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ie Kochin Zora Klipp begibt sich auf eine Tour quer durch

Deutschland — auf den Spuren von Riibenzucker und
Zuckerriben. Sie besucht dabei Zuckerfabriken und Riben-
felder, spricht Uber Erndhrung und taucht in die Welt der For-
schung ein. Und natirlich wird gekocht.

Die stiBe Tour macht deutlich, wie verwurzelt die Zuckerwirt-
schaft in den Regionen ist. Zudem ist sie entscheidend fir die
Versorgung mit nachhaltigem Ribenzucker. Die Zuckerriibe
schafft Wertschopfung, Verbundenheit und Zukunft im 1&nd-
lichen Raum. Das zeigen die Geschichten der Menschen, die wir
auf der Tour kennenlernen.

Klein Wanzleben: Aus der Riibe wird Bioethanol
Hamburg: Zucker in unserer Erndhrung
Géttingen: Forschung rund um die Riibe
Penzing: Bio & seine Herausforderungen
Jiilich: Zuckerproduktion und die Frage

nach der Energieversorgung

Anklam: Ein Dorf, das von Zucker lebt
Hildesheim: Kunst und Zuckerriibe

STATIONEN


https://www.youtube.com/playlist?list=PL1CAWnaYHrAUQXsOkivfwIas8S8N3zWw5

Ein Rezept aus Berlin

ZIEGENKASE-PRALINEN
MIT ZWIEBEL-CHUTNEY

Das Vorgehen:
Pralinen:

1. Ziegenfrischkdse und Frischkase
miteinander verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2. Die Masse nun mit den Handen
zu kleinen Pralinen formen.

3. Den Schnittlauch und die Petersilie
hacken und mit den Niissen und
den Cranberries vermengen.

4. Die Pralinchen nun darin walzen.

Chutney:

1. Zwiebeln schalen, halbieren und
in feine Streifen schneiden.

2. Diese nun in Ol fiir 7-10 Minuten

anschwitzen, bis sie schon glasig sind.

3. AnschlieBend den Zucker und das
Salz hinzufligen und fiir 2—3 Minuten
unter standigem Ruihren auflésen
und leicht karamellisieren.

4. Nun mit dem Balsamico abldschen,
den Thymian hinzufligen und auf

kleinster Stufe ca. 30 Minuten kocheln

lassen.

5. AnschlieBend etwas auskiihlen lassen

und zu den Pralinen servieren.

Zutaten:

300 g Ziegenfrischkase
200 g Frischkéase

Salz

Pfeffer

200 g gerostete und
gehackte Walniisse
100 g gehackte
Cranberries

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie

Fiir das Chutney:

500 g rote Zwiebeln
3-4 EL Sonnenblumendl
100 g Zucker

1TL Salz, Pfeffer

150 ml Aceto Balsamico
3-4 Zweige
frischer Thymian




Ein Rezept aus Klein Wanzleben

Zutaten:

Fiir den Teig:

150 g Mehl

3 Eier

Salz

2 EL Zucker

150 ml Milch, 3,5%
3-4 EL Mineralwasser
Ol zum Ausbacken

Fiir den Sud:

3 Orangen

3 EL Zucker

50 g Butter

100 ml Orangensaft
5 EL Cointreau

5 EL Cognac

Deko:
gehackte Pistazien

QR-CODE
ZUR FOLGE

CREPES SUZETTE

Das Vorgehen:

1. Alle Zutaten bis auf das Mineral-
wasser zu einem glatten Teig
verrihren. Erst im Anschluss langsam
das Wasser einruhren.

2. Den Teig 10—15 Minuten ruhen lassen.

3. Den Teig anschlieBend in einer
leicht gefetteten Pfanne zu diinnen
Crépes ausbacken.

4. \/on einer Orange die Haut abreiben
und beiseitestellen. Die Orangen mit
einem Messer schalen, sodass auch
gleich die weiBe Haut mit abgeschalt
wird. Die Orangen nun in Scheiben
schneiden.

5. Die 3 Essloffel Zucker in einer

Pfanne karamellisieren, die Butter

darin schmelzen und mit dem Orangen-
saft und dem Cointreau abléschen.

Die Orangenscheiben und den Abrieb
dazugeben und etwas einkochen. Die
Orangenscheiben wieder herausnehmen
und bis zum Servieren beiseitestellen.

