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DGB Bildungswerk Hessen e.V.

Abschlussbericht des Projektes:

,Altes Wissen neu beleben — Lebensmittel haltbar machen!“
Ein Projekt zur Weiterbildung und Starkung einer nachhaltigen, ressourcenschonenden und

gesundheitsfordernden Erndhrungsweise fiir Erwachsene im Landkreis Grof3-Gerau.

Projektlaufzeit: 01.01. bis 31.12.2024

Projektleitung (DGB BWH): Uli Wessely

Projektmitarbeiterin (KVHS): Alexandra Stirmlinger

Fachbereich Gesundheit der Kreisvolkshochschule Gro3-Gerau (KVHS)
Hauptstralle 1, 64521 Gro3-Gerau



Projektbeschreibung

Fiir die Projektlaufzeit von Januar bis Dezember 2024 waren acht Veranstaltungen zu dem
Thema , Altes Wissen neu beleben — Lebensmittel haltbar machen!” fiir den gesamten Kreis
Grol3-Gerau geplant. Mit diesem Kochkursangebot sollten bevorzugt Erwachsene aus
bildungs- und sozialbenachteiligten Bevolkerungsgruppen erreicht werden. Die Kochkurse
wurden von zwei Diplom Oecotrophologinnen durchgefiihrt. AbschlieRend wurde zu den
Kochkursen eine Broschiire zum Thema , Altes Wissen neu beleben — Lebensmittel haltbar

machen” erarbeitet.

Umsetzung im Landkreis GroR-Gerau — Zielgruppengewinnung
Auf unterschiedlichen Wegen wurde das Projekt bzw. das kostenfreie Kochkursangebot
durch Prasentationen, Flyer, Plakate, Presseartikel und auf der Internetseite und den Social-

Media-Kanalen der KVHS beworben.

Prasentation des Projektes

Anfang Mai wurde den Schulleitungen der weiterfiihrenden Schulen in GroBR-Gerau beim
Treffen der Strategiegruppe ,Hessen Campus” mit Unterstlitzung einer Power Point
Prasentation das Projekt vorgestellt. Das Kochkursangebot zum Thema , Altes Wissen neu
beleben — Lebensmittel haltbar machen!” stiefl§ auf ein grolRes Interesse. Die Schulleiterin
der Abendschule GroRR-Gerau kiindigte an, dass ein Interesse der Schiiler fir einen

geschlossenen Kochkurs besteht. Nachstehend die wichtigsten Eckdaten.



Auszug aus der Power Point Prasentation:

DGB Bildungswerk Hessen e. V. = Projekt 2024:

»Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen!*

Ein Projekt 2ur Welterbildung und Starkung einer nachhaltigen,
ressourcenschonenden und gesundheitsférdernden Erndhrungsweise flr
Erwachsene im Landkrels GroB-Gerau.
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Eckdaten

» Insgesamt 8 Kochkurse in 2024
» Zielgruppe:
~ Erwachsene im Landkreis Grol-Gerau

- Insbesondere Menschen aus sozial- und
bildungsbenachteiligten Bevolkerungsschichten

» 2 Veranstaltungsorte im Kreis Grolk-Gerau:
- Kochstudio der Kreis Volkshochschule Grok-Gerau
- Waldenser Hof in Marfelden-Walldorf
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Termine

Anzahl Datum

1 27.06.2024
2 03.07.2024
3 08.07 2024
q 0400 2034
5 12.00.2024

[ 30.09. 2024

Wochentag Ort
Donnerstag GroB-Gerai
Mittwech  GroB-Gerau
Montag ‘Walldorf
Mittwoch  GroB-Gerau
Donnerstag GroB-Gerau

MMontag Walldorf

Kiiche Ort
Kechstudio
Kechstudio
‘Waldenserhof
Kochstudio
Kechstudio

‘Waldenserhof

Uhrzeit

15:00— 19:00 Uhr
15:00 — 19:00 Uhr
15:080 — 19:00 Uhr
15:080 — 19:00 Uhr
15:00— 1900 Lhr

