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Marchenhafte Rezeptideen zur Eréffnung der Wintergemusesaison

Wintergemise verzaubert

Minchen — Wenn die Tage kirzer und die Temperaturen kihler werden, beginnt sie, die
Wintergemuse-Saison. Zu ihrer Er6ffnung laden das Kompetenzzentrum fur Ernahrung, die
Landfrauen im Bayerischen Bauernverband, die Markthallen Minchen, der Deutsche
Landwirtschaftsverlag sowie das Bayerische Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten auf den Minchner Viktualienmarkt. Am Freitag, 30. Oktober und Samstag,
31. Oktober dreht sich am Liesl-Karlstadt-Brunnen alles rund um das Gemise der kalten
Jahreszeit. Die Besucher dirfen sich auf Kostproben, spannende Infos der
Ernahrungsfachfrauen und die neue Rezeptbroschiire mit marchenhaften Rezeptideen freuen,
die die Besucher dort kostenlos erhalten. Ob bei Aschenputtel, dem Kartoffelkdnig oder
Rapunzel, in vielen Méarchen spielt Gemise eine Rolle. Linsenpflanzerl mit Ofengemise,
Sauerkrautbrot oder Schneewittchen-Salat sind nur einige Gaumenkitzler. Auch royaler Besuch
hat sich angekiindigt: Die bayerische Kartoffelkdnigin wird an beiden Tagen vor Ort sein und am

Samstag Marchen vorlesen.

Was ist geplant?

Interessierte bekommen am Freitag, 30. Oktober von 10 bis 18 Uhr und am Samstag,
31. Oktober von 9 bis 18 Uhr Informationen und Rezepte rund ums Wintergemuse.
Staatsminister Helmut Brunner und Landesb&uerin Anneliese Goéller werden die Veranstaltung
am Freitag um 10:30 Uhr gemeinsam erdffnen. Fir die Kinder wird die bayerische
Kartoffelkbnigin am Samstag um 11, 12 und 13 Uhr Marchen vorlesen.

Ein besonderes Schmankerl gibt es an beiden Tagen: Das Wirtshaus ,Der Pschorr” stellt einen
Eintopf mit Wintergemuse zur Verfigung, der zu Gunsten der Klinikclowns verkauft wird.
Besucher, die gerne noch mehr Rezepte ausprobieren moéchten, kdnnen an beiden Tagen

Kochbucher aller Art am Stand des Deutschen Landwirtschaftsverlags erwerben.

Was ist das Besondere an Wintergemuse?

Im Vergleich zu Tomate und Kopfsalat vertragen Wintergemise kihle Temperaturen. Bei
einigen wie z. B. bei Rosenkohl oder Grinkohl sind sogar Minusgrade notwendig, damit sie
ihren charakteristischen Geschmack voll entfalten. Ein weiterer Vorteil: Sellerie, Schwarzwurzel
und Steckriibe sind lagerfahiges Gemiuse. An einem dunklen, kihlen Ort halten sie sich sogar
Uber Monate. Selbst wenn der Winter Einzug halt, missen wir also nicht auf heimisches

Gemise verzichten.
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Wintergemuse hat es in sich

Die Kombination aus Vitaminen, Mineralstoffen und sekundaren Pflanzenstoffen in Gemdse ist
einzigartig. Nahrungsergénzungsmittel konnen in der Schublade bleiben. Kohlsorten wie Weil3-
kraut liefern viel Vitamin C, das gerade wahrend der kalten Jahreszeit besonders gefragt ist, um
die eigene Immunabwehr zu starken. Rote Bete beeindruckt mit dem hohen Gehalt an Eisen,
das fir eine optimale Blutgerinnung und den Sauerstofftransport im Blut sorgt. Rosenkohl ent-
halt neben viel Vitamin C und Folsaure auch reichlich Ballaststoffe. Zur Deckung des taglichen
Bedarfs an Ballaststoffen, ist Gemiise eine ideale Quelle, halten doch diese Faserstoffe Darm

und Verdauung in Schwung.
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