Termine
Wildniskiiche - Wenn Outdoorkiiche Gourmet trifft

In diesem aulRergewohnlichen Lehrgang verbinden wir die Outdoor-Wildniskiiche unter freiem
Himmel mit feiner Gourmet-Wildkrauterkiiche — mit Zutaten, die direkt aus unserer Natur
stammen: Blatter, Bliten, Samen, Wurzeln und weitere wilde Schatze.

Ob als Fortbildung fuir Naturpadagogen/innen, Koch/Kéchinnen und Outdoor-Trainer/innen oder
als intensives Erlebnis fur alle, die echtes, naturverbundenes Kochen lieben — hier lernst du, wie
aus ursprunglichen Rohstoffen Gberraschend raffinierte Gerichte entstehen — ob in der Outdoor-
oder in der Gourmetwildniskiche!

Begleitet wird der Lehrgang ,,Wildniskiiche“ von den Jahreszeiten — nattirlich, echt, késtlich. Die
einzelnen Bausteine bauen aufeinander auf, daher sind diese nicht einzeln buchbar.

Referentinnen:

Anita Nacke, Dipl.-Sozialpad. (FH) Erzieherin, Erlebnispddagogin und -therapeutin, zertifizierte
Krauterfhrerin, Waldfiihrerin, Streuobstwiesenfiihrerin, Kursleitung fir Naturtherapie und Waldbaden,
Wildnispadagogin

Maria Muller, zertifizierte Fachberaterin fur die Selbstversorgung mit essbaren Wildpflanzen (HfWU),
zertifizierter PilzCoach (DGfM)

Teilnahme: max. 14 Personen
Zeitraum: 2027
Kosten 990.00 € / Person (inkl. Material)

Anmeldung unter: Tel.: 09632 / 924910
oder umweltstation@abtei-waldsassen.de

Samstag, 30.01.2027 Einstieg _in__die Wildniskiche und _Kennenlernen
wintergruner Wildpflanzen

09:00 - 16:30 Uhr
Nach einer feierlichen BegrifRung beginnt der erste Aushildungstag
Naturerlebnisgarten mit Grundlagen zur ersten Hilfe, Brandschutz, Hygienehinweise
und weitere allgemeine Basics. Wir gehen der Frage nach, wie man
Pflanzen eigentlich sammelt, werden das wichtige Thema
Giftpflanzen und Verwechslungsmdglichkeiten beleuchten und
Probleme beim wilden Sammeln (z. B. Fuchsbandwurm)
besprechen.

Fur die Wildniskiiche am Nachmittag werden wintergriine essbare
Wildpflanzen gesammelt und daraus leckere Kaostlichkeiten
gezaubert.

Um flr das ganze Jahr geristet zu sein, baut jede teilnehmende
Person einen eigenen Hobo-Kocher, schnitzt einen Quirl und wir
\versuchen uns an verschiedenen Feuer-Techniken.

Referentinnen: Anita Nacke, Maria Miller



mailto:umweltstation@abtei-waldsassen.de

Samstag, 10.04.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Gesundes Frihlingsgrin auf dem Teller — ein wildes
Gourmet-Erlebnis

Auf einem Spaziergang durch den Kloster- und
Naturerlebnisgarten entdecken und sammeln wir die
Friihlingswildkrauter, die gerade jetzt im Uberfluss zu finden
sind. Diese werden gemeinsam zu einem wilden Gourmet -
Menu verarbeitet.

Referentin: Maria Miller

Sonntag, 11.04.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

\Wilde Fruhlingskiiche — von der Wiese an die Feuerstelle

\Von der Wiese geht es direkt ans Feuer - von Pesto bis Nudeln, von
Suppe bis Kuchen — heute ist alles dabei! An unterschiedlichen
Feuerstellen werden wir unsere Kreationen zubereiten und es uns
schmecken lassen.

Referentin: Anita Nacke

Samstag, 19.06.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Sommer, Wiese, Genuss — wildes Fingerfood flir die

Gartenparty

Die Natur beschenkt uns gerade jetzt mit einer Fille an
gesunden essbaren Pflanzen. Ob Kréuter, Stauden, Straucher
oder Bdume — ob Bluten oder Blatter — alles landet nach
einem gemeinsamen Sammeln der Schatze schlieBlich in der
Kiiche und wird zu einem bunten und wilden Fingerfood-
Buffet fur eine Gartenparty verarbeitet.

Referentin: Maria Miller

Sonntag, 20.06.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Sommer, Sonne, Wildgenuss — Kochen mit der Kraft der

Natur

Zur wilden Outdoorkiiche gehort im Sommer die Nutzung der
Kraft der Sonne. Es werden Kréuter zum Trocknen und Dérren
gesammelt. Dafr wird ein Trockengestell aus einfachen
Materialien und ein Solar-Backofen gebaut.

Darin backen wir wilde Késtlichkeiten und zaubern gemeinsam in
der Gruppe leckere Gerichte fiir ein Sommerfest.

Ein sommerliches Outdoor-Erlebnis voller Natur, Kreativitat und
leckeren Uberraschungen!

Referentin: Anita Nacke




Samstag, 16.10.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Herbstliche Naturschatze auf dem Teller — ein wildes

Gourmet-Erlebnis

Herbst bedeutet aus den vollen zu Schépfen — Samen,
Frichte und vielleicht auch schon ein paar Wurzeln durfen
bei einem Sammelspaziergang in den Korben landen.

Am Nachmittag entstehen daraus wilde herbstliche Gerichte
— Uberwiegend alltagstauglich, z. T. aber auch raffinierter in
der Herstellung.

Referentin: Maria Miller

Sonntag, 17.10.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Fisch trifft herbstliche Outdoor-Wildniskiiche

Wer das bezaubernde Stiftland kennt, weil? — der Herbst bedeutet
hier in der Gegend Abfischzeit.

Unser heutiger Tag dreht sich deswegen um die Zubereitung von
heimischen Fischen in einem selbstgebauten Ré&ucherofen.
Natlrlich kommen dabei die wilden Herbstkréuter nicht zu kurz -
pfiffige herbstliche Kreationen werden uns tberraschen!

Zudem werden wir uns dem Haltbarmachen und Lagern von
Wildkrautern widmen.

Referentin: Anita Nacke

Samstag, 20.11.2027
09:00 - 16:30 Uhr

Naturerlebnisgarten

Abschlusskochen: ..Wildniskiiche — Wenn Outdoorkiiche
Gourmet trifft«

Manch wilde Delikatessen bendtigen ihre Zeit zum Reifen
und wurden daher bereits Gber das Jahr hinweg gemeinsam in
der Gruppe vorbereitet. Diese sowie frische wilde
Delikatessen, die erst jetzt geerntet werden kdnnen, kommen
an diesem Abschlusstag flr die Zubereitung eines
gemeinsamen Dinners zum Einsatz. Spatestens jetzt werden
die Teilnehmenden erleben, was es bedeutet, wenn
Wildniskuche auf Outdoor und Gourmet trifft.

Referentinnen: Anita Nacke, Maria Muller




