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WORKSHOP ,,Kefir und Kombucha“
mit DI Wolfgang Zemanek

Entdecken Sie die faszinierende Welt der Fermentation und lernen Sie, wie Sie Kefir und
Kombucha ganz einfach selbst herstellen konnen. In diesem praxisnahen Workshop
erfahren Sie, was hinter der Fermentation steckt, welche Mikroorganismen dabei wirken
und warum die beliebten Getranke so besonders sind.

Von den richtigen Zutaten Uber Garzeit und Temperatur bis hin zu
kostlichen Rezeptideen: DI Wolfgang Zemanek zeigt Schritt  flr
Schritt, wie die Herstellung zu Hause gelingt, verrat wertvolle Tipps
und Tricks und hilft, typische Fehler zu vermeiden.
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Ein Workshop far alle, die alkoholfreie, naturliche
Erfrischungsgetranke selbst herstellen und mehr Uber diesen
modernen Ernahrungstrend erfahren mochten — ganz ohne

Vorkenntnisse.

DI Wolfgang Zemanek ist Absolvent der Universitat fur Bodenkultur in Wien,
Gartnermeister und Bio-Krauterbauer aus Leidenschaft. Seit vielen Jahren gibt er sein
Fachwissen als Trainer am Landlichen Fortbildungsinstitut (LFI) sowie als Vortragender
in den Bereichen Lebensmittelkonservierung, Krauteranbau und Gartenbau weiter.

Alle bendtigten Workshop-Materialien und Rohstoffe werden zur Verfugung gestellt.
Die Teilnehmerinnenanzahl ist auf 15 Personen beschrankt.
Die Anmeldegebuhr betragt € 10,- pro Person und ist vor Ort zu entrichten.

Telefonische Anmeldung bitte bis spatestens Mittwoch, 23. September 2026,
bei SR Helga Glatz unter der Tel. Nr. 0677/62019095.

Samstag, 3. Oktober 2026, 09:00-13:00 Uhr,
in der Kiiche der NMS-Gerlitz in Hartberg

Wir freuen uns auf lhre Teilnahme!

ém Yoo Guart

iém. Ing. Gunter Miiller Kulturbeauftragte"SR Helga Glatz




