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-�Reconnaitre�quelques�plantes�sauvages�comestibles.

-�Expérimenter�des�recettes�simples.

-�Connaitre�les�éléments�réglementaires�relatifs�à�la�cueillette�et�à�la�cuisine�sauvage.

-�Cuisiner�en�extérieur.

-�Connaitre�le�b.a.-ba�de�l’organisation�d’une�animation�ou�séjour�sur�ce�thème.

-�Notions�de�botanique.

-�Observation�et�reconnaissance�de�plantes�comestibles.

-�Reconnaissance�des�plantes�toxiques.

-�Cueillette�et�cuisine�en�salle�et�en�extérieur�en�conditions�de�bivouac.

-�Eléments�réglementaires.
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Professionnels�de�l’éducation�
à�l’environnement

Autres�professionnels�désireux�
d’intégrer�la�cuisine�sauvage�dans�
leurs�pratiques�pédagogiques

Toute�personne�intéressée�
par�ce�sujet

�UDLV�S�GDJRJLT�HV
Au�titre�de�la�formation��

professionnelle
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A�titre�individuel
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Aucun�prérequis�n’est�nécessaire�
pour�cette�formation.

,Q�HU�HQDQ�V
Floriane�KARAS,�éco�interprète�-�CPIE�Bresse�du�Jura

Denis�MARCELIN,�formateur�-�CPIE�Bresse�du�Jura

Méthodes�pédagogiques�actives.
Formation�en�présentiel.
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Les�frais�d’hébergement��
et�de�restauration�restent��

à�la�charge�des�participants.
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Vous�devez�vous�munir�du�

matériel�nécessaire�(tente,�sac�de�
couchage,�vêtements�adaptés).
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Formation�non�accessible�aux�
personnes�à�mobilité�réduite.

Des�possibilités�d’adaptation�
de�la�formation�sont�cependant�

possibles,�si�vous�souffrez��
d’un�handicap�n’hésitez�pas��

à�nous�contacter.
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-�Temps�d’échange.�

-�Évaluation�sensible.�

-�Évaluation�à�mi�formation.

-�Évaluation��nale�(questionnaire�de�satisfaction�et�échanges).

Un�certi�cat�de�réalisation�sera�fourni�à�la��n�de�la�formation.�
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Véronique�BRETON�

CPIE�Bresse�du�Jura

03�84�85�18�00�(sauf�le�mecredi)

v.breton@cpie-bresse-jura.org

4�HV�LRQV�DGPLQLV�UD�L�HV

4�HV�LRQV�S�GDJRJLT�HV
Floriane�KARAS�

CPIE�Bresse�du�Jura�
03�84�85�17�99�

f.karas@cpie-bresse-jura.org


