Jeden 1. Sonntag im Monat von
April bis Oktober

Dem Erntekalender fir Wildpflanzen entsprechend, werden wir unterschiedliche Variationen anbieten:
Pesto, wechselnde Aufstriche aus Butter, Frischkdse oder Quark, Salze, Ole, Sauerhonig Oxymel, zum
Beispiel Riihrei mit Brennnesseln oder auch als frische Krauter als Brotauflage,
frische Teesorten, kalte Getranke wie Giersch-Limonade oder Krauterwasser
eine Sorte Brot, Brotchen oder Baguette mit Wildpflanzen — ebenfalls nach Saison.

Daher wird das Angebot variieren.

Warum Wildpflanzen:

Sie sind sehr gesund, késtlich und stehen uns in der freien Natur zur Verfligung.
Wildpflanzen sind voll von wertvollen Inhaltsstoffen wie Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente,
Ballaststoffen, Enzyme, Aminosauren und Chlorophyll.

Sie sind unser heimisches Super-Food.

In friheren Zeiten waren sie ein alltagliches Lebensmittel,
welches nach und nach aus unserem Speiseplan verschwunden ist.

Sie machten Platz flir anderes, aber nicht unbedingt geslinderes.

Denn selbst in hochwertigem Salat oder Gem{se sind nicht annahernd so wertvolle Inhaltsstoffe enthalten
wie in den natiirlich wachsenden Wildpflanzen.

Die Wachstumsbedingungen sind einfach perfekt.

Daher ist es mir ein groRes Anliegen, die Wildpflanzen wieder in den Alltag der Menschen zu bringen. Ich
personlich verwende Wildpflanzen fast taglich in meiner Kiiche. Am besten roh.
- Cerstin Vosteen-

Fiir Fragen und Wissenswertes steht an diesen Tagen Cerstin Vosteen zur Verfligung,
die das Friihstlicksbuffet begleitet.
Sie ist zertifizierte Fachberaterin fir die Selbstversorgung mit essbaren Wildpflanzen und hat ihre
Ausbildung bei Dr. Markus Strau gemacht.

Preis pro Person: 26,50 Euro

(Kinder von 3 bis 13 Jahre: 1,80 Euro pro Lebensjahr)
Nur auf Anmeldung!
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