich 
von der IG FÜR?
Das es uns, wie in den letzten Jahren, 
weiterhin gelingt, mit Offenheit, 
Transparenz und Ehrlichkeit die  
Zukunft „Gesunder Lebensmittel“ zu 
sichern. K

Harald Bottin
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Sehr geehrter Herr Ermert, wie ist 
die VCH Nachhaltigkeitsstrategie 
entstanden?
Nachhaltigkeit ist in unseren Häusern 
schon immer ein Thema. Neben unse-
rem besonderen, bis heute verbindli-
chen christlichen Auftrag ‚Herberget 
gert’, besteht bei uns die Verpflich-
tung‚ „nachhaltig die Schöpfung be-
wahren“. Und in einem Hotelbetrieb 
gibt es sehr viele Ansatzpunkte sich 
sozial und ökologisch nachhaltig zu 
engagieren: In der Gastronomie, bei 
der Energieeffizienz oder im fairen 
Umgang miteinander. Unsere einzel-
nen Häuser engagieren sich auch be-
reits seit langem in den unterschied-
lichsten Bereichen – das war und ist 
selbstverständlich. Mit der VCH Nach-
haltigkeitsstrategie bündeln wir nun 
das individuelle Engagement und ge-
ben dem eine Plattform.

Was wollen Sie erreichen?
Nur durch nachhaltiges Denken und 
Handeln kann man die Zukunft nach-
folgender Generationen sichern! Des-
halb übernehmen wir Verantwortung 
und zwar gemeinsam mit unseren 
Mitarbeitern, Lieferanten und Gäs-
ten. Das zu vernetzen und über die 
Bedeutung von nachhaltigem Han-
deln aufzuklären, ist eines der zent-
ralen Elemente der Nachhaltigkeits-
strategie. Aus diesem Grund haben 
wir dem Thema auf unserer Internet-
seite einen eigenen Bereich gewidmet
und auch einen Film entwickelt. 

Aber über Nachhaltigkeit muss nicht 
nur gesprochen werden, sondern man 
muss sie aktiv leben. In den Häusern 
bedeutet das die Mitarbeiter zu infor-
mieren und ihnen aufzuzeigen, wo je-
der in seinem Arbeitsbereich einen

Beitrag leisten kann. Um den Hotels 
dabei eine Hilfestellung zu geben, ha-
ben wir beispielsweise einen nachhal-
tigen Einkaufguide entwickelt. Dieser 
dient dem Hotel oder den Verantwort-
lichen im Haus als Orientierungshilfe 
und zeigt worauf er bei der Warenbe-
schaffung achten kann, z.B. bei Bio-
Lebensmitteln. 

Und wie wollen Sie den Gast einbin-
den?
Auch Gäste können einen Beitrag leis-
ten und oft sind es die kleinen Dinge, 
die den Unterschied machen. Vor al-
lem wenn man diese „Kleinigkeiten“ 
auf all die vielen VCH Häuser hoch-
rechnet. Für die Zimmer haben wir 
beispielsweise eine Badeente entwi-
ckelt, die die Gäste spielerisch daran 
erinnert Wasser zu sparen. Ein weite-
rer Aufkleber macht die Gäste darauf 
aufmerksam, nicht ihr Handtuch un-
achtsam auf dem Boden liegen zu las-
sen und so ein Neues zu fordern. Wer 
hier aktiv mit den Gästen kommuni-
ziert und ihn einbindet, kann gemein-
sam viel leisten. 

Zugleich bemerken wir, dass Gäste 
auch immer kritischer werden. Zu-
hause wie auf Reisen ist das Thema für 
viele Menschen wichtig und auch ein 
Entscheidungskriterium bei der Bu-
chung ihres Hotels. Deshalb ist es ent-
scheident unser nachhaltiges Engage-
ment deutlich zu kommunizieren. Wir Teil der Nachhaltigkeitsstrategie: direkte Kommunikation mit dem Gast

Der Verband Christlicher Hoteliers e.V. – kurz VCH – hat ein kla-
res Selbstverständnis: „Nachhaltig Schöpfung bewahren“. 

