VIERTEILIGER
KRAUTERKURS

Friihling bis Herbst 2012

BIOGARTNEREI

NATURGARTEN
Lenzenhausstrasse 9 n a u r
CH-8586 Erlen

gmbh

Faszinierende Krauter und wilde Kostbarkeiten
Vierteiliger Krauterkurs der Biogartnerei Neubauer, Friihling bis Herbst 2012

Inhalt und Ziele:
* Krauter in ihrer Vielfalt und mit ihren Anspriichen kennen lernen.

Die Vielseitigkeit der Krauter entdecken: Schonheit, Geschmack,

Heilwirkung, Wohlbefinden.
* Essbare Wildpflanzen neu entdecken und ihre kulinarischen Seiten ausprobieren.
* Wichtigste Heilkrauter und ihre Anwendung fiir die Hausapotheke kennenlernen.
* Ausgewahlte Kiichenkrauter verarbeiten. Dessertkiche mit Stevia.

Umfang:
Kurspaket in vier Teilen von je | Samstag, 09.00 -17.00 Uhr.
Es ist moglich, jemanden als Ersatz fur einen Kurstag zu delegieren.

Voraussetzungen:
Freude und Interesse an Krauter- und Wildpflanzen.

Kosten fiir 4 Kurstage:
Fr. 130.- pro Kurstag und Person,
Total Fr. 520.- inkl. Material und Kursunterlagen.

Themen und Termine:

Teil | Krauterwelt 31.Mirz
Eintauchen in die Vielfalt der Krauter. Die Anspriiche der Pflanzen und das Kultivieren im
Garten und auf dem Balkon kennen lernen. Krauter in ihrer vielseitigen Wirkung
wahrnehmen: optisch, geschmacklich, heilend, wohltuend.
Kursleitung: Madlen und Markus Neubauer, Erlen

Teil 2 Essbare Wildpflanzen und Wildkrauter 2. Juni
Wildpflanzen und Wildkrauter kennenlernen, suchen und wahrend des Flurgang sammeln.
Zubereiten eines vielfaltigen Wildpflanzenmenues und die kulinarischen Spezialitaten
geniessen.
Kursleitung: Judith Degen, Frauenfeld

Teil 3 Krauterapotheke vor der Haustiire 18.August
Krauter aus Grossmutters Zeiten fiir unsere Hausapotheke kennenlernen. Einfache
Hausmittel herstellen. Heiltees zusammenstellen.
Kursleitung: Madlen Neubauer-Weber, Erlen

Teil 4 Krauterverarbeitung in der Kiiche . September
Verarbeitung von ausgewahlten Kiichenkrautern.
Wiirziges und Pfiffiges flir den Familientisch und besondere Gelegenheiten.
Herstellen von Krautersalz, Krauteressig und Krauterolen, Pestos und Pasten.
Zubereitung eines vielfaltigen Menues und dekorieren mit essbaren Bluten.

Kursleitung: Ursula Haltiner



