
Slow Food Osnabrück
Newsletter April 2026

Liebe Mitglieder des Conviviums, Unterstützer und Interessierte,  

hier der neue Newsletter mit vielen neuen Terminen:  
____________________________________________________________________

(1) Termine  
(2) Saisontipp Gemüse & Obst, Fleisch & Fisch
(3) Ab ins Beet - Kräuter
(4) Rezept Frankfurter Grüne Sauce
(5) Veranstaltungs-Tipp
_____________________________________________________________________

(1) Termine

Save the Date 2026
 
09.04. –     „Markt des guten Geschmacks“ Die Slow Food Messe in Stuttgart
12.04.2026

17.04.2026 Ziegen-Dinner auf Haus Hülshoff. Wir wollen um 18.00 Uhr den
                  Ziegenhof Wurzeln&Hörner in Tecklenburg besuchen und dort ein
                  genussvolles Essen genießen. Der Preis für das 4-Gang-Menü beträgt –
                  inclusive Mineralwasser – 49,-- bzw. 52,-- Euro.
                  Anmeldung unter muenster@slowfood.de
                  Ort der Veranstaltung: Biolandbetrieb Wurzeln&Hörner, Haus Hülshoff 1,
                  49545 Tecklenburg

03.05.2026 Hagener Kirschblütenmarkt von 11.00 – 18.00 Uhr in der Ortsmitte.

30.05.2026 Mitgliederversammlung Slow Food Deutschland, Salles de Pologne,
                  Leipzig

19.06.2026 Slow Food Dinner Tecklenburger Land in „Die Werkstatt“ in Mettingen in
                  Zusammenarbeit mit Slow Food Münster.
                  Weitere Informationen unter:
                  https://shop.e-guma.ch/diewerkstatt-mettingen/de/events/open-table-slow-
food-dinner-2-0-4170955

21.06.2026 Schafstag & Bio-Regio-Markt im Tuchmacher Museum Bramsche,
                  Mühlenort 6, 49565 Bramsche

19.07.2026 „GenussKulTour“ (7 km Wanderung, TERRA.track) in und um Bad Laer mit
                 Einkehr in das Restaurant „Die Mühle“ ab 12.00 Uhr (Selbstzahler).
                 Beginn der Wanderung: 10.00 Uhr

mailto:muenster@slowfood.de
https://shop.e-guma.ch/diewerkstatt-mettingen/de/events/open-table-slow-food-dinner-2-0-4170955
https://shop.e-guma.ch/diewerkstatt-mettingen/de/events/open-table-slow-food-dinner-2-0-4170955


                 Ort: Kurgartenallee 1, Bad Laer
                 Anmeldung bis zum 15.07. unter mgs@mail.de oder Tel.: 05429-2959533

06.09.2026 Schafstag im Tecklenburger Land, Lengerich-Wechte, Brochterbecker Str.
                  60, von 10.00 – 17.00 Uhr.
 
13.09.2026 Cittaslow Land-Markt Bad Essen
                  von 11.00 – 18.00 Uhr auf dem historischen Kirchplatz.

 

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

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

Gemüse: Bärlauch, Blattspinat, Chicorée, Feldsalat, Frühlingszwiebeln, Löwenzahn, 
Kartoffeln, erster Kopfsalat, Mangold, Möhren, Lollo Rosso, Pastinaken, Petersilienwurzel, 
Rettich, erster Rhabarber, Rote/Gelbe Bete, Rübchen, Rucola, Sauerkraut, Sellerie, erster
Spargel, Stielmus, Steckrübe, Topinambur, Weißkohl, Zwiebeln plus die Vielzahl an 
Hülsenfrüchten.
 
Obst: Äpfel, Birnen (Lagerware)
 
Pilze: Champignons, Austernseitlinge, Kräuterseitlinge, Shiitake, Trüffel

Nüsse: Haselnüsse, Mandeln, Walnüsse, Esskastanie (Lagerware)
 
Fleisch & Fisch: Rind, Kalb, Schwein, Geflügel, Lamm, Wild, in vielen Variationen, Fisch 
und Meeresfrüchte (Forelle, Hering, Skrei, Seelachs, Steinbutt, Austern, Miesmuscheln)

