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SWR1 PFANNLE 2024

»50 geht wahre Nudel-Liebe“

Risoni werden mit weiller Schokolade und
Karamell in ein unverschamt kostliches Dessert
verwandelt. Aber auch Klassiker diirfen nicht
fehlen, wie die Tomaten- oder eine Bolognese-
sauce. Wer das sagt: ,Alter Hut, kennen wir
doch langst“, dem sage ich: ,Abwarten und
nachkochen!“ Eberhard Brauns Tipps machen
aus der einfachen Tomatensauce einen Aroma-
knaller und bei der Bolognese treiben wir es im
wahrsten Sinne des Wortes ganz wild.

Also, rein in unser SWR1 Pfinnle-Magazin 2024
und ran an die Topfe! Nach dem Motto: ,Pasta
passt immer“ — so geht wahre Nudel-Liebe.

Eure Petra Klein %

Wir alle lieben Nudeln: Sie machen gliicklich,
sie konnen Seelentroster sein, sie sind das beste
Essen fiir eine groRe frohliche Runde am
Kiichentisch.

Nudeln sind im Handumdrehen fertig und
gelingen selbst denen, die sonst nicht kochen
konnen. Sie sind wahre Verwandlungskiinstler,
von welcher Sauce sie auch gekront werden, sie
machen satt und: alle — wirklich alle — lieben
sie. Nudeln sind einfach ,,Super-Food". In dieser
SWR1 Pfannle-Saison sind wir also ganz verliebt
in diese Alleskonnerin. SWR1 Pfinnle-Koch
Eberhard Braun schafft wundervolle neue
Nudel-Kreationen, wie z. B. unsere ,Prichtige
Purpur“-One Pot Pasta — ein echter Farb- und
Geschmacksknaller.
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SWR1T PFANNLE

SO GUT ISST BADEN-WURTTEMBERG IR,

Mit SWR1 Pfannle durchs ganze Jahr

Ab sofort ist das ganze Jahr tiber SWR1 Pfannle-Saison:
Mit Geschichten rund ums Essen und Kochen, Wissens-
wertem uber heimische Produzentinnen und Produ-
zenten sowie Inspiration fiir den heimischen Herd.

All das gibt es das ganze Jahr hindurch online auf
SWR1l.de/pfaennle und ,on air‘ in SWR1 Baden-
Wirttemberg. Und natiirlich erscheint auch dieses Jahr
das SWR1 Pfannle-Magazin, das sich der Liebe zur Pasta

1«

widmet. Das Motto: ,Pasta passt immer!“. Wie wahr ...

Soisst... und schmeckt Baden-Wiirttemberg

Die Genussaktion SWR1 Pfannle vereint Wissen rund um
nachhaltige Erzeugnisse direkt aus der Region, das Beste
aus der Welt der Kulinarik sowie raffinierte Rezept-
kreationen zum Nachkochen.

Eberhard Braun und Petra Klein

Das SWR1 Pfannle-Dreamteam

SWR1 Moderatorin Petra Klein ist Gesicht und Stimme
der Genussaktion SWR1 Pfannle. Als leidenschaftliche
Kochbuchsammlerin und Feinschmeckerin liebt sie alle
Themen rund um gutes Essen. Spannende Kreationen
ziehen sie selbst zum Nachkochen an den heimischen
Herd. Mit SWR1 Pfannle-Koch Eberhard Braun hat sie
einen ,Sparring“-Partner an der Seite, der auf den
kommenden Seiten flir inspirierende Rezeptideen sorgt
und dabei nutzliche Kiichenhacks verrat, die staunen
lassen und ein Segen fiir jeden Kiichenalltag sind. Sie
sind das kulinarische Dreamteam von SWR1 Pfannle, das
fur diese Ausgabe des SWR1 Pfannle-Magazins gemein-
sam hinter die Kulissen eines Tomatenerzeugers geblickt
hat.

SWR1 Pfaennle in Eppingen (2023)

SWR1 Pfinnle online & im Radio

Gutes Essen macht glticklich. Am besten schmeckt es,
wenn man weill, woher die Produkte stammen und
vor allem, wenn diese aus der Heimat kommen. Dieser
Mission hat sich SWR1 Baden-Wirttemberg unter
dem Motto ,Radikal regional“ verschrieben: Die
Genussaktion bietet online sowie im Radio Rezept-
ideen und interessante Gesprache mit heimischen
Erzeugern und Gastronomen. Das und Hinweise auf
anstehende SWR1 Pfannle-Events im Land gibt es
online auf SWRl.de/pfaennl$nd ,on air’ in SWR1
Baden-Wiirttemberg.

EDEKA Stuidwest

Mit EDEKA Stidwest hat SWR1 Pfannle einen Partner
an der Seite, der mit seiner regionalen Eigenmarke
,Unsere Heimat —echt & gut” Standards setzt fiir quali-
tativ hochwertige Lebensmittel aus der Region. So
werden heimische Erzeuger unterstiitzt, kurze Trans-
portwege gefordert und Arbeitsplatze gesichert.

»Schmeck den Siiden.
Baden-Wiirttemberg“

Hinter ,Schmeck den Suden“-Gastronomen und
,Schmeck den Siiden"-Genuss auller Haus steckt ein
Zusammenschluss regionaler Gastronominnen, Gast-
ronomen und Gemeinschaftsverpflegern, die sich
hohen Qualitatskriterien verschrieben haben und fir
vertrauensvollen regionalen Genuss stehen. Diese
Betriebe werden jahrlich vor Ort auf ihren Einkauf und
die Verarbeitung gepruft. Ein Qualitatsversprechen:
,Da steckt drin, was draufsteht!"

bwegt: mobil in Baden-Wiirttemberg

Mit bwegt, der Mobilitatsmarke des Ministeriums
fur Verkehr Baden-Wirttemberg flir den &ffentlichen
Personennahverkehr, geht es klimafreundlich durch
ganz Baden-Wirttemberg. Dabei kénnen Kundinnen
und Kunden vom landesweiten ,bwtarif* profitieren
und glinstig den Nah- und Regionalverkehr nutzen.

diesen Seiten neue Moghchke1ten regionale Zutaten_ mit Nudel'n der unter-
schiedlichsten Formen und Farben auf kreative Weise zu einem neuen
Gericht zu kombinieren. Es gibt Kreationen zu entdecken, die garantiert
begeistern, ob siiR oder salzig. Also ab in die Kiicheund guten Appetit!


http://SWR1.de/pfaennle

PRACHTIGES PURPUR:

ONE POT PASTA

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

* 500 g Nudeln (z. B. Spirelli) Die frische rote Bete schilen und wiirfeln.
» 200 g Rote Bete, frisch .
. 500 ml Rote-Bete-Saft In einem Topf Ol erhitzen und darin die Rote-Bete- und Zwiebelwiirfel mit

dem Ingwer anbraten. AnschlieBend den Rote-Bete-Saft sowie die Gemiise-

(Tipp: Milchsauer vergorenen
briihe hinzufiigen und aufkochen lassen.

