Floristik

REEROAEGT T
F N 3
Goldener Herbst — Dekorationen zum 590

Erntedank

Falls Sie griine Zweige mitbringen kénnten, bitte bei der Anmel-
dung mitteilen. AuBerdem kdnnen Sie gesammelte Pflanzentei-
le, wie z.B. Blatter, Gréser, Getreide, Buchs usw. verwenden.
Termin:  Donnerstag, 25.09.2025

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.00 - 21.15 Uhr

Gebiihr: 10,00 Euro plus Materialkosten

Leitung: Manuela Neudek

Sonstiges: Bitte Gartenschere mitbringen

ARG
F N
Trendige Adventsgestecke und 591

Adventskrinze — selbst gemacht!

Termin:  Mittwoch, 26.11.2025 oder
Donnerstag, 27.11.2025
Dauer: 1 Treffen
Zeit: 19.00 - 21.15 Uhr
Gebiihr: 10,00 Euro plus Materialkosten
Leitung: Manuela Neudek
Sonstiges: Bitte Gartenschere und falls vorhanden Koniferen,
Buchs, griine Zweige, 4 Kerzen fiir den Adventskranz mitbringen

ARG

F N
Frithlingserwachen — frithlingshafte 592
Dekoration fiir lhr Zuhause oder als

Geschenk

Termin:  Donnerstag, 26.03.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.00 — 21.15 Uhr

Gebiihr:  bis 10,00 Euro + Materialkosten
Leitung: Manuela Neudek

Sonstiges: Bitte Gartenschere mitbringen
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Ernahrung

Spezialitdtenkiiche

Ich kann kochen! —
schnippeln, naschen, ausprobieren

In den kostenfreien Fortbildungen von Ich kann kochen!
erfahren Erzieher:innen, Lehrer:innen und andere Fachkréfte,
wie sie mit Kindern in Kitas, Grundschulen und Horten
gemeinsam kochen und frische Lebensmittel entdecken —
Bildungsmaterialien, Arbeitshilfen und kindgerechte Rezepte
inklusive. Initiatorinnen sind die gemeinniitzige Sarah
Wiener Stiftung und die BARMER.

www.ichkannkochen.de

Termin:  Mittwoch, 05.11.2025

Zeit: 9.00 — 13.00 Uhr oder
13.00 — 17.00 Uhr

el —
Einstiegsfortbildung C LH N 5
Leitung: Sarah-Wiener Stiftung

Weitere Termine sowie Anmeldung Koc N'
unter www.ichkannkochen.de/ ot S bl i

mitmachen

Der zeitlose Trend: Kochkurse 600

Bitte beachten Sie: Wichtiger Hinweis fiir alle Kochkurse:
Es wird zusétzlich zur Kursgebiihr eine Kochumlage erho-
ben. Diese ist mit der Kursgebiihr zu zahlen, auch bei Ihrer
kurzfristigen Absage. Die Kursangebote sind nach den
Kursleitungen angeordnet.

Einen Menschen zu lieben heif3t,
ihn so zu sehen,
wie Gott ihn gemeint hat.

Fjodor Michailowitsch Dostojewski
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Asiatisches Fingerfood 612

Termin:  Donnerstag, 25.09.2025

Termin:  Donnerstag, 23.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 - 22.00 Uhr

Gebiihr: 30,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Cho Mar Tin Seinecke

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Sushi & Co. in der Japanischen Kiiche 613

In diesem Kurs lernen Sie wie japanisches Fingerfood herge-
stellt wird: Sushi Maki und Nigiri Sushi, gunkanmaki Sushi und
insideout kalifornische Rolle, sowie Gyoza (japanische Maul-
taschen) gehdren zum japanischen Fingerfood und werden mit
einfachen Tricks und Kniffen zubereitet. Dazu wird Shogagari
(eingelegter Ingwer), Wasabipaste und Shoyu serviert. Auch die
in der japanischen Kiiche besonders im Winter sehr begehrte
und unentbehrliche Miso-Dashi-Suppe, Soyasprossen-Salat
oder Wakama-Salat werden schnell und sachkundig fertig-
gestellt. Es wird das Essen mit Stdbchen eingefiihrt und alle
Gaumenfreuden werden mit ,Ocha” (japanischem griinen Tee)
abgerundet.

Termin:  Donnerstag, 23.10.2025

Termin:  Donnerstag, 26.03.2026

Dauer; 1 Treffen

Zeit: 17.30 - 22.00 Uhr

Gebiihr: 30,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Cho Mar Tin Seinecke

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Bitte denken Sie an eine
rechtzeitige Anmeldung,
es erleichtert uns die Kursplanung.
Danke!
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Indische Kiiche mit ayurvedischen 614

Krautern und Gewiirzen

Gewiirze sind die Apotheke der Natur. In dieser Kiiche gibt es
einen grofen Reichtum an Gewiirzen mit heilender Wirkung,
wie Ingwer, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Bocks-
hornklee, Galgant, Kardamom, Nelke, Zimt und Lorbeerblétter.
In dem Kurs lernen Sie die typischen ayurvedischen Gewiirze
und ihre Wirkung kennen und erfahren Interessantes {iber
typgerechte und saisonabhéngige Erndhrung.

