FiBL

Faszination Fermentieren - Tageskurs

Fotos: Schnelles Grunzeug, FiBL Referent

Datum

Freitag, 11. Januar 2019, 08:45 - 16:15

Ort
Schoni Swissfresh AG, Niedermattstrasse 30, 4538 Oberbipp (BE)

Inhalt

Sie sind an diesem Tag zu Gast in der traditionellen Sauerkrautfabrik Schoni. Hier wird Olaf
Schnelle von ,Schnelles Griinzeug” Mitarbeitenden aus Hofverarbeitung, gewerblicher
Verarbeitung und Gastronomie die Grundlagen des Fermentierens vermitteln. In seiner
neugebauten Manufaktur in Norddeutschland veredelt der Gartner {iberschiissiges Gemdise
zu fermentierten Delikatessen.

Die Teilnehmenden legen unter seiner Anleitung auch selbst Hand an (und nehmen ihr
fermentiertes Gemiise mit nach Hause). Zudem wird der Referent aus betrieblicher und
technischer Sicht Tipps & Tricks vermitteln. Arbeitsproben stehen ebenfalls zur Verfiigung.
Firma Schoni wird bei einer kleinen Fiihrung Einblick in ihre spannenden Entwicklungen
geben. Sigrid Alexander moderiert den Kurs und gibt Hilfestellung zu Rezepturen und
Labelling von Bio-Produkten. Der Kurs setzt die Einfiihrung in handwerkliche Methoden der

Lebensmittelverarbeitung fort.
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Programm Freitag, 11. Januar 2019

Zeit Thema Referentin
Ab Kaffee/Tee und Gipfeli
08:30
08:45 | GruBwort Andrea Schoni,
Swissfresh Schoni
08:50 | BegruBung, Ziele des Tages und Sigrid Alexander, FiBL
Vorstellungsrunde
09:10 | Von den ,,Essbaren Landschaften zur Olaf Schnelle, Schnelles
gewerblichen Manufaktur ,,Schnelles Griinzeug
Grinzeug®: ein fermentierender Gartner
berichtet Uber Ziele, Herausforderungen und
Losungen
09:45 | Einfuhrung ins Fermentieren, Schwerpunkt Olaf Schnelle
Milchsauregarung von Gemusen
10:30 | Kaffeepause
[1:00 | Betriebsrundgang: Einblicke in eine Reto Wyss,
zukunftsorientierte Sauerkrautfabrik Kundenbetreuung und
Verkaufsinnen-dienst
Swissfresh Schoni
I1:45 | Mittagessen mit Sauerkraut Restaurant Baren,
Oberbipp
13:00 | Praxis Fermentieren: unter Anleitung ein Olaf Schnelle
eigenes Ferment herstellen inkl. Tipps & Tricks
14:15 | Aspekte Bio Verordnung: Positivliste & Co, Sigrid Alexander
Deklarations-Ubung fermentierter Produkte
15:00 | Betriebliche und technische Aspekte: Olaf Schnelle
Bedeutung Logistik
15:45 | Diskussion, offene Fragen, Feedback-Runde Sigrid Alexander
16:15 | Kursende

Programmainderungen vorbehalten

FiBL

Praxiskurs Fermentieren




Referentinnen und Referenten

Sigrid Alexander, FiBL, Projektleiterin Lebensmittel, Frick sigrid.alexander@fibl.org

Olaf Schnelle, Inhaber Gartnerei Schnelles Griinzeug, 18513 Grammendorf (DE)

http://www.schnelles-gruenzeug.de/

Kursleitung

Sigrid Alexander, FiBL, Projektleiterin Lebensmittel, sigrid.alexander@fibl.org

Gastgeberin
Andrea Schoni, Inhaberin, Schoni Swissfresh AG, Niedermattstrasse 30, 4538 Oberbipp (BE)

Kosten
(Die Kurskosten verstehen sich inkl. Unterlagen, exkl. Verpflegung)

e Bauerinnen, Landwirte und StudentInnen Fr. 150.—

e Fir alle anderen Fr. 250.—

Anmeldung, Anmeldefrist: 02.01.2019

Per Post oder Fax mit dem beiliegenden Anmeldetalon oder online iiber
anmeldeservice.fibl.org

Anmeldebedingungen: Die Bezahlung der Kurskosten wird vorab erbeten
(Einzahlungsschein wird zugestellt nach der Anmeldung).

Bei Abmeldungen bis 5 Tage vor Kursbeginn erheben wir eine Bearbeitungsgebiihr von Fr.

40.—. Erscheint ein/e Kursteilnehmer/in nicht, ohne sich vorgéangig abgemeldet zu haben,
werden die vollen Kurskosten verrechnet.
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Anreise nach Oberbipp, BE

Anreise OV

Basel ab 7.31
Bern ab 7.07
Chur ab 6.09
St. Gallen ab 6.25
Zurich ab 7.30
Anreise PW

Oberbipp an 8.22
Oberbipp an 8.22
Oberbipp an 8.22
Oberbipp an 8.22
Oberbipp an 8.22

Riickreise

Oberbipp ab 17.33
Oberbipp ab 17.03
Oberbipp ab 17.33
Oberbipp ab 17.33
Oberbipp ab 17.33

e Autobahn-Ausfahrt Niederbipp, links Richtung Niederbipp
e Nach ca. 1 km im Kreisel links, Richtung Solothurn und durch das Dorf fahren

FiBL

Praxiskurs Fermentieren

e Aus dem Dorf weiter der Strasse folgen und nach kurzer 80er Strecke gleich rechts

Basel an 18.29
Bern an 18.21
Chur an 19.52

St. Gallen an 19.35
Zirich an 18.30




Anmeldung fiir den Kurs vom I 1. Januar 2019

Name, Vorname
Institution

Adresse

PLZ, Ort
Telefon ‘ Fax ‘
E-Mail

Anmeldung fiir das Mittagessen: =~ [ Fleisch [ Vegetarisch [ kein Essen
Abholdienst ab Bahnhof Oberbipp Uhr: U ja U nein

Da der Kurs ausserhalb von Frick stattfindet und der iibliche Fahrdienst nicht bereitsteht:
Bitte melden Sie sich rechtzeitig bei Frau Leu vom Kurssekretariat, zwecks Bildung von
Fahrgemeinschaften.

Ich melde mich hiermit an und erkldre mich mit den Anmeldebedingungen einverstanden.

Datum und Unterschrift:

Auskunft, Anmeldung

FiBL-Kurssekretariat
Ackerstrasse 113

Postfach 219

5070 Frick

Tel: 0628657274

Fax: 0628657273

Oder Anmeldung online {iber
anmeldeservice.fibl.org

Wer den Kurs nicht besuchen kann, hat die Moglichkeit, beim Kurssekretariat die
Kursunterlagen zu beziehen (gegen Rechnung, Fr. 10. — bis Fr. 20. —, je nach Umfang).
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