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Kurs: Mjolksyrning

Mjolksyrning ar den gamla konserveringsmetoden
som har blivit modern och folklig for sina halsoférdelar
och som konserveringsmetod. | restaurangkdken ar
den popular for den komplexa smaken som kan
utvinnas ur tillsynes enkla ravaror.

Under cirka 3 timmar ger Viktor Ankarberg oss en
grundkurs i vad mjolksyrning ar, hur vi mjolksyrar pa
ett sakert satt och vad som kan mjdlksyras.

Han svarar pa fragor och haller en praktisk
genomgang dar vi tillsammans syrar de gronsaker
du tar med dig.

Tid och plats: S6ndag 27 augusti kl 13.00-16.00 i
Foreningshuset. Max 15 deltagare. Anmal dig bums!
"Stora boken om fermentering” lottas ut.

Att ta med:

- 2 st 1l glasburkar med snapplock - 1 kg ekologiska gron-
(Finns billiga pa t ex Clas Olsson) saker att mjolksyra

- 2 st 2| plastpasar hela, t ex morot,

- Skarbrada, kniyv, rivjarn stérbonor, grona

- Bunke, ca 3 liter, helst i metall tomater, vasterasgurka

- Jodfritt salt -1 kg gronsaker att riva,

- Smaksattning, t ex svartpeppar, chili, tex huvudkal, morot,
pepparrot, fankalsfro, kumminfro, rodbeta, rotselleri
krondill, lagerblad, orter - Om du har: hushallsvag

Anmalan via mail till studiegruppen@koloni-skarpnack.se eller
tfn 0704-133959, senast 18 augusti. "Mjolksyrning” i rubriken.

Evenemanget ar tillgangligt for kolonister i Skarpnacks koloni-
tradgardsférening och i man av plats kbande medlemmar.

Viktor Ankarberg haller i
kursen. Han jobbar som
kékschef pd restaurang
Petri i Stockholm, ddar han
forutom att laga mat gor
en stor mangd av de
mjolksyrningar och
diverse andra
fermentationer som koket
producerar och anvdander.
Han har ett stort intresse
bdade fér mjélksyrningens
anvandning i
restaurangkoket men
dven som konserverings-
metod for sina
egenodlade gronsaker.
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