wir freuen uns, lhnen den Newsletter 2/16 unseres Projektes
»Natur genéissen — Mir iesse regional, bio a fair prasentieren
zu durfen! Mit unserem Newsletter informieren wir Sie regel-
maBig Uber aktuelle Fortschritte, Neuigkeiten und Veranstaltun-
gen im ,,Natur genéissen“-Projekt.

Dass Gemdise nicht im Supermarkt wéchst, wissen die Kinder
der ,,Maison Relais Krounebierg® aus Mersch schon langst.
Denn ihre Kindertagesstatte ist eine der ,,Maisons Relais“, die
sehr aktiv im Projekt ,,Natur genéissen® mitmachen. Francoi-
se Weber, Leiterin der ,,Maison Relais Krounebierg®, ist es
besonders wichtig, regionale und saisonale Produkte fir die
Kinder einzukaufen. So wird regelméaBig bei den Regionalen
Qualitatsproduzenten des ,,Natur genéissen®“-Projektes ein-
gekauft, z. B. bei der Initiative ,,Forum pour I'Emploi asbl“.

Sie kénnen unseren digitalen Newsletter kostenfrei abonnieren,
indem Sie uns einfach eine kurze E-Mail mit , Newsletter-Natur
genéissen bestellen” an administration@sicona.lu schicken oder ihn
unter der Telefonnummer 26 30 36 - 25 bestellen. Mochten Sie
den Newsletter abbestellen, genligt eine E-Mail mit dem Betreff
»Newsletter-Natur genéissen abbestellen®.

SICONA-Ouest und SICONA-Centre
Dr. Simone Schneider

Tel.: 26 30 36 - 33
simone.schneider@sicona.lu
www.sicona.lu
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Von der guten Zusammenarbeit zwischen der Kindertages-
statte ,,Krounebierg” und den Produzenten konnten sich am
17. Februar Umweltministerin Carole Dieschbourg, Michel
Malherbe (Birgermeister der Gemeinde Mersch), Gérard
Anzia (Prasident SICONA-Centre), Claude Staudt (Vize-
Prasident SICONA-Centre), Mitglieder des Schéffen- und
Gemeinderats der Merscher Gemeinde sowie einige Koope-
rationspartner iberzeugen. AnschlieBend wurden die Koch-
variationen der Roten Beete, die die Kinder zuvor mit viel
SpaB3 gemeinsam mit den SICONA-Mitarbeiterinnen zuberei-
tet hatten, verkostet.

,Natur genéissen"-Pt“Olekt “i GICONA
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Rohmilch kann durch Pasteurisation zu
Frischmilch oder durch das UHT-Ver-
fahren (Ultra-Hoch-Temperatur) zu
UHT-Milch weiterverarbeitet werden.
¥ Die UHT-Milch wird fiir einige Sekun-

~ den auf 135°C bis 155°C erhitzt und
anschlieBend wieder abgekihlt, um sie
so langer haltbar zu machen. Im Gegensatz hierzu wird Rohmilch
zur Herstellung von Frischmilch auf 72°C bis 75°C erhitzt.

Kuhmilch ist ein wichtiger Kalziumlieferant und enthalt viele Vitami-
ne, vor allem der B-Gruppe, wie B12 und B1. Fetthaltige Milch ent-
halt auch Vitamin A. Durch das Erhitzen und insbesondere durch
die Lagerung kommt es jedoch zu einem Vitaminverlust - wenn-
gleich dieser auch sehr gering ist und abhangig von der Dauer der
Lagerung ist. Dies hat keine nennenswerten Auswirkungen auf den
Nahrwert der Milch, sodass es keinen wesentlichen Unterschied
beziglich des Nahrwerts zwischen frischer und UHT-Milch gibt.
Der Geschmack der Milch verdndert sich beim UHT-Verfahren je-
doch etwas starker als bei der Pasteurisation zur Herstellung von
frischer Milch.