Gemeinsam bereiten wir ein Menii aus geklarter Butter, Ghee,
Mungdal (Linsensuppe), Basmatireis mit Gewiirzen, Samosa
(ind. Maultasche), vers. Salate mit Gewiirzen, Yogi-Tee,
Antiaging-Kréutertee und Lassi zu.

Das gemeinsame Essen schlieBt den vierstiindigen Kurs in
geselliger Runde ab.

Termin:  Donnerstag, 06.11.2025

Termin:  Donnerstag, 21.05.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 — 22.00 Uhr

Gebiihr: 30,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Cho Mar Tin Seinecke

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Gesunde Kiiche im Herbst 620

Wir bereiten an diesem Abend leckere und vollwertige Gerichte
mit Zutaten der Saison zu.

Termin:  Montag, 10.11.2025

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15-22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Claudia Ruth

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Vegetarische Brotaufstriche 621

Wir bereiten an diesem Abend leckere vegetarische Brotauf-
striche zu. Dazu backen wir Vollkornbrétchen.

Termin:  Montag, 20.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15-22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage

Leitung: Claudia Ruth

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!
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Sommerliche Vollwertkiiche 622

Wir werden an diesem Abend schmackhafte Gerichte aus der
vegetarischen Vollwertkost genieRen.

Termin:  Montag, 15.06.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15-22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Claudia Ruth

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Vegetarische Persische Spezialititen 623

Ein Streifzug durch die kulinarischen Geniisse im heutigen Iran -

speziell vegetarische Gerichte.

Termin:  Dienstag, 16.09.2025

Termin:  Dienstag, 09.06.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Orientalische Spezialititen mit Fleisch 624

GenieRen Sie Gerichte aus der orientalischen Kiiche mit ihren
vielseitigen und besonderen Gewiirzen.

Termin:  Dienstag, 11.11.2025

Termin:  Dienstag, 10.02.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 - 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Persische Spezialititen mit Safran 625

Tipps zur Verarbeitung und das Kochen mit Safran —
ein spezielles persisches Gewiirz.

Termin:  Dienstag, 02.12.2025

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!
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Orientalische Spezialitaten vegetarisch 527

GenieRen Sie vegetarische Gerichte aus der orientalischen
Kiiche mit ihren vielseitigen und besonderen Gewdirzen.

Termin:  Dienstag, 17.03.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Orientalische Spezialitaten mit Fisch 628

GenielRen Sie Fischgerichte aus der orientalischen Kiiche mit
ihren vielseitigen und besonderen Gewdirzen.

Termin:  Dienstag, 28.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage

Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Persische Hahnchengerichte 629

Ein Streifzug durch die kulinarischen Geniisse im heutigen Iran
speziell mit Hdhnchen.

Termin:  Dienstag, 19.05.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Lesen ist fiir den Geist,
was Gymnastik fiir den Kdrper ist.
Joseph Addison
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Tiirkische Kiiche: Gemiise mit leckerer 640

vegetarischer Fiillung

Kdstliche vielféltige Gerichte wie gefiillte Weinblatter sowie
Gerichte aus Auberginen, Zucchini und Paprika mit leckeren
Fiillungen bereiten wir an diesem Abend zu. Lassen Sie sich
tiberraschen.

Termin:  Montag, 15.09.2025

Termin:  Montag, 23.03.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 - 20.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Betiil Koyuncu

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Tiirkische Kiiche: 641

Leckeres aus dem Ofen

Die tiirkische Kiiche ist vielmehr als Doner und Lahmachun. Wir

genieBen an diesem Abend Teigschiffchen lecker und vielfltig
belegt und lernen weitere Késtlichkeiten kennen, die im Ofen
zubereitet werden.

Termin:  Montag, 03.11.2025

Termin:  Montag, 27.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 - 20.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage

Leitung: Betiil Koyuncu

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

60

Kostlichkeiten aus der 642

Ostanatolische Kiiche

Wir lernen die vielféltige ostanatolische Kiiche kennen: Mit
Fleisch, unterschiedlichen Gemiise- und Getreidesorten berei-
ten wir verschiedene Gerichte zu. Lassen Sie sich iiberraschen.
Termin:  Montag, 08.12.2025

Termin:  Montag, 08.06.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 - 20.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage

Leitung: Betiil Koyuncu

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

So kocht Siid-Tirol 650

Sie sind immer beliebt und auf den Berghiitten der Klassiker
.Knddel”.

Wir bereiten verschiedene Variationen zu: Von Kése-, Laugen-
oder Spinatknddel bis Késespétzle, oder kostlicher Kaiser-
schmarren (mit 2 Gabeln) darf auch nicht fehlen. Fiir jeden ist
etwas dabei.

