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Ausbildung zum/zur gepriften Streuobstpadagogen*in 2026

Die Ausbildung ist in funf Blocke (insg. 91 h) in den vier Jahreszeiten aufgeteilt, umfasst zwei 4-tagige,
zwei 2-tagige und einen 1-tdgigen Block und findet von Mérz bis September 2026 an wechselnden
Orten im Lallinger Winkel statt.

Der Abschluss mit schriftlicher und praktischer Prifung erfolgt am 22. Oktober 2026.

TerminUbersicht

Modul 1 -4 Tage 16.-19. Marz 2026
Modul 2 — 1 Tag 17. April 2026
Modul 3 -2 Tage 18. und 19. Juni 2026
Modul 4 -4 Tage 27.—30.Juli 2026
Modul 5 -2 Tage 25. und 26. September 2026

Prifung 22. Oktober 2026

Prafungsvoraussetzung:
Teilnahme an allen Modulen und der Abgabe eines erweiterten polizeilichen Flihrungszeugnisses
Wer alle Module absolviert und die Abschlussprifung besteht, erhalt ein Zertifikat.

Umfang, Inhalte und Aufbau der Ausbildung

Die Ausbildung umfasst 91 Kursstunden.
Ausbildungsleiter: Manuela Lorenz und Lampriani Karanikola

Modul 1:

Termine: Montag 16. Marz — Mittwoch 18. Marz 2026, jeweils 9.00 — 18.00 Uhr
Donnerstag 19. Mdrz 2026, von 9.00 — 15.30 Uhr

Folgende Themen werden in Theorie und Praxis behandelt:
—  Geschichte der Streuobstwiese

— Methodik, Didaktik

— Pflege, Schnitt und Pflanzung von Obstbdumen

— Buschel binden

— Tierspuren im Schnee / Spuren erzdhlen Geschichten
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— Vorbereitung, Durchfihrung und Evaluation Projekte mit Schilern

Modul 2:

Termin: Freitag 17. April 2026, jeweils 7.00 - 16.45 Uhr

Folgende Themen werden in Theorie und Praxis behandelt:
— Vogelexkursion

— Vogel der Streuobstwiese / Nistmoglichkeiten

— Honigbienen / Imkerei

Modul 3:

Termin: Donnerstag 18. Juni 2026 und Freitag 19. Juni 2026, jeweils 9.00 - 18.00 Uhr

Folgende Themen werden in Theorie und Praxis behandelt:

— Insekten / Nutzlinge / Befruchtung (Nisthilfen)

— Vorstellung Projekte und naturpadagogische Spiele

— Wiesentypen, -blumen, essbare Krduter und Bestimmungsibungen
— GrUngutverwendung

— Sensen mahen, Dengeln und Heuernte

Modul 4:

Termin: Montag 27. Juli 2026, 18.30- 22.30 Uhr
Dienstag 28. Juli 2026, 9.00 — 18.00 Uhr
Mittwoch 29. Juli 2026, 8.45 — 19.00 Uhr
Donnerstag 30. Juli 2026, 9.00 — 14.00 Uhr

Folgende Themen werden in Theorie und Praxis behandelt:

— Fledermause

— Naturpadagogik, Bildung fur nachhaltige Entwicklung (BNE)

— Vorbereitung, Durchfihrung und Evaluation Projekte mit Schilern
— Backen im Backhaus

Modul 5:

Termin: Freitag 25.09.2026 und Samstag 26.09.2026, jeweils 9.00 - 18.00 Uhr

Folgende Themen werden in Theorie und Praxis behandelt:
— Ernte und Verwertung

— Obstarten und -sorten

— Streuobst und Erndhrung

— Abschlussbesprechung

Prifung:
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Termin: Donnerstag, 22.10.2026, 9.00 — 17.00 Uhr

Zu jedem Ausbildungsmodul gibt es vorab ein separates Einladungsschreiben mit genaueren
Informationen zum Treffpunkt, zeitlicher Ablauf, Verpflegung etc.

Teilnehmerzahl:  mind. 20 Personen / max. 25 Personen

Kosten: 1500,-- € Ausbildungskosten
inkl. Schulungsunterlagen, Seminargetranke und Abschlussprifung
exkl. Schulungsunterlagen (ca. 250,--€), ggf. Ubernachtung und
Verpflegung

Eine kostenfreie Stornierung bis 4 Wochen vor Kursbeginn ist

in schriftlicher Form maoglich.

Danach berechnen wir 15 € Bearbeitungsgebiihr,

ab 2 Wochen vor Kursbeginn fallt eine Stornogebihr i. H. v. 20 % der
Ausbildungskosten an.

Anmeldung: Anmeldeformular an

sabrina.diyaroglu@streuobstzentrum-niederbayern.de
Sabrina Diyaroglu

Geschaftsstelle Ndby. Streuobstwiesenkompetenzzentrum Lallinger Winkel e.V.
Mobil: 0160 / 1597338

Anmeldeschluss: 13. Februar 2026

Ausbildungsleiter:  \15nuela Lorenz

lomanu@freenet.de, Mobil: 0163 / 1980514

Lampriani Karanikola
info@malalefi.de, Mobil: 0178 /8078579
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