Fer menti eren -
Mat eri al i en

Fir die Fernentation
braucht es fol gende
Ausr Ust ung:

1. Fermentationsbehélte
Ker am kt 6pf e oder
andere luftdichte
Behdlter mt
Gurmm ri ngen oder
Blgel ver schl tssen.

2. Sterile
Werkzeuge: Schnei de
Nbsser,ﬁLdffel und
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andere Werkzeuge
sol |l ten sauber und
sterilisiert sein.

3. Fermentationsgewich

das Gemise unter
der Fl Ussigkeit zu
hal ten. D es kann
ei n Hol zgew cht
sein. Du kannst
aber auch ei nfach
ei n Kohl bl att

ver wenden, um das
Gemise zu
beschwer en.
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4. Aufbewahrungsbehalt
nach der
Fermentation: Behal t
um di e
fermentierten
Lebensm ttel kihl
zu | agern.

5. Etiketten und Stift: Um
das Dat um und den
I nhalt zu
kennzei chnen.
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Sel bst genacl
Lecker el en.
Li ebl i ngsner
beschenken.
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