Rote-Bete-Saft nehmen)

+ 500 ml Gemiuisebriihe Die Nudeln zugeben und 4 Minuten kochen lassen. Danach den Deckel
« 150 g rote Zwiebel, geschdlt und aufsetzen und bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten kdcheln. Je nach Nudel- ‘.:.
gewurfelt sorte eventuell noch ein paar Minuten kiirzer oder 1anger kochen, bis die .
+ 2 cm dicken Ingwer, geschalt und Nudel bissfest ist bzw. den gewiinschten Gargrad hat.
gerieben :

Mit Salz, Pfeffer, Chili, Ol, Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

« 250 g Hirtenkase
« % Bio-Zitrone, Saft und Abrieb Zum Schluss den Hirtenkase zerkriimeln, mit geschnittenen Krautern
+ Ol nach Belieben (z. B. Nussél) mischen, liber die Nudeln streuen und servieren.

« Salz, Pfeffer, Chili
« Extra: Petersilie, Schnittlauch,
Kresse, Frithlingszwiebel

SWR1 KGCHENKAPSELE

Dazu passt ein kraftiges

Fiir die One Pot Pasta ruhig Petersilien-Pesto
mal zurlickgreifen auf Nudeln
»,made in Baden-Wirttemberg“— Zum Rezept hier klicken.

zu finden bei EDEKA Siidwest im
Sortiment von ,Unsere Heimat —
echt & gut”


https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-petersilien-nuss-pesto-100.html
https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-petersilien-nuss-pesto-100.html

ZUBEREITUNG

Die Macaroni nach Packungsangabe kochen, abgieBen und dabei 300 mi
Nudelkochwasser auffangen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- 500 g Macaroni

50 g (Krauter-)Butter

- 50 g Mehl

« 500 ml Milch

2 Zwiebeln, geschalt und gewiirfelt

+ 350 ml Nudelkochwasser
(plus 2 EL Gem{isebrithpulver
oder Miso-Paste)

- 250 g Kdse, gerieben

« (Krauter-)Salz und Pfeffer

- Extra: 2 Landjdger, Rostzwiebeln,
Petersilie, Schnittlauch

In einem Topf oder (fiir die Optik beim Servieren) in einer tiefen Pfanne
die Butter schmelzen, Zwiebeln kurz anschwitzen, Mehl hinzufiigen und
darin 1 Minute rithrend anbraten. Das Ganze mit Milch abléschen und
gut verriihren. AnschlieBend das Nudelwasser zugieBen und alles zu einer
dicklichen SoRe einkochen. Den Kase hinzugeben und unter Rithren
schmelzen lassen.

Ist die SoRe fertig eingedickt, die gekochten Nudeln dazugeben, durch-
mischen, salzen, pfeffern und bei niedriger Temperatur erhitzen, damit
die Nudeln nochmal schén warm werden.

Wenn nétig, etwas Brithe nachgielRen, um die Sol3e zu verfliissigen.

Vor dem Servieren mit Landjdgerscheiben, Réstzwiebeln und Krautern
garnieren.
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. SWR1 KUCHENKAPSELE (

Eine Mischung aus Bergkase,

WeiRlacker bringt kraftigen
Geschmack ins Gericht. i

Regio-Tipp: Besonders gut
schmeckt die Zwiebelsorte
Hori-Biille von der Bodensee-
halbinsel Hori.
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Emmentaler und etwas wiirzigem Y

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

300 g Knopfle, fertig

50 g Zwiebel, sehr fein gewiirfelt
200 g Kase

(z.B. Spatzlekdse oder Emmentaler)
100 g Hartkéase (z.B. Parmesan)

150 ml Milch

75 g Kurbis, grob gerieben

4 El Petersilie, geschnitten

4 getrocknete Tomaten, geschnitten
50 g Erbsen, frisch oder tiefgekiihlt
Salz und Pfeffer

Zum Panieren: 50 g Mehl, 3 Eier,
200 g Semmelbrosel, Frittierol
Extra: Salsa-Dip

(selbstgemacht oder fertig)

E

Beates aus unserer
1 ol

ZUBEREITUNG

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Darin die Zwiebelwiirfel, Kiirbis-
raspeln, Tomaten und Erbsen 3 Minuten rithrend anbraten. Die fertigen
Knopfle, Petersilie sowie Milch zugeben und weitere 3 Minuten kécheln
lassen. Das Ganze in eine Schiissel umfiillen und mit dem Kase verriih-
ren, bis dieser schmilzt. AnschlieBend fiir 15 Minuten abkiihlen lassen.

Aus der Masse 16 Kugeln formen und diese im Kiihlschrank 1-2
Stunden lang kaltstellen, bis sie fest sind.

Die festgewordenen Kugeln in Mehl, Eiern sowie Bréseln walzen und
heilRem Frittierdl ca. 3—4 Minuten goldgelb ausbacken. Die fertigen
Arrancini mit einem Salsa-Dip servieren und geniel3en.

