Ernteduell ,Wer zieht die schwerste Mohre?“ bei ernte-michin
Liebertwolkwitz

Zum Erntedanksonntag hatten wir nach Liebertwolkwitz zu ernte-mich eingeladen, wo uns
einumfangreiches Programm mit Kennenlernen des Projektes, Gemiiseernten, Kochen,
Fermentieren und natirlich Genieflen erwartete.

Petrus meinte es nicht ganz so gut mit uns, aber es blieb bei ertraglichen Temperaturen
trocken trotz bedecktem Himmels.

Thomas Marbach von der Kochanstalt ibernahm die kulinarische Leitung des Nachmittags
und hatte die Kochstellen schon vorbereitet. Es konnte losgehen.

Beim Rundgang liber das Gelande erlauterte Richard Hagedorn das Prinzip des
okologischen Landbaus und sprach liber die alten Gemiisesorten, deren Erhalt ihm am
Herzen liegt. Auf dem Geldande kann man auch selbst auf einem Mietbeet anbauen. Richard
berat bei der Auswahlder Gemiisesorten.




Auf dem Geldnde haben auch Hiihner Ihre Heimat gefunden. Die haben hier alle Freiheiten.

Jeder Koch mochte die Eier natirlich unbedingt frisch in seiner Kiiche haben, und so lauft
Thomas dann schon mal schneller, um dies auch zu bewerkstelligen. Er bekam dabei
natiirlich von uns tatkraftige Unterstlitzung.

Auf dem Mohrenfeld konnte sich jeder dann noch eine M6hre ziehen. Die sollte moglichst
grof sein. Es galt den Wettstreit verbunden mit dem Eierlaufen zu gewinnen.




In zwei Gruppen bereiteten wir dann aus den erbeuteten Lebensmitteln das Abendessen vor

Wahrend eine Gruppe sich schon damit begann, weihte uns Carsten Wolffling in die
Geheimnisse des Fermentierens ein.

Jeder konnte sich nach Lust und Laune seine Zutaten selbst zusammenstellen, Salz dazu,
Gemiise ,ausquetschen”bis genligend Fliissigkeit entsteht und ab ins Glas.

Nach min. 7 Tagen soll es dann genussfertig sein. Auf das Ergebnis sind wir gespannt.

In der Open-Air-Kiiche begannenindessen die ersten Gerichte einen betérenden Duft auf
dem Gelande zu verstromen.



Zubereitet wurden:

Etageren mit Gemiise zum Knuspern

Kirbissuppe vom Muskatkiirbis mit Wildkrautern garniert
Sous vide gegartes Schweine- und Rindfleisch vom Grill
bunte Kartoffeln aus dem Lehmofen und verschiedene
Chutneys

Fruchtsalat mit Sahne

Plinktlich zum Abendessen waren dann auch alle Speisen fertig und bei fréhlichen
Tischgesprachen wurde alles verzehrt.

Ein schoner Genussnachmittag und wir alle haben viel dazu gelernt.



