Stadt
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Tradition mit frischem Wind
BezirkslandFrauenverein Gieflen

Grundlagen der Gemusefermentation

In diesem Workshop lernt ihr Schritt fur Schritt, wie ihr GemUse ganz einfach selbst
fermentieren konnt - ob Kraut, Méhren, Gurken oder bunte Mischungen. Dabei zeigen
wir euch zwei verschiedene Techniken, die Fermentation in Salzlake und die
Fermentation im eigenen Saft. Wir besprechen geeignete Gefalde, Salzverhaltnisse,
die richtige Umgebungstemperatur und mogliche Fehlerquellen. Nach dem Kurs
konnt ihr selbststandig eigene Fermente herstellen, die nicht nur lecker sind, sondern
auch eure Gesundheit unterstitzen kénnen.

Referentin: Lucie Preilller - Living Jars

Termin: 21.08.2027

Uhrzeit: 16:00 - 18:00Uhr

Treffpunkt: Hof Obersteinberg 1, 35415 Pohlheim

Kosten: 42 €/Person inklusive Gemise und Glaser

Anzahl: Max. 20 Teilnehmerinnen

Anmeldungen bitte per Mail an Anne Fay: anne_christin.9@web.de

Der Anmeldeschluss ist am 07.08.27.




