Tanulokor 3.

Az eldadas témaja: Fenntarthat6 életmod. Fermentalas, tartositas
El6add: Kovacsné Rakos Eszter

Helyszin: Lenti — Vérosi Konyvtar Lenti

Idépont: 2023. januar 28.

RésztvevOk szama: 47 {6 (ebbdl 40 £6 Lenti)

A taldlkozéon Kovacsné Rakos Eszter segitségével betekintést nyerhettiink a fermentalas
folyamataba. Megtudhattuk, hogy miért fontos, hasznos és 6romteli ez a tevékenység, milyen
tipusai vannak, milyen eszkdzoket igényel, milyen alapanyagokat hasznalhatunk, illetve milyen
szempontokat kell figyelembe venniink, hogy egészséges, sajat készitésii ételeket, italokat
fogyaszthassunk. A fermentalas esetében nincs tiltott alapanyag-kombinacid, barmilyen,
szamunkra elérhetd és kedvelt gylimoles vagy zoldség felhaszndlhat6 és tarsithatd, hozzaférés
¢s egyéni izlésiink alakitja a végeredményt. Jatszhatunk a szinekkel, az izesitéssel, igazan
egyedi ajandék is lehet egy savanyusag, iiditdital vagy éppen gyiimolcsecet. Egyetlen jotanacsot
adott eldadonk: érdemes hasonld keménységli alapanyagokkal dolgozni a vegyitésnél.

Az eléadd nem érkezett iires kézzel: az eldadas végén lehetett kostolni kétféle vegyes
savanyusagot, fermentalt szarzellert, alma- és korteecetet. A kostolds mellett ,,dolgozni is
kellett”, az érdeklédok soraibol két jelentkezd kozremiikodésével kaposztabol, retek és
lilahagyma pérositasbol savanyisag, gyombérbdl pedig citrom és rozmaring izesitéssel 1volé
késziilt. A kostolasra nagyjabol 10-14 napot kell varni. Egy, az emberi tarsadalmakhoz kéthetd,
Osi tartositasi technologiaval ismerkedhettek meg vendégeink kedden este.

A konyvtarosok is késziiltek, a témahoz kapcsolodo konyvkinalatot helyeztek el a teremben,

valogatasra buzditva a résztvevoket.
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