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VORWORT

Es gab eine Zeit, in der war das
Schreiben eines Kochbuchs
fur Frauen eine der wenigen
Méglichkeiten in eine Welt
einzutreten, die Mannern vor-
behalten war: Es bot Frauen
die Chance berufstatig zu sein,
Uber ein eigenes Einkommen
zu verfligen und sich in der
gesellschaftlichen Offentlich-
keit einen Namen zu machen

- nicht zuletzt darum wird die
Ruhrgebietlerin Henriette
Davidis, eine der bekanntes-
ten Kochbuchautorinnen des
19. Jahrhunderts, mitunter als
Revolutionarin beschrieben!’

Heute wissen wir, dass die
soziale Dimension des Essens
kaum Uberbewertet werden
kann. Denn neben der biologi-
schen Notwendigkeit bedeu-
tet Essen so viel mehr: Essen
beeinflusst unser geistiges und
unser soziales Wohlempfinden.

Die Ernahrungssoziologie weist
zu Recht darauf hin, dass Essen
mit sozialem Status, aber auch
politischer Macht zu tun hat.

Manchmal bleibt einem dabei
das Essen buchstablich im
Halse stecken.

1 EMMA. https://www.emma.de/
node/265343

So ist die Frage der Erndhrung
nicht zuletzt auch eine Frage
der Weltanschauung.

In welcher Welt also wollen
wir essen?

Heute, Uber 100 Jahre nach
Henriette Davidis, leben wir
in einer gleichberechtigteren
Welt, Frauen kénnen sich auf
viele Weisen einbringen -
unsere Kandidatinnen, die
sich mit Engagement und
Kompetenz als Politikerinnen
in Bochum einsetzen und die
wir lhnen in diesem Buch vor-
stellen, sind ein Beweis dafur.

Doch noch immer verbauen
und erschweren enge Rollen-
erwartungen zu vielen Frauen
den Weg. Zu haufig sind Frau-
en die Alleinigen, die fir Kiiche
und Haushalt verantwortlich
sind. Weltweit Gbernehmen
sie derzeit taglich mehr als 12
Milliarden Stunden unbezahlte
Sorgearbeit (Oxfam-Studie
2020).

Doch sobald es darum geht,
wer mit dem Kochen Karrie-
re macht, sieht es fUr Frauen
schlecht aus: 2017 waren unter
300 gekirten Sternekoch*in-

nen nur neun weiblich - und
auch 2020 hat sich diese
Situation kaum geéndert.

Es gibt noch viel zu tun, wenn
Frauen zwar im Haushalt gern
hinter dem Herd gesehen wer-
den, aber nicht in der Karriere.

Als ASF setzen wir uns stetig
fir Fairness und Geschlechter-
gerechtigkeit ein. Wir méchten
in einer Welt essen, in der Frau
und Mann alle Rechte und
Pflichten der Verantwortung
gemeinsam auf lhren Schultern
verteilen. Das schlief3t faire
Bezahlungen ebenso ein wie
das Durchbrechen von Rollen-
erwartungen und schlieflich
das Erledigen der Care- und
Hausarbeit, zu der auch die Zu-
bereitung von Nahrung
gehort.

Zur Inspiration verraten wir
lhnen die Lieblingsrezepte
unserer Kandidatinnen der
Kommunalwahl 2020 - einige
von ihnen lassen sich gerne
mit diesen bekochen, andere
kochen sie gern selbst. Einige
Rezepte sind einfacher, andere
schwerer, einige herzhaft, an-
dere sUf3, mal mit und mal ohne
Fleisch, einige vegan.

Wenn Sie neben dem Kochen
nun auch noch Lust bekom-
men haben, sich tiefer mit den
Themen Gender & Kochen und
Care-Arbeit zu beschaftigen,
haben wir lhnen am Ende der
Broschire eine Reihe von Lese-
Tipps zusammengestellt, die
diese Themen aufgreifen.

Wir winschen Ihnen viel Spal}
beim einander Bekochen -
oder einfach beim gemeinsa-
men Kochen.

IHkE

STEPHANIE HELDER-NOT2EN
UND DER VORSTAND DER
ARBEITSGEMEINSCHAET

$021AL PEMOKRATISCHER
ERAVEN BOCHUM (ASE BoCHUM)




Gaby Schafer | Querenburg

GABY SCHAFER

Kandidatin aus Querenburg.
Ihre Kandidatin fir den Rat der Stadt Bochum.

Gaby Schafer | Querenburg

{AUWARMER PIL2SALAT MIT 21ECENKASE

Zutaten fur 4 Personen

400 g Pilze (z.B. Pfifferlinge)
2 Schalotten

80 g Eichbergsalat

80 g Frisée

60 g getrocknete Aprikosen
1 Bund Schnittlauch

3 El Weillweinessig

1Tl Dijon-Senf

8 El Olivendl

4 Ziegenfrischkase (a 40 g)

Pilze putzen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden.
Eichblatt und Frisée putzen,
waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Aprikosen in Wirfel
schneiden. Schnittlauch schnei-
den.

Essig_.und 5 El Wasser, Senf und
6 El Ol verquirlen, nach Belie-
ben wirzen.

Restliches Ol in einer Pfanne
erhitzen, Pilze darin 3-4 Minu-
ten rundum braten. Schalotten
zugeben und 1-2 Minuten mit-
braten und wiirzen.

Eichblatt, Frisée, Pilze und Zie-
genkase in Schalen anrichten.

Vinaigrette mit Schnittlauch
und Aprikosen verrithren und
Uber den Salat geben. Den
Kase kurz im Ofen erhitzen und
lauwarm zum Salat servieren.

GUTEN APPETIT!



Andrea Busche | Bochum-Ost Andrea Busche | Bochum-Ost

ANPREA BUSCHE

Kandidatin fur Bezirksvertretung Ost BAL{CHENSALAT

lhre Kandidatin als Bezirksbirgermeisterin Bochum Ost.

Zutaten 500 g Gehacktes halb und halb
zu kleinen Partyfrikadellen ver-

500 g Gehacktes arbeiten und erkalten lassen.

halb und halb 1 Dose Mandarinen (abtropfen

1 Dose Mandarinen lassen), 1 Dose Champignons

1 Dose Champignons (abtropfen lassen), 1 Glas

1Glas Spargel Sparglel (in1cm groBe Stiicke
schneiden).

6 ERI. Majonnaise

3 ERI. Ketchup 6 ERI. Majonnaise und 3 ERI.

Ruls Ketchup miteinander mischen

Pfaffor ur.l.d mit Salz, Pfeffer und Curry
wiirzen.