Damit teilt der VCH eine große Schnittmenge mit der IG FÜR und 
„Mittel zum Leben“, die im Einklang mit der Schöpfung stehen. 
Seit über 100 Jahren verbindet der VCH Tradition und Moder-
ne mit werteorientierter Gastfreundschaft. Jährlich besuchen 
mehr als 1,3 Millionen Gäste die 80 individuellen VCH-Hotels 
in ganz Deutschland. Im vergangenen Jahr rief der VCH nun 
eine großangelegte Nachhaltigkeitsstrategie ins Leben. Was 
sich dahinter verbirgt und für den Umgang der Hotels mit der 
Umwelt, den Ressourcen, aber auch dem täglichen Umgang mit 
den Mitmenschen bedeutet, erklärt Horst Ermert, Geschäfts-
führer des VCH und langjähriges IG FÜR-Mitglied im Interview. 

VCH – Nachhalti g Schöpfung bewahren
Interview mit Horst Ermert, Geschäft sführer des VCH und langjähriges IG FÜR-Mitglied

haben ein spezielles „Nachhaltigkeits-
Logo“ entwickelt. Das weist die Gäs-
te auf dessen Nachhaltigkeitsengage-
ment hin. Um diesen wichtigen Dialog 
mit dem Gast so einfach wie möglich 
zu gestalten, haben wir verschiede-
ne Kommunikationsmaterialen ent-
wickelt, die die Hotels nutzen können. 
Ein Beispiel sind die Buffetkärtchen: 
Viele unsere Hotels nutzen selbstver-
ständlich Lebensmittel aus fairem, re-
gionalen und ökologischen Anbau. Das 
müssen und wollen wir dem Gast aber 
auch mitteilen, nicht zuletzt auch um 
bei ihm ein Nachdenken über die Be-
deutung und Herkunft seiner Mittel 
zum Leben herzustellen.

Wie engagieren sich die einzelnen 
Hotels?
Pauschal kann man das nicht sagen. 
Das Engagement ist so individuell und 
vielfältig wie die Häuser selbst. Vie-
le nutzen regionale, fair gehandel-
te Lebensmittel und ökologische Rei-
nigungsmittel, beziehen Ökostrom, 
nutzen eigenes erzeugte Solarener-
gie oder haben aufwendig in energeti-
sche Sanierungen investiert. Aber wir 
begreifen uns auch als sinnstiftende 
Dienstleister, also hat das Thema für 
uns auch immer eine soziale Dimensi-
on. Hier setzen wir beispielsweise auf 
werteorientierte Führung und ein aus-
geklügeltes Aus- und Weiterbildungs-
programm. Wir planen gemeinsam 
mit unseren Mitarbeitern und viele ar-
beiten auch schon seit vielen Jahren 
bei uns. Das gleiche gilt natürlich auch 
für unsere Lieferanten und Dienstleis-
ter: Erfolgreich für die Zukunft zu pla-
nen, funktioniert nur mit einem res-
pektvollen und fairen Miteinander.

Für dieses Engagement sind bereits 
einige unserer Häuser nach EMAS-
Kriterien zertifiziert oder z.B. mit 
dem DEHOGA Umweltzeichen aus-
gezeichnet. Strebt ein Haus nach ei-
ner Zertifizierung oder will sein Um-
weltmanagementsystem aufbauen 
oder verbessern, unterstützen wir 
das selbstverständlich. Über die VCH 
Nachhaltigkeitsstrategie bieten wir 
nun eine Plattform, über die sich die 
Hotels besser vernetzen können und 

von den Erfahrungen Anderer lernen 
können. 