EDEKA Kochstudio
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SCHICHTARBEIT: % ' ol

OFFENE LASAGNE
MIT GRILLGEMUSE

, . ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e + 500 g Nudelteigplatten, frisch §
ﬂ} + 1 Aubergine, in Scheiben ,'i At
' + 3 Paprika (rot, gelb, griin), entkernt und grob geschnitten
T + 2 mittelgroBe Zucchini (z. B. gelb oder griin),
,:- -1 langs in Scheiben
» 1rote Zwiebel, in Spalten
+ 1 Karotte, 1dngs in Streifen
« 2 Fruhlingszwiebeln, 1angs halbiert
e + 250 g Tomatensauce (fertig)
- 250 g Schmand
- 100 g Emmentaler, gerieben
» 100 g Hartkase, gerieben
+ Ol zum Braten
- Salz, Pfeffer, 1 EL italienische Krautermischung

ZUBEREITUNG

Das Gemiise mit Ol in einer (Grill-)Pfanne 8—9 Minuten
anbraten und mit der Krautermischung sowie Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ganze warmhalten bis zur weiteren
Verarbeitung.

Als niachstes den Schmand in einem Topf erwarmen, salzen,
pfeffern und darin 100 g Emmentaler rithrend schmelzen
lassen.

= Die fertige TomatensoRe separat erwarmen.

Die frischen Nudelteigplatten in ca. 10 cm groRRe Quadrate
schneiden und diese in kochendem Salzwasser bissfest
kochen.

.~ Beim Anrichten abwechselnd Nudelplatten mit Grillgemiise,
TomatensoRe und KasesoRe auf die Teller schichten.

Vor dem Servieren mit Basilikum und geriebenem Kase
bestreuen.



ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 60 g Spinat (junge, kleine Blatter) t
* 60 g Petersilie, glatt :
* Je 10 Blatter Minze und Basilikum

* 60 g Hartkise (z. B. Parmesan),
gerieben

. i
200g Ol (z.B. Rapsél, Traubenkerné])
* 25 g Semmenbrésel oder ‘ '
. d duftenden
M 's. Zuerst die gewaschenen un
utschelmehl Los geht's grob schneiden, Knob-

. : 1 t

1 Knoblauchzehe geschalit Krauter sowie den Spina : )
, 5 im brieb bereit-
und gewiirfelt . Semmelbrosel und Limettenabm

* etwas Abrieb von 1 Bio-Limette
* 10 Eiswiirfel

* Salz, (weiRer) Pfeffer

" I- .
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OFENWUNDER:
MERGUEZ-
CANNELLONI

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

« 500 g Cannelloni-Nudeln, Fir die Béchamel die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl, Muskat-
ca. 16 Stiick (ohne Vorkochen) nuss, Lorbeerblatt und Salz einstreuen und auf kleiner Stufe 1 Minute

lang anschwitzen, dabei gut rithren. Nach und nach die Milch zugeben

und kochen, bis die SoRe dick wird. Das Lorbeerblatt herausnehmen

« 500 g Merguez-Wiirste, roh

+ 80 g Ajvar
» 40 g Semmelbrosel in 40 ml Milch und die Béchamel beiseitestellen.
:?fsvfld?]t. s In einer Schiissel die Merguez-Wurstfiillung mit eingeweichten
’ e eters1]1;e,.gesc m fe]: Semmelbroseln, Petersilie, Ajvar, Tomatenmark und Ras el-Hanout
omaten, kiem gewurte mischen. Die Mischung in die Cannelloni fiillen.

» 600 ml Tomaten, passiert

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Provenzalische Krauter
Wer mochte: 1-2 EL Ras el-Hanout Mit etwas Tomatenwiirfeln, Béchamel und Hartkase abdecken.

Extra: 100 g Hartkase
’ Im Ofen bei 170 Grad (Umluft) ca. 40-45 Minuten lang backen.

Eine Auflaufform mit passierten Tomaten begieBen, darauf die Nudel-

r6lichen legen.

Nun geht's fiir die Krduter, den
Spinat, Knoblauch, das Eis und

ZUTATEN FUR DIE BECHAMEL

e SWR1 KGCHENKAPSELE Olab in den Mixer. ' L
3 ghe — e ! elbrosel (0deT & NU noch mjt gy
= 400 g Milch de kommen Semm 34 EL | und et - 2alz, Pfeffer
: Die Béchamel wird wiirziger, der zweiten Ru . Kase und . Was  Limettenabriep

« 1 Prise Muskatnuss In a€ der geﬂebe“e fein mi- | abschmeck '€

S wenn die Halfte der Milch durch N\utsche\meh\)' Rt es nochmal alles 1€ ! €cken — fertig st das
. \ - c ] .

: Gemiisebriihe ersetzt wird. \Wasser hinzu. Dan™ he Farbe ist schon zU erken refl@_:} Krduterpesto)
. /ZTL Salz Die \euchtend gTuT\e I' "-——!'—-.ﬂ-a-—--.,.__

xen. R
nen. -
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EDEKA Kochstudio

—— Bestes aus unserer Region

PASTA
RAUCHT
SOSSEN!

ZUBEREITUNG

40 g getrocknete Pilze in 350 ml heiBes Wasser
(Tipp: kann mit 1 Espresso aromatisiert werden) mit
1 EL Gemtsebrithpulver 5 Minuten lang einweichen.
Danach ausdriicken, die Pilzfliissigkeit aufheben und
die Pilze fein hacken.

In einem Topf die Pilze mit 1 gewiirfelten Zwiebel,

2 gewiirfelten Knoblauchzehen und 80 g gewiirfeltem
Wurzelgemiise (z.B. Sellerie, Karotten, Petersilien-
wurzel) in 3 EL 61 anbraten. Die 300 g Wildschwein-
hackfleisch (vom Metzger oder selbst gewolft) zugeben
und 2 Minuten rithrend braten.

50 g Tomatenmark und 3 EL gemahlenes Wildgewiirz
einrithren, kurz anbraten und mit der Pilzfliissigkeit,
400 ml Wildfond und 250 g passierten Tomaten
aufgieRen.

Bei kleiner Hitze ca. 50—60 Minuten garen lassen.
Falls notwendig, nach 30 Minuten etwas Wasser
zugeben.

Die SoBe vor dem Servieren nochmals abschmecken
und mit 20 g gehackter Schokolade (mind. 75 %
Kakaoanteil) verfeinern.

.

