Der EUROPAN ist eine Frankfurter Spezialität.

Einst, als es noch unglücklich ECU hieß, schlugen wir vor das europäische Geld EUROPAN zu nennen und es aus Brotteig zu prägen.

Die Finanzminister übernahmen EURO - Pan haben sie vergessen.

Trotzdem erblickte der EUROPAN am 1.1.2002 zur Trauerfeier am Pfennigdenkmal in Frankfurt das Licht der Welt.

Diese Währung wird nach einem alten Familienrezept des Künstlers Vollrad Kutscher mit Zutaten aus sämtlichen Euro-Ländern gebacken, alle aus biologischem Anbau:

Hauptbestandteil ist Kastanienmehl aus den Cevennen (Frankreich).

Aus Griechenland stammt das Orangeat, Zitronen und Nüsse aus Italien, Spanien und Portugal. Eigelb, Buchweizen, Sirup, Butter, Leinsamen und Zucker kommen aus Deutschland, Luxemburg, Belgien, den Niederlanden, Österreich und Irland,das Verpackungspapier aus Finnland. Abgerundet wird der EUROPAN durch ein paar Gewürze aus Übersee.

Der Pfennig ist tot - es lebe der EUROPAN!

El Europan es una especialidad de Frankfurt.

Antaño,  cuando por desgracia  se llamaba ECU propusimos llamar al dinero europeo Europan  para así  acuñarlo en  amasijo.

Los ministros  de finanzas  adoptaron el  Euro  - pero olvidaron el Pan .

De todas maneras el Europan apareció a la luz pública el 1. 1. del  2002 en la elebracion fúnebre del monumento al Pfennig.

Esta moneda es horneada según una antigua receta de la familia del artista Vollrad Kutscher con ingredientes de los más variados paises europeos,  todos de cultivo biológico. 

Lo principal es  es la harina de castañas  de la  Cevennen (Francia).De Grecia proviene el espejuelo de naranja. Los limones y nueces provienen de Italia, España y Portugal. Vino, jarabe y azúcar,  así como mantequilla y linaza  vienen de Alemania,  Luxemburgo, Países Bajos, Bélgica, Austria e Irlanda. El papel de  envoltura  es de Finlandia.Las galletas se redondean  con un par de condimentos de ultramar.

El Céntimo ha  muerto  viva el EUROPAN!   

Le biscuit EUROPAN est une spécialité´ de Francfort-s-Main, en Allemagne.

Voici quelques années, lorsque la monnaie européenne portait encore le nom malencontreux d´ ECU, nous avions proposé de nommer d´ EUROPAN, et de la fabriquer à base de pâte- de- pain.

Les ministres des Finances (européens) se décidèrent pour le terme EURO,...et laissèrent PAN de côté.

Malgré cela, l'EUROPAN fit sa première apparition en public le 1.1.2002 à Francfort-s-Main  lors des obsèques du Pfennig, au Monument qui lui est dédié.

Cette monnaie est confectionnée sur la base d´ une vielle recette familiale de l´ artiste Vollrad Kutscher, avec des ingrédients d´ origine biologique et provenant de tous les pays de la Zone - Euro.

La matière de base consiste en farine de châtaignes des Cévennes (France). L'orangeat vient de Grèce. Les citrons et les noix d'Italie, d'Espagne et du Portugal. Le sirop, le beurre le.... et le sucre d'Allemagne, du Luxembourg, des Pays - Bas, de Belgique, d'Autriche et d'Irlande. Le papier d'emballage vient de Finlande. Une pincée d'épices d'Outre - Mer arrondit le tout harmonieusement.

Le Pfennig allemand est mort - -vive l'EUROPAN!

The EUROPAN is a Frankfurt speciality.

Once, when it was still unfortunately called the ECU, we proposed to rename the European currency EUROPAN and to make it from bread dough.

The Ministers of Finance took over the EURO and forgot PAN.

Nevertheless, it saw the light of day during a ceremony at the Pfennigmomument in Frankfurt.

This currency is baked following an old family recipe by the artist Vollrad Kutscher, using biological ingredients from all the European countries.

The main ingredient is chestnut flour from Cevennes (France). The orange peel comes from Greece, lemons and nuts from Italy, Spain and Portugal. Egg yolk, buckwheat, syrup, butter, linseed and sugar come from Germany, Luxembourg, Belgium, the Netherlands, Austria and Ireland. The packaging comes from Finland.

Spices from overseas round off the EUROPAN.

The pfennig is dead – long live the EUROPAN!

