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Komm & koch mit der Bauerin - Lust auf nachhaltigen Genuss? Dann

ran an die Topfe!

Knapp 400 Koch- und Backseminare laden in der Bildungssaison 2026-27 in ganz Niederdsterreich zum Mitkochen und
Mitbacken ein.

Das vielfaltige Programm reicht von ,Regionale Hulsenfriichte — klein, knackig & voller Power!* bis zu ,Joghurt, Topfen &
Co. — einfach selbst gemacht” bis zum Fischkochkurs.

Jedes Kochseminar ist ein Erlebnis: Erfahrene Seminarb&uerinnen vermitteln Wissen und praktische Techniken rund
um Lebensmittel und deren Zubereitung — versténdlich, alltagstauglich und mit viel Freude am gemeinsamen Kochen.
Liebevoll zusammengestellte Rezeptbroschiren helfen dabei, das Gelernte auch zu Hause einfach und sicher
umzusetzen.

Kochseminare fiir ALLE, die gerne kochen!

Egal, ob man gerade erst die Welt des Kochens entdeckt oder bereits viel Erfahrung mitbringt: Die Seminare bieten flr
alle etwas. Erwachsene und Kinder, Anfanger und Kochbegeisterte sind herzlich eingeladen. Gemeinsam kochen,
Neues ausprobieren und andere Geniel3er kennenlernen — nette Gesprache und ein gutes Glaserl Wein runden die
kulinarischen Eindriicke ab.

Komm & koch mit der Bauerin — Regionale Hulsenfriichte: klein, knackig & ganz viel Power

Ob Linsen, Erbsen oder Bohnen — Hulsenfriichte sind genussvolle Kraftpakete und echte Alleskénner in der Kiiche.
Rote, griine oder schwarze Linsen, Kafer- und Wachtelbohnen, gelbe Erbsen oder Kichererbsen sorgen fir
Abwechslung auf dem Teller und eréffnen viele kulinarische Moglichkeiten.

Als cremiger Aufstrich, knackiger Salat, warmender Eintopf, wirziges Curry oder raffiniertes Hauptgericht zeigen sie,
wie vielseitig nachhaltiger Genuss schmecken kann.

Es lohnt sich also, Linsen, Bohnen und Erbsen &fter auf den Speiseplan zu setzen und dabei auch einmal Neues
auszuprobieren.
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Fische aus heimischen Gewéassern — schnell & kreativ gekocht

Ob Forelle, Karpfen, Saibling, Wels & Co. — entdecken Sie die Vielfalt heimischer Fische. Die Seminarbauerin zeigt
kostliche Rezepte und vermittelt praktisches Wissen: Wie lasst sich Fisch unkompliziert und alltagstauglich zubereiten?
Sie erfahren, wie heimischer Fisch eine ausgewogene Ernahrung bereichert und wo Sie regionale Fischspezialitaten
beziehen kénnen. Ob knusprig gebraten, sanft gedampft oder als schnelles Gericht — so landet heimische Qualitat
abwechslungsreich und unkompliziert auf dem Teller.
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