Curry

Eventuell ein wenig von dem
Mandariensaft zugeben.

Alle Zutaten vermengen und
1 Std. kuhl stellen.

BoCHUM 0ST 15T MEIN STADTEE2IRK, HIER LEBE
ICH GERNE. PESHALB MOCHTE ICH MEINEN
STADTTEN AKTIV MITGESTALTEN.




Snezana Curuvija | Bochum-Nord

SNEZANA CURUVIJA

lhre Kandidatin fur den Fraktionsvorsitz der
Bezirksvertretung Bochum Nord.

MIT OPTIMISMUS, WILLENSKRAET, SOLIDARI-
SCHEM HANDELN UND EINEM RESPEKTVOLLEN
MITEINANDER DEN BOCHUMER NORDEN 20
EINEM LEBENS- UND LIEBENSWERTEN

STADTBEZIRK GESTALTEN. i IE

Snezana Curuvija | Bochum-Nord

LACHS NACH PROVENZIALISCHER ART

Zutaten fur 4 Personen

185 g Kirschtomaten
1-2 Zweige Rosmarin
3-4 Zweige Estragon
1 Zweig Petersilie

3 EL gutes Olivendl
grobkérniges Salz
Pfeffer

4 Wildlachsfilets
(aus der Mitte, 2185 g)

500 g langliche Kartof-
feln (Fingerlinge)

1 EL Zitronensaft

Kirschtomaten, Rosmarin, Est-
ragon und Petersilie waschen,
trocknen. Nadeln bzw. Blatt-
chen getrennt hacken. Back-
ofen auf 230 Grad (Gas 4-5,
Umluft 210 Grad) vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Die Kirschtomaten mit 1 TL Ol

vermengen, mit Salz und Pfef-
fer wiurzen. Den Lachs abbrau-
sen, trocken tupfen, mit 1 TL Ol

bestreichen und mit Rosma-
rin, Estragon, Salz und Pfeffer
wirzen, beiseitestellen.

Die Kartoffeln waschen, langs
halbieren. Die Kartoffeln in
einer Schiissel mit 2 EL Ol
vermengen. Mit den Schnitt-
flachen nach unten auf das
Backblech legen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

8 Minuten backen, dann
umrihren und an den Rand
schieben. Tomaten und Lachs
auf das Blech legen und alles
Weitere 8-10 Minuten garen,
bis die Kartoffeln gar sind, die
Tomaten aufplatzen und der
Lachs gar ist.

Das Gemiise mit Petersilie
bestreuen und den Lachs mit
Zitronensaft betraufeln.

GUTEN APPETIT!



Martina Schmiick-Glock | Goldhamme/Stahlhausen

MARTINA SCHMUCK-GLOCK

Kandidatin aus Goldhamme/Stahlhausen.
Ihre Kandidatin fur den Rat der Stadt Bochum.

/ -;

2U GUT FUR DIE TONNE:

VERSCHWENPUNG VERURSACHT TREIBHAUSGASE,

(EBENSMITTEL-

FLACHEN-, WASSER- UND ENERGIEVERBRAUCH.
PELANZENSCHUT2MITTEL UND PUNGER

BELASTEN DIE UMWELT.

KLIMA SCHUTZEN HEISST: KEINE LEBENSMITTEL
WEGCWERFEN! LECKER ESSEN UND KLIMA
SCHUTZEN: RESTE MACHEN 'S MOGLICH!

Martina Schmuick-Glock | Goldhamme/Stahlhausen

RUARKPLINSEN

Zutaten

500 g Kartoffeln

(egal ob festkochen
oder mehlig, Pell- oder
Salzkartoffel)

Salz
200 g Sahnequark
2 Eier

2 EL Zucker
(oder dem entsprechende
Menge Stevia)

100 g Rosinen
2 EL Zitronensaft
7ELOI

Die gekochten Kartoffeln
durch die Kartoffelpresse
dricken oder zerstampfen.

Die Kartoffelmasse mit
Quark, Eiern, Zucker,
Rosinen und Zitronensaft
vermengen. Aus der Menge
gleichmallig grol3e, flache
Platzchen formen.

Ol in einer groBen Pfanne

erhitzen und die Platzchen
darin von beiden Seiten

in ca. 5 Minuten goldgelb

backen.

GUTEN APPETIT!



Martina Schnell | Hofstede und Hamme-Nord Martina Schnell | Hofstede und Hamme-Nord

MARTINA SCHNELL

Kandidatin aus Hofstede und Hamme-Nord.
Ihre Kandidatin fur den Rat der Stadt Bochum. fPAGHETT”ﬂ“PE‘.SERT

Zutaten fir 8 Personen Mascarpone, Quark,
Puderzucker, Zitronensaft

500 g Mascarpone und Vanillezucker verruhren.

500 g Quark
100 g Puderzucker

Sahne steif schlagen und

unterheben.
2 Packchen Vanille
2 EL Zitronensaft Erdbeeren antauen und
2 Becher Sahne purieren, ber die Quark-

1 Baitel Evdbsaran Mascarpone-Masse geben.

(tiefgekiihlt)

weille Kuvertiire
zum Rapseln

Mit geraspelter, weiller
Kuvertlre verzieren.

Kalt stellen.

.. R _ GUTEN APPETIT!
ICH HABE 2WEI WICHTIGE LEITSATZE. DER ERSTE -

STAMMT vON WILLY BRANDT: ,,NICHTS KOMMT
VON SELBST UND NUR WENIE 15T VON PAUERY.

UND ICH PELEGE DAS MOTT0:

LWER ETWAS WILL, FINDET WEGE.

WER ETWAS NICHT wILL, FINDET GRUNDE”
WILLY MEURER



Maria Hagemeister | Stiepel

MARIA HAGEMEISTER

Kandidatin aus Stiepel.
Ihre Kandidatin fir den Rat der Stadt Bochum.

SGEMEINSCHAET 15T DAS MITTEL, ALLES 2U
KONNEN.” - WIR IN STIEPEL

SoleRo PESSERT

Zutaten fur 6 Personen

1 Dose Pfirsiche
500 g Vanillejoghurt
400 ml Sahne

2 Pck. Vanillinzucker
2 Pck. Sahnesteif
650 ml Maracujasaft

3 Pck. Vanillesaucenpulver
(nicht kochen)

Maria Hagemeister | Stiepel

Pfirsiche vierteln. Eine Form
mit den Pfirsichwirfeln aus-
legen. Den Vanillejoghurt
dartber verteilen.

Die Sahne mit Vanillinzucker
und Sahnesteif aufschlagen.
Uber den Joghurt geben.

