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Slow Food

Osnabriuck

Liebe Mitglieder des Conviviums, Unterstltzer und Interessierte,

hier der neue Newsletter mit vielen neuen Terminen:

(1) Termine

(2) Saisontipp Gemiise & Obst, Fleisch & Fisch
(3) Blaschen im Glas - Kohlensaure

(4) Fermentierte Sommergetranke

(5) Abendmarkt Osnabriick

(1) Termine
Save the Date 2026

03.05.2026 Hagener Kirschbliitenmarkt von 11.00 - 18.00 Uhr in der Ortsmitte.
Wir teilen uns den Stand mit dem Ernahrungsrat Osnabriick
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3. Mai 2026

GenieBen Sie von 11 bis 18 Uhr im Hagener
Ortskern kulinarische Raffinessen, Live-Musik und
vieles mehr!

Infos: www.hagen-atw.de




30.05.2026 Mitgliederversammlung Slow Food Deutschland, Salles de Pologne,
Leipzig — vor Ort und/oder online.

19.06.2026 Slow Food Dinner Tecklenburger Land in ,Die Werkstatt" in Mettingen in
Zusammenarbeit mit Slow Food Miinster.
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,
Miahlenort 6, 49565 Bramsche

24.06.2026 Stammtisch mit dem Convivium Bielefeld und dem Convivium
Osnabriick in den Westerwieder Bauernstuben um 18.00 Uhr.
https://westerwieder-bauernstuben.de/

Inhaber und Kiichenmeister Hubert Schowe ist Gbrigens Griindungsmitglied
von Slow Food Osnabrick

Ort: Westerwieder Bauernstuben, In den Hofen 3, 49196 Bad Laer

Es wird bis zum 19.06. um Anmeldung unter osnabrueck@slowfood.de oder
https://www.slowfood.de/slow food vor ort/osnabrueck/termine gebeten.

19.07.2026 ,,GenussKulTour"™ (7 km Wanderung, TERRA.track) in und um Bad Laer mit
Einkehr im Restaurant ,Die Miuhle" ab 12.00 Uhr (Selbstzahler).
Beginn der Wanderung: 10.00 Uhr
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, wir sind dabei, zusammen mit dem
Convivium Mlnster.
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 Mai:

Gemlse: Blattsalate, Blattspinat, erster Blumenkohl, Chicorée, Friihlingszwiebeln, Lowen-
zahn, (Lager-) Kartoffeln, Kohlrabi, Kopfsalat, Mangold, Méhren, Lollo Rosso, Pastinaken,
Petersilienwurzel, Radieschen, Rhabarber, Rucola, Sauerkraut, Sellerie, Spargel, Spinat,

Spitzkohl, Stielmus, WeiBkohl, Mai-Wirsing, Zwiebeln plus die Vielzahl an Hulsenfriichten.

Obst: Apfel, Erdbeeren, Rhabarber

Ee

ilze: Champignons, Austernseitlinge, Krauterseitlinge, Shiitake, Trffel

Nisse: Haselnlisse, Mandeln, Walnlisse, Esskastanie (Lagerware)

Fleisch & Fisch: Rind, Kalb, Schwein, Gefliigel, Lamm, Wild, in vielen Variationen, Fisch
und Meeresfrichte (Forelle, Hering, Skrei, Seelachs, Steinbutt, Austern, Miesmuscheln)
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(3) Blaschen im Glas - Kohlensdure

