
Kochbuch für Kohl & Co.
Vom Acker auf den Tisch: Wie bei der Solidarischen Landwirtschaft aus einer Rezept-Tausch-Börse

ein Buchprojekt wurde und warum dies jetzt deutschlandweit ins Rollen kommt.
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Von HELMUT GLAUCH
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W as koche ich aus der Ernte?
Eine Frage, die sich hin und
wieder die Mitglieder der So-
LaWi (Solidarische Landwirt-

schaft) stellen, die auf einem Acker bei Berg-
rheinfeld Gemüse anbauen. Seit fast zwei
Jahren gibt es zweimal in der Woche frisches
Gemüse vom Feld. Über das Depot-System
der SoLaWi geht es an die Mitglieder.

Vielfalt und Frische – okay, aber manch-
mal ist Gemüse auch eine Herausforderung,
vor allem wenn es jenseits des Geschmacks-
Mainstreams ist. Was mache ich mit der Ha-
ferwurzel? Wie sorge ich für Abwechslung,
wenn es von einemGemüsemal mehr als für
ein Gericht gibt? Solche Geschmacksfragen
klären die SoLaWi-Mitglieder untereinander
über WhatsApp, soziale Medien oder auch
im direkten Gespräch. Auf der SoLaWi-
Homepage werden unter dem Motto „Vom
Acker auf den Tisch“ dann Bilder von Rezept-
ideen hochgeladen. Gelegentlich werden in
SoLaWi-Rundmails Verwertungstipps vor al-
lem für exotische Gemüsesorten angehängt.
Daneben gibt es eine Arbeitsgruppe „Anbau
und Genuss“, die auch mal Einkoch-Abende
veranstaltet. Wegen Corona geht das freilich
derzeit nicht.

So wurde die Idee geboren, ein Kochbuch
zu gestalten, in dem möglichst alles, was bei
der SoLaWi so wächst und gedeiht und viel-
leicht für das nächste Frühjahr geplant ist,
unterzubringen. Gedacht war an eine kleine
Auflage (maximal 300 Stück), die an Mitglie-
der und Freunde der SoLaWi verkauft wer-
den sollte. Gesagt getan! Die Mitglieder wur-
den aufgefordert, Rezepte und Fotos zu sen-
den, um zu zeigen, was man so alles aus Ge-
müse zaubern kann.

Aufnahme in Bibliothek
Vorstandsmitglied Erich Morgenstern, ein

gelernter Schriftsetzer, hat sich um das
Layout gekümmert. Dann widerfuhr dem
Projekt das, was man auch dem Gemüse
wünscht: es wuchs und wuchs und wurde
richtig groß. „Es kamen immer mehr Rezep-
te“, erzählt Erich Morgenstern. Am Ende wa-
ren es 99 von mehr als 30 Autorinnen und
Autoren. Neue Rezepte vereint mit Schätzen
aus der familiären Kochtradition. Nichtmin-
der wuchs die Begeisterung für das Projekt.
Rezepte wurden eigens nachgekocht, um gu-
te Fotos von den Gerichten zu haben,
Arbeitsschritte wurden dokumentiert. „Der
Mail-Account war zwischenzeitlich überlas-
tet“, erinnert sich Morgenstern.

Die Seitenzahl stieg. Die Idee, das Büch-
lein mittels Kopien zu verbreiten, wurde
schnell verworfen. Mit dem Umfang wuch-
sen die Voranfragen, und schnell war klar: Es
muss gedruckt werden und zwar mit deut-
lich mehr Exemplaren als ursprünglich ge-

plant. Am Ende war es eine Auflage von 2500
Stück des GenussHandbuchs, wie es schließ-
lich getauft wurde. 104 Seiten, 99 Rezepte
quer durch das Gartenjahr und für alle inte-
ressant, die sich regional und saisonal ernäh-
ren wollen.

Und dann kam das Projekt richtig ins Rol-
len. Eine Mail an das „Netzwerk Solidarische
Landwirtschaft“ genügte. Die SoLaWis land-
auf und landab informierten ihre Mitglieder,
und prompt kamen Bestellungen aus ganz
Deutschland. Aus München und aus kleinen
Dörfern, von Fehmarn und von Kehl am
Rhein. Selbst in die Bibliothek des Leipziger
Ernährungsrates wird das Genuss-Handbuch
aufgenommen. Von anderen SoLaWis kam

die Rückmeldung, dass viele schon mit
einem ähnlichen Projekt liebäugelten, nur
gemacht hat es eben noch keiner. Auch bei
den SoLaWi-Mitgliedern kommt das Buch
gut an, wird heuer unter manchem Weih-
nachtsbaum liegen.

