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Fermentiertes Gemiuse

Ein Erlebnis fiir die Geschmacksknospen und Gesundheits-Elixier in einem

(Christine WeiB)

Fermentieren ist eine der dltesten, natirlichsten und umweltschonendsten Methoden um Gemidse
haltbar zu machen. Es ist supereinfach, kostenglinstig und mit wenig Aufwand verbunden.

So ganz nebenbei wird das Gem{ise auch noch mit wertvollen Bakterien angereichert, die

unser Immunsystem starken, indem sie den Darm gesund halten.

Nach einer kurzen Einweisung in die Technik des Fermentierens und Informationen lber die
gesundheitlichen Vorziige dieser Art der Konservierung, gehen wir an die praktische Umsetzung und
bereiten zwei verschiedene Fermente zu.

Lebensmittelkosten: 15 EUR

Dauer: 2 Stunden

Teilnehmer: mindestens 8

Termin: 4. Oktober 2023 | 18.00 Uhr bis 20.00 Uhr

Sinn-Voll

Slow Food Sinnestraining fiir Kinder (Cornelia Ptach und Claudia Rummel)

Wir werden in diesem Kurs durch das Slow-Food-Sinnestraining Sinn-Voll fiihren. Verkostungen und
kleine Sinnesexperimente werden durchgefiihrt. Der Kurs wendet sich vor allem an Interessierte, die
mit Kindern und Jugendlichen arbeiten.

Sinn-Voll weckt den Entdeckergeist der Kinder, denn alle fiinf Sinne — Sehen, Fiihlen, Héren, Riechen
und Schmecken — werden bei der sinnlichen Erkundung von Lebensmitteln bewusst zum Einsatz
gebracht. Voraussetzung fir die Wertschatzung von Lebensmitteln, fir Freude und Genuss beim
Essen, und damit fir ein positives Verhaltnis zum Essen ist die Wahrnehmungsfahigkeit der Sinne.
Sinn-Voll rittelt die Sinne wach!

Lebensmittelkosten: keine

Dauer: 2 Stunden

Teilnehmer: mindestens 6 bis héchstens 20 Personen
Termin: 9. Oktober 2023 | 17 bis 19 Uhr
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Rund um die Kartoffel

Wir gehen hin, wo‘s herkommt - (Ernahrungsrat Landkreis Fiirstenfeldbruck)

Hat Sie schon immer mal interessiert, wie unsere Kartoffeln angebaut und geerntet werden und
warum sie fast das ganze Jahr tber verfligbar sind? Dann gehen Sie mit uns direkt zum Erzeuger. Wir
besuchen den Bauernhof der Familie Widmann in Esting, ein Familienbetrieb in der 5. Generation.
Wir werden Interessantes zum Kartoffelanbau, den verschiedenen Sorten und der Ernte héren und
kénnen selbst ein paar Kartoffeln ernten. Kostproben gibt es auch.

Treffpunkt ist direkt am Feld oder bei Regen am Bauernhof (SchlossstralRe 107, Esting) und wird
kurzfristig bekannt gegeben.

Lebensmittelkosten: keine

Dauer: ca. 90 Minuten

Teilnehmer: bis zu 25 Personen
Termin: 10. Oktober 2023 | 16 Uhr

Leckere vegetarische Brotaufstriche

(Claudia Rummel)

Ob slR oder pikant — schmackhafte Brotaufstriche bringen Abwechslung und Vielfalt auf den Tisch.
Selbst hergestellte Pasten aus Getreide, Gemuse und Hilsenfriichten sind als wirzige Begleitung zum
Brot genauso beliebt wie Aufstriche aus Quark und anderen Milchprodukten. Preiswert sind sie
aullerdem, da Reste verarbeitet werden kdnnen.

Wir werden verschiedene Brotaufstriche herstellen und probieren. Sie erhalten Tipps zur Haltbarkeit
und Lagerung ihrer eigenen Kreationen.

Bitte mitbringen: Geschirrtiicher, Schiirze, gut schneidende Messer, Vorratsbehalter — falls wir nicht
alles aufessen - Getrank

Lebensmittelkosten: 10 EUR

Dauer: 3 Stunden

Teilnehmer: mindestens 6 bis héchstens 12 Personen
Termin: 9. November 2023 | 18 bis 21 Uhr