Den Maracujasaft mit dem
VanillesoBenpulver anriihren
und deckend auf der Sahne
verteilen.

Mind. 11 Std. im Kihlschrank
ziehen lassen.




Sonja Graf | Dahlhausen

SoNJA GRAE

Kandidatin aus Dahlhausen.
Ihre Kandidatin fur den Rat der Stadt Bochum.

PAHLHAUSEN IM €0KUS.
ZUKUNET IM BLICL.

ZITRONENHURNCHEN

Zutaten fur 4 Personen

4 Hahnchenschenkel
Salz

Pfeffer

4 Zitronen

1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 Liter Olivendl
1kg Kartoffeln

4-5 Zwiebeln

1TL Thymian

1 Bund Petersilie

1 Paket Schafskase

Sonja Graf | Dahlhausen

Die Hahnchenschenkel mit Pfef-
fer und Salz wiirzen, in eine grol3e
Auflaufform oder Fettpfanne

des Backofens legen. Zitronen
auspressen (max. 1/4 1), mit Salz,
Pfeffer und dem gepressten
Knoblauch mischen. Die selbe
Menge an Olivendl hinzufiigen
und verrihren.

Die geschalten Kartoffeln in die
Marinade legen, mind. 20 Min.
ziehen lassen. Inzwischen die
Zwiebeln schalen, achteln und
zusammen mit den marinierten
Kartoffeln zwischen die Hahn-
chenschenkel legen und mit dem
Thymian bestreuen.

Bei 200 Grad etwa 60 Minuten
garen. Den Schafskase klein
schneiden, tber das Gericht
geben und weitere 10 Minuten
im Ofen garen.

Vor dem Servieren mit
Petersilie bestreuen.

GUTEN APPETIT!



Carmen Viemann | Weitmar-Mitte und Ostholz

CARMEN VIEMANN

Kandidatin aus Weitmar-Mitte und Ostholz.
Ihre Kandidatin fur den Rat der Stadt Bochum.

,RATE DEN MITBURGERN NICHT DAS
ANGENEHUMSTE, SONDERN DAS BESTE.”
21TAT HEIMUT SCHMIDT

Carmen Viemann | Weitmar-Mitte und Ostholz

MITTERNACHTSSUPPE

Zutaten fur 10 Personen

1kg Gulasch vom Rind

100 g durchwachsener
geraucherter Speck

Schweineschmalz

1kg mittelgrolle Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 EBI. Pfefferkorner

12 Gewdlrznelken

2 Lorbeerblatter

3| Fleischbrihe

Ca. 1/8 | trockener Sherry
500 g Mohren

1 Paket /300 g
tiefgefrorene Brechbohnen

~ Salz

Fleisch wirfeln, Speck in
Streifen schneiden. Schmalz
in einem grofBen Topf erhit-
zen. Fleisch und Speck darin
braun braten.

Zwiebeln in Ringe schneiden.

Knoblauch zerdricken. Alles

zum Fleisch geben und die
Zwiebeln goldgelb diinsten,
nicht braun werden lassen.
Dann den Pfeffer tbermah-
len. Gewdurznelken andru-
cken und die Lorbeerblatter
in den Topf geben.

Die heil’e Brithe angieBen
und die Suppe einmal aufko-
chen lassen. Den Sherry da-
zugiellen und im geschlosse-
nen Topf bei kleiner Hitze ca.
1% Stunden kocheln lassen.

Méhren schalen und in Stifte
schneiden. M&hren und
Bohnen in die Suppe geben
und 20-30 Minuten garen.
Anschliefend mit Salz, und
gemahlenem schwarzen
Pfeffer und Sherry wiirzig-
scharf abschmecken.

Diese Suppe kann man sehr
gut einen Tag vorher zube-
reiten.



Beate Scheffler | Bochum-Ost

BEATE SCHEFFLER

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Ost.

,EUR WERNE - GEGEN RASSISMUS UND

ANTISEMITISMUS

NAGH DIESEM MOTTO MOCHTE ICH MICH
IN DIE BEZIRKSVERTRETUNG 0ST EINBRINGEN,

Beate Scheffler | Bochum-Ost

BIRNEN, BOHNEN UND SPECK

Zutaten fir 4 Personen Ein Gericht meiner
Hamburger GrolSmutter.

1kg durchwachsenen, Im August/September zu

geraucherten Speck bsehan.

1kg Bohnen

8 kleine stiBe Birnen Den Speck mit Wasser bede-

i SRR cken und auf kleiner Flamme

eine Stunde kochen lassen.

Danach die gesauberten
undin ca. 5 cm lange Sti-
cke geschnittenen Bohnen
sowie die Birnen dazu. Alles
noch gut 30 Minuten kochen
lassen.

Den Speck und die Birnen
aus dem Topf nehmen und
auf den Tellern verteilen. Die
Bohnen mit ein wenig Mon-
damin (in Wasser aufgel6st)
anrihren.

Das Gericht isst man mit
gekochten Kartoffeln. Beim
Anrichten mit klein gehack-
ter Petersilie bestreuen.



Magdalena Malek | Bochum-Sud

MAGDALENA MALEK

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum Sud.

REGIONALE PRODUKTE SCHONEN DIE UMWELT UND
KONNEN SO LECKER SEIN.

EUR POLITIK UND KOCHEN GILT DAHER - MIT HER?
UND VERSTAND!

SPARGELCREME-SUPPE

Zutaten

500 g Spargel (weil?)

1 groBBe Zwiebel

1 Mohre

150-200 g Wurzelpetersilie
4-5 mittelgrol3e Kartoffeln
Sahne nach Belieben
Sojasol3e

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Muskatnuss

Ol

600 -700 ml

Wasser oder Gemisebrihe

PL.

Magdalena Malek | Bochum-Siid

Die klein gewirfelten Zwie-
beln in etwas Ol anschwit-
zen, dann das geschalte und
zerkleinerte Gemiuse hinzu-
geben und kurz dinsten.

Mit etwas Gemusebrihe,
Wasser oder Weillwein
abléschen. Dann mit der
tbriggebliebenen Flissigkeit
aufgielen, bis das Gemiise
gut bedeckt ist.

Wenn das Gemise weich ist,
wird alles puriert und mit
Sojasol3e, Muskatnuss, Salz,
Sahne und Pfeffer abge-
schmeckt.

GUTEN APPETIT!



Marie Katrin Lirkens | Bochum-Ost

MARIE LATRIN LURKENS

lhre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Ost.

ICH MOCHTE MICH FUR SOZIALE DINGE POLITISCH
EINSET2EN. AUGH DIE STIMME DER JUNGEREN
GENERATION MUSS GEHORT WERDEN.