______________________________________________________________________

(3) Ab ins Beet - Kräuter 

Was wäre die Küche ohne Kräuter, am besten frisch aus dem Garten. Der April ist der 
beste Monat zum Aussäen.
Wer einen sonnigen und warmen Süd-, Westbalkon oder Garten hat, sollte mediterrane 
Kräuter wie Lavendel, Thymian, Oregano, Salbei, Rosmarin oder Ysop wählen. Sie benöti-
gen viel Sonne, vertragen Hitze und kommen mit wenig Erde und Platz aus. Beim Ein-
pflanzen in Töpfe die Erde möglichst mit etwas Sand mischen. Einen sonnigen Standort 
mögen auch Basilikum, Dill und Estragon, letzterer bevorzugt allerdings humosen Boden 
und muss feucht gehalten werden. Minze, Petersilie, Schnittlauch, Liebstöckel, Borretsch 
und Kerbel mögen feuchte, nährstoffreiche Böden und kommen mit weniger Sonne zu-
recht; der Standort sollte aber hell sein. Da Minze sich gerne stark ausbreitet ist eine 
Topfpflanzung sinnvoll. Petersilie nicht immer an demselben Platz aussäen, da sie mit 
sich selbst unverträglich ist. Von Liebstöckel (Gemüsegerichte, Kräutersalz, Pesto…)   
kann man nie genug haben, das universelle Kraut am besten gleich an zwei Standorten 
pflanzen. Im Schatten unter Bäume oder in Nordlagen fühlen sich Bärlauch und Wald-
meister wohl.
Fragen Sie bei Nachbarn, Freunden oder Verwandten nach Kräuterablegern wie Minze, 
Zitronenmelisse, Liebstöckel, Schnittlauch, Borretsch, Thymian, Oregano, Bärlauch, 
Waldmeister… . Das spart Zeit, Geld und schont die Umwelt.

https://www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/osnabrueck/termine
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(4 ) Frankfurter Grüne Sauce

Rezept für 4 Personen:
1 Bd. Schnittlauch
1 Bd. Petersilie
1 Päckchen Kresse
1 Bd. Borretsch
1 Bd. Pimpinelle
1 Bd. Sauerampfer
1 Bd. Kerbel
alternativ können Liebstöckel, Dill und Zitronenmelisse auch verwendet werden
200 g Saure Sahne
200 g Schmand
150 g Joghurt
1 El mittelscharfer Senf
2- 3 Tl Zitronensaft oder Weißwein-Essig
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Die Kräuter waschen, gut abtropfen lassen oder in eine Salatschleuder geben. 
Anschließend fein hacken.
Saure Sahne, Schmand und Joghurt in einer Schüssel verrühren. Mit Senf, Zitronensaft
(oder Essig), Salz und Pfeffer würzen. Die Kräuter unterrühren und die Grüne Sauce im 
Kühlschrank etwas durchziehen lassen. Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.
Dazu passen Eier und Pellkartoffeln, aber auch Kotelett oder Hähnchenbrust.
_____________________________________________________________________

(5) Veranstaltungs-Tipp

25./26. April  Olivenabholtage in Wilstedt bei Bremen mit arteFakt und den Slow Food
Convivien Nordwest. Eintritt: 9,-- €

An beiden Tagen gibt es einen Shuttle-Bus vom Bahnhof Ottersberg (Han) nach Wilstedt 
und zurück. Hinfahrt jeweils 10:20 Uhr und 12:20 Uhr. Rückfahrt um 15:00 Uhr und 
18:00 Uhr.

Unter dem Motto "Alles in die Mitte des Tisches" laden wir herzlich zu den Olivenöl-
Abholtagen am 25. und 26.04. in Wilstedt ein. Freut Euch auf eine lange Tafel, an der 
Teilen ausdrücklich erwünscht ist: Gedanken, Gespräche und natürlich köstliche Speisen. 
In der Mitte des Tisches erwarten Euch liebevoll zubereitete Meze, Tapas & Antipasti aus 
regionalen Zutaten, frisch gekocht von Barbara Stadler aus der Slow Food Chef Alliance.

Termine für das gemeinschaftliche Essen: Samstag und Sonntag jeweils 11:30 - 13:00, 
13:30 - 15:00 und 15:30 - 17:00

Anmeldung zum Essen über 
https://www.slowfood.de/netzwerk/vor-ort/diepholz/termine-2

_____________________________________________________________________

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

„Gut, sauber, fair im
Osnabrücker Land
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