Das verlorene 100. Rezept
Aber wieso eigentlich 99 Rezepte? Das Re-

zept von Vorstandsmitglied Patric Rudtke, es
wäre das 100. gewesen, ging verloren: Die
Mail kam beim überlasteten Account einfach
nicht an. Gemerkt hat er es erst, als er das ge-
druckte Buch in Händen hielt. Etwas traurig,
denn er wollte seinen Töchtern das Genuss-
Handbuch als Weihnachtsgeschenk mit per-

sönlicher Note überreichen. Der Clou: Erich
Morgenstern fertigte ein Einlegeblatt an.
Eigentlich nur für ihn. Doch die Idee lag na-
he: Das Blatt steht nun für jedermann auf der
Homepage zum Download zur Verfügung.

Und was gibt es da zu entdecken, was
sonst nur selten oder gar nicht in anderen
Kochbüchern zu finden ist. Layouter Erich
Morgenstern beschloss schon bei der Zusam-
menstellung der Seiten, dem Fenchel, dem er
gekocht nichts abgewinnen kann, in der
Pfanne gebraten eine neue Chance zu geben.
„Richtig lecker“, so Morgenstern, der so
doch noch zum Fenchel gefunden hat. Rasa
Keller aus Niederwerrn überrascht mit Rha-
barber-Hefekuchen, der nicht nur schmeckt,
sondern auch toll fotografiert ist. Carina
Hein aus Hirschfeld macht Lust auf Radies-
chensuppe, die die Franzosen schon lange
schätzen.

Ursula Schubert aus Schweinfurt, die flei-
ßigste Rezept-Lieferantin, lobt die Zusam-
menarbeit mit den Gärtnern, die so man-
chen Tipp parat hatten, als es darum ging zu
erfahren, was man vom Gemüse eigentlich
alles verwenden kann. „Das Besondere gibt
es nicht – alles ist außergewöhnlich“, fasst
sie die Inhalte des GenussHandbuchs zusam-
men. Einen Tipp hat sie doch: „Das Rote-
Beete-Carpaccio mit Schafskäse und Nüssen
ist ein Traum.“

Gemeinschaft und gesunde Ernährung
Nicht nur ein Traum, sondern mehr ein

Erwachen im Hinblick auf die Ernährung,
waren für viele Mitlieder die ersten beiden
SoLaWi-Jahre. „Die Mitgliedschaft hat mei-
nen Lebensstil sehr positiv beeinflusst“, so
Ursula Schubert. „Früher kannte ich nur Spi-
nat aus der Tiefkühltheke“, ergänzt sie. Wer
seinen Horizont in Sachen Gemüse erwei-
tern möchte: Das GenussHandbuch gibt es
direkt bei der SoLaWi in Bergrheinfeld oder
kann via solawi-schweinfurt@gmx.de oder
auf der Homepage www.solawi-schwein-
furt.weebly.com bestellt werden. Auch in ei-
nigen Buchhandlungen ist es vorrätig. Ach
ja: Noch sind Ernteteile frei und neue Mit-
glieder willkommen. Nicht nur das Buchpro-
jekt wurde immer größer, auch die SoLaWi
ist auf Wachstumskurs.

OBEN: Von Radieschen-Suppe bis Brokkolistrunk-Carpaccio widmet sich das
GenussHandbuch all dem, was man mit regionalem Gemüse so kochen kann.

LINKS: Einer der Favoriten von SoLaWi-Vorstandsmitglied Erich Morgenstern sind die
„Dicke Bohnen auf Bandnudeln“. FOTOS: ERICH MORGENSTERN

RECHTS: Kartoffelsalat kann auch schön grün sein. Diesen etwas anderen
Kartoffelsalat mit hohem Gemüseanteil kann man im neuen GenussHandbuch

der SoLaWi finden. FOTO: SIBYLLE BRINCKER

Da kommt einiges zusammen während der Erntezeit. Die Erträge, wie hier Zwiebeln, werden dann in die Körbe der Anteilnehmer verteilt. Wenn ein bestimmtes Gemüse Saison hat, dann
kann es schon einmal vorkommen, dass von einer Sorte mehr da ist, als im Kurzfrist-Speiseplan unterzubringen ist. Dann sind Ideen und Rezepte gefragt, wie sie im neuen
GenussHandbuch zu finden sind. FOTO: ANAND ANDERS