TOMATENSAUCE
MIT ALBBUFFEL-
MOZZARELLA

ZUBEREITUNG

1 Mozzarella aus der Verpackung nehmen (Salzlake
auffangen) und grob wiirfeln.

1 Paprika, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe wiirfeln,
in einen Topf geben und mit 4 EL 81 anbraten.

1TL Tomatenmark zugeben, kurz verrithren und mit
125 ml Gemiisebriihe, 500 g passierten Tomaten
(Tipp: Sdure der Tomaten kann entweder mit etwas
Zucker oder Y5 gestrichenen TL Natron abgemildert
werden) und der Mozzarella-Salzlake angiefRen.

Die SoRe ca. 20 Minuten sanft kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und eventuell 1 TL Orangenabrieb
verfeinern. Anschlieend die Mozzarellawiirfel
zugeben und fein piirieren. Vor dem Servieren mit
frischem Basilikum garnieren.

VEGANE BOLOGNESE

ZUBEREITUNG

1 EL Gemiisebriihpulver in 300 ml Wasser geben und
darin 300 g gewiirfelten Kiirbis ca. 8 Minuten weich-
kochen. Das Ganze anschlieBend piirieren.

Als nachstes 200 g gewiirfeltes Wurzelgemiise (z. B.
Sellerie, Karotten, Petersilienwurzel), je 1 gewiirfelte
Zwiebel und Knoblauchzehe in einem Topf in 3 EL 61
anbraten, 2 EL Tomatenmark zugeben und mit 100 ml
Weiwein oder Apfelsaft abloschen. Das Ganze etwas
einkochen lassen. Dann mit dem Kiirbisptiree und
250 ml passierten Tomaten angief3en und bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten sanft kocheln.

100 g Soja- oder Sonnenblumenhack nach Verpackungs-
angabe vorbereiten und nach der Quellzeit gut aus-
driicken, in die SofRe geben und 2 Minuten mitkochen.

Zum Schluss mit 1 EL italienischer Krdutermischung
sowie Salz und Pfeffer abschmecken.




FUR IMMER EIN HIT:
I5-MINUTEN-TERRINE

ZUBEREITUNG

Sellerie, Karotte, und Wurzelpetersilie schdlen und
fein raspeln.

ZUTATEN FUR 4 x 500 ML
EINMACHGLASER

+ 200 g Instant-Nudeln, Reisnudeln
oder Glasnudeln trocken (4 x 50 g)

- Je 65 g Sellerie, Karotte, Wurzelpetersilie

» 50 g Erbsen, tiefgekiihlt

4 getrocknete Tomaten

» 4 Champignons oder 4 EL getrocknete Pilze

» 4-6 EL Gemiisebrithpulver

 Je 4 TL geschnittene Petersilie, Schnittlauch,
Liebstockel

« 4ELOI

« Salz und Pfeffer

Champignons, getrocknete Tomaten und Krauter fein
schneiden.

In 4 Einmachglaser zuerst 50 g Nudeln verteilen und
mit Gemisebrithpulver, Salz und Pfeffer bestreuen.
Darauf Gemiiseraspel, Erbsen, Tomaten, Champignons
und Krauter schichten und mit je 1 EL Ol betraufeln.

Vor dem Servieren mit kochendem Wasser aufgieRen,
Deckel schliefen und 15 Minuten ziehen lassen.

SWR1 KGCHENKAPSELE (

Dazu schmeckt Rote-Bete-Apfel-
salat mit Frisée und Walntissen.

Zum Rezept hier klicken.

E
[EDEKR Kochstudio

Bestes ausunerer Region ——

NUDEL-FUSION:

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400 g Nudelteig, frisch
4 Eier, aufgeschlagen
250 g Spinat, tiefgekiihlt
& aufgetaut
250 g Schmand
300 g Hirtenkase
1-2 Peperoni
2 EL getrocknete Krautermischung
(z. B. Oregano, Thymian)
Salz und Pfeffer
Zum Verfeinern der Suppe 01 zum Bepinseln
eignen sich Miso-Paste
(z. B. Schwarzwald-Miso) oder
fliissige Suppenwiirze sehr gut.

ZUBEREITUNG

Den Nudelteig in 5 Teile schneiden und in kochendes, gesalzenes Wasser
geben. Nach 3—4 Minuten herausnehmen und kalt abschrecken.

Die Eier mit Schmand, Salz, Pfeffer und Krautern verrithren, die Peperoni
fein schneiden und hinzugeben.

Eine Tarte- oder Kuchenform mit Backpapier belegen.

Die erste Schicht Nudeln auslegen, mit Ol bepinseln und etwas Hirtenkise,
Spinat und Eiermischung belegen. Damit fortfahren, bis alles verbraucht
ist und die letzte Schicht eine Nudelplatte ist. Alle iiber die Pfanne tiber-
lappenden Teig-Enden iibereinander einschlagen.

Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad (Umluft) 30-35 Minuten lang backen.

Vor dem Anschneiden und Servieren 15 Minuten ruhen lassen.



https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-rote-bete-salat-mit-apfel-und-walnuessen-100.html
https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-rote-bete-salat-mit-apfel-und-walnuessen-100.html

VEGANER
GLASNUDELSALAT

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG
« 200 g Glasnudeln Die Glasnudeln nach Packungsangabe zubereiten und zur Seite stellen.

- Je eine Paprika, griin, gelb und rot
- Je 100 g Karotten und Lauch

« 150 ml Gemiise- oder Pilzbrithe

« 1 cm Ingwer, geschalt

Die Paprika, Karotten und den Lauch in Streifen und den Knoblauch sowie
Ingwer fein schneiden. Alles in einer groRen Pfanne mit 3 EL Ol ca. 3 Minuten
anbraten. Mit Gemiisebriihe abléschen, die Glasnudeln zugeben, umriithren

N und die Pfanne beiseitestellen. & o

+ 1 Knoblauchzehe, geschalt L=
. 1 Bio-Limette Limettenabrieb und -saft, Essig, Sojasauce, Sweet-Chili-Sauce und Ol hizugeben b
+ 100 g Sweet-Chili-Sauce und nochmal gut vermengen. $_g

» 5 EL Sojasauce oder Lupinenwiirze

+ 6 EL Ol und 2 EL Essig

« Salz, Pfeffer

« Wer mochte: 1 EL geréstetes Sesamol
« Zum Servieren: Erdniisse, Krauter
und Sprossen

Vor dem Servieren erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Sesamal abschmecken
sowie mit Erdniissen, Krdutern und Sprossen bestreuen.

b v bt 25

BADEN MEETS
WURTTEMBERG
NUDELSALAT

.
?&.I.‘.*‘,}
K
o
oy LN =
": ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG
. + 150 g helle Spaghetti und Schwarze Spaghetti und helle Spaghetti separat nach Packungsangabe
250 g schwarze Spaghetti zubereiten.