Marie Katrin Lirkens | Bochum-Ost

VEGANE BROWNIES

Zutaten Banane, Apfelmus, Vanille-
zucker, Zucker und Ol ver-

mengen. Das Mehl und den
Kakao hineinsieben und gut
verrithren. Sojamilch, Man-
deln und Haselnlsse dazu-

1 Banane
1/2 Tasse Apfelmus

1 Packung Vanillezucker

1/2 Tasse Zucker geben und 5 Minuten auf
3 EL Pflanzendl hachster Stufe rihren.
3 EL Backkakao

Die Schokolade in einem
Wasserbad schmelzen und
anschliefend unter den Teig

1 Tasse Mehl

1/2 Tasse Sojamilch
(alternativ Hafermilch)

rhren.
100 g Mandeln
100 g gehackte Haselnusse Eine Backform mit Ol oder
200 g Backschokolade Margarine ausstreichen und

den Teig hineingeben.

Circa 35 Minuten bei
160 Grad Umluft backen.




Ulrike Gerhard | Bochum-Nord Ulrike Gerhard | Bochum-Nord

ULRILE GERHARD

lhre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Nord. MANGO — PESTO

Zutaten fir 200 ml Pesto Pecorino-Kase reiben.
Krauter grob hacken.
Mango schalen und in

frische Krauter je nach Srachesehnsiden

eigenem Geschmack
z.B. Salbei, Rosmarin,
Basilikum

Pinienkerne bei mittlerer
Hitze in der Pfanne résten,

50gP ino-Ka
sl bis sie leicht gebraunt sind.

40 g Pinienkerne

%2 Mango Krauter, Kase, Pinienkerne
grobes Meersalz / Pfeffer und Mango in ein hohes
(frisch aus der Mihle) Gefass geben und mit dem
120 ml Olivendl Olivendl aufgiellen. Mit dem

Plrierstab alle Zutaten zu
einer streichfahigen Paste
zerkleinern

DER ROSENEBERG SOLL WIEPER EIN ORT
WERDEN, AN DEM SICH DIE MENSCHEN
WOHL FUHLEN - EIN LEBENDIGER UND
LEBENSWERTER ORT!

¥
4

\ 4
v

\4“




Simone Gottschlich | Altenbochum

SIMoNE GOTTSCHLICH

Kandidatin aus Altenbochum.
Ihre Kandidatin fur den Rat der Stadt Bochum.

ALLE MENSCHEN SOLLEN GUT IN BoCHUM
LEBEN KONNEN. PAEUR BRAUCHT ES FAIRE
BEDINGUNGEN UND INDIVIDUELLE EORPERUNG.

JEPEM SEIN STUCK vOM (NUSS)LUCHEN.

NUSSKUCHEN

Zutaten

125 g Butter
110 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

20 21 3 Eier
150 g
gerostete HaselnUsse
200 g Mehl

2 Pk. Backpulver
etwas kalte Milch

l dunkle Kuvertire

Der Nusskuchen ist ein
leckeres Rezept aus
meiner Kindheit.

Er ist schnell zubereitet
und schmeckt zu jeder
Tageszeit.

%

Simone Gottschlich | Altenbochum

So geht’s:

Butter, Zucker und Vanillezu-
cker schaumig schlagen.
Unter Rihren die Eier zu-
geben und schaumig unter-
heben. In einer gesonderten
Schissel Mehl, Backpulver
und Nusse mischen.

Die trockenen Zutaten lang-
sam zu der Eier-Butter-Mas-
se geben. Etwas kalte Milch
unterrihren, damit der Teig
nicht zu fest wird. Teig in
einer gefetteten Springform
bei 180 Grad ca. 45-55 Min.
mit Ober- und Unterhitze
backen.

Nach dem Auskihlen den
Nusskuchen mit der ge-
schmolzenen Kuvertire dick
bestreichen und ausharten
lassen.

GUTEN APPETIT!



Elke Rittenauer | Bochum-Siidwest

ELVE RITTENAUER

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum-Siidwest.

ES GIET NICHTS GUTES, AUBER MAN TUT ES.

?’;}Tk

-

Elke Rittenauer | Bochum-Siidwest

NUSSBROT

Zutaten

250 g Roggenschrot
150 ml lauwarmes Wasser
250 g Weizenmehl

60 g Parantisse,
sehr grob gehackt

25 g frische Hefe

2 EL Qlivendl

2 EL Honig

125 g lauwarmes Wasser
1TL Salz

1TL gemahlener Koriander
1TL Fenchel, ganz

1TL Anis, ganz

Am Vorabend Roggenschrot
und 150 ml Wasser in einer
Schussel verrthren.

In einer zweiten Schussel zu-
nachst die tbrigen trockenen
Zutaten, aulRer Salz mischen.
In der Mitte eine Mulde for-
men und Salz, Honig, die

zerbréckelte Hefe, Olivendl
zusammen mit 125 ml Wasser
hineingeben. Die feuchten
Zutaten leicht verrihren.
Nachts beide Schsseln zu-
gedeckt an einen warmen
Ort stellen.

Am nachsten Tag das durch-
geweichte Roggenschrot zu
den anderen Zutaten geben
und alles gut kneten. Wenn
der Teig keine Faden mehr
zieht, mit den Handen weiter
kneten. Eventuell etwas Mehl
hinflgen.

Einen ovalen Laib formen.
Den Teig ungefahr 30 Minu-
ten gehen lassen und dann
eine Stunde bei 200° ba-
cken.

Ubrigens: Ein GefaR mit
Wasser im Ofen macht eine
schone Kruste.



Gudrun Breitkopf | Bochum-Sid

GUDPRUN BREITKOPE

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Bochum-Sid.

LMAN SOLL DEM LEIB ETWAS GUTES BIETEN,
DAMIT DIE SEELE LUST HAT, DARIN 20U WORHNEN.*

WINSToN CHURCHILL

Gudrun Breitkopf | Bochum-Sid

SPAGHETTI IN SAERANSOSSE

Zutaten fur 4 Personen

3 Bio-Orange

80 g Schalotten
20 g Butter

120 ml Weillwein
200 g Schlagsahne
2 Eigelb

1TL eingelegte
grune Pfefferkorner

1 Déschen (0,1 g) Safranfaden
1 Beutel Pinienkerne

Salz

Pfeffer

1TL Zucker

frisches Basilikum

500 g Spaghetti

Orangen waschen, die Half-

te der Schale einer Orange
abreiben, Saft auspressen. 2
Orangen filetieren, Trennhaute
auspressen, Saft auffangen.

