Landliches
Fortbildungs
Institut

LFY

Niederdsterreich

Wilde Pflanzen - Fermentieren

Das bekannteste Beispiel fir das Fermentieren stellt Sauerkraut dar. Fir diese alte Konservierungsmethode bendtigt

man lediglich ein Glas, essbare Vegetabilen, etwas Salz und kihle Lagerraume. Die Welt zur Konservierung von

Wildpflanzen mit vielen Innovationen fur die Kiiche und Gesundheit zu entdecken, erfordert Mut, Experimentierfreude

und Geduld bei der Herstellung. Auch die prickelnden, véllig neuen Aromen der Wildpflanzen-Fermentation steigert die

Mdglichkeiten der Geschmacksvielfalt. Die Nutzungsmoglichkeiten an Sprossen, Knospen, Blattern, Stangeln, Samen,

Frichten und Wurzeln kennen dabei keine Grenzen und sind gut mit Kulturgemise kombinierbar. Beim Seminar sollen

heilsame Wildpflanzen-Fermente in die Glaser und das saure, aromatische Gaumenvergniigen auf die Teller gebracht

werden. Ein Seminar flr angehende "Sauermeister". Als Goodie und Skriptum gibt es das Buch: "Fermentieren von

Wildpflanzen", zum Kurs.
Information Verfligbare Termine
Kursdauer: 8 Einheiten

Kursbeitrag:

60,00 € Teilnahmebeitrag gefordert
120,00 € Teilnahmebeitrag ungeférdert

Bildungsférderung LE 14-20

Fachbereich:

Natur und Garten

Zielgruppe:

Naturvermittler:innen, Seminarbauer:innen,
Landwirt:innen mit UaB, Krauterpadagog:innen,

SaB,

Mitzubringen:

Mitzunehmen: Schneidbrett und scharfes
Kuchenmesser (wenn vorhanden auch ein
Santokumesser). Kiichenreibe oder Kiichenhobel
zum Reiben des Gemiises. Mehrere grof3ere
Schisseln zum Mischen.
Schraubverschluss-Gléaser mit Deckel und
Bugelglaser sollen jeweilige Grofzen von 200, 390
oder 500 ml haben und dienen dem Einfillen des
Fermentierguts. Die kleinen Portionsglaser (20 bis
50 ml) sind zum Hinunterdriicken gedacht. Sie
sollen durch die Offnung des gréReren
Fermentierglases passen und werden beim
VerschlieRen mit den Deckeln nach unten
gedrickt. Holzspachteln dienen ebenfalls zum

Eindriicken.
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