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Kochworkshop

,, Gemuse fermentieren*

Fermentieren — oder ,milchsauer vergaren“ ist eine sehr alte Methode, um Lebensmittel
haltbar zu machen. Milchsauer vergorene Lebensmittel enthalten probiotische Bakterien,
die unser Darm dringend braucht, viel Vitamin C und Vitamine aus dem B-Komplex und
naturlich die Vitamine und Mineralstoffe, die das Gemuse sowieso vorher schon enthielt.

Samstag, 10. Oktober 2026 von 14:00 — ca. 17:00

Schulkuche Naturpark-Mittelschule, Emmersdorf

Wir stellen in diesem Workshop 2 Fermente her zum Mit-nach-Hause-Nehmen, die dann
einige Wochen reifen mussen und verkosten bereits fertige Fermente, sodass du einen
Eindruck vom Geschmack und den Kombinationsmdglichkeiten bekommest.

Kostenbeitrag EUR 45,-- inkl. Lebensmittel, 2 Fermentationsglaser und Verkostung.
Nimm bitte Schreibzeug mit zum Notizen machen, sowie dein Lieblingsmesser, eine
Gemuseraffel und dein eigenes Hand- bzw. Geschirrtuch, eventuell Schirze.

Verbindliche Anmeldung per Email bis 27.9.2026 an sylvia.savall@gmail.com!

i Referentin: Sylvia Savall

Spezialistin fiir NATURLICH ESSEN und

‘ Botschatfterin fiir gesundheitliche Selbsterméchtigung
https://www.sylviasavall.com/

mobil: 0664/5001153
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