Schalotten wiirfeln. Butter
erhitzen. Schalotten darin
andinsten. Wein, Orangen-
saft und -schale ca. 8 Min. mit
kocheln. In einer Pfanne ohne
Fett die Pinienkerne anrdsten.
150 g Sahne zur SoRe zugeben
und ca. 5 Min. kécheln. Eigelbe
und 50 g Sahne verriihren und
in die Sol3e rihren. Grinen
Pfeffer und Safran zugeben.
Mit Gewlrzen abschmecken.

Spaghetti in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen, ab-
tropfen. Mit der Safransolle
mischen und auf einer grol3en
Platte anrichten.

Orangenfilets, Pinienkerne und
frische Basilikumblatter darauf
verteilen.



Kathrin Schick | Bochum-Wattenscheid

KATHRIN SCHICK

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Wattenscheid.

DER BESTE WEG, DIE ZULUNET VORAUS2USAGEN,
IST SIE 2U GESTALTEN.”
WILLY BRANDT

Kathrin Schick | Bochum-Wattenscheid

SPAGHETTI-AVELAUE MIT SPECK

Zutaten fur 4 Personen

400g Spaghetti

Salz

Pfeffer

Muskat

250g Mozzarella
200g Frihstiicksspeck
1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

2 EL Olivendl

200 ml Gemusebrihe
200 ml Sahne

nach Geschmack:
Petersilie und Basilikum

Die Spaghetti in Salzwasser
bissfest kochen. Abgiel3en,
abschrecken und abtropfen
lassen. Zwiebel und Knob-
lauch schalen und fein wir-
feln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln
und den Knoblauch darin
glasig dunsten. Mit der Ge-

musebrihe und der Sahne
abléschen. Aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und
Muskat warzen.

Backofen auf 200 Grad (Um-
luft auf 180 Grad) vorheizen.

Mozzarella in Scheiben
schneiden. Die Halfte der
Spaghetti, die Halfte vom
Mozzarella und die Halfte
vom Speck in eine gefettet
Auflaufform schichten.
Dann die restlichen Spa-
ghetti darauf geben. Die
Sauce daruber verteilen und
mit dem restlichen Mozza-
rella und Speck zu Ende
schichten.

Den Auflaufim Ofen etwa
30 Minuten garen. Nach
Belieben mit gehackter
Petersilie bestreuen oder mit
Basilikumblattern garnieren.

GUTEN APPETIT!



Lisa Meyermann | Bochum-Mitte Lisa Meyermann | Bochum-Mitte

LISA MEYERMANN

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Bochum Mitte. Suppt A LA OMA ELISABETH

Zutaten fir 6 Personen In einem grofRen Topf Wasser
mit Salz aufstellen und zum
Kochen bringen. Dann das
zuvor abgewaschene und
o trocken getupfte Fleisch

2-3 Briihwirfel ) zusammen mit den Roast-
(Gemlse-oder Rinderbriihe) beefknochen in den Topf

Suppengemuse (Sellerie, legen, hierbei die Brihwirfel
Lauch, Karotten, Zwiebel,

ein Tafelspitz vom Rind

einige Roastbeefknochen

s - hinzufigen.
Liebstockel, Petersilie)
Suppennudeln Alles zusammen offen 2 bis
MarkkléRchen 3 Stunden sieden lassen, die

Brihe ab und zu abschau-
men.

Eierstich

Das Gemise putzen und
schalen, zunachst zur Seite
stellen. Nach einer Stunde
die Knochen entfernen und
Gemise hinzufigen. Kurz
vor Fertigstellung Nudeln,
MarkkléBchen und Eierstich
zur Suppe hinzuflgen.

DIE SPD WAR UND 15T IMMER DIE PARTE! DER
CHANCENGLEICHHEIT, DIE €S ALLEN KINDERN
UND JUGENDLICHEN ERMOGLICHEN WILL,
BESTMOGLICHE BILDUNGS- UND ZUKUNETSCHAN-
CEN WAHRNEHMEN 20U KONNEN — voLlIG
UNABHANG!G VON DEN WIRTSCHAFTLICHEN
VERHALTNISSEN 1M ELTERNHAUS.

Zum Tafelspitz passen Meer-
rettich und Salzkartoffeln.

GUTEN APPETIT!




Claudia Dukatz | Bochum-Siidwest

CLAUDIA PukAT?2

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum-Sidwest

ICH MOCHTE IN EINEM STADTTEN LEBEN,
IN DEM DAS MITEINANDER DER KULTUREN
SELBSTVERSTANDPLICH 15T UND KULTURELLE

VIELEALT GELEET WIRD.

Claudia Dukatz | Bochum-Siidwest

KERNIGE DINKELPLATZCHEN

Zutaten Aus den ersten Zutaten
einen Teig herstellen.

200 g weiche Butter

: Die restlichen Zutaten in

2 Eier : %
einer separaten Schissel

200 g Rohrzucker miteinander vermengen

1 grofe Prise Salz und anschlieBend zum Teig
geben.

150 g Dinkelmehl (Type 630)

50 g gemahlene Haselniisse Mit einem Teeloffel Teig

abnehmen, zur Kugel formen

¥ Ieel.Bacmlien und plattdriicken.

200 g kernige Haferflocken

4 ERI. Sonnenblumenkerne Auf ein Backblech geben

100 g getrocknete Friichte und in 13 Minuten bei 180
Grad backen.




Birgit Leifert | Bochum-Mitte

BIRGIT LEIFERT

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Bochum-Mitte.

LEWW GANZ KLEIN WENIG SURBES KANN VIEL
BITTERES VERSCHWINDEN LASSEN® (PETRACA)

WIE DIESE PRALINEN SOLLTE AUCH GUTE PoliTiK
DIE BITTEREN ASPEKTE DES LEBENS ABFEDERN,
SODASS ALLE MENSCHEN DIE GLEICHEN CRANCEN
HAEEN.

BAILEYS-PRALINEN

Zutaten

100 g Loffelbiskuit

150 ml Baileys

150 g Vollmilch-Kuvertiire
30 g Kakaopulver

Birgit Leifert | Bochum-Mitte

Zunachst die Loffelbiskuits
grob zerkleinern, mit Likor
tranken und 30 Minuten
ziehen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Kuvertiire im
Wasserbad schmelzen. Nun
die flissige Kuvertire unter
die Biskuit-Likoér-Mischung
rihren und mit der Masse
ein ca. 14 x 15 cm grolles
Rechteck bestreichen.

Die Oberflache mit einem
Drittel des Kakaos bestau-
ben und die Masse ungefahr
30 Minuten kalt stellen.

Das Rechteck im Anschluss
wenden und die untere Seite
mit der Halfte des restlichen
Kakaopulvers bestreuen.