Ein klarer Vorteil der UHT-Milch ist die langere Haltbarkeit. UHT-
Milch halt sich acht bis zwélf Wochen und kann bei Raumtempera-
tur gelagert werden, wahrend Frischmilch nur sechs bis zehn Tage
haltbar ist und zudem auch im geschlossenen Zustand gekiihlt auf-
bewahrt werden muss. Allerdings ist ein groBer Vorteil der frischen
Milch, dass keine aufwendige Behandlung zur Haltbarmachung
notwendig ist. Darliber hinaus werden beim UHT-Verfahren alle
Bakterien abgetotet.

Frische Milch sowie UHT-Milch sind sehr gut aus luxemburgischer

Hmlum - ist das fecker!"

Unter diesem Motto prasentieren wir lhnen auch in dieser Ausga-
be ein Rezept fiir ein leckeres Gericht. Mal etwas Saisonales oder
Vegetarisches, mal ein Gericht mit biologischen, regionalen oder fair
gehandelten Produkten, immer wieder gute Ideen zum Nachkochen.
Guten Appetit!

Erstellt von SICONA-Ouest und SICONA-Centre

Fiir ca. 2 Liter Saft, 15 - 20 Kinder

1 Knolle Rote Beete, z. B. vom Forum pour I'Emploi (Diekirch)
3 Apfel

etwas Ingwer (2 cm)

5 Kilo Orangen

Honig

Zubereitung

Die Orangen auspressen und den Saft in einen Krug geben. Die Rote
Beete, die Apfel und den Ingwer waschen, schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit etwas Orangensaft plrieren und dann zum
restlichen Saft hinzu geben. Gut umrihren und bei Bedarf mit Honig
abschmecken.

Produktion erhéltlich. Mit dem Kauf von regional produzierter
Frischmilch entfallen weite Transportwege, was vor allem der Um-
welt zu Gute kommt. Zusétzlich kénnen durch den Kauf von Frisch-
milch kleine, lokale Produzenten unterstiitzt werden. Dort gelangt
die Milch von der Kuh direkt in die Molkerei, wo sie pasteurisiert
und abgefiillt wird — frischer kann die Milch nicht sein!

Auch im ,,Natur genéissen“-Projekt ist ein Milchbauer dabei: Die
Molkerei Claude Thiry stellt ,,Fair Méllech her, die sogar auf der
hofeigenen Molkerei abgefillt wird!

Am 12. Januar trafen sich die Regionalen Qualitdtsproduzenten
und die ,,Maisons Relais* um Kontakte zu kntipfen und neue Lie-
ferbeziehungen herzustellen. Erste Erfolge sind jetzt schon zu
vermerken: Bereits mehrere weitere ,,Maisons Relais“ haben
Gemlse, Nudeln und Kartoffeln unserer Regionalen Qualitéts-
produzenten bestellt und somit die Erndhrung ihrer Kinder ein
Stlick nachhaltiger gestaltet. Auch die Landwirte die ,,Natur
genéissen“-Fleisch herstellen, haben Kunden gewonnen und die-
se Uberzeugt. Somit kénnen die meisten Kinder der SICONA-
Gemeinden in den ,,Maisons Relais“ nun die ,,regionale Natur
genéissen®!

Die NGO ,Fairtrade Létzebuerg® organisiert
seine diesjdhrige nationale Sensibilisierungskam-
pagne fiir den Fairen Handel vom 18. April bis
zum 1. Mai. Jeder kann hier mit seiner eigenen
»Fairtrade-Aktion* mitmachen, denn - jede
Geste, jede Aktion, jeder ,,Step* fiir den Fairen I:I%LRZI&%RDGE
Handel zahlt!

Mehr Informationen finden Sie unter: www.fairtrade.lu

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

6 Rote Beete-Knollen (je nach GréBe etwas mehr)

2 Essloffel Olivendl zum Marinieren

1/2 Teeloffel Paprikapulver

Salz

Pfeffer

Thymian

Rosmarin

3 Knoblauchzehen, z. B. vom Betrieb Marc Nicolay (Fingig)

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rote Beete-Knollen wa-
schen, schélen und in lange Pommes-Streifen schneiden. Den Knob-
lauch schilen und klein hacken. Die Pommes und den Knoblauch mit
den restlichen Zutaten in einer Schiissel vermischen. AnschlieBend
auf einem Backblech verteilen und bei 180 Grad ungefahr 30 Minu-
ten backen, bis sie weich sind.