Was ist für die Zukunft geplant?
Für die Zukunft haben wir einen 
reichhaltigen Aktivitätenplan aufge-
stellt. Wichtige Punkte darin sind der 
CO2-Fußabdruck für all unsere VCH-
Hotels und ein gezieltes Fort- und 
Weiterbildungsprogramm über unse-
re VCH Christliche Akademie zu allen 
relevanten Themen im Bereich Nach-
haltigkeit. Darüber hinaus sind die 
verlässliche Barrierefrei-Beschrei-
bung aller VCH-Hotels und die För-
derung der Inklusion wichtige Punk-
te für die Zukunft. Über all diese Ent-
wicklungen werden wir unsere Gäste, 
Partner, Freunde und Mitarbeiter na-
türlich aktuell, über unser VCH-Ma-
gazin, die VCH-Website und die Social 
Media-Kanäle, informieren. K

Seit mehreren Jahren hat die 
IG FÜR mit dem VCH einen 
Rahmenvertrag, der unseren 
Mitgliedern in der Regel einen 
Rabatt von 10% gewährt. 

Wer sich beim Buchen auf den 
Rahmenvertrag IG FÜR bezieht, 
bekommt diesen Nachlass ein-
geräumt. Die VCH-Hotels können 
über die Website www.vch.de 
gebucht werden. 

Rund 80 Hotels sind dem Ver-
bund angeschlossen: Business-
Hotels in fast allen Großstädten, 
spezielle romantische Tagungs-
hotels, sogar Tagungsmöglich-
keiten im Kloster oder in Hotels 
auf Nord- und Ostseeinseln.

Montag, 27. Oktober 2014, 19.30 Uhr
„Agro-Gentechnik: Chancen und Risiken 
für unsere Ernährung“
Dr. Christoph Then
Ort: Pfarrzentrum St. Lorenz, 
Kempten, Eintritt frei

Montag, 3. November 2014, 17.00 Uhr
„’Lichtbündel’: Lebensmittel aus 
tropischen Früchten und nachhaltigen 
Agroforstsystemen“
Herwart Groll, Quant Qualitätssicherung GmbH
Ort: tegut... Zentrale, Fulda, Eintritt frei

Mittwoch, 26. November 2014, 19.30 Uhr
„Darf es mehr sein oder ist weniger 
auch genug? Warum Spiritualität 
zum Leben gehört!“
Ida Anna Braun, Kneipp-Verein Kempten
Ort: Haus Hochland, Kempten, Eintritt frei

Montag, 1. Dezember 2014, 17.00 Uhr
„Ernährung ist mehr als satt werden!“
Dr. Peter Hamel, Dipl. Ing. agrar. und 
traditioneller Landwirt, Initiator 
Zivilcourage Vogelsberg
Ort: tegut... Zentrale, Fulda, Eintritt frei

Mitt woch, 28. Januar 2015, 19.30 Uhr
„Deutschland ist der Schweine-
Erzeuger Nr. 1 in Europa. Produzieren 
wir Masse statt  Klasse?“
Dr. Renate Pusch-Beier, Dipl.-Biochemikerin 
Ort: Haus Hochland, Kempten, Eintritt  frei

Mittwoch, 25. Februar 2015, 19.30 Uhr
„Somatische Intelligenz – Hören, 
was der Körper braucht“
Thomas Frankenbach, Gesundheitswissen-
schaftler, Bewegungstrainer, Buchautor
Ort: Haus Hochland, Kempten, Eintritt frei

Mittwoch, 11. März 2015
8. IG FÜR Symposium
„Einfalt statt  Vielfalt“ 
Lebensmitt el ausverkauft  – 
produzieren wir den Mangel von morgen?
mit Top-Referenten der Lebensmittelbranche. 
Ort: Conference Center von GS1 Germany, Köln

