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Cookinar: Fermentieren

Die traditionsreiche, uralte Technik des Fermentierens ist wieder in aller Munde. Diese unfassbar facettenreiche
Verarbeitungsmethode geht weit tiber den Klassiker ,Sauerkraut hinaus. Neben vielen gesundheitlichen und

Okologischen Vorteilen, eréffnet sich eine neue Geschmackswelt.

Der Kurs gibt Ein- und Uberblick in die vielseitige Welt der Mikroorganismen, der wilden Fermentation, Wasserkefir oder

fermentierten Krautertee.

Was ist ein Cookinar?

Cookinare sind spezielle Online-Kochkurse, die Live aus dem Kochstudio des LFI Karntens tibertragen werden. Die
Kurse kdnnen bequem von zuhause aus Uber den Computer, Tablet oder Smartphone besucht und die Aufzeichnung
anschlie3end jederzeit nochmals angeschaut werden. In jedem Cookinar wird Schritt fir Schritt die Zubereitung
verschiedener saisonaler Gerichte gezeigt und zudem alle wichtigen Fragen beantwortet. Die jeweiligen Rezeptblatter
werden immer vor dem Cookinar zugesendet. Wahrend Sie alles am Bildschirm verfolgen, kénnen Sie sich bequem

Notizen machen. Freuen Sie sich darauf!
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Information Verfigbare Termine

Kursdauer: 2 Einheiten

Kursbeitrag: 30,00 € Teilnehmerbeitrag

Fachbereich: Gesundheit und Ernahrung
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