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Zu Tisch, es ist angerichtet!

Haus der Nachhaltigkeit und Slow Food Convivium Pfalzerwald laden am 15. Mai zu einem
regionalen Schmaus rund um die Edelkastanie nach Johanniskreuz ein.

»#Aufgetischt - einfach gut!“ heil’t die aktuelle Ausstellung, die das Haus der Nachhaltigkeit
noch bis Ende Mai in seinen Raumen zeigt. Dabei besteht eine Kooperation mit der
Handwerkskammer der Pfalz, der Beratungsstelle Formgebung der Arbeitsgemeinschaft der
Handwerkskammern in Rheinland-Pfalz und mit dem GenielRerportal VielPfalz mit
Printmagazin. Zwischen den Objekten, direkt in der Ausstellung wird nun am 15. Mai ab 17
Uhr zu Tisch gebeten. 30 Personen kénnen zum Preis von je 39 Euro einen regionalen
Schmaus rund um die Edelkastanie erleben. Diese Charakterbaumart des Pfalzerwaldes steht
zum Zeitpunkt der Veranstaltung voraussichtlich kurz vor ihrer Bliite, die dann fur ungeféahr
drei Wochen durch ihr gelblich-weil3es Band die Walder entlang der Haardt pragt. Eine
weitere Verbindung gibt es zu den neun in der Ausstellung prasentierten Tischen. Diese
wurden von Auszubildenden des Pféalzer Schreinerhandwerks aus dem Holz dieser
vielseitigen Baumart gebaut. Das Haus der Nachhaltigkeit betont damit bewusst die Blitezeit,
die in der Pfalz mit der Rebenblite zusammenféllt. Eine Teilnahme an dem Event ist nur mit
Voranmeldung auf der Internetseite des Johanniskreuzer Infozentrums mdglich.

Als Partner fiir das kulinarische Event konnte das Slow food Convivium Pféalzerwald
gewonnen werden. Das Selbstverstéandnis dieses Zusammenschlusses fur gesunde und
regionale Ernahrung passt perfekt zu den Idealen eines nachhaltigen Lebensstils. Die
Mitglieder der Vereinigung haben ein eigenes, kleines Menul auf der Basis der ,Keschde®
kreiert. Als Vorspeise wird ein Kastanien-Tartelett an Wildkrautersalat gereicht. Danach folgt
Pfalzer Wild-Bratwurst mit Kartoffelstampf und ,Keschde-Gemies®. Als Nachtisch gibt es eine
Kastanien-Creme mit Sauerkirsch-Sauce, verfeinert mit Edelkastanien-Honig. Begleitende
Getranke sind das Kastanienbrdu der Brauerei Kuchems, Pirmasens, und ein im Kastanien-
Fass ausgebauter St. Laurent des Sudpfalzer Weinguts Michel Kuntz, Impflingen. Neben dem
leiblichen Wohl sorgen zwei kurze Impulsvortrage zur Baumart Edelkastanien und ihrer
ernahrungsphysiologischen Bedeutung und zu der Besonderheit des Ausbaus eines Rotweins
im Edelkastanien-Fass fiir die geistige Nahrung. Die Tischmusik fiir diesen Abend spielt der
Kaiserslauterer Gitarrist Martin Haberer.
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https://hdn.wald.rlp.de/de/veranstaltungen/detail/?tx_sfeventmgt_pievent%5Bevent%5D=76&tx_sfeventmgt_pievent%5Baction%5D=detail&tx_sfeventmgt_pievent%5Bcontroller%5D=Event
https://www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/pfaelzerwald