Weitere Termine finden Sie 

auch auf www.ig-fuer.de

 >>>>> >>>> >>>>> >>>>>  >>>>>  >>>>>  >>>>> >>>>> >>>>> 

Termine 
 >>>>> >>>> >>>>> >>>>>  >>>>>  >>>>>  >>>>> >>>>> >>>>> 



Zubereitung

1.  Butter mit 80 g Zucker und Vanille-
zucker schaumig schlagen und mit 
einer Prise Salz und Zimt würzen. 
Äpfel schälen, entkernen, in mög-
lichst kleine Würfel schneiden und 
mit Zitronensaft beträufeln. Apfel-
würfel mit fein gemahlenem Zwie-
back unter die Buttercreme mi-
schen, zudecken und für 30 Minu-
ten in den Kühlschrank stellen.

2.  Inzwischen 100 g Zucker goldbraun 
karamellisieren, Gewürze zufü-
gen und mit Rotwein und Johan-
nisbeersaft ablöschen. Cranberries 
zufügen und bei reduzierter Hitze 

etwa 8 Minuten köcheln lassen. 
Ragout mit angerührter Speisestär-
ke leicht binden. Abkühlen lassen.

3.  Aus der Apfel-Masse kleine Knödel 
formen, diese erst durch die ver-
quirlten Eier ziehen, dann in Bis-
kuitbrösel panieren. Knödel Porti-
onsweise in heißem Fett goldbraun 
frittieren, danach auf Küchenpapier 
abfetten lassen, nach belieben je ein 
kleines Stück Zimtstange rein ste-
cken und zusammen mit dem Cran-
berries-Ragout anrichten und mit 
Puderzucker bestäubt servieren.

Zutaten für 4-6 Porti onen

100 g weiche Butter
220 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
je 1 Prise Salz und Zimt 
4 Äpfel
Saft einer 1/2 Zitrone
100 g gemahlener Zwieback
2 Eier, verquirl
100 g Biskuitbrösel

Gewürze: 1 Vanillestange, 
2 Sternanis, 3 Kardamomkapseln, 
1 Zimtstange und 3 Nelken
100 ml Rotwein
150 ml Johannisbeersaft
300 g frische Cranberries
angerührte Speisestärke
Öl zum Frittieren
Puderzucker zum Bestäuben

Ein Jahr nach dem Pferdefleisch-Skan-
dal ist nach EU-Angaben in Rindfleisch-
produkten kaum noch Pferd zu finden. 
Liebhaber von Pferdefleisch müssen 
sich also umorientieren.

Selbst wenn die Ochsenschwanzsup-
pe stark nach Pferdeschweif schmeckt, 
ist die Wahrscheinlichkeit inzwischen 
doch sehr hoch, dass es sich wirklich um 
Ochsenschwanz handelt, zumindest um 
ochsenschwanzidentische Aromastoffe.

Was wird jetzt aus den ganzen Pferden, 
die man früher jahrelang unserer Lasa-
gne oder dem Hackfleisch beimengte? 
Wo sind die jetzt drin? Woraus basteln 
die Schweden jetzt ihre Köttbullar, die 
man zur mentalen Stärkung beim Mö-
belkauf unbedingt essen sollte? Füllen 
die da Pressspanreste bzw. zerschred-
derte Billy-Regale rein?

Pferdefleisch ist jedenfalls nicht mehr 
in Köttbullar, und damit scheint auch 
klar, dass kein Pferdefleisch im Billy-
Regal ist. Was bedeutet das Verschwin-
den des Pferdes aus der Lasagne? Droht 
uns jetzt etwa eine gigantische Pferde-
plage?

Werden Pferdeherden wie Heuschre-
ckenschwärme in unsere Felder ein-
fallen und die Ernte vernichten? Wozu 
kann man Pferde eigentlich noch ge-
brauchen, außer zum Essen?

Das Pferdefl eisch

Zippert... Gebackene Apfel-Knödel 
mit Cranberries-Gewürz-
Ragout 


