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Welke micro-organismen 
gebruiken we?



Waar komen die micro-
organismen vandaan?

Fermenteren is oorlog!



Fermenteren is duurzaam Culinaire creativiteit en 
innovatie





Groente fermenteren is 
(bijna) gratis











Yoghurt  (en andere zuivel)
‘Echte’ yoghurt:
● Streptococcus thermophilus
● Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus



Sous-vide

Beschrijving : Vermogen: 1000 W
Timer: instelbaar tot 99 uur en 59 min

Eigenschappen
Voor vacuüm garen, laagtemperatuur garen, koken, opwarmen en warmhouden
Handig en flexibel inzetbaar in alle hittebestendige recipiënten vanaf 14 cm 
hoogte
Precies garen door elektronische temperatuurregeling (30-95 °C in stappen van 
0,1 °C) en watercirculatie
LED-display met timer en actuele watertemperatuur
Intuïtieve bediening via sensorknoppen
Timer instelbaar tot 99 uur en 59 min. in stappen van 1 minuut
Gehäuse uit roestvrij staal
Eenvoudige bevestiging aan de rand van de houder via clip
Ruimtebesparende opbergmogelijkheid
Bij deze kookmethode uit de gastronomie wordt vlees, vis of groenten in een 
vacuümzak bijzonder voorzichtig bereid – voor een pure smaakbeleving.
Waardevolle vitaminen, voedings- en bestanddelen blijven grotendeels behouden 
en aan vet kan volledig worden verzaakt.



Yoghurt 
(en andere zuivel)



Yoghurt 
(en andere zuivel)

Praktisch:

● Melk :UHT
● Entstof : Griekse







Kombucha



Gefermenteerde dranken





Kombucha maken

Wat gebeurt er in die week?



Kombucha maken vervolg

Ikea : Korken

● 0,5l : 1,99€
● 1,0l : 2,50€

○ Bosbes – gember

○ Cranberry, gember, 
sinaas

○ Vijg, gember, rozemarijn 
en tijm

○ Druiven

○ Aardbei, ananas



MISO

Wat is miso? De sojaboon



Fermentatie van bonen



MISO - KOJI





Of, beschimmel zelf 
uw rijst



MISO - VARIATIES





Activiteit voor kinderen

Schud zure room tot je 
boter overhoudt



In het najaar volgt nog een sessie 
waarin we eerst proeven van hetgeen 
gemaakt is en waarbij we dan zelf aan 
de slag gaan met het boek van 
meneer Wateetons
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