15200 — 19:00 Uhr

T 07.10.2024 Montag Grok-Gerau Kochstudio 15:00 — 19:00 Uhr
8 15.11.2024  Freitag Walldorf Waldenserhof 15:00 — 19:00 U
vhs?,
-
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Broschiire

= am Ende des lahres wird zum Projekt eine Broschire in leichter
Sprache erstellt

= zur kostenfrele Abgabe

Kontakt:
KVHS Grak-Gerau

Alexandra Stirmlinger

06152 1870-310

alexandra.stirmlinger@kvhsgg.de
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Flyer

Der Flyer wurde in Zusammenarbeit mit der Abteilung , Offentlichkeitsarbeit” erstellt. Bei
der MalRnahme , AktivinJob — Bewegung und Erndahrung” der KVHS wurde der Flyer fir die
Teilnehmenden ausgelegt und auf das kostenfreie Angebot hingewiesen. Bei der Verteilung
der Flyer wurden primar Institutionen ausgewahlt, die einen Zugang zu der Zielgruppe

haben.

Kostenfreies Kursangebot:

Das diesphrige Kooperatonsprojekt der Kreisvolishochschule GroB-Gerau (KVHS)
und des Deutschen Gewerkschafisbundes Bilddunpswerk Hessen e, V. (DGB) bietet
dieses kahr ein kostenfreies Kursangebot zum Thema altes Wissen neu beleben —
Lebensmittel haltbar machen!” an.

in den Frihfghr- und Sommermonaten gibt es ein reichliches Angebot an Gemise, Obst,
Beeren und Kautern. Wer selbst pflanzt, weill, dass schiagartg alles emtereif ist und
sich die Frage stellt. was mache ich mit den groferen Mengen an frischem Obst wnd
Gemise, Aber auch das satsonzle und regionale Angebot an Obst und Gemiise beim
Bauern oder im Hofladen ist entsprechend preislich ginstiger und aromatischer als in
den Wintermaonaten., Das 51 eine gute Gelegenheit, durch Haltharmachung von Lebens-
mitteln filr die Wintermonate vorzusorgen.

ab unifluli dieses lahres werden acht kostenfreie Kurse angeboten. In den Eursen
erwartet Sie das Zuckem, Einkechen und Fermentieren von Lebensmiteln.

Alle Termine, Kursorte und Anmeldemoglichkeiten sind auf der Homepage unter
J zEg-de/halkt zu finden.

Die Kurse sind gebihrenfrei — eine Anmebdung ist denmoch erforderlich!

Ein Koo pootioeprofelt des DFE Slcungnwent Hemmon @, 1



Institution Beschreibung PLZ |Stadt Versandart
1| Frauen helfen Frauen 64521 | GroR-Gerau Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
2 | Familienzentrum Morfelden-Walldorf e. V. 64546 | Morfelden-Walldorf Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
3 | Familienzentrum Blttelborn 64572 | Buttelborn Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
4 | Familienzentrum Biebesheim 64584 | Biebesheim am Rhein Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
5 | Familienzentrum Phantasien 65468 | Trebur Flyer ‘24 und Termine geschickt per E-Mail
6 | Familienzentrum Caritaszentrum 65451 | Kelsterbach Flyer ‘24 und Termine geschickt per E-Mail
7 | Familienzentrum Diakoniezentrum/Tafel 64521 | GroR-Gerau Flyer 24 und Termine geschickt per E-Mail
8 | Familienzentrum Bischofsheim 65474 | Bischofsheim nicht erreicht
9 | MAZ Mutter-Aktionszentrum e. V. 64589 | Stockstadt am Rhein Flyer '24 und Termine geschickt per E-Mail
10 | Kaffee und Kakao Sozial- u. Integrationsbiiro 64521 | GroR-Gerau Flyer '24 und Termine geschickt per E-Mail
11 | Selbsthilfe Biro Paritatische Projekte gGmbH 64521 | GroR-Gerau Flyer “24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
12 | SPV Zentrum Morfelden Sozialpsychatrischer Verein 64546 | Morfelden-Walldorf Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt per Post
13 | KVHS Projekt "Kommunale Bildungskoordination" | 64521 | Grof3-Gerau Flyer 24 und Termine geschickt per E-Mail
14 | KVHS Projekt "Deutschsommer" 64521 | GroR-Gerau Flyer 24, Termine und Broschiire '23 geschickt per Post
15 | KVHS MaRnahme "AktivinJob" 64521 | GroR-Gerau Flyer 24, Termine und Broschiire "23 geschickt im Kurs verteilt




Presseartikel

Von den sieben erschienenen Presseartikeln im Landkreis GroR-Gerau sind hier drei

abgedruckt.