Nun das Rechteck in unge-
fahr 2 x 3 cm grole Stiicke
schneiden, die Seiten im
restlichen Kakao wenden und
die fertigen Pralinen noch
eine Stunde kalt stellen.



Sandra Wein | Bochum-Stidwest

SANDRA WEIN

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Stidwest.

Kontakt: sandrawein@email.de

SOLIDARITAT UND GESELISCHAFTLICHES
ENGAGEMENT SIND UNVERZICHTEAR,
UM DAS MITEINANDER 2U UNTERSTUTZEN.

KuRz20Um: ,EINEACH MACHEN".

GEEULLTES BAGUETTE

Zutaten

1 Stangenweilbrot

1 Knoblauchzehe

400 g Rinderhackfleisch
Salz

schwarzer Pfeffer
Edelsti-Paprika
Worcestersauce

2 Eier

1/2 Glas Mixed Pickles

Sandra Wein | Bochum-Stdwest

Das Weillbrot in zwei Halften
teilen. Krume herausldsen
und zerbroseln. Knoblauch
pressen.

Aus Hackfleisch, Brotkrume,
Knoblauch, Gewlrzen und
Eiern einen pikanten Fleisch-
teig kneten.

Mixed Pickles abtropfen las-
sen, grob zerkleinern, unter-
mengen.

Das ausgehohlte Brot mit
dieser Mischung fullen. Fest
in Alufolie wickeln.

Bei 225 Grad (Gas: Stufe 4)
etwa 45 Minuten backen.
Aus der Folie nehmen und
warm servieren oder abkih-
len lassen — warm und kalt
verzehrbar.



Martina Hoppe | Langendreer Nord und Ummingen

MARTINA HoPPE

Kandidatin aus Langendreer Nord/Ummingen.
Ihre Kandidatin fir den Rat der Stadt Bochum.

ESSEN UND TRINKEN RALT LEIE UND SEELE
2USAMMEN.

Martina Hoppe | Langendreer Nord und Ummingen

ZWIEBELKUCHEN

Zutaten fir den Teig
500 g Mehl

60 g Butter

250 ml Milch

1Ei

Zucker

Salz

21 g frische Hefe

Zutaten fir den Belag

750 g Zwiebeln

60 g Butter

100 g durchwachsener Speck
250 g mittelalter Gouda

1Ei

125 ml Sahne

Pfeffer

Kimmel

Das Mehl in eine Schis-

sel geben und eine Mulde
bilden. Dort das Ei und die
Hefe hineingeben. Die But-
ter in der Milch schmelzen
(nicht aufkochen!) und auch

in die Mulde hineingeben,
Salz und Zucker hinzufiigen
und zu einem Teig verarbei-
ten. Ca. 1 Stunde gehen
lassen.

Die Gemusezwiebeln in feine
Ringe schneiden und in der
Butter anbraten, danach

I abkihlen lassen!!!

Den Speck wirfeln und mit
den Zwiebeln auf den aus-
gerollten Teig verteilen. Den
Gouda raspeln und mit Ei,
Sahne, Pfeffer und Kimmel
verquirlen.

Den Teig mit den Zwiebeln
und dem Speck 5 Minuten
im Ofen gehen lassen, an-
schlielend die verquirlte Ei-
Kase-Sahne-Masse auf dem
Teig verteilen. Den Backofen
auf 200 Grad vorheizen und
den Zwiebelkuchen ca. 30
Minuten backen, bis dieser
goldbraun ist.



Lara Werdehausen | Bochum-Sidwest Lara Werdehausen | Bochum-Sidwest

[ARA WERDEHAUSEN

lhre Kandidatin fiir die Bezirksvertretung Siidwest. SCHOKOTARTE
Zutaten fir 4 Personen Die Schokolade in Stiicke
brechen und mit der Butter
200g Zartbitterschokolade im Wasserbad schmelzen.

Zucker und Vanillezucker
dazu ruhren und und kurz
etwas abkuhlen lassen.

200g Zucker

200g Butter

4 Eier

2 EL Mehl Nach und nach die Eier und

1 Pck. Vanillezucker Mehl (gesiebt) dazugeben
und gut verrthren. Den
Teig in die gebutterte Form
geben.

Den Teig bei 190°C 30 Minu-
ten backen.

Danach abkiihlen lassen und

,ES IST NICHT PEINE SCHULD, DASS DIE WELT 15T = T ——
WIE SIE IST. ES WAR' NUR PEINE SCHULD, WENN ren.
SIE SO BLEIBT.” - DIE ARZTE ’




Birgit Werner | Bochum-Stdwest

BIRGIT WERNER

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum-Siidwest.

MIEMAND SOLLTE SICH MIT TIEFLUHLPI22A
2UFRIEDENGEBEN.

Birgit Werner | Bochum-Sidwest

PASTINAKEN-GEMUSETOPE

Zutaten fur 4 Personen

250 g Pastinaken
250 g Mohren

1 Zwiebel
Knoblauchzehe

2 EL Clivendl
200 g Zucchini
200 g Tomaten
/| GemiUsebrihe
1TL Salz

Pfeffer

100 g Emmentaler (gerieben)

Die Pastinaken und Mohren
schalen und in Scheiben
schneiden.

Die Zwiebel schalen und
fein wirfeln. Den Knoblauch
schalen und fein hacken.

Das Ol in einem groRen Topf
erhitzen. Zwiebelwlrfel und
Knoblauch darin andinsten.

Pastinaken und M6hren
dazugeben und 10 Minuten
mitdUnsten. Die Zucchini in
Scheiben, die Tomaten in
kleine Wurfel schneiden und
dazugeben.

Mit der Briihe aufgiellen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwa 15 Minuten kdcheln
lassen.

Vor dem Servieren mit dem
Emmentaler bestreuen.



Antje Kassem | Bochum-Mitte

ANTJIE KASSEM

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum-Mitte.

AN DER VIELEALT DER REZEPTE, DIE

HIER IN BOCHUM GEKOCHT UND GEBACKEN
WERPDEN, KANN MAN DIE VIELEALT UNSERER
EINWOHNER INNEN ERKENNEN - UND DAS

LIEBE ICH !

NUSSKUCHEN

Zutaten

250 g geriebene Nisse
250 g Griel3

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 ERloffel Mehl

1 Packchen Backpulver

knapp 12 Liter Milch
(auch halb Milch, halb Kaffee
oder einfach nur Wasser)

Schokoladenglasur

Nisse

Antje Kassem | Bochum-Mitte

Fiir BGckerinnen und Bdacker
mit Zeitmangel. Da ich viele
Kinder habe und alles immer
schnell gehen muss, kam mir
ein Kuchenrezept aus ,dem
Osten” gelegen, welches
auch noch vegan abgewan-
delt werden kann.