» 500 g gelbes Gemiise
(z. B. gelbe Paprika, gelbe Karotte,
gelbe Zucchini)

- 100 g Honig- oder Senfgurken,
fein gewtirfelt (plus 50 m1 Einmach-

Das Gemiise in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol
2—-3 Minuten lang anbraten, anschlieRend mit 100 ml Gemtisebriihe
abloschen.

Gemitse, Nudeln, Gurken und Mais in eine Servierschiissel geben.

flissigkeit) Aus Senf, Mayonnaise, Essig, Gurkenfliissigkeit, Salz, Pfeffer und Ol ein
+ 100 ml Gemiisebriihe Dressing mischen und in die Schiissel geben. Alles gut durchmischen und
* 50 g Maiskérner auf Salatblittern mit Kasewiirfeln und Sprossen anrichten.

« 1ELSenf und 3 EL Mayonnaise

« Essig und Ol nach Belieben

« Salz, Pfeffer

+ Optional: 200 g Kase (z. B. Bergkase),

gewlirfelt o =
« Zum Servieren: Chicorée, Frisée, SWR1 KUCHENKAPSELE
SPIossen Flr aromatische und leuchtend

« Wer mochte: Frische Krauter gelbe Spaghetti einfach 3 EL

Curry ins Kochwasser geben.

T - P



RIEBELE-RISOTTO .

MIT GERU PFTER
LACHSFORELLE %
& KAVIAR b

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 250 g Riebele (kleine Nudelkiigelchen, alternativ: Graupen)
* 400 g Lachsforelle

1 Zwiebel, geschdlt und gewdirfelt

- 1 Knoblauchzehe, geschadlt und gewiirfelt
- Je 100 g Karottenwiirfel, Erbsen

+ 50 g Butter

« 1EL Mehl

+ 50 ml WeiBwein

« 500 ml Gemtisebriihe

» 150 ml Sahne, geschlagen

- 2 Frithlingszwiebeln, fein geschnitten

+ Abrieb von ¥ Bio-Zitrone

« Salz, Pfeffer

« Extra: Forellenkaviar, Dill

\ v‘: =
SWR1 KGCHENKAPSELE/(

Statt Weilwein kann Zitronensaft
mit Gemiisebriihe 1:2 gemischt
werden. Statt frischer Lachsforelle
schmecken auch gerducherte
Lachsforelle, Forelle oder Saibling.

ZUBEREITUNG

Die Riebele nach Packungsangabe kochen und abtropfen lassen.

Lachsforelle salzen, pfeffern und mit Ol bestreichen, dann im Ofen bei 80 Grad
(Umluft) 25—-30 Minuten lang garen.

S In einem Topf die Butter schmelzen und darin Zwiebeln, Knoblauch sowie Karot-
] ~ ten 1 Minute lang anbraten. Danach das Mehl einrithren und 1 Minute rithrend
vermengen, mit Wein und Brithe abléschen und 5 Minuten lang kécheln lassen.

Riebele-Nudeln, Erbsen, Zitronenabrieb und Frithlingszwiebeln zugeben und in
der SolRe 2—3 Minuten lang erwarmen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, geschlagene Sahne unterheben und das
Riebele-Risotto auf Tellern verteilen. Den Fisch mit der Gabel zerrupfen, auf
=k dem Risotto drapieren und mit Forellenkaviar sowie Dill garnieren.




E
EDEKA Kochstudio

Bestes aus unserer Region —

- SPAGHETTI-FLADLE
- MIT BEEREN UND
- VANILLE-SOSSE

GRUNDREZEPT
FUR PFANNKUCHEN
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 150 g Mehl (Type 405)
* 300 ml Milch

e 4 Eier

o ¥4 TLSalz

« Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

Fur die Pfannkuchen Mehl mit Milch, Eiern und Salz zu einem glatten
Teig verrithren. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

In einer gedlten Pfanne aus dem Teig, bis er verbraucht ist, nach und
nach diinne Pfannkuchen backen.

Die fertigen Pfannkuchen auf einen Teller geben und beiseitestellen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 600 g Pfannkuchen-Grundteig

- Je 200 g Blaubeeren, Brombeeren,
Himbeeren

+ 2 ELHonig (oder Zucker)

« 1 Packchen Vanillezucker

« Saft und Abrieb von 1 Bio-Zitrone

+ 100 ml Apfelsaft

« Etwas Ol oder Butter zum Ausbacken

« Zum Servieren: VanillesoRe, weilRe
Schokoladenraspel, Puderzucker

SWR1 KUCHENKAPSELE

Alternativ Fladle als Pasta mit
Kiirbis & Pilzen.

Zum Rezept hier klicken.

ZUBEREITUNG

In einer heiRen Pfanne den Teig mit etwas Ol nach und nach in diinne
Pfannkuchen ausbacken. Pfannkuchen libereinanderlegen, aufrollen
und in diinne Streifen (Fladle) schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Honig erhitzen, Vanillezucker, Apfelsaft,
Zitronenabrieb und -saft sowie die Halfte der Beeren 1 Minute lang
aufkochen und die Pfanne beiseitestellen.

Die Pfannkuchen-Streifen in einer Pfanne in etwas Ol oder Butter
warm schwenken.

Auf die Teller zuerst VanillesoBe und Beerenkompott verteilen.
Darauf die Pfannkuchenstreifen legen und mit frischen Beeren,
Schokoladenraspeln und Puderzucker garnieren.

Fiir den Pfannkuchenteig braucht es .

Eier: Wir empfehlen die Bio-Eier von

,,Unsere Heimat — echt & gut*, die auch
" der Bio-Initiative ,,Huhn & Hahn“
angehéren, die sich fiir die Aufzucht

Kitken!