Lebensmittel

haltbar machen

Koch-Workshops der KVHS GroB-Gerau

KREIS GROSS-GERAU
(red). Das diesjdhrige Koopera-
tionsprojekt der Kreisvolks-
hachschule Grofd-Gerau
(KVHS) und des Deutschen
Gewerkschaftsbunds Bildungs-
werk Hessen e. V. (DGB) bietet
kostenfreie Workshops zum
Thema ,, Altes Wissen neu be-
leben - Lebensmittel haltbar
machen® an.

Aktuell und in den kommen-
den Monaten gibt es ein reich-
liches Angebot an Gemiise,
Obst, Beeren und Kriutern.
Wer selbst im Garten oder auf
dem Balkon dergleichen
pflanzt, weifd, dass schlagartig
alles erntereif ist und sich die
Frage stellt: Was mache ich
mit den grofteren Mengen an
frischem Obst und Gemiise?
Aber auch das saisonale und
regionale Angebot an Obst
und Gemiise beim Bauern, im
Hofladen oder auf dem Markt
ist entsprechend preislich
giinstiger und aromatischer
als in den Wintermonaten -

oder man hat zu viel einge-
kauft und kann das Gemiise
und Obst nicht so schnell auf-
brauchen.

Das sind dann gute Gelegen-
heiten, Lebensmittel haltbar zu
machen. In den Workshops
wird Obst und Gemiise gezu-
ckert, eingekocht und fermen-
tiert. Besonders das Fermentie-
ren von Gemiise bringt viel, da
die dabei entstehenden Milch-
sdurebakterien positiv auf die
Darmschleimhaut wirken.

Angeboten werden insgesamt
acht Workshops ab 27. Juni.
Davon finden fiinf im Kochstu-
dio der KVHS in Groff-Gerau,
Wasserweg 2, und drei im Wal-
denserhof in Waldorf statt.
Weitere Infos, alle Termine und
die Mdaglichkeit zur Anmel-
dung sind auf der Internetseite
www.kvhsgg.de/haltbarma-
chen zu finden. Bei Riickfragen
steht Alexandra Stirmlinger zur
Verfiigung: E-Mail alexand-
ra.stirmlinger@kvhsgg.de,
Telefon 06152 —1870310.

08.06.2024, Wochenblatt




Riedstédter Nachrichten

&
R I e d St é dt e r Ausgabe 30/2024 Kreisvolkshochschule

Zurick zur vorigen Seite

..
Nac h rl Chte n Zuriick zur ersten Seite der aktuellen Ausgabe

Vorheriger Artikel: Familiennachrichten

Wochenzeitung fir Crumstadt — Erfeld Goddel Leeheim  Wolfskehl
S g AT (AL Gl boosel mecsi 1 = Néchster Artikel: Niederlandisch-Kurs wird fortgesetzt

Lebensmittel haltbar machen

Neue Termine fiir Koch-Workshops der KVHS:

KREIS GROSS-GERAU - Das diesjahrige Kooperationsprojekt der Kreisvolkshochschule GrofR-Gerau (KVHS) und des Deutschen Gewerkschaftsbunds Bil-
dungswerk Hessen e. V. (DGB) bietet aktuell kostenfreie Workshops zum Thema Altes Wissen neu beleben — Lebensmittel haltbar machen® an. Die Workshops
fur das zweite Halbjahr sind ab sofort buchbar.