Termin:  Donnerstag, 18.09.2025

Termin:  Dienstag, 14.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 15,00 Euro Kochumlage

Leitung: Stephan Arnhofer

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Hiilsenfriichte: mal anders zubereitet 651
Diese kleinen Kraftpakte bieten so viele Moglichkeiten ver-
schiedene Kulturen und Geschmacksrichtungen zu entdecken.
In diesem Kurs lernen Sie viel iiber die Vielseitigkeit von Linsen,
Bohnen und Kichererbsen — sei es fiir herzhafte Currys, kostli-
che Salate oder auBergewdhnliche Gerichte, die Sie vielleicht
so noch nicht ausprobiert haben. Neben reichlich Protein, Bal-
laststoffen und Mikron&hrstoffen haben sie einen hohen Sétti-
gungsfaktor.

Termin:  Dienstag, 21.10.2025

Termin:  Donnerstag, 04.12.2025

Termin:  Donnerstag, 12.02.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Stephan Arnhofer

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!
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Vegetarische Hausmannskost, 652

einfach und lecker

Das klingt nach einem sehr ansprechenden Konzept fiir einen
Kochkurs! Eine abwechslungsreiche, vegetarische Heimatkii-
che, die sowohl herzhaft als auch sii sein kann, bietet definitiv
viele Méglichkeiten, die Teilnehmer kulinarisch zu begeistern.
Wenn man saisonale Zutaten verwendet, lasst sich nicht nur ein
frisches, regionales Erlebnis schaffen, sondern auch die Freude
am Kochen mit dem Rhythmus der Jahreszeiten verhinden.
Termin:  Mittwoch, 19.11.2025

Termin:  Dienstag, 20.01.2026

Termin:  Donnerstag, 12.03.2026

Dauer; 1 Treffen

Zeit: 18.00 - 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Stephan Arnhofer

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Spargelvariationen: 653

Auf die Stangen — fertig — los!

Feiern Sie mit uns die langersehnte Spargelsaison und entde-
cken Sie die neue Vielfalt der beliebten Stangen.

Bei diesem Kochkurs ist fiir jeden etwas dabei: Anspruchsvolle,
einfache und leckere Rezepte.

Die Zubereitungsarten sind sehr abwechslungsreich. Ob griiner
oder weiller Spargel, gebraten, gediinstet, aus dem Ofen oder
klassisch... Das edle Gemiise kennt nur die zeitliche Verfiighar-
keit und das macht es so begehrt.

Termin:  Dienstag, 12.05.2026

Termin:  Donnerstag, 11.06.2026

Dauer; 1 Treffen

Zeit: 18.00 - 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 15 Euro Kochumlage

Leitung: Stephan Arnhofer

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Bitte denken Sie an eine
rechtzeitige Anmeldung,
es erleichtert uns die Kursplanung.
Danke!
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Wir werden eintauchen in die Welt des Pralinenhandwerks und
eigene Pralinenkunstwerke kreieren. Perfekt temperierte Scho-
kolade, leckere Ganache (Pralinenfiillung), ob fruchtig, nussig
oder mit einem Schuss Alkohol, fiir jeden Geschmack ist etwas
dabei. Wir befiillen fertige Hohlkdrper mit zwei unterschiedli-
chen Pralinenfiillungen, verschlieBen und verzieren sie und
werden eine Schnittpraline herstellen. AuBerdem besprechen
wir, wie Kakao produziert wird, was ein fairer Kakaopreis ist
und was die verschiedenen Siegel auf der Schokolade aussa-
gen.

Pralinen selbst herstellen — 660

Cashew-Nugat, Pistazie mit
Rumkirsche, Noisette-Spekulatius und
Schnittpraline

Termin:  Samstag, 01.11. 2025

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 14.00 — 18.00 Uhr

Gebiihr: 35,00 Euro plus 15,00 € Materialkosten
Leitung:  Simone Thoma

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Pralinen selbst herstellen — 661

Orange-Ingwer, Brombeer-Minze,
Walnussmarzipan, Schnittpraline

(alles vegan maglich)

Termin:  Samstag, 17.01.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 14.00 — 18.00 Uhr

Gebiihr: 35,00 Euro plus 15,00 Euro Materialkosten
Leitung:  Simone Thoma

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Das Beste was der Mensch
einem anderen schenken kann,
ist ein Lacheln.

W. Lindenberg
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Pralinen selbst herstellen — Karamell 662

mit Fleur de Sel, Limette-Karamell,
Blatterkrokant

Termin:  Samstag, 21.02.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 14.00 — 18.00 Uhr

Gebiihr: 35,00 Euro plus 15,00 Euro Materialkosten
Leitung:  Simone Thoma

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Pralinen selbst herstellen — 663

Champagner-Triiffel, Rum-Rosine,
Pina Colada (alles mit Alkohol)

Termin:  Samstag, 18.04.2026

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 14.00 — 18.00 Uhr

Gebiihr: 35,00 Euro plus 15,00 Euro Materialkosten
Leitung:  Simone Thoma

Sonstiges: Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!
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Notizen
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