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Fermentation von Gemuse

Die Milchsaurevergarung ist eine altbewahrte Technik der Haltbarmachung von Lebensmitteln. In diesem Seminar
erfahren Sie die Grundlagen der Fermentation und stellen selbst fermentiertes Gemiise her, welches mitgenommen
werden kann. Sie lernen zudem diverse Anwendungsmdglichkeiten und die gesundheitlichen Vorteile fermentierter
Produkte fur die tagliche Erndhrung kennen. Abgerundet wird das Seminar durch die Verkostung verschiedener,
fermentierter Gemdisearten.

Information Verflgbare Termine
Kursdauer: 4 Einheiten
Kursbeitrag: 55,00 € Teilnehmerbeitrag gefordert

110,00 € Teilnehmerbeitrag ungeférdert

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: Direktvermarkterinnen

Mitzubringen:  Weil3er Arbeitskittel
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