Wer selbst im Garten oder auf dem Balkon Obst und Gemiise pflanzt, weil, dass schlagartig alles erntereif ist und sich die Frage stellt, was man mit den grofe-
ren Mengen an frischem Obst und Gemiise macht. Aber auch das saisonale und regionale Angebot an Obst und Gemise beim Bauemn, im Hofladen oder auf
dem Markt ist entsprechend preislich ginstiger und aromatischer als in den Wintermonaten — oder man hat zu viel eingekauft und kann das Gemiise und Obst
nicht so schnell aufbrauchen. Dann sind das gute Gelegenheiten, Lebensmittel haltbar zu machen. In den Workshops wird Obst und Gemiise gezuckert, einge-
kocht und fermentiert.

Die neuen Workshop-Termine kénnen Gber die Volkshochschul-Homepage www kvhsgg de/haltbarmachen gebucht werden

04.09.24, von 16.30 bis 19 Uhr, im Bildungszentrum Wasserweg in GroR-Gerau

12.09.24, von 16.30 bis 19 Uhr, im Bildungszentrum Wasserweg in Grol-Gerau

30.09.24, von 16.30 bis 19 Uhr, im Waldenserhof in Marfelden-Walldorf

07.10.24, von 16.30 bis 19 Uhr, im Bildungszentrum Wasserweg in GroR-Gerau

11.11.24, von 16.30 bis 19 Uhr, im Waldenserhof in Morfelden-Walldorf.

Bei Riickfragen steht Alexandra Stirmlinger zur Verfiigung: alexandra stirmlinger@kvhsga de oder 06152 1870-310

26.07.2024, Riedstadter Nachrichten



Marfelden-WalldorfiGroB-Gerau
— Das diesjahrige Kooperag-
onsprojekt  der Kreisvolks
[ochschule CroR-Cerau
(KVHS) und des Deutschen
Cewerkschaftsbunds Bil
dungswerk Hessen (DCB) bie-
tet kostenfreie Workshops
mm Thema _Altes Wissen

e beleben — Lebensmirtel
haltbar machen” an.

Im April beginnt die Rha-
barberEmte, und in den fol
renden Monaten gibt es ein

ichliches Angebot an Ce-

iise, Dbst, Beeren und Kraw-
tern. Wer selbst im Carten
oder auf dem Balkon derglet
chen pflanzt, weill, dass
schl ig alles erntereif ist
und sich die Frage stellt: Was

che ich mit den grifleren
engen an frischem Obst
und Cemiise?

Oder man hat zu viel einge-
kauft und kann das Gemiise
und Obst nicht so schnell auf
brauchen, schlieflich ist
auch das saisonale und regio-
e Angebot an Obst und Ge-

Lebensmittel

haltbar machen
Neue Koch-Workshops der Kreis-VHS

den oder auf dem Markt
preislich ginsdger und aro-
manscher als in den Winter-
monaten. Das sind dann gute
L:elegenheiten, Lebensmitel
haltbar zu machen. In den
Workshops wird Obst und
Gemuse geruckert, einge-
kocht und fermentiert Be-
sonders das Fermentieren
von Gemise bringe wviel, da
die dabei entstehenden
Milchsaurebakterien positv
auf die Darmschleimhaut
wirkten, heilft es in der An-
kundigung.

Angeboten werden acht
Workshops: funf im Kochsor-
dio der KVHS in Grof-Cerau,
Wasse 2, drei im Wal
denserhof in Waldorf Los
zeht 25 am 27. Juni. Weitere
Infos. alle Termine sowie die
Anmeldung sind auf
kvhsgg defhaltbarmachen zu
finden.

Fir Rackfragen steht Ale-
xandra Stirmlinger zur Verfi-
sung, per E-Mail an: alexan-
dra sdrmlingen@kvhsgg.de

tise beim Bavern. im Hofla oder= 06152 1 87 03 10 =

24. Mai 2024, Freitags-Anzeiger

Internetseite der Kreisvolkshochschule GroR-Gerau

Unter dem Link https://www.kvhsgg.de/projekte/haltbarmachen/ wurde das Projekt
beschrieben und vorgestellt. Alle Kochkurse wurden in das Kurssystem der KVHS
eingepflegt, so dass sich die Interessenten direkt liber die Internetseite der KVHS anmelden

konnten.



