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Projektziele und Inhaltfe

Das Projekt ,Beim Essen kommen die Leut’zamm® verbindet  Ablauf eines Infonachmittags(2-2,5 Stunden):

Genuss mit Nachhaltigkeit. In zwei interaktiven Infonachmit-

tagen mit Verkostung werden Bewusstsein und Geschmacks ¢ Fachlicher Input: Zusammenhang zwischen Erndhrung,

sinn flr klimafreundliche Kiiche gescharft. Ziel ist es, Nachhaltigkeit und Gesundheit

gemeinsam mit Burgerinnen und Birgern nachhaltige,

regionale und schmackhafte Rezepte auszuprobieren und

das Thema Ernéhrung unter Berticksichtigung von Nachhal-

tigkeits-und Gesundheitsaspekten praxisnah zu beleuchten. Gemeinsames Zubereiten klimafreundlicher Aufstriche
und Dips mit regionalen Bio-Zutaten unter Anleitung

Das Angebot richtet sich an unterschiedliche Altersgruppen einer Kéchin

und Wissensstande und ist bewusst niedrigschwellig

gestaltet. Es motiviert und befahigt dazu, eine nachhalti-

gere Erndhrungsweise einfach in den Alltag zu integrieren.

Interaktive Elemente wie Quizze und kurze Spiele zur
spielerischen Wissensvermittlung

@ Gemeinsame Verkostung, Austausch und Vernetzung



https://steiermark.klimabuendnis.at

Der inhaltliche Einstieg wird vom Klimabind-
nis Steiermark gestaltet und faktenbasiert auf-
bereitet. In leicht verstandlicher Sprache und
unterstitzt durch visuelle Methoden werden die
Auswirkungen unserer Ernahrung auf Klima und

Gesundheit erklart. Vorkenntnisse sind nicht
erforderlich.

Im praktischen Teil bereiten die Teilnehmenden
gemeinsam mit der Workshop-Kéchin Christina
Stocker eine klimafreundliche Jause zu. Dabei
werden regionale Bio-Zutaten verwendet und
alltagstaugliche Tipps sowie einfache Rezepte
vermittelt. Ziel ist es, Know-how fur klimafreund-
liches Kochen aufzubauen und langfristig den er-
nahrungsbedingten 6kologischen FuBabdruck zu
reduzieren.

Rezepte und Wissen zum Mitnehmen

Die Rezepte werden als gedruckte Rezeptkarten
mit Tippsund Tricksrundum Ernahrungund Nach-
haltigkeit, sowie digital zur Verfligung gestellt.

Als Vorgeschmack wird beispielsweise zubereitet
(je nach Saison):

® Eineregionale Erbsen-Guacamole(als
Pendant zum exotischen Avocado-Aufstrich)

@ Kaferbohnenhummus (als Pendant zum
Hummus aus Kichererbsen und Tahin)

# Sonnenblumenkernaufstriche,
Kirbiskernmus und vieles mehr!

Die Rezepte werdenje nach Saison angepasst. Die
Zutaten werden regional bezogen.

Je nach Verfligbarkeit von Infrastruktur(Backrohr,
Herd) wird je nach Absprache mit den Gemein-
den neben den Aufstrichen und Dips zusatzlich
ein warmes Gericht zubereitet. Zum Beispiel ein
Suppe mit regionalem Gemduse, ein knuspriges
Brot-Granola oder ein Breadpudding. So lernen
die Teilnehmer:innen Altbrot zu verwerten und
Lebensmittelverschwendung zu vermeiden.

Der Infonachmittag wird in enger Abstimmung
mit den Gemeinden geplant. So wird der opti-
male Zeitpunkt fir die breite Bevdlkerung der
Gemeinde gemeinsam bestimmt, sowie von
der jeweiligen Gemeinde eine Raumlichkeit zur
Verfligung gestellt.

Der Workshop soll fir die Teilnehmer:innen kos-
tenlos sein und wird fiir etwa 15 bis 20 Personen (je
RaumgroBe) konzipiert.

Die Zielgruppe der Info-Nachmittage ,Beim
Essen kommen die Leut’ zamm” ist die breite
Offentlichkeit. Herzlich eingeladen sind alle Biir-

ger:innen, die gerne klimafreundliche Rezepte
lernen méchten und ihr Wissen rund um Gesund-
heit und Nachhaltigkeit in der Kiiche erweitern
mochten. Insbesondere sind Familien mit
Kindern, Seniorinnen und Senioren, sowie allein-
stehende Personen herzlich eingeladen.
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