Aufzuc&' p L - Wninaenrign minnlicher Kiiken engagiert.



https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-flaedle-als-pasta-pikant-100.html
https://www.swr.de/swr1/bw/swr1pfaennle/rezept-flaedle-als-pasta-pikant-100.html

SUSSE B

ROSEINUDELN

E
EDEKA Kochstudio

——— Bestes aus unsere’ Region ———

- MIT QUARK &

ROTWEIN-BLAUBEEREN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

250 g Bandnudeln
- 100 g Pankobrosel
oder Semmelbrosel
» 50 g Butter
« 500 g Quark
+ 300 g Blaubeeren
« 50 g Zucker
+ 100 ml Rotwein
(oder Johannisbeerensaft)
« 1 TL Starke, 5 Nelke, 3 Kardamom,
1 Zimtstange
 Extra: 50 g Zimtzucker

-y

SWR1 KUCHENKAPSELE

Quark in ein Tuch einwickeln und
in einem Sieb liber Nacht im
Kihlschrank abtropfen lassen.
So wird er schon fest.

ZUBEREITUNG

In einem Topf Rotwein, Starke, 50 g Zucker, Nelken, Kardamom und
Zimt 5 Minuten lang kochen, anschlieend die Gewlirze entnehmen.
Die Blaubeeren hinzugeben und im Sud 1 Minute lang mitkochen,
dann beiseitestellen.

Die Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten, abgieBen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Butter in einer groRen Pfanne erhitzen, die Nudeln darin 2 Minuten
lang anbraten. Die Brosel zugeben und 5 Minuten weiter mitanbraten,
bis die Nudeln und Broésel leicht gebraunt sind. Zum Schluss den
Zimtzucker einstreuen. Das Ganze auf warmen Tellern anrichten,
darauf Blaubeeren und Quark verteilen.

iy



MILCENUDELREIS
MIT KARAMELL
KROKANT & BIRNE - -

-
-# -
>
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG -
+ 100 g Nudelreis Nudelreis, 500 ml Milch und Zucker in einem Topf auf- A .
+ 500 ml Milch kochen und bei mittlerer Hitze riithrend fiir 12 Minuten : - —~
+ 200 ml Sahne, geschlagen sanft kocheln lassen. ». ¥
. . - - s
= g.ﬁucke]: Rnc2iickehen Den Nudelreis in eine Schiissel umfiillen, die gehackte 4 > ” —
\S/Zm ez_l[l;c :rh rolad — Schokolade einriihren, bis diese schmilzt. AnschlieBend
K g e e., gehac 30 Minuten lang abkiihlen lassen.
« Extra: KaramellsoRe, Birne, Krokant,
Niisse, Schokoraspel Im nachsten Schritt die geschlagene Sahne unterheben.
b
In Dessertglaser abfiillen und fiir mindestens 4 Stunden ; v
kaltstellen. '
Vor dem Servieren mit Karamellsoe, Krokant, Niissen und
Birnenwiirfeln garnieren.

© SWRI KUCHENKAPSELE "

Wird der Milchnudelreis zu fest, einfach mit einem
guten Schuss Milch cremig rithren.
Wer mochte: Etwas Quitten- oder Birnengeist
verfeinert die Karamellsol3e.




ROBTEN

HITS

ALLER ZEITEN.

AUSGEZEICHNETES

GEMUSE.

i Verliehen durch das Land
Baden-Wilrttemberg

AUS KONTROLLIERTER
ERZEUGUNG

Die Reichenau Gemuse eG beliefert den Lebensmitteleinzel- und

Narirlich. <.
NDAHEIM |

Fachhandel sowie Auflerhausverpflegungseinrichtungen mit einer
Vielzahl an Gemuse- und Krauterarten.

Uns verbindet Qualitat, Frische, Regionalitat und das Qualitatszei-
chen Baden-Wirttemberg von unseren heimischen Hofen bis zu
den Verbrauchern. Gemeinsam fir unsere Zukunft. vondaheim.de

Regional einkaufen, regional essen, regional kochen,
regional erleben: Mit der ,VON DAHEIM BW*“-App
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SO SCHMECKT BADEN-WURTTEMBERG! &

Schmeck den Siiden
%@Mﬁﬂ//{%i

Baden-Wiirttemberg

Frische und Qualitdt direkt aus der Region, nachhaltiger Anbau, schonungsvoller Umgang mit Ressourcen und die
Unterstiitzung regionaler Erzeuger: Das vereint mehr als 360 Gastronomien und Gemeinschaftsverpfleger im Land, die der
Initiative ,,Schmeck den Siiden“-Gastronomen & ,,Schmeck den Siiden“-Genuss auBer Haus angehéren. SWR1 Pfannle stellt
sechs von ihnen vor, die mit viel Liebe zu Heimat und Umwelt mit regionalen Produkten fiir kulinarische Hochgeniisse sorgen.
Alle teilnehmenden Gastronomien und Gemeinschaftsverpfleger gibt es auf www.schmeck-den-sueden.de zu entdecken.

ERCK. FLAIR HOTEL & GASTRONOMIE (3 LOWEN)

Heidelbergerstr. 22 ;
76669 Bad Schonborn
www.hotel-erck.de ;

Entspannte badische Lebensart und kulinarisch genussvolle
Momente locken ins ,,Erck” im Kraichgau.

Alexander Erck ist passionierter Koch und leitet den Hotel &
Gastronomiebetrieb in dritter Generation. Im ,,Erck. Das Restau-
rant“ gibt’s eine raffinierte Speisekarte mit kreativer Heimatkiiche
wie den badischen Tapas und dem ,Menii Plaisir®, eine kulinari-
sche Liebeserklarung an heimische Produkte und Zutaten. In Ercks
Gaststube finden Freunde der bodenstdndigerer Kiiche schnorkel-
loses Kiichenhandwerk fiir jeden Tag. Das Wild kommt aus eigener
Jagd und Waldern im Kraichgau sowie der Rheinebene.