Alle Zutaten, Mehl und
Backpulver gesiebt, verrih-
ren und auf das mit Back-
papier ausgelegte Backblech
gieBen. Nun kann man ge-
hackte Nisse dariberstreu-
en (muss man aber nicht
unbedingt).

Zuletzt bei Mittelhitze etwa
25 Minuten backen.

Man kann auch einfach
Obst mit untermischen,
dunklen Kakao statt Kaf-
fee nehmen, auch ein paar
Loffel Quarkfiillung dari-
ber verteilen. Oder einfach
etwas Zimt oder geriebene
Orangenschale zufigen.



Suzanne Vallei | Bochum-Mitte

SUZANNE VALLE!

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Bochum-Mitte.

Kontakt: suzanne.vallei@spdBOehrenfeld.de

LPOLITIK 15T WIE GUTES ESSEN. NICHT NUR DIE
ZUTATEN SIND ENTSCHEIDEND, SONDERN AUCH
DIE 2UBEREITUNG.

=

y. 94

Suzanne Vallei | Bochum-Mitte

VEGANES BANANENEROT 0HNE ZUCKER

Zutaten

275 g Dinkel-Vollkornmehl

2 TL Backpulver

1TL Zimt

50 g WalnUsse

40 g Kokosol

95 g Datteln

50 ml Mandelmilch, ungesufit
750 g Bananen

1TL Vanilleextrakt

etwas Salz

Ofen auf 180 °C vorheizen.
Mehl, Backpulver, Zimt und
Salz mischen. WalnUsse
grob hacken, hinzufigen.
Kokosdl schmelzen und in
die Mehlmischung rihren.
Die Datteln entsteinen und
zusammen mit der Mandel-
milch purieren.

Wenn eine gleichmallige
Paste entstanden ist, 500 g
Bananen schalen, in grobe
Stlicke brechen und zerdrii-
cken. Die Vanilleessenz und
die Dattelpaste unter die
Bananen riihren. Anschlie-
Rend alles zur Mehlmischung
geben und mit dem Schnee-
besen ruhren, bis das Mehl
eingearbeitet ist.

Die Kastenform fetten und
mehlen. Den Teig hineinge-
ben und glattstreichen. Den
Rest der Bananen schalen,
langs halbieren und jede
Halfte in zwei Sticke teilen.
Diese auf dem Brot verteilen
und in den Teig eindricken

Im vorgeheizten Ofen bei
180 °C ca. 50 Minuten
backen.

Unp DANN AM BESTEN NOCH
WARM GENIESSEN!



Christiane Laschinski | Bochum-Mitte

CHRISTIANE LASCHINSKI

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Bochum-Mitte.

WENN D[R DAS LEBEN 2ITRONEN GIET,
MACH LIMONAPE DRAUS!

Christiane Laschinski | Bochum-Mitte

ITALIENISCHER SALAT

Zutaten fur 4 Personen

250g Conchiglie

50g Pinienkerne

350g Kirschtomaten, halbiert
1 rote Paprika, gewurfelt

1 rote Zwiebel, gehackt

200g Buffelmozzarella,
gewlirfelt

12 schwarze Oliven, entkernt
259 frisches Basilikum

Frisch gehobelte Parmesan-
spane, zum Garnieren

Dressing
5 EL natives Olivendl extra
2 EL Balsamico-Essig

1 EL frisch gehacktes
Basilikum

Salz und Pfeffer

In einem grofBen Topf leicht
gesalzenes Wasser aufko-
chen. Nudeln 8-10 Minuten
al dente kochen. Abgiel3en,
unter kaltem Wasser abspu-
len und abkihlen lassen.

Wahrend die Nudeln kochen,
eine Pfanne ohne Fett auf
kleiner Hitze erwarmen und
die Pinienkerne hineingeben.
1-2 Minuten leicht anrésten
und dabei die Pfanne stan-
dig schwenken.

Die Kerne zum AbkUhlen auf
einen Teller geben.

Fir das Dressing alle Zutaten
in eine kleine Schissel geben
und gut vermischen.

Pinienkerne, Tomaten,
Paprika, Zwiebel, Kase und
Oliven dazugeben. Mit dem
Basilikum bestreuen und das
Dressing dazugeben. Mit
Parmesan bestreuen.



Ulrike Riepe | Bochum-Sid

ULRIKE RIEPE

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Sud.

ICH SETZE MICH EIN FUR TEILHABE UND
LEBENSQUALITAT IN UNSEREM WANPLUNGS-
FAHIGEN UND WELTOEFENEN BoCHUM.

MEIN MOTT0, MIT REGINE HILDEERANDT
GESPROCHEN: ERZAHL MIR DOCH NICH, DASSET
NICH JEHT!

EISCHGULASCH

Zutaten

800g Seelachs TK
Worcester Sauce

2 Zwiebeln, gehackt

4 Paprika in Streifen
Rapsol

2TL Paprikapulver edelsif3
1TL Paprika scharf

1TL Curcuma
Gemusebrihe, kl.Tasse
1 Becher Sahne

2 EL Wacholderbeeren

Ulrike Riepe | Bochum-Siid

Fisch antauen lassen und

mit Sauce betraufeln, etwas
durchziehen lassen. Paprika
und Zwiebeln 5 Min. in Raps-
ol andlnsten.

In Wiirfel geschnittenen
Fisch hinzufugen.

Mit Gewiirzen bestauben.
Mit Gemdisebriihe und Sah-
ne aufgiellen. Wacholder-
beeren einstreuen.

Kocheln bis der Fisch durch-
gegart ist.

Nach Belieben salzen und
pfeffern. Nach Bedarf an-
docken. Dazu Reis.



Amadea Vollstedt | Bochum-Sud

AMADEA VOLLSTEDT

Ihre Kandidatin fur die Bezirksvertretung Sud.

,PIE VISION DES CEMINISMUS IST NICHT EINE
,WEIBLICHE 2UKUNET*, ES IST EINE MENSCH-
LICHE ZUKUNET. OHNE ROLLENZWANGE, OHNE
MACHT- UND GEWALTVERHALTNISSE, 0HNE
MANNERBUNPELEI UND WEIBLICHEITSWAHN.“

JOHANNA POHNAL, OSTERREICHISCHE S0ZIALDEMOKRATIN

Zutaten fur 4 Personen

2 Tassen Basmatireis

4 Knoblauchzehen
400g Tofu natur
Sojasolle

Pfeffer

scharfes Paprikagewiirz
1TL Gemisebriihe

1 Chinakohl

2 EL Ol zum Anbraten

py Vb

Amadea Vollstedt | Bochum-Sid

VEGANE CHINAKOHL-Tofu-PFANNE

Basmatireis mit der dop-
pelten Menge Wasser zum
Kochen bringen, den Herd
ausschalten und den Reis
ausquellen lassen.

