Rurs 1 FERMENTERING - 5 maj 2022

Hej du som jobbar med mat och livsmedel!

Vilkommen till en praktisk heldag med fermentering.
Forutom en genomgang av grunderna for att mjolksyra gronsaker
blir det ocksa fermentering av sés och dryck.

Kursledare ir Sofie Kalm, Kalm Taste of Oland.

Nar?

Torsdagen den 5 maj 2022 kl. 10.00 —ca 16.00

Var?

Ostra skolan, Akervigen 2 i Firjestaden (Oland)

Vad innehaller kursen:

Teorin kring konsten att fermentera

Hur man gor surkal och mjolksyrar pickles
Att tillverka kimchi

Fermentering av tacosas och rabarberdryck

Triften dr kostnadstri och arrangeras av Lrvsmedelsutveckling Sydost. De produkter som
tillverkas under dagen tar man med "hem”.

Anmilan: Anvind denna lénk for din anmélan senast 21 april 2022.

Platser: Antalet platser dr begrinsat till 12. Vid for fa deltagare stélls kursen in.

Praktiskt: Fika ingér, men lunchen kostar 100 SER och betalas pa plats.

Fragor: Kontakta carina.hjalmarsson@iuc-kalmar.se, 070-365 22 15 vid fragor.
Forhinder: Hor av dig om du inte kan delta, sa att vi kan erbjuda din plats till ndgon annan.

Den hir kursen vinder sig i1 forsta hand till sma och medelstora livsmedelsforadlare samt till
dig inom butik och restaurang.

Livsmedelsutveckling Sydost &r en del av lanets livsmedelsstrategi. Projektet drivs av IUC Kalmar lan i samverkan med
Linnéuniversitetet och LRF Sydost. Projektet finansieras av dessa parter, Region Kalmar lan och europeiska regionala

_ utvecklingsfonden. Dessutom ar Kalmar Olands Tradgardsprodukter och
Olands Sparbanksstiftelse medfinansiarer. Las mer under iuc-kalmar.se/projekt/Iso
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