Artikel der Abendschule GroR-Gerau zum Kochkurse , Altes Wissen neu beleben -
Lebensmittel haltbar machen!

Die Schiler der Abendschule GroR-Gerau konnten fiir das Thema ,Altes Wissen neu beleben
- Lebensmittel haltbar machen!” gewonnen werden. Die Anmeldungen waren so zahlreich,
dass fur die Abendschule Gro3-Gerau ein eigener Kurs stattfinden konnte.

Dazu der Artikel des betreuenden Lehrers:

Fir viele Studierende ist der Alltag sehr hektisch und ausgefiillt. Zwischen Familie, Job und
Schulbesuch am Abend bleibt meistens wenig Zeit fiir das Einkaufen und Kochen mit
frischen Zutaten. Das Team um Alexandra Stirmlinger zeigte Schilerinnen und Schiilern der
Abendschule GroR-Gerau in den Radumlichkeiten der Kreisvolkshochschule einen Abend lang,
wie sie durch das Einkochen von Grundnahrungsmitteln langfristig fiir den Schulalltag
vorsorgen konnen, ohne auf Fertig- und Fast-Food-Gerichte ausweichen zu mussen. Fiir
manche Teilnehmer war der Abend die erste Kocherfahrung, die Scheu vor der Umsetzung
der Rezepte wurde aber schnell iberwunden. Die Ergebnisse waren nach Meinung von
Teilnehmern und Dozenten sehr gelungen, auch das Aussehen der Vorratsglaser konnte voll
Uberzeugen. Die eingekochten Vorrate sind nicht nur gesund und lecker, sie kdnnen auch
Uber eine sehr lange Zeit eingelagert werden und erleichtern so den Alltag der Studierenden
der Abendschule Gro3-Gerau. Am Ende waren sich alle einig, dass die Zusammenarbeit mit

den Klassenkameraden in einem ganzlich anderen Umfeld viel SpalR gemacht hat.

10



Ablauf eines Kochkurses
Die Kochkursdauer betrug zweieinhalb Stunden. Die GruppengréRe war auf maximal 10
Personen begrenzt. Die Kochkurse fanden im Kochstudio der KVHS und in der Kiiche des
Waldenserhofs in Walldorf statt. In der ersten halben Stunde wurde in einem Theorieteil
zum Thema ,Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen!” folgende Themen
besprochen:

= Verschiedene Arten der Haltbarmachung

=  Milchsduregarung/Fermentation

=  Verderb durch Mikroorganismen

= Clostridium Botulinum = ein Bakterium

= verschiedene Glaser und nitzliche Kiichenutensilien

= Hygiene

= Lagerung und Haltbarkeit
Im praktischen Teil wurden die folgenden drei Rezepte ausgefiihrt.

= Fermentiertes Gemdse in Salzlake

=  Gemdusesugo einkochen

= Zwiebel-Chutney
Zum Schluss wurde das Gemiusesugo und das Zwiebel-Chutney verkdstigt. Zur Verkostigung
wurde WeilRbrot gereicht. Jeder Teilnehmer konnte fir Zuhause je ein Glas der
haltbargemachten Lebensmitte mitnehmen. Insbesondere das fermentierte Gemise

bendtigt eine Garzeit von ca. einer Woche.
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Ubersicht der stattgefundenen Kochkurse

Nr. | Datum Kurstitel Ort Kiiche Kursnummer Uhrzeit

1 [27.06.2024 "Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Gro3-Gerau vhs Kochstudio |41GGDGB301 16:30 - 19:00
2* 104.07.2024 | "Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Grof3-Gerau |vhs Kochstudio |42GGDGB302 16:30 - 19:00
3 |08.07.2024 |"Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Walldorf Waldenserhof 42MWDGB306 | 16:30 - 19:00
4 |04.09.2024 |"Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | GroR-Gerau |vhs Kochstudio |42GGDGB303 16:30 - 19:00
5 |12.09.2024 |"Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" |GroR-Gerau |vhs Kochstudio |42GGDGB304 16:30 - 19:00
6 |30.09.2024 |"Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Walldorf Waldenserhof 42MWDGB307 | 16:30-19:00
7 |07.10.2024 "Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Gro3-Gerau vhs Kochstudio | 42GGDGB305 16:30 - 19:00
8 |[15.11.2024 "Altes Wissen neu beleben - Lebensmittel haltbar machen" | Walldorf Waldenserhof 42MWDGB308 | 16:30-19:00
2* | Schiler der Abendschule GroR-Gerau
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Ubersicht der Anzahl an Anmeldungen und der Teilnehmenden

