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Wildkrauterworkshop 2

Wildkrauter fur Feinschmecker! Ein uniibersehbarer Trend ist das Sammeln und Verarbeiten von gesundem
Wildgemise und von "Unkréutern” aus der Natur. Erfahren Sie in diesem Wildkrauterworkshop mehr tber die
Erkennung, Verwendung und Konservierung von Wildkrautern. An jedem Kurstag geniel3en wir ein Wildkrauteressen.
Sie sammeln und verarbeiten die Kostbarkeiten aus der Natur in vielfaltiger Weise: Wildpflanzenessig, Blitengelees,
Tinkturen, Krauteréle, Gewurzsalz, Krauterpaste- und aufstriche, Wildkrautersuppe und kdstliche Elixiere, Magenbitter,
Ansatzschnépse und Likdre werden hergestellt. Auch fir die Schonheitspflege findet sich auf Wiesen und am
Wegesrand so manches Kraut, das wir fir die Herstellung von Salben, Cremes, mit Krautern verfeinerten Seifen oder
Badezusatzen verwenden. Weiters soll ein Herbarium angelegt werden und wir schaffen Arrangements aus
Naturmaterialien. Wissenswertes Uber Pflanzenbiologie, traditionelle Heilkrduterkunde und Pflanzeninhaltsstoffe
erganzen die praktischen Erfahrungen in der Natur. Zusétzlich erhalten Sie ein umfangreiches Skriptum mit
Beschreibungen essbarer Krauter sowie vielen ntitzlichen Tipps und Ideen zur Wildkrauterverarbeitung. 20 Euro
Selbstbehalt werden fur diverse Materialien von der Referentin zu Kursbeginn einkassiert. Die weiteren 2 Termine sind
15. April und 13. Mai 2023, Kurszeiten jeweils von 14 bis 18.30 Uhr.
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Information Verfigbare Termine

Kursdauer: 16 Einheiten

Kursbeitrag: 190,00 € Teilnehmerbeitrag

Fachbereich: Gesundheit und Ernahrung
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