Ref. formation 202404234373

Plantes sauvages comestibles et cuisine sauvage

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

COOP'ALPHA

Bosq Séverine

06.33.88.65.43
latribudescueilleurs@gmail.com

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :
Entretien

Niveau d'entrée requis :
Sans niveau spécifique
Conditions d'acces :
aucunes

Prérequis pédagogiques :
aucun

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Non

du 03/06/2024 au
05/06/2024

du 08/05/2025 au
10/05/2025

Objectif de la formation

A lissue de la formation, le stagiaire sera capable de maitriser la cueillette et la transformation de plantes sauvages comestibles.

Contenu et modalités d'organisation

Identifier les plantes sauvages et cultivées comestibles ? Identification sur le terrain des plantes sauvages comestibles les plus communes ?
Identification sur le terrain des arbres et arbustes comestibles les plus commun ? Identifier les plantes aromatiques du jardin Apprendre a
réaliser des condiments et les bases de la cuisine sauvages ? Vinaigres, huiles, sel, sucres aromatiques ? Pickles, moutarde ? Farine
sauvage ? Les succédanées du café Apprendre a réaliser des boissons aromatiques ? Tisanes ? Boissons pétillantes : limonade, kéfir,
kombucha ? Sirops aromatiques ? Liqueur de plantes Apprendre a réaliser des plats salés ? Salades sauvages ? Pestos ? Plats sauvages
salés Apprendre a réaliser des plats sucrés ? Gelées et confits de plantes sauvages ? Confiserie a base de plantes ? Desserts

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Non renseigné
Commentaires sur la parcours personnalisable 9h30 a 12h30 - 13h30 & 17h30

Validation(s) Visée(s)

> Attestation de fin de formation

Et aprés ?

Suite de parcours

Cueillette sauvage Niveau 2 - Se professionnaliser

Calendrier des sessions

Fossemagne Non :
(24) éligible s

Fossemagne Non -
(24) éligible i



