Atelier Kéfir, Kombucha et Ko

Avec Sonja Berg

le 24 mars à 18H30 à la Maison de Quartier des Chalets

7 bvd Matabiau, 31000 