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Gut gekocht.
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Um die Gäste zu verwöhnen

will der Koch die Speisen krönen,

sie mit Liebe zubereiten,

bis sie auf den Teller gleiten.

Ein Gourmet liebt noble Speisen,
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Grußwort
Torsten KrawczykLiebe Landfrauen, 

die Zusammenarbeit unseres 
Regionalbauernverbandes Dö-
beln-Oschatz e.V. mit Ihnen 
ist seit einigen Jahren auf 
dem richtigen Weg. Gern 
unterstützen wir Sie auch 
weiterhin. Ein Beispiel 
der Zusammenarbeit ist 
dieses Buch. Für mich ist 
es eine sehr schöne Idee, 
ein Kochbuch, wie dieses 
zu schreiben, welches ne-
ben Lieblingsrezepten auch 
die Verwendung von Speise-
resten berücksichtigt. Ich habe 
bei meinen Großeltern gelernt, 
nichts Essbares wegzuwerfen, 
es kann alles in etwas Leckeres 
verwandelt werden.

Der gesamte bäuerliche Berufsstand ist über die maß-
lose Verschwendung sehr verärgert. Bedenken wir den Aufwand, der 
in der Produktion von unseren qualitativ hochwertigen Erzeugnissen 
steckt. Egal, ob konventionelle oder ökologische Produkte, ob Fleisch, 
Obst oder Gemüse, in allen steckt viel Arbeitszeit, Innovation und Liebe. 
Unsere Lebensmittel sind es nicht wert, auf dem Müll zu landen. Die 
Kombination, Lieblingsrezepte aus den Regionen mit aufzuschreiben, ist 
klasse. Mein Lieblingsrezept finden Sie in diesem Buch auf der Seite 36, 
auch hier können Reste verwendet werden!

Auf ein leckeres Kochen!

Vorsitzender des 
Regionalbauernverbandes Döbeln-Oschatz e.V. 

Grußwort

Dr. Monika Michael
Liebe Leserinnen und Leser, 

unser 2. Kochbuch ist da! 

Hier haben wir für Sie notiert, 
was wir selbst gern auf den 
Tisch bringen. Probieren Sie 
ruhig mal was Neues und 
haben Sie Mut, die Zuta-
ten nach eigenem Gusto 
zu variieren. Denn Ihnen 
muss es schmecken und 
Kochen soll schließlich 
Lust auf Genuss machen. 

Zwei Besonderheiten gibt 
es: Erstens achten wir Land-

frauen darauf, dass Essbares 
nicht weggeworfen wird. Dazu 

passen unsere Tipps, wie man aus 
dem Übriggebliebenem tolle kleine 

Gerichte zaubern kann. Und zweitens: 
Sie finden hier auch viele Lieblingsrezepte der 

Landfrauen, x-mal gekocht und bewährt, weil es eben schmeckt. 

Mein spezieller Dank gilt Herrn Thomas Schmidt, Sächsischer Staatsmi-
nister für Umwelt und Landwirtschaft, der uns ebenfalls sein Lieblingsre-
zept überlassen hat (Seite 24).

Allen Landfrauen, die Rezepte geschickt haben, ein herzliches Danke-
schön. Auch wenn nicht alle namentlich benannt sind – es sind authen-
tische Landfrauenrezepte!

Viel Spaß beim Ausprobieren und guten Appetit!

Präsidentin des   
Sächsischen Landfrauenverband e.V.  


