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Workshop: Fermentieren von Gemiuse und Krautern

Fermentieren ist eine alte und sehr bewéhrte Methode, Gemuse und Krauter zu konservieren. Vitamine, Mineralstoffe
und Enzyme bleiben erhalten. Zudem ist der Geschmack von Sauergemiise einzigartig intensiv und hdchst aromatisch.
Diese traditionelle Konservierungsmethode ist kostengiinstig, sehr nachhaltig und liegt voll im Trend. Nach einem
kurzen theoretischen Uberblick geht es auch schon ans Eingemachte: Gemeinsam werden Gemiise und Kréauter
fermentiert. Die eigenh&ndig erstellten Kostproben kdnnen mit nach Hause genommen werden.

Information Verfigbare Termine
Kursdauer: 7 Einheiten
Kursbeitrag: 150,00 € TN-Beitrag

75,00 € TN-Beitrag gefordert gem. LE14-20
Bildungsférderung LE 14-20

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: Alle Personen, die sich fir das Thema
Fermentieren interessieren und wichtige Tipps

dazu in Theorie und Praxis erhalten méchten

Mitzubringen: Schirze
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