
                     Kochworkshop 

„ Gemüse fermentieren“ 

 
Fermentieren – oder „milchsauer vergären“ 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 
natürlich die Vitamine und Mineralstoffe, die das Gemüse sowieso vorher schon enthielt. 
 
 

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

Schulküche Naturpark-Mittelschule, Emmersdorf 

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

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

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

 
 
Referentin: Sylvia Savall  
 
Spezialistin für NATÜRLICH ESSEN und 
Botschafterin für gesundheitliche Selbstermächtigung 
https://www.sylviasavall.com/ 
mobil: 0664/5001153 
 
 

 
Kooperation mit der Gesunden Gemeinde Emmersdorf www.emmersdorf.at  

http://www.emmersdorf.at/