6. Die Crépes durch den Sud ziehen
und Dreiecke falten. Den Cognac in die
Pfanne geben und anziinden. Wenn
die Flamme erloschen ist, die Crépes
auf einem Teller anrichten und mit den
Orangenscheiben und gehackten
Pistazien garnieren.


https://www.zuckerverbaende.de/roadshow-folge-klein-wanzleben/

Ein Rezept aus Penzing

ARME RITTER

Das Vorgehen:

1. Die Milch mit den Eiern verquirlen
und die Brotscheiben darin eintunken.

2. Danach die Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Brotscheiben von
beiden Seiten goldbraun anbraten.

3. Die Brotscheiben abschlieBend
mit Zimt und Zucker bestreuen und
in der Pfanne wenden.

4. Fertig sind sie, wenn der Zucker
karamellisiert ist.

— _l"JBER ZORA ——

Zora Klipp ist Kéchin aus und mit
Leidenschaft und unter anderem
bekannt aus ARD, NDR oder funk.
In Hamburg betreibt sie ein Café,
die weidenkantine, und hat drei
Kochbiicher, eine Gewiirzlinie und
Kochutensilien herausgebracht.

Zutaten:

8 Scheiben altes

(auch hartes) WeiB3brot
oder alte Semmeln

2 Eier

200 ml Milch

Zimt und Zucker
Butter zum Anbraten

QR-CODE
ZUR FOLGE



https://www.zuckerverbaende.de/auf-die-suesse-tour/#anchor-1

Zutaten:

1-2 kg Einlegegurken
2 Zwiebeln
150 g Zucker
300 ml Essig
2,7 | Wasser
75 g Salz

Dill
Schwarze
Pfefferkorner
Piment
Senfkorner

QR-CODE
ZUR FOLGE

Ein Rezept aus Gottingen

EINGELEGTE GURKEN

Das Vorgehen:
1. Die Gurken waschen.

2.75 Gramm Salz auf 1 Liter Wasser
geben und das Salzwasser Uber die
Gurken gieB3en.

3. 12-24 Stunden an einem kiihlen Ort
ziehen lassen.

4. Wenn die Zeit abgelaufen ist, die
Glrkchen erneut waschen und trocknen.

5. Alle restlichen Zutaten in einen Topf
geben und fir 3-5 Minuten kochen
lassen.

6. Die vorbereitete Marinade Uber die
Gurken gieBen, die Gurkenglaser gut
schiitteln und bei Bedarf Marinade
nachflllen.

7. Glaser mit Gurken, Piment und Senf
sofort verschlieBen und dunkel lagern.



https://www.zuckerverbaende.de/auf-die-suesse-tour-in-goettingen/

Ein Rezept aus Hamburg

ENERGYBALLS

Das Vorgehen:

1. Die getrockneten Frichte klein

hacken, Kokosfett schmelzen und mit
den restlichen Zutaten vermengen.

2. Danach kleine Béallchen formen.

3. Die Energyballs dann in Kakaopulver

oder Kokosflocken wenden.

Bewegung ist ein entscheidender,
aber zu wenig betrachteter Faktor
bei Ubergewicht. Dazu sprechen
Mirko Eichner
von der Platt-
form Erndhrung
und Bewegung
und Dr. Christina
Niermann von
der Medical
School Hamburg QR-CODE ZUM
im Podcast. PODCAST

—— #BEWEGUNG ——

Zutaten:

100 g Aprikosen

100 g Datteln

40-50 g gerostete,
gemahlene Cashews
40-50 g gerostete,
gemahlene
Haselnusskerne
40-50 g gerostete,
gemahlene Walnusskerne
50 g Haferflocken

1 EL Kokosol oder
Nussmus

Optional:
100 g Kokosflocken oder
etwas Kakaopulver

QR-CODE

ZUR FOLGE


https://www.zuckerverbaende.de/roadshow-folge-hamburg/
https://www.zuckerverbaende.de/podcast/bewegung/

#WIRSINDZUCKER

18 Zuckerfabriken [ — |
gibt es in
Deutschland. H

Riibenanbauende
Betriebe gibt es.

Wirtschaftsjahr 2022/23

der Wert-
schopfung aus
der Zucker- Y

Stand 2023

wirtschaft
bleiben in Beschiftigte umfasst die Gesamt-
der Region. belegschaft der Zuckerindustrie
inkl. Auszubildende.
Stand 2022

MIND. 50.000 JOBS

in Deutschland hdngen an der Zuckerindustrie, er-

rechnet nach der Belegschaft im Jahresdurchschnitt
2022. Der Beschéaftigungsmultiplikator einer Zucker-
fabrik liegt hier bei mindestens 1:9 (vgl. Wifor 2013).
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https://www.zuckerverbaende.de/wir-sind-zucker/

