Forlgb: Baggrundsviden: Smag og tilsmagning

Aktivitet: Artikel: Fermentering: Nar bakterier og geer skaber smagen Q/J'

zg: Tv?erlfaghg i‘ * SM AG fOI‘ UVET
assetrin:

Side: 1/1

Artikel: Fermentering: Nar bakterier og geer skaber
smagen

Birthe Kofoed Mortensen
Fermentering, Konservering

Kimchi, kombucha, kefir - flere slags geeret og fermenteret mad dukker op herhjemme, ligesom vi har spist
tykmeelk og spegepglse lzenge. Cand.brom. Birthe Kofoed Mortensen giver her en grundig introduktion til
fermentering

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



