
SO ERREICHEN SIE UNS 

Bus 

Linie 643 Potsdam - Beelitz 

Haltestelle „Heimvolkshochschule Neuseddin“ 

Bahn 

30 Minuten Fußweg von der Station Seddin oder 

mit der Buslinie 643 in Richtung Beelitz fahren 

Haltestelle „Heimvolkshochschule“ 

PKW 

A10 (Berliner Ring) Abfahrt Michendorf, dann die 

B2 Richtung Beelitz. Nach 2,5 km links abbiegen 

(Schild „Heimvolkshochschule“) 

Heimvolkshochschule am Seddiner See 

Seeweg 2, 14554 Seddiner See 

Tel.: 033205 25 00 0 | Fax: 033205 25 00 19 

 

WAS SIE WISSEN MÜSSEN 

Die beiden Seminartage „Streifzug durch die 

Welt der Pilze“ bauen aufeinander auf. Gern 

können Sie auch am zweiten Seminartag ein-

steigen, wenn Sie schon über Vorkenntnisse 

verfügen. 

Folgendes ist mitzubringen 

ein kleines scharfes Messer, ein Brettchen, eine 

Lupe und ein kleiner Korb oder ein Stoffbeutel. 

Vorhandene Pilz– und Kräuterliteratur kann eben-

falls mitgebracht werden.  

 

Teilnahmegebühr : 240,00 € 

inkl. Unterkunft, Vollverpflegung und Seminar-

materialien 

Teilnahmegebühr für einen Seminartag: 50,00 € 

Inkl. Verpflegung und Seminarmaterialien 
 

Anmeldungen bis zum: 30.08.2021 
 

 

Bitte nutzen Sie das Anmeldeformular oder  

schreiben Sie eine E-Mail an: 

ullrich@hvhs-seddinersee.de 

 

Für die Veranstaltung kann Bildungsfreistellung 

in Anspruch genommen werden. 
 

 

 

Ihre Ansprechpartnerin: 

Franziska Ullrich 
Tel.: 033205-2500-20 
Mail: ullrich@hvhs-seddinersee.de 
www.hvhs-seddinersee.de/bildungsangebot 

Ein Streifzug durch unsere  

Wälder und Wiesen  

 

Ein Streifzug durch die Welt der Pilze -   
für Einsteiger  
27. September 2021  

Ein Streifzug durch die Welt der Pilze  -   

für  Fortgeschrittene  

28. September 2021  

Ein Streifzug durch die Welt der Wild- und Garten-

kräuter  

29. September 2021  

 

 

 

 

 



 
Tag 1: Pilzseminar für Einsteiger 

27. September 2021 von  

11:00-16:45 Uhr (inkl. Pausen)  

 

Seminarinhalte: 

Die Bedeutung der Pilze für das Ökosystem 

& Pilze in Brandenburg 

 Allgemeine Pilzkunde 

 Biologie und Ökologie der Pilze 

 Die Bedeutung der Pilze für das Ökosystem 
Wald und den Menschen 

 Besonderheiten der Brandenburger Land-
schaft und des Pilzvorkommens  

 

Pilz sammeln und erkennen 

 Die Theorie der Pilzbestimmung 

 Richtiges Pilze sammeln und Erkennen 
von Doppelgängern 

 Merkmale bestimmter Pilzarten und          
-familien  

 Praxisübung im Ökosystem Wald und der 
heimischen Flora und Fauna 

Pilzverarbeitung  

 Tipps und Tricks zur allgemeinen Pilzverar-
beitung und zum Konservieren von Pilzen 

 

Hinweise für das Sammeln ohne Pilzberater 

 Wo finde ich fachkundigen Rat? 

 Literaturempfehlungen  

 

 

 

 

 

Tag 2: Pilzseminar für Fortgeschrittene 

28. September 2021 von 

10:00 - 16:45 Uhr (inkl. Pausen)  

 

Seminarinhalte: 

Vertiefende Artenkenntnis 

 Vertiefende Pilzkunde, sowie die Biologie 
und Ökologie der Pilze 

 Weitere Pilzgruppen und deren Merkmale  

 

Praxisübung 

 Erlebnis Flora und Fauna und Ökosystem 
Wald 

 Identifizierung von Pilzstellen: Ansprüche 
der unterschiedlichen Pilzarten an Nah-
rung, Lebensraum, Klima und Jahreszeit  

Pilzverarbeitung  

 Weiterführende Tipps und Tricks zur Pilz-
verarbeitung und zum Haltbarmachen 
von Pilzen 

 Literaturempfehlungen  
 

Unser Highlight am Abend:  

Kreative Pilzküche mit Tipps vom Profi 

Ein Streifzug durch unsere Wälder und Wiesen  

Tag 3: Wild- und Gartenkräuter 

29. September 2021 von 

09:30 - 16:15 Uhr (inkl. Pausen)  

 

Seminarinhalte: 

Theoretische Einführung in die Wild- und 
Hauskräuter 

 Nutzen und Wirkung von Wild- und Haus-
kräutern 

 sichere Bestimmung ausgewählter Pflan-
zenarten am Aussehen inkl. Abgrenzung 
zu giftigen Pflanzen 

 Verwendung (z.B. als Heilkräuter, für Sal-
ben, zum Verzehr)  

 

Vertiefung der Artenkenntnis 

 Vorkommen der Kräuter mit Sammel-
plätzen und Sammelzeiten 

 

Praxisübung 

 Gemeinsames Erkennen der Kräuter in 
der Gruppe 

 Gemeinsames Sammeln der Kräuter für 
die spätere Verarbeitung  

 

Verarbeitung der Kräuter 

 Verarbeitung und Zubereitung der 
Kräuter zum Verzehr 

 Input zum richten Konservieren,  
Trocknen und Aufbewahren von Kräu-
tern 

 

 

 
 

 


