
 

    

 

Detailprogramm: 

Marktstand mit essbaren 

Wildpflanzen 
Idee #37 

 

 

KURZBESCHRIEB & ZIELE 
 

Kurzbeschrieb   

Ihr sammelt essbare Wildpflanzen, verarbeitet diese zu verschiedenen Speisen und Getränken und verkauft sie 
anschliessend an einem Stand im Dorf/in der Stadt oder bei einem Anlass. 

 

Ziele 
  

Die Teilnehmenden erweitern ihr Wissen zu Wildpflanzen, Natur, Ernährung und Nachhaltigkeit. Durch den 
Marktstand wird auch die Bevölkerung für regionale und saisonale Lebensmittel sensibilisiert. 

 

PLANUNG 
 

 

Einige Wochen/Monate zuvor 
1. Rezepte auswählen und ggf. bereits Produkte herstellen 

ACHTUNG: Macht dies bereits möglichst weit im Voraus. Produkte wie Löwenzahnhonig oder 
Holunderblütensirup müssen bereits im Frühling/Frühsommer geerntet und hergestellt werden. 

2. Ort/Anlass für Marktstand bestimmen und Erlaubnis für die Standbetreibung einholen oder Stand 
reservieren (z.B. bei einem Wochenmarkt) 

3. Raum mit Kücheninsel reservieren 
 

Kurz vorher 
4. Notwendige Zutaten und Küchenutensilien organisieren 
5. Input vorbereiten 
6. Lebensmittel vorbereiten, die nicht am Tag selbst produziert werden können (z.B. Sirupe ansetzen etc.) 
 
Nachher 
7. Nicht verkaufte Lebensmittel verwerten oder verteilen 
8. Fotos und Eindrücke per SwissTransfer an info@volonterra.ch schicken und auf euren Social-Media-

Kanälen mit #volonterra posten 

 

ABLAUF 
 

 Zeit Beschreibung 

30 Min Begrüssung  
Begrüssung und kurzer Input zu Wildpflanzen, Natur, Ernährung und Nachhaltigkeit 

15 Min Anweisungen zum Sammeln der Wildpflanzen 

https://www.swisstransfer.com/de-ch
mailto:info@volonterra.ch


 

    

2h Sammeln der Wildpflanzen 
z.B. Brennnessel, Hagebutten, Vogelbeeren 

1h Mittagessen 

2h Zubereitung der Speisen und Getränke 
Wenn ihr Lust habt, kann ein Teil der Gruppe schöne Etiketten basteln. 

1h Aufbau und Dekoration des Stands 

1-4h Marktstand betreiben 
Verkauf von Speisen und Getränken, Gespräche mit Besucher*innen 

1h Abbau und Abschluss 

 
Abschluss & Resultate 
Die Erträge des Marktstands können eingesetzt werden, um die angefallenen Kosten zu decken, der Gruppe 
etwas zu ermöglichen (z.B. ein gemeinsamer Ausflug) oder gespendet werden. 

 

PFLEGEHINWEISE & LANGFRISTIGE PFLEGE 

 

Rezeptesammlung pflegen und erweitern 

KONTAKTE, WISSEN & NÜTZLICHES 

 

Mögliche Projektpartner*innen 

• Gemeinde 

• Schulen für Kochraum 

• Regionale Produzent*innen (Ergänzung von Zutaten) 

 

Wichtige Hinweise  

• Je nachdem wann und für wie lange ihr euren Marktstand betreiben wollt, müssen Teile des 
Projekts schon am Vortag durchgeführt werden, namentlich das Sammeln der Pflanzen und die 
Herstellung der Produkte. 

• Saisonale Verfügbarkeit beachten: Plant die Rezepte bereits möglichst weit im Voraus, damit ihr 
auch Produkte aus Pflanzen herstellen könnt, die bereits im Frühling oder Frühsommer geerntet 
werden müssen (z.B. Löwenzahn, Holunderblüten, Bärlauch). 

• Hygienestandards beim Kochen und Verkaufen beachten 

• Nur sichere, bekannte essbare Wildpflanzen verwenden 

 
 

 
 

 

 


