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In diesem Workshop lernct Du, ganz prokticch: Sauerkraut vnd Kimehi (beliebte,

ccharfe koreanicche lfariante) herzuctellen.

iz

/

v

v

v

y/

;/
l

;

.. Und rein theoreticch: warum die uralfe Kulturtechnik der Gemdice-Fermentation

nach langem Dorunrécchenschlaf wieder calonfihia 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 geschloscen? [ warum das Fermen-
tieren eine cehr cichere Art der Haltbarmachung ist und man dechalb keine Angst
vor (ebensmittelvergiftungen (‘Botulismus”) haben braucht [ ob Schimmel gefihr-
lich ict vnd wie man bei Avftreten damit umgehen kann [ warum Du bei reglméfigem
Verzehr viel glicklicher wirst und garantiert linger lebst (Stichworte ‘Darmflora”
und ‘Wikrobiom”) [ Vergleich der ,Wilden Fermentation” mit dem Alt-Neu-
8el'mpfén.

Wann: 12.70.2019 von 14-18:30 (Jhr Wo: Sanderchaus, Sanderchiucer Str. 79
39123 Kacsel, Kursleitung: Sebastian Spicker, Mitbringen: Schiirze, Schueidebrett
(ca. 30x40em 1), gréfleres, ccharfes Kichenmesser aus roctfreiem Stahl 1
Drahtbigelalas mit ca. 1,5 Litern vnd Gummmidichtung. (ideal cind Glicer mit
zylindriccher Form, dﬁhany ca. 9em. Gangige [Hersteller cind 2.B8. Weck, Fido,
IKEA). Ums Gemiice kimmern wir uns.

Teilnahmegebithr: 25 Eur incl. celbet hergestellter Gemicekreation zvm Mitnehmen
und Anleitvng. Verbindliche Anmeldung bis zum 8.10. iber info@ecsbare-ctadt.de,

max. 12 TeilmehmerInnen.
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