Knoblauchzehen und Tofu
wirfeln und in einer Mari-
nade aus Sojasofe, Pfeffer,
Paprika und Gemusebriihe
einlegen.

Chinakohl kleinschneiden
und in einer Pfanne mit Ol
scharf anbraten.

Wenn der Kohl zusammen-
gefallen ist, mit der Tofu-
Knoblauch-Mischung abl6-
schen.

Den Reis dazugeben und
vermischen.



Stephanie Wingler | Bochum Wattenscheid

STEPHANIE WINGLER

Ihre Kandidatin fir die Bezirksvertretung Wattenscheid.

IN DER LoMMUNALPOLITIK 15T MIR
BESONDERS WICHTIG FUR EINEN LEBENS-
WERTEN STADTTEIL 2U KAMPFEN UND
DAEBE! BESONPERS AN DIE ZUKUNFTS-
CHANCEN VON KINDERN UND
JUGENDUICHEN 20 DENKEN.

Stephanie Wingler | Bochum Wattenscheid

VEGANE CURRY-LINSENSUPPE

Zutaten fur 3 Personen

800 ml Gemusebrihe
400 ml Kokosmilch

2 Paprikaschoten

3 Karotten

1 Zwiebel

3 TL Currypaste, rot
180 g Linsen, rote

Zum Backen

1 Blumenkohl

4 TL Olivenol
2TL Currypulver
% TL Salz

Das Gemise (ohne den
Blumenkohl) fiir die Suppe
schneiden. Etwas Ol in einem
Topf erhitzen und das Gem-
se anbraten. Leicht wiirzen.

Die Currypaste hinzugeben
und ebenfalls kurz anschwit-
zen. Brihe, Kokosmilch und
die Linsen hinzugeben und
etwa 25 -30 Minuten kécheln
lassen. Danach purieren.

Den Blumenkohl in R6schen
teilen. Die restlichen Zutaten
in einer Schussel verrihren.
Den Blumenkohl hinzugeben
und gut durchschwenken, bis
alle Réschen bedeckt sind.
Bei 220 Grad Ober-/Unter-
hitze im vorgeheizten Ofen
auf einem Backblech etwa
20 - 30 Minuten auf der
mittleren Schiene résten, bis
er leicht braun ist. Auf der
Suppe anrichten.



UTERATUR

Hier finden Sie einige Texte zu Diskussionen rund um die
Themen Care-Arbeit und Gender & Erndhrung. Diese
Sammlung ist selbstverstandlich langst nicht vollstandig -
haben Sie Literaturhinweise? Senden Sie sie uns!

VIEL EREUPE BEIM DISKUTIEREN!

Frauen an den Herd!
https://www.deutschlandfunkkultur.de/spitzengastronomie-frau-
en-an-den-herd.1076.de.html?dram:article_id=413832

Warum es so wenige Spitzenkéchinnen gibt
https://www.deutschlandfunkkultur.de/gastronomie-und-ge-
schlecht-warum-es-so-wenige.1008.de.html?dram:article_
id=471626

Gender. Zeitschrift fir Geschlecht, Kultur und Gesellschaft.
Geschlecht und Erndhrung. 2/2012
https://shop.budrich-academic.de/wp-content/up-
loads/2017/09/1868-7245-2012-2.pdf

Essalltag in Familien. Ernahrungsversorgung zwischen privatem
und 6ffentlichem Raum.

Ingrid-Ute Leonhauser, Uta Meier-Grawe Anke Méser, Uta Zander,

Jacqueline Kéhler. 2009

Soziale Dimensionen des Ernahrungsverhaltens. Erndhrungssozio-
logische Forschung.

Christine Brombach, in: Erndhrungs Umschau. 06/2011
https://www.ernaehrungs-umschau.de/fileadmin/Ernaehrungs-
Umschau/pdfs/pdf_2011/06_11/EU06_2011_318_324.qxd.pdf

Gender und Erndhrung.

Jana Ruckert-John (Hrsg.), in: Hohenheimer Beitrage zu Gender
und Erndhrung. 2004
https://www.uni-hohenheim.de/uploads/media/Hohenheimer_
Gender__und__Ernaehrung_1_2004.pdf

Wer wird in Krisenzeiten gefragt?
https://malisastiftung.org/studie-geschlechterverteilung-corona-
berichterstattung/

Gesundheit, Krankheit und Geschlecht
https://www.bpb.de/apuz/270310/gesundheit-krankheit-und-ge-
schlecht

Essstile von Mannern und Frauen. Der Genderaspekt in der Ge-
sundheitspravention und -beratung
https://www.ernaehrungs-umschau.de/fileadmin/Ernaehrungs-
Umschau/pdfs/pdf_2008/11_08/EUT1_672_680.gxd.pdf

Gleichstellungsbericht der Bundesregierung
https://www.gleichstellungsbericht.de/

Equal Care Manifest
https://www.spd-bochum.de/2020/06/12/das-equal-care-mani-
fest-jetzt-unterzeichnerin-werden/

Kinder, Kiiche, Corona - Rolle rickwarts bei der Gleichberechti-
gung?
https://www.swr.de/swr2/leben-und-gesellschaft/kinder-kueche-
corona-100~_refTime-1589028000_-50147cce7cd102bf67407e-
d878ebadeed4dbd7d0.html

Was verdient die Frau?
https://www.was-verdient-die-frau.de/

Gleicher Beruf, weniger Geld
https://www.boeckler.de/de/boeckler-impuls-21959.htm

Studien zeigen: Frauen bei Familien- und Hausarbeit im Nachteil
https://www.dgb.de/themen/++co++10017b5e-7307-11e9-bb0c-
52540088cada

Fit for Gender Mainstreaming
http://gendertoolbox.eu/toolbox/toolgreen3.htm

»,Méannliches Lustprinzip® und ,weibliches Frustprinzip“?

Ernahrung, Emotionen und die soziale Konstruktion von Geschlecht
https://www.ernaehrungs-umschau.de/fileadmin/Ernaehrungs-
Umschau/pdfs/pdf_12_04/EU_12_04_504_507.pdf

Erndhrung - Kérper - Geschlecht

Zur sozialen Konstruktion von Geschlecht im kulinarischen Kontext
Monika Setzwein. 2004