Kochkurs Datum Anmeldungen Teilnehmenden

1 27.06.2024 10 9
2 04.07.2024 10 5
3 08.07.2024 11 9
4 04.09.2024 9 5
5 12.09.2024 10 9
6 30.09.2024 11 9
7 07.10.2024 10 9
8 15.11.2024 10 9

Summe 81 64

Von den 81 angemeldeten Personen haben 64 den Kochkurs wahrgenommen. Von den 17
nicht anwesenden Personen haben sich leider nur 5 Personen aus personlichen Griinden
abgemeldet.

Broschiire

Im Oktober und November konnte die Broschiire zum Projekt erarbeitet werden. In
Zusammenarbeit mit der Abteilung , Offentlichkeitsarbeit” entstand eine 23ig seitige DINA 5
Broschiire. Die Broschiire wurde in leichter Sprache tbersetzt. In Anlehnung an den
Kochkurs beginnt die Broschiire mit einem Theorieteil und dann folgen die drei Rezepte, die
in den Kochkursen umgesetzt wurden. Die Rezepte sind so aufgebaut, dass beim
Fermentieren, Einkochen oder HeiRabfiillen die Zutaten je nach Geschmack ausgetauscht
werden konnen. Auf den letzten beiden Seiten kann man sich zum Thema noch Notizen
machen. Die Broschiire wurde in einer Auflage von 300 Stlick gedruckt und im Landkreis
GroR-Gerau an Stellen wie Familienzentren, Integrationsbiros und Rathauser zur kostenfreie
Mitnahme ausgelegt. Des Weiteren kann die Broschiire als PDF Datei auf der Internetseite
der KVHS heruntergeladen werden.
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vhsl’ ¢ Kreirvolkshochschule
B Grol-Gerau

orwort

L ahe Leserinnen und Leser,

| =hensmirsal haltbar +achen was daz hema des Sildungsprnektas 2Lz,
A Frjekl beleilipl waren:

& cier Deputsn e Graerkschattsound sileurgrasrk Hassan g v,
= cie Krelsvolkskactschule Craf-Gera.s urd
* rar Hessearampus Lrof-tieran —Hisselaberm.

Diese 2roschire migt hren werschiedene MOglichke ten, Lebenzmittel halbar
u rrechan. Sie finden hie- viele | +farmationen und Tipps um Thema.

Auftercem ooathilt dic Broschiire drei Sezepte. Jedes Rezopt st2lit eie andere Art
de- Faltbarmick ung wvor Mach d'esen drii Resepeec wurce in den Xochkursen
Echkmcht.
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Lebensmittel haltbar machen
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Fazit

Die Kochkurse wurden im Durchschnitt mit 8 Personen besucht. Damit ist eine sehr gute
Auslastung der Kurse zu verzeichnen. Auch die Existenz eines solchen Projektes wurde, wie
auch in den vergangenen Jahren, immer wieder von den Teilnehmenden mehrfach gelobt.
Auch wurde bei den Gesprachen in den Kochkursen mit den Teilnehmenden sehr deutlich,
wie wichtig das Thema ,,gesundheitsfordernde und nachhaltige Erndhrung” ist. Den
Kursleitungen wurden zahlreiche Fragen zum Thema , Lebensmittel haltbar machen”
gestellt. Daran kann man erkennen wie populdr diese Art der Lebensmittelverarbeitung
geworden ist. Und dadurch kann ein positiver Beitrag zur Umwelt geleistet und auch bei

saisonalen Lebensmittelangebote Geld gespart werden.
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