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Fermentieren - Wilde Fermente, Basis Workshop

Wir sprechen uber die Bedeutung fermentierter Lebensmittel fur unser Wohlbefinden und wie wir mit Hilfe von nitzlichen
Mikroorganismen unsere Darmgesundheit verbessern kdnnen. Zudem werden verschiedene Techniken und

Moglichkeiten der Fermentation vorgestellt.

Im Praxisteil stellen wir fermentiertes Gemitise, kombiniert mit Wildkrautern, her. Au3erdem werden diverse fermentierte

Getranke wie Kombucha, Wasserkefir und Ingwerbier angesetzt und nattrlich verkostet.
Inhalt:

- Vorteile fermentierter Lebensmittel, Darmgesundheit, nutzliche Mikroorganismen

- Techniken der Fermentation

- Praxisteil: Herstellung von fermentierten Lebensmitteln und Getranken

- Verkostung von Fermenten, Weiterverarbeitungsmdglichkeiten in der Kiiche
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Information

Kursdauer:

4,2 Einheiten

Kursbeitrag:

48,00 € Kursgebiihr

Fachbereich:

Personlichkeit & Kreativitat, Gesundheit und

Erndhrung

Mitzubringen:

3 Glaser mit Schraubverschluss & 250 ml

Verfugbare Termine
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