Bad
Schénborn

LANDGASTHOF SOLHOF (3 LOWEN)
Ortsstr. 43

72290 LolRburg

www.solhof.de

Beim Landgasthof Solhof, einem Kleinod inmitten
herrlicher Natur, handelt es sich um einen Natur-
parkwirt, der jiingst mit drei Lowen ausgezeichnet
wurde. Die Karte schreibt hier die Natur. ,Regional,
saisonal“ und ,,Es sind die kleinen Dinge, die den
Unterschied machen® lautet das Motto des
Landgasthofs Solhof. Neben der kulinarischen
Auswahl, die keine Wiinsche offen lasst, laden
gemiitliche Zimmer, die heimelige Stube und die
Terrasse zum Verweilen ein.

; Bad Saulgau

1
I

Teilnehmende Betriebe an diesem Logo

ganz einfach erkennen.

HIRSCH — DAS ELLWANGER
LANDHOTEL (3 LOWEN)
Maierstr. 2

73479 Ellwangen
www.hirsch-ellwangen.de

SCHLOSS SCHENKE AUF DEM
ELLWANGER SCHLOSS (3 LOWEN)
Schloss 13

73479 Ellwangen

Dennis Wiche hat in verschiedenen
Sternehdusern gelernt. Im Pop-Up-
Restaurant des Ellwanger Land-
hotels sorgt er als Kiichenmeister
fiir wahre Gaumenfreuden.

Dieses wurde mit dem Michelin
,,Bib-Gourmand-Award“ und
»,Grinen Stern® ausgezeichnet.
Weitere schwabische Kreationen
kann man auch in der Schloss
Schenke genieRen.

RESTAURANT REUSCHWALD (3 LOWEN)
Simmereswasen 1

73230 Kirchheim unter Teck / Nabern
www.reuschwald.de

Die Liebe und Verbundenheit zur Region spiegeln
sich im Restaurant ,,Reuschwald“ auf der

Karte wider. Fiir die klassischen und modernen
Speisen werden ausschlieRlich Produkte aus

der Umgebung verwendet. Auch Brande, Safte und
Weine stammen aus der Region.

RESTAURANT HAUS AM MARKT (2 LOWEN)

Marktplatz 1
88348 Bad Saulgau
www.restaurant-bad-saulgau.de

GASTHAUS BRAUEREI ZUR KRONE
(3 LOWEN)

Schopfheimer Str. 3

79669 Zell im Wiesental
www.kronezell.de

HOTEL RESTAURANT LOWEN
(3 LOWEN)

Schopfheimer Str. 2

79669 Zell im Wiesental
www.hotel-loewen-zell.de

WViele sprechen davon, wir tun es!®, sagen der Inhaber
Johannes Buhles und seine Frau Susanne, die das
Restaurant ,Haus am Markt“ fiihren. Das Fleisch wird so
regional wie moglich bezogen, ob Schwein, Pute oder
Rind, das teilweise vom elterlichen Bauernhof stammt.
Verschiedene Jager beliefern die Kiiche des Hauses
regelmafRig mit Wild aus der unmittelbaren Heimat.
Das Tier wird dann auch gerne ,from nose to tail“
verarbeitet.

Im malerischen Wiesental sind das traditionsreiche Hotel Restaurant
,LOwen“ und die Gasthaus-Brauerei ,,Zur Krone“ zuhause. Ob mit deftigem
Fleisch, herzhaft vegetarisch oder vegan — die Speisekarten beider Kiichen,
in denen Mike Kiefer als Kiichenchef das Zepter fiihrt, sind begliickend
vielfaltig. In der Gasthaus Brauerei konnen Gaste durch den Glasboden
direkt einen Blick in die Brauerei werfen.



http://www.solhof.de
http://www.restaurant-bad-saulgau.de
http://www.hotel-erck.de
http://www.hotel-loewen-zell.de
http://www.kronezell.de
http://www.hirsch-ellwangen.de
http://www.reuschwald.de
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QUALITAT DIREKT AUS DER REGION
—
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Beste Zutaten, die auch bei der Zubereitung der SWR1 Pfinnle-Rezepte zum Einsatz kommen, miissen nicht
von weither stammen — im Gegenteil: 1.500 regionale Produzenten und Betriebe, die EDEKA
Siidwest unter sich vereint, erfiilllen hohe Bio-Qualititsstandards und pflegen einen umsichtigen
Umgang mit Tier und Umwelt in der Heimat. Sie beliefern die Markte mit ihren hochwertigen Erzeugnissen,
die auf umweltschonende Weise produziert werden und unter der Regionalmarke ,Unsere Heimat — echt &
gut” zu finden sind. SWR1 Pfiannle hat sich drei Betriebe ausgesucht, mit deren Produkten die Magazin-

rezepte bestens gelingen. Bei Hagdorn Tomaten in Eberdingen-Hochdorf haben sogar SWR1 Moderatorin |

Petra Klein und SWR1 Pfannle-Koch Eberhard Braun personlich vorbeigesehen...

N P—— T

KISSLEGG KASEFREUNDE GMBH

aus Kisslegg

Der im Allgau ansassige Betrieb Kisslegg Kasefreunde
GmbH verarbeitet Milch aus der umliegenden Region zu
hochwertigen Produkten fiir die Regionalmarke ,Unsere
Heimat — echt gut® Hier entsteht beispielsweise feinster
Demeter Heumilchmozzarella und Mozzarella aus Bio-
Milch. Rolf Holzapfel ist einer der 31 Landwirtinnen und
Landwirte, die sich zu den ,Demeter Heumilch Bauern“
zusammengeschlossen haben und den Kisslegger Milch-
verarbeitungsbetrieb mit ihrer Milch versorgen.

BIO-GARTNEREI
LEMBERGHOF

aus Erdmannhausen

Von Basilikum tiber Minze, von Rosmarin bis
zu Petersilie und vielen weiteren Sorten Bio-
Topfkrauter — in der Bio-Gartnerei Lemberg-
hof GmbH in Erdmannhausen wachsen
frische und aromatische Bio-Topfkrauter auf
einer Flache von rund 24.000 Quadrat-
metern nach Bioland-Richtlinien. Schon
seit 25 Jahren beliefert die Bio-Gartnerei
Lemberghof EDEKA Stidwest und seit 2006
die Regionalmarke. Der 1930 gegrlindete
Betrieb wird heute in dritter Generation und
mit langjahriger Krauter-Expertise von Ralf
Mergenthaler als Geschaftsfiihrer geleitet. Wer schon einmal in einem Krauter- Gewachshaus war,
der weil3, welch wundervolle Diifte dort in der Luft liegen — diese Aromen diirfen in einer Pasta nicht
fehlen!

SWR1 PFANNLE ZU BESUCH BEI
HAGDORN TOMATEN

Pasta mit TomatensoRe wird von Klein und GroR

geliebt. Am allerbesten schmeckt die Tomaten-

soRBe, wenn sie aus frischen, reifen Tomaten d
gemacht wird. In Eberdingen-Hochdorf bei

Stuttgart baut der Familienbetrieb Hagdorn in

bereits dritter Generation Tomaten an und das

auf 60.000 Quadratmetern. Petra Klein und

Eberhard Braun haben sich von Heiko Hagdorn

durch die ,heiligen® Tomatenhallen fihren

lassen ...

Ein kraftiges Rot ziert die Tomaten, die bis zur Reife am Strauch hangen bleiben.
So kénnen sie ihren vollen Geschmack entwickeln. Moglich ist das nur, weil die
Tomaten Uber einen kurzen Weg zum Endverbraucher gelangen und damit keine
vorzeitige Ernte noétig ist. Als nahrstoffreicher Bodenersatz wird fir die Pflanzen
Kokossubstrat verwendet, auch um Bodenkrankheiten zu vermeiden. Fir die
Bestaubung und Befruchtung sind im Gewachshaus angesiedelte Hummelvolker
unterwegs. Auch magliche Schadlinge haben — Hummel sei Dank — schlechte
Karten.

Fir ein umweltschonendes Anbauverfahren im Unter-
glasbetrieb sorgt der Einsatz einer Kraft-Warme-
Koppelungsanlage. Der Grof3teil des von der Anlage
freigesetzten CO, wird als Diinger wiederverwendet.
Auch das Bewasserungssystem verfiigt tber ein
Riicklaufbecken, damit kein Tropfwasser verschwen-
det wird. Fur Frische und Geschmack mittels moder-
ner, klimafreundlicher Technik zu sorgen, ist Familie
Hagdorn ein wichtiges Anliegen. -

Cocktail-Rispentomaten

Von der Qualitat der schwabischen Tomaten konnen sich die Endver-
braucher selbst iiberzeugen. -
Unter der Marke ,Unsere Heimat — echt & gut” finden sich die Tomaten

in den Regionalmarkten von EDEKA Stidwest.

» l‘.f




DIE SWR1 KUCHENRADIO-HITPARADE

Ob lang, gewellt oder gefaltet — Nudeln gibt es in jeder Form.
Denkt man etwas um die Ecke, findet man fiir jede Sorte den passenden Song.

Sie sind wohl DER Klassiker der italienischen Pasta-
Kiiche. Als ,Spago” bezeichnet man einen Bindfaden — manchmal
auch einen Schniirsenkel. Und niemand hat den Wort-Ursprung besser
ins Bild gesetzt als Charlie Chaplin. In ,Goldrausch® verzehrt er nur

l 7
SPAGI‘-{fTTI

miihsam den Schniirsenkel eines zih gekochten Lederschuhs —als
Spaghetti-Ersatz. Zum Gliick gibt es eindeutig bessere Gerichte ...!

SONG: ,,CARBONARA" VON SPLIFF

\f‘?y
jﬁygg
“7

Der Wort-Ursprung ist unklar. Wahrscheinlich reicht

Jetzt einsteigen
und das Klima
schiitzen

Was haben die Penne mit unserer ,,Penne” — also der ,Schule® — zu tun?
Ganz einfach: In der Schule schreiben wir immer noch gerne mit dem
Fiiller, der eigentlich ,Fillfederhalter” heift. Urspriinglich war das ein
Federkiel, der bekanntlich innen hohl ist und wunderbar mit Tinte zum

Schreiben gefiillt werden kann. Die ,,Penne sind nichts anderes als
Federkiele in Nudelform!

SONG: ,,SCHOOL*“ VON SUPERTRAMP

er auf die Antike zurlick. Platterdings ist die platte Nudelplatte
schriftlich aber immerhin schon seit dem Jahr 1232 bekannt.
In Bologna selbstverstandlich. Wo sonst sollte die fiir Lasagne
so beliebte Bolognese-Fiillung herkommen?

SONG: ,,BOLOGNA“ VON WANDA

¢

Man nehme einen flach ausgerollten Teig, steche Quadrate
aus und umfahre diese kleinen Teig-Quadrate mit
einer gezackten Roll-Klinge. Diese gezackten Quadrate driicke
man dann in der Mitte zusammen. Fertig sind damit die Nudeln,

f /e
ARFALL
I

die nach ihrem Aussehen benannt worden sind —

“|

den Schmetterlingen! Italienisch ,Farfalle

SONG: ,,BUTTERFLY“ VON CRAZY TOWN

Werde Teil der gelben BWegung und entdecke Rlimafreundlich deine
Region mit Bus und Bahn — z. B. mit dem Deutschland-TicRet.
ndenn d Syl 2 ot et wnen. hot man gerne Mehr unter: bwegt.de/diegelbebwegung

Uber missratene ,Kndpfle” geschimpft. Ob lang oder kurz: Knopfle
sind heute ein Kiichen-Klassiker. ,,Es ist, was es ist*
wiirde Mark Knopfler singen.

SONG: ,,WHAT IT IS“ VON MARK KNOPFLER ﬁ bW

Mobilitdt fiir Baden-Wiirttemberg



http://bwegt.de/diegelbebwegung
http://bwegt.de/diegelbebwegung
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UNSERE
HEIMAT

Dafiir steht die Regionalmarke:

o/ regionale Produkte mit unverfalschtem Geschmack

o/ eine verlassliche, hohe Qualitat der Lebensmittel dank regelmaBiger Kontrollen
o/ kurze und umweltschonendere Transportwege
o/ die Unterstiitzung der heimischen Erzeugerinnen und Erzeuger

o/ den Erhalt und die Schaffung von Arbeitsplatzen im Siidwesten

Wir € Lebhensmittel.
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