
Slow Food Osnabrück
Newsletter November 2025

Liebe Mitglieder des Conviviums, Unterstützer und
Interessierte,

hier der neue Newsletter mit vielen neuen Terminen:

____________________________________________________________________

(1) Termine  
(2) Saisontipp Gemüse & Obst, Fleisch & Fisch
(3) Mohnanbau im Trend
(4) Mohntorten
(5) Veranstaltungs-Tipps
______________________________________________________________________

(1) Termine

Save the Date 2025
 
17.11.2025 Aufgrund der hohen Resonanz und Warteliste wird folgende Veranstaltung
                  wiederholt:
                  Sprechen wir (über) Brot – mit der Bad Laer Touristik und Slow Food.
                  Thomas Meyer von der Bäckerei Th. Meyer in Bad Laer und Birgit Schepers
                  vom Hotel Große Kettler laden ein zu einem Abend über das Thema Brot.
                  Verschiedene Spezialbrotsorten werden von den Gastgebern und den
                  Teilnehmern bewertet und probiert. Thomas Meyer gibt Hintergrundwissen
                  und beantwortet Fragen. Große Kettler kümmert sich um guten Wein bzw.
                  Bier. Mineralwasser wird kostenlos bereitgestellt. Andere Getränke werden
                  direkt bezahlt. Teilnehmerbeitrag 9,00 €. Uhrzeit: 19.00 – 20.30 Uhr.

        Veranstaltungsort: Hotel Große Kettler, Bahnhofstr. 11, 49196 Bad Laer.
                  osnabrueck@slowfood.de oder 05401-3390081 (AB) bis zum 15.11.2025.

10.01.2026 Neujahrsempfang – weitere Informationen folgen.

06.02.2026 Pickertessen im Schafstall Bad Essen. Genießen Sie einen entspannten
                  Abend bei Kastenpickert mit regionalen Beilagen wie Konfitüre, Preisel
                  beeren, Rübenkraut, Apfelmus, Kräuterfrischkäse und Leberwurst.
                  Kostenbeitrag incl. Wasser 12,--€ für Mitglieder, 15,--€ für Nichtmitglieder
                  Beginn der Veranstaltung: 18.00 Uhr
                  Ort: Schafstall Bad Essen, Bergstr. 31, Bad Essen
                  Anmeldung unter osnabrueck@slowfood.de oder unter Tel.: 05429-2959533

12.03.2026 Besichtigung der Biobäckerei Knuf in Voltlage. Informationen folgen.

oder  https://www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/osnabrueck/termine
 
_______________________________________________________________________

(2) Saisonal is(s)t besser- das gibt es im November:

Gemüse: Blattsalate,  Chinakohl,  Chicorée, Endiviensalat,  Feldsalat,  Fenchel,  Grünkohl,
Kartoffeln, Kohlrabi, Kürbis, Lauch/ Porree, Möhren, Pastinaken, Rettich, Rote Bete / Gelbe
Bete,  Rotkohl,  Rübchen,  Schwarzwurzel,  Sellerie,  Spinat,  Spitzkohl,  Stangensellerie,
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Steckrübe, Süßkartoffel, Topinambur, Weißkohl, Wirsing, Zwiebeln plus die Vielzahl an
Hülsenfrüchten. 

Obst: Äpfel, Birnen, Quitten

Pilze: Champignons, Maronen, Pfifferlinge, Steinpilze, Krause Glucken, Herbsttrompeten,
Parasolpilze, Kräuterseitlinge, Austernpilze
 
Nüsse: Esskastanie, Haselnüsse, Mandeln, Walnüsse

Fleisch & Fisch: Rind, Kalb, Schwein, Geflügel (Gans, Ente), Lamm, Wildschwein, Reh,
Hirsch, Fisch und Meeresfrüchte (Forelle, Karpfen, Flussbarsch, Hecht, Hering, Zander,
Miesmuscheln, Austern)

_____________________________________________________________________

(3) Mohnanbau im Trend

Jahrzehntelang war er verboten, jetzt wird seit einigen Jahren in Niedersachsen wieder 
Schlafmohn geerntet – 2024 auf mehr als 100 Hektar.

Mohn (Papaver somniferum, Schlafmohn) ist eine wertvolle und alte Kulturpflanze, die 
mit seiner Pfahlwurzel den Boden lockert und verstärkt tiefere Schichten erschließt. Er 
steigert die Kulturpflanzenvielfalt, liefert reichlich Pollen und ist weniger anfällig gegen-
über anstehenden Klimaveränderungen. Schlafmohn blüht in der Regel violett, rosa oder 
weiß und zieht in der Blühzeit viele Besucher und Fotografen an. Die dunklen Mohnsamen
enthalten viel Calcium und haben einen hohen Anteil an Vitaminen der B- und E-Gruppe 
sowie ungesättigten Fettsäuren, insbesondere der Linolensäure.

In Deutschland werden überwiegend für Backwaren, aber auch für Mohnöl jährlich etwa 
10.000 Tonnen Mohnsamen verarbeitet, was einem Anbaubedarf von 9000 ha entspricht.
Angebaut wird Mohn aber nur auf gut 1000 ha, der meiste Import findet aus osteuro-
päischen Ländern, der Türkei und Australien statt. Zugelassen für den Anbau in Deutsch-
land sind derzeit nur drei Sorten, die einen Morphingehalt im Pflanzensaft von unter 
0,02% aufweisen. Der Mohnanbau unterliegt dem Betäubungsmittelgesetz und muss 
durch die Bundesopiumstelle genehmigt werden.

 
(4) Mohntorte mit Äpfeln

8 Eiweiß
8 El kaltes Wasser
250g Zucker
1 Bio-Zitrone – Abrieb
1 Päck. Vanillezucker
8 Eigelb
6 mittlere Äpfel
200 g gemahlene Nüsse (Walnüsse)
250 g Mohn
50 g Mehl
½ Tl Zimt oder Wintergewürz
Puderzucker

Das Eiweiß mit einem Handrührgerät zu steifem Schnee schlagen, den Zucker, Vanille-
zucker und abgeriebene Zitronenschale einrieseln lassen, mit dem Eigelb vorsichtig 
unterheben. Die Äpfel schälen, entkernen und in Würfel schneiden, unter die Schaum-
masse geben. Den Mohn, die gemahlenen Nüsse und das Mehl ebenfalls zugeben und 
vorsichtig unterheben. Den Boden einer Springform einfetten, den Rand mit Backpapier 



auslegen. Den Teig in die Form füllen und glattstreichen. Ca. 50 Minuten bei 180 °C 
backen. Vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestäuben.

Bad Essener Weihnachtstorte

4 Eier
1 Tasse Zucker (150 g)
1 Tasse Mehl (150 g)
½ Päckchen Backpulver
1 Tasse Mohn (150 g)
1 – 2 Gläser Preiselbeeren
2 Becher Sahne
Sternschablonen aus Backpapier/ Pappe

Das Eigelb mit dem Zucker cremig aufschlagen, Mehl, Backpulver und den Mohn 
unterrühren. Das Eiweiß steif schlagen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter-
heben. In eine Springform (Boden mit Backpapier auslegen, Rand nicht ! einfetten) 
geben und glattstreichen. Ca. 40 Minuten bei 170 °C Heißluft backen.

Die Sahne schlagen. Den ausgekühlten Boden durchschneiden und mit Preiselbeeren 
füllen, darüber eine kleine Schicht Sahne streichen. Den zweiten Boden auflegen und mit 
der restlichen Sahne bestreichen. Die Sterne auflegen und mit Mohn oder Kakao (mit 
Sieb) bestreuen. Sterne wieder abnehmen und genießen.

______________________________________________________________________

(5) Veranstaltungs-Tipps

17.11.2025 VHS-Kurs Gemüse fermentieren in Melle
                  Von 18.30 – 21.30 Uhr in der Grundschule Engelgarten
                  Entgelt: 18,00 € plus Lebensmittelumlage
                  Anmeldung und Information unter:
https://vhs-osland.de/kurssuche/kurs/Gemuese-fermentieren/252-150364

09.04.2026 Von der Blüte bis zum Löffel
                  Honigseminar & Tasting mit Imker Christian Jockheck
                  Von 19.00 – 22.00 Uhr in den Genusshöfen Osnabrück.
                  Kosten 69,00 €
                  Anmeldung und Information unter:
https://www.genusshoefe.de/seminare/

_______________________________________________________________________

Impressum:
Slow Food Osnabrück
Maria Gröne-Stremmel
email: mgs@mail.de

„Gut, sauber, fair im
Osnabrücker Land

mailto:mgs@mail.de
https://www.genusshoefe.de/seminare/
https://vhs-osland.de/kurssuche/kurs/Gemuese-fermentieren/252-150364

