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FEAMENTIERTES GEMUSE ~ 7

In diesem Workchop lernct Du, ganz praktisch: Sauerkraut vnd Kimehi (beliebte,
ccharfe boreanicche fariante) herzuctellen | Rote Bete, Mohren, Gurken zu

fermentieren (Gemice kann variieren, Je nachdem, was es gerade feldfrisch gibt) /

A\

eine geeignete Salzlake herzuctellen cowie mit Gewichten zur Beschwerung zu

arbeiten.

.. Und rein theoreticch: warum die aralte Kulturtechnik der Gemice-Fermentation

nach langem Dornréechenschlaf wieder calonfshig wurde [ welche Vorteile (und
Nachteile?) cie geqeniiber anderen Methoden der feredelvng und Haltbarmachung
hat [ welche Gemiice einfach gehen [ wie lange die Gemiice fermentieren micsen [
bei welchen Temperaturen [ Glas offen oder geschloccen? [ warum das Fermen-
tieren eine cehr cichere Art der Haltbarmachung ist und man dechalb keine Angst
vor (ebensmittelvergiftungen (‘Botulicmus”) haben braucht [ ob Schimmel gefshr-
lich ict vnd wie man bei Avftreten damit umgehen kann [ warum Du bei reglmifigem
Verzehr viel glicklicher wirst und qarantiert linger lebst (Stichworte ‘Darm-
Aora” und ‘Wikrobiom”) [ Vergleich der ,Wilden Fermentation” mit dem Alt-Neu-
5el'mpféh.

Wann: 12.05.2019 von 19-18:30 Uhr Wo: Piano e.l/, Heinrich-Steul-Strafle 9,
394123 Kacsel (Forctfeld) Referent: Sebastian Spicker, Mitbringen: Sehiirze,
Sehueidebrett (ca. 30x40em 1), gréfleres, ccharfes Kichenmesser, 2-3 Bigelalicer
zu je ca. 1 (iter (Hersteller 2.B8. Weck, Fide) auc Glas, mit Gummidichtung.

Teilnahme kostenfrei, Spende willkommen, Anmeldung iber info@ecsbare-ctadt.de
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