Solidarische Landwirtschaft
Der Verein SoLaWi Schweinfurt e. V. (Solidari-
sche Landwirtschaft Schweinfurt & Umgebung)
ist gemeinnützig. Die angestellten Gärtner ver-
sorgen die Mitglieder/Ernteteiler/innen mit Ge-
müse aus besonders naturnahem Anbau. Der
Verein besteht seit Juni 2018. Seit Herbst 2018
ist eine Fläche in Bergrheinfeld gepachtet. Seit
März 2019 gibt es zweimal die Woche Gemüse
(Dezember bis Februar nur einmal). Der Verein
hat über 150 Mitglieder. QUELLE: SOLAWI
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Arzt-Patienten-Webinar
zu Divertikelerkrankungen
Aufgrund der aktuellen Situation
können die Arzt-Patienten-Semi-
nare im Leopoldina-Krankenhaus
in Schweinfurt nicht wie gewohnt
stattfinden. Alternativ wird ein
kostenloses Online-Seminar ange-
boten. Den Auftakt der Arzt-Pa-
tienten-Webinare macht Prof. Dr.
med. Detlef Meyer, Chefarzt der
Chirurgischen Klinik, zum Thema:
„Die operative Therapie bei Diver-
tikelerkrankungen“. Das Seminar
beginnt am Mittwoch, 16. De-
zember, um 18 Uhr. Die Anmel-
dung ist über die Website
www.leopoldina.de möglich. Um
am Webinar teilnehmen zu
können, benötigen die Teilnehmer
ein internetfähiges Gerät (PC,
Tablet oder Mobiltelefon) und eine
E-Mail-Adresse.

Stadtbücherei bietet
„Bücherei to go“ an
Die Stadtbücherei Schweinfurt ist
mit allen Zweigstellen ab sofort ge-
schlossen. Dafür gibt es die „Bü-
cherei to go“. Medien können in
der Hauptstelle bestellt und abge-
holt werden. Im Internetkatalog
dürfen verfügbare Medien ausge-
sucht und der Wunsch per E-Mail
an stadtbuecherei@schweinfurt.de
mit dem gewünschten Abhol-
termin geschickt werden. Es folgt
die Terminvereinbarung mit Be-
stätigung per E-Mail. Infos unter
Tel.: (09721) 517960.
Die Zweigstelle im Alexander-von-
Humboldt-Gymnasium ist unter
Tel.: (09721) 517986 erreichbar.
Auch hier ist „Bücherei to go“
möglich, E-Mail an:
ausleihebbz01@schweinfurt.de

Verbraucherberatung:
Telefonie als Alternative
Die Verbraucherzentrale Schwein-
furt setzt die persönliche Beratung
vor Ort aus, es findet kein Publi-
kumsverkehr statt. Die Beratungen
erfolgen bis zur Weihnachtspause
per Telefon. Unter
www.verbraucherzentrale-
bayern.de sind die Telefonnum-
mern und Beratungszeiten der lan-
desweiten Telefonberatung zu fin-
den. Allgemeine Auskünfte zu Ver-
braucherfragen gibt es am Service-
telefon der Verbraucherzentrale
Bayern unter Tel.: (089) 5527940.
Vom 24. bis 31. Dezember geht die
Schweinfurter Verbraucherzentrale
in die Weihnachtspause.

Serena Hart. FOTO: FLORIAN LILL

Gottesdienst mit
festlicher Musik
Serena Hart als Gast
in der Pfarrkirche

GRAFENRHEINFELD Ein weiterer be-
sonders gestalteter Abendgottes-
dienst findet am Sonntag, 13. De-
zember, in der Pfarrkirche von Gra-
fenrheinfeld statt, heißt es in einer
Pressemitteilung. Beginn ist um
18 Uhr. Musikalischer Gast ist Sere-
na Hart. Die junge und vielseitig ta-
lentierte Nachwuchssopranistin aus
Geldersheim und derzeitige Studen-
tin in Mannheim und Heidelberg
trat schon mehrfach solistisch in
Grafenrheinfeld auf. Regionalkantor
Rainer Aberle begleitet sie an der
Winterhalter-Orgel. Zur Aufführung
kommen festliche und besinnliche
Werke von J.S. Bach, Franz Schubert,
Richard Trunk und Morten Laurid-
son. Zelebrant ist Pfarrer Gerhard
Pfenning. (PK)