Unser Gehirn liebt offenbar die kleinen prickelnden Blaschen von Sprudel, Champagner,
Brause und Co. Diese Blaschen sind Kohlenstoffdioxid (CO,), besser H,COs, eine instabile
Verbindung mit Wasser. Diese Gas bleibt in einer verschlossenen Flasche geldst. Sobald
wir die Flasche 6ffnen und der Druck abnimmt, bilden sich die Blaschen. Das Knallen des
Sektkorkens, das Zischen beim Offnen einer Dose, das Prickeln im Glas sind akustische
Reize. Beim EingieBen des Getranks sorgt H,COs flr visuelle Aufmerksamkeit, weil das
Getrank ,lebendig" erscheint. Ahnlich wie bei einem Zerstduber stimulieren Bldschen
auch den Geruchssinn. Was den Geschmack angeht, so aktiviert Kohlenstoffdioxid die
Saure-Rezeptoren auf der Zunge. Ferner sorgen aufgeplatzte Blaschen im Mund flr eine
gewisse Schaumbildung und vermittelt ein besonderes Geflihl von Textur und Fille.
Letztendlich wirkt Kohlensaure auf all unsere Sinne. Kohlenstoffdioxid wird bei nicht na-
tlrlichen Getranken unter Druck zugesetzt, bei der natlrlichen Garung wird der Zucker
im Saft umgewandelt in Alkohol und Kohlensaure.

Kleiner Tipp: lasst man Sekt oder Champagner an der Seitenwand eines schrag gehalte-
nen Glases herunterlaufen, andert sich die Konzentration des CO. viel weniger, als wenn
man es in die Mitte eines senkrechten Glases gieBt.

Menschen mit empfindlichem Magen reagieren auf Kohlensaure oft mit AufstoBen, ver-
mehrtem Sodbrennen oder leichten Magenschmerzen.

(4 ) Fermentierte Sommergetranke
Ginger Beer (Ingwerbier, alkoholfrei)

Zutaten fur 1 Liter:

1| Wasser

90 g Rohrohrzucker

70 g geriebener frischer Bio-Ingwer
Saft von 2 Limetten

Saft von 1 Orange

Saft von 1 Zitrone

Gewdlrze (z.B. Zitronengras)

2 g Hefe / Va Tl Trockenhefe

Wasser und Zucker aufkochen, Ingwer, Zitronensafte und eventuell Krauter hinzuftigen.
Die Mischung abkihlen lassen und in ein gréBeres steriles Gefall geben. Hefe hinzugeben
und das GefaB 2-3 Tage bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach abftillen und
genieBen.

Fermentierte Erdbeerlimonade

Zutaten fir 6 Portionen:

1 | Wasser

3 El Zucker

3 El Bio-Zitronensaft

1 El Molke (z.B. vom Biojoghurt oder Bio-Quark)
300 g Erdbeeren

Das Wasser mit Zucker, Zitronensaft und Molke in ein steriles Glasgefal3 geben und
verrihren, bis sich der Zucker geldst hat. Die Erdbeeren waschen, putzen, klein
schneiden und mit hineingeben.

Das Gefal3 gut verschlieBen und 2 Tage bei Zimmertemperatur stehen lassen. Zwei- bis
dreimal taglich kurz schitteln. Nach 2 Tagen die Limonade probieren. Falls sich noch
nicht genug Kohlensaure gebildet hat, das Gefal3 wieder verschlieBen und noch 1 Tag



ruhen lassen. Dann die Erdbeeren abschdpfen, die Limonade kaltstellen und innerhalb
weniger Tage verbrauchen.

(5) Abendmarkt Osnabriick

Der Abendmarkt in Osnabriick findet monatlich von Juni bis Oktober am zweiten
Donnerstag auf dem Domvorplatz statt. Zwischen 16 und 20 Uhr prasentieren tber 20
Marktstande Frisches und Feines: Dazu gehéren Honig, Dips, Kase, Fisch und Krauter.
Vor Ort genieBen kann man Reibekuchen, orientalische Spezialitdten, Crépes, Cocktails,
regionales Bier und Wein.

Die Termine 2026 sind am 11.06., 09.07., 13.08., 10.09. und 08.10.2026.

Impressum:
Slow Food Osnabriick
Maria Grone-Stremmel

email: mgs@mail.de

»Gut, sauber, fair im
Osnabricker Land
Tourismusgeselischaft
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