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Wilde Pflanzen Fermentieren - auf der Alm

Anfang Juli finden wir auf der Alm frische Krauter, aus denen wiirzige Fermente hergestellt werden kénnen. Als Basis
dienen herkdmmliche Gemiusearten, welche mit den Almkrautern eine zusatzliche Aufwertung erfahren. So werden flr
den Winter zusatzliche Aspekte der Vorratswirtschaft gelernt. Das bekannteste Beispiel dafiir stellt das seinerzeit
hergestellte Alpenampfer-Sauerkraut dar, welches frither im Alpenraum Ublich war. Fir unser fréhliches Fermentarium
verwenden wir Glaser, essbare Pflanzen, etwas Salz, Wasser, einige Gewirze und kihle Lagerrdume. Vor allem
gehaltvolle Aimpflanzen eréffnen uns ein Tor zu neuen Aromen. Sie steigern die Moglichkeiten der Geschmacksvielfalt
und erhdhen die Nutzung natirlicher und gesundheitsfordernder Nahrungsmittel. Neben mitgebrachten Kostproben und
einem Sammelrundgang stellen wir uns am Nachmittag in die Hotelkiiche und dringen in diese archaische Nahrungswelt
der "Sauermeister" ein.

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: Naturvermittlerinnen, Seminarbauerinnen,
Landwirtinnen mit UaB, Krauterpadagoglnnen,

SaB,

Mitzubringen: Schneidbrett und scharfes Kiichenmesser (wenn
vorhanden auch ein Santokumesser).
Kichenreibe oder Kiichenhobel zum Reiben des
Gemuses. Mehrere gréRere Schiisseln zum
Mischen. Schraubverschluss-Gléaser mit Deckel
und Bugelglaser sollen jeweilige Gro3en von 200,
390 oder 500 ml haben und dienen dem Einfiillen
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
gedriickt. Holzspachteln dienen ebenfalls zum

Eindriicken.
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