
 

 

Vorratshaltung – 

den Sommer 
einfangen 

 
Lebensmittel haltbar 
machen für ein 
geschmackvolles Essen 

 
 

6. bis 7. Juni 2023 
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Vorratshaltung –  
den Sommer einfangen 
 
Was der Garten hergibt - schätzen Sie Ihr 

eigenes Obst und Gemüse in der Küche auch 

über den Sommer hinaus! 

Wie wär´s mit selbst gekochtem Apfel-

Salbeigelee, Kräutersirup, Pesto aus 

Brennnessel oder "Kimchi" aus Radieschen? 

Das klassische Einwecken von Früchten und die 

uralte Tradition des Einsalzens bei der 

Herstellung eines "Suppengrundstocks" 

gehören ebenso an diesem Tag zu den 

Techniken, die Sie in unserer Schulküche 

ausprobieren können. Den Duft des Sommers 

fangen wir nebenbei aus Rosenblättern und 

Tannenspitzen ein!  

 

Sie nehmen all Ihre hergestellten Vorräte 

selbstverständlich mit nach Hause! In den 

Pausen an diesem Tag genießen Sie die Küche 

der Landvolkshochschule! 

 

Herzliche Einladung! 

 
 
 

Programm (Änderungen vorbehalten) 
 

❖ Einsalzen 
Suppengrundstock 
 

❖ Trocken  
Instandbrühe 
 

❖ Marmelade 
Rhabarber/Erdbeere 
 

❖ Gelee 
Apfelsaft mit Salbei 
 

❖ Sirup 
Holunder/ Flieder 
 

❖ Saft 
     Rhabarber 
 

❖ Einwecken 
Johannisbeeren 
 

❖ Hydrolate 
Rosen-/Pfefferminzwasser 
 

❖ Kandieren 
Rosenblüten 
 

❖ Milchsauer einlegen 
Kimchi aus Gemüse der  
Saison 
 

Dazwischen Mittagspause und Kaffee und 
Kuchen. 

 

 

Organisatorisches: 
 

Beginn: Dienstag, 18:00 Uhr 
Ende: Mittwoch, 16:00 Uhr 
 
Kosten: 175 Euro, plus 15 Euro 
Material,   inklusive Übernachtung 
im DZ   und Verpflegung 
 

Referentin:  

Edeltraud Fichtner 
 
Bitte mitbringen: 
6 bis 8 Schraubgläser 


