\J
. Lég_(lzl(ljiches LF\7
ort Ilnéj'cll}%: Steiermark

Kochen mit fermentierten Lebensmitteln

Wir zaubern gemeinsam kostliche und gesunde Gerichte mit fermentiertem Gemiise und Krautern — von wirzigen
Aufstrichen Giber warmende Suppen und herzhafte Eintopfe bis hin zu siiBen Uberraschungen. Der Kreativitat sind mit
fermentierten Produkten keine Grenzen gesetzt: Es entstehen vielféltige, aromatische Speisen, die begeistern,
inspirieren und Gesundheit und Wohlbefinden férdern.

Dieser Workshop baut auf dem Spezialworkshop ,Fermentieren” auf — Grundkenntnisse sind also von Vorteil — aber
auch Anfanger:innen sind herzlich willkommen und werden behutsam eingefiihrt. Lass dich auf neue
Geschmackswelten ein und entdecke, wie spannend und vielseitig gesunde Kiiche sein kann!

Information Verfigbare Termine

Kursdauer: 4 Einheiten

Kursbeitrag: 126,00 € TN-Beitrag
63,00 € TN-Beitrag gefordert gem. LE23-27
Bildungsforderung Landliche Entwicklung im
Rahmen des GAP-Strategieplans Osterreich

2023-2027

Fachbereich: Gesundheit und Ernahrung

Zielgruppe: interessierte Personen
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