Veranstaltungen in der Gesundheits-& GenussWerkstatt

in der Krauterhexe, Lenggries

Datum

Veranstaltung

€/Person

Samstag
27.06.26
Beginn:
14:30 Uhr

,»Alles Pfeffer ... oder was?“ Kulinarisches Erlebnis-Seminar

In diesem Aktiv-Seminar erfahrt ihr auf unterhaltsame Weise Interessantes und
Wissenswertes Uber das meistverwendete Gewdurz der Welt. |hr lernt echte
Spezialitaten und Raritaten aus aller Welt kennen. Seht, riecht, mérsert, mahlt
und erschnuppert die unglaubliche Vielfalt der Pfefferaromen. Es erwartet euch
im wahrsten Sinne des Wortes ein ,gepfefferter Nachmittag“ fir alle Sinne!

Incl. Verkostung verschiedener Pfefferarten + Infomaterial.

Dauer: ca. 2 Stunden / Veranstaltungsort: Gesundheits- & GenussWerkstatt in
der Krauterhexe (Konditionen: siehe unten)

45,- €
(-1.-€9)

Mittwoch
05.08.26
Beginn:
14:30 Uhr

,Matcha-Seminar*

Das Thema ,,Matcha“ ist zurzeit so aktuell wie nie - ob als Matcha Latte,
Kuchen, in der herzhaften Kiiche ... ... als ,,Trend“ gehypt und in den
sozialen Medien nicht mehr wegzudenken. Dabei geht die urspringliche
Zeremonie in Japan auf Zen-Monche im 9. Jahrhundert zurtick. Bei diesem
Seminar taucht ihr ein in die Welt des Chadé (der japanische Tee-Weg). lhr
erlebt, wie Matcha auf traditionelle Weise zubereitet wird, aber auch, wie man
ihn in der heutigen Zeit modern zubereiten kann. Vor allem erfahrt ihr, woran
man eine gute Qualitat erkennt, denn der Begriff ,Matcha“ ist nicht geschitzt
und es kdnnen sich sogar Produkte so nennen, in denen nicht 1 Gramm
Grlntee vorhanden ist!

Neben der Theorie steht aber auch der Genuss im Vordergrund. lhr verkostet
mindestens 3 Varianten an Matchavarianten — unter anderem auch die hochste
Qualitatsstufe: ,Ceremonial®. Und — top aktuell — kénnt ihr auch den neuesten
Trend probieren: ,Brauner Matcha“ aus Houjicha. Was das ist?

Lasst euch Uberraschen und faszinieren.

Dauer: ca. 1,5 Stunden / Veranstaltungsort: Gesundheits- & GenussWerkstatt
in der Krauterhexe (Konditionen: siehe unten)

Samstag
08.08.26
Beginn:
14:00 Uhr

»Fermentation — leicht gemacht” — aktiver Einstieg in ein aktuelles Thema
Fermentation ist mehr als nur ein aktueller Trend — es ist die Wiederent-
deckung einer der altesten Methoden der Haltbarmachung von Lebensmitteln —
und noch dazu umweltfreundlich und mit einem Zusatzgewinn an wertvollen
Inhaltsstoffen, die das fermentierte Lebensmittel zu einer wahren ,Bombe* an
positiven Wirkungen auf unser Microbiom macht.

Bei diesem Seminar geht es nicht nur um Theorie, sondern ihr bereitet hier
gleich eure ersten Fermente vor und kénnt sie dann mit nach Hause nehmen!
Vor allem zeigen wir euch, dass es keine ,Hexerei“ ist und man vor allem auch
kein teures Spezialzubehor anschaffen muss, um erfolgreich fermentieren zu
konnen. Die Einweckglaser, mit denen das ganz einfach funktioniert, bekommt
ihr von uns gestellt, ebenso die Gewurze, die das Ganze richtig lecker machen.
Also dann: ,Ans Gemuse, fertig, los!®

lhr bringt mit: Schneidbrett, scharfes Messer, evitl. Schiirze und das Gemdse,
das ihr gerne fermentieren mochtet.




Dauer: ca. 2,5 Stunden / Veranstaltungsort: Gesundheits-& GenussWerkstatt
in der Krauterhexe (Konditionen: siehe unten)

Samstag
29.08.26

»Gewlrzgesund“ — wie kann ich mein Wohlbefinden durch den Einsatz
der richtigen Gewiirze optimal steigern? Und welche sind das?

Bei diesem Aktiv-Seminar erfahrt ihr die Geheimnisse, die im Ayurveda und in
der TCM seit Jahrtausenden bekannt sind. Dort werden Gewdirze zur Gesund-
erhaltung und Pravention in der taglichen Ernahrung eingesetzt. |hr
schnuppert, mérsert, mahlt und testet euch in diesem Aktiv-Seminar durch die
Welt der Gewurze und erfahrt nebenbei viel Uber den geschichtlichen
Hintergrund. Ein interessanter, lehrreicher und leckerer Nachmittag erwartet
euch. Danach seht ihr die Gewurze mit anderen Augen — versprochen!

Dauer: ca. 2 Stunden (Konditionen: siehe unten)

Samstag
05.09.26

,Matcha-Seminar
(siehe Text vom 05.08.)

Mittwoch
30.09.26

Tee-Seminar mit Tea-tasting

In diesem Seminar erfahrt ihr alles Uber das ,gestindeste Getrank der Welt*:
Uber Urspriinge und Anbau, Produktion und Veredelung, Inhaltsstoffe und deren
Wirkung bis hin zur perfekten Zubereitung.

Der Schwerpunkt dieses Seminars liegt bei der urspringlichsten und
unverfalschtesten Form des Tees: Gruntee in allen Variationen.

Nach dem ausfuhrlichen Theorie-Block habt ihr die einmalige Gelegenheit, die
verschiedenen Ernte- und Verarbeitungsgrade der Tees verkosten zu konnen:
Weilder Tee, Gelber Tee, Gruner Tee, Oolong, Roter Tee, . . .

Und ihr lernt Raritaten und Spezialitaten kennen wie Rauchtee und Rosttee bis
hin zum edelsten Tee: dem Schattentee, einschliellich dem Trend-Thema
,Matcha®.

Im Seminarpreis enthalten ist Tafelwasser, passendes Fingerfood, Begleit-
material zum Mitnehmen und eine kleine Uberraschung fur zu Hause

Dauer: ca. 4 Stunden (mit kleiner Pause) / Veranstaltungsort:
Gesundheits- und GenussWerkstatt in der Krauterhexe
(Konditionen: siehe unten)

* = Inhaber von Isar-Alpental-Karte, Gastekarte + Gastekarte Plus Lenggries:

Abzug It. Angabe (Karte muss bei Zahlung oder vor Beginn vorgelegt werden!)

Konditionen:

Zahlung bei Anmeldung (direkt im Laden oder Uberweisung nach Rechnung).

Bei Absage/Rucktritt: keine Ruckerstattung der Kursgebuihr, aber Ausstellung einer Gutschrift Gber
die gezahlte Summe, die fur eine spatere Buchung in einem Seminar/Vortrag/Workshop nach Wahl
verwendet werden kann.

Bei kurzfristiger Absage (24 Stunden vor Beginn oder kirzer) einer Veranstaltung, die mit Verkostung
stattfindet, behalten wir uns einen Anteil der gezahlten Summe fur die eingekauften Lebensmittel ein.
Die Gutschrift wird dann um diese Summe reduziert.




