Fermentieren, Sauerteig
K.hlt. und OXYMEL

e Theorie Uber Fermentation, Kefir, Kombucha, Oxymel

und Sauerteig
o Warum Fermentieren? Darmflora, Vorbereitung Winter
o Heilkrauter fur Oxymel, Starkung Immunsystem

e Auf was sollte geachtet werden?
e Herstellung von Fermenten, Oxymel und Sauerteig
e Rezepte

Im Kurs inbegriffen:

e Umfangreiches Skript Uber Fermentation, Oxymel und
Sauerteig

e Rezepte und Anleitungen
. Eu stellst 2 Fermente, 1 Oxymel und 1 Sauerteig Brot selber
er

Abgabe Wasser oder Milchkefir (Starterkulturen)

Sauerteig Starter

Div. Fermente zum Probieren

Mittagessen VEGI

Snacks und Getranke (Kaffee, Tee, Mineral)
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