
Workshop

Kimchi
werde Fermentista!



Kimchi ist das absolute Nationalgericht in Korea und der 
Shootingstar der Fermentierwelt. Traditionell hergestellt ist 
es voller lebendiger Milchsäurebakterien, die deine 
Verdauung und dein Immunsystem pushen. 
Obendrein ist Kimchi der perfekte Topping-Hero und macht 
jedes Gericht geschmacklich zum Highlight!
An einem Workshop Termin erfährst du, was fermentiertes 
Gemüse so besonders macht und lernst, wie man Kimchi 
ganz leicht selber herstellt.

Termine:
24.09.26  /  15.10.26  /  12.11.26  jeweils von 19.00 bis 21.00 
Uhr im Stadtteiltreff Wilten, Leopoldstraße 33a, 6020 
Innsbruck
26.09.26  /  17.10.26  /  14.11.26  jeweils von 9.00 bis 11.00 
Uhr im Stadtteiltreff Reichenau, Radetzkystraße 43f, 6020 
Innsbruck

Anmeldung: per Mail: andrea.schaefer.ibk@gmail.com 
oder telefonisch: +43 699 10407678
Kosten: 37€ pro Person, incl. Lebensmittel und Material

werde Fermentista!

So bringst du koreanischen 
Vibe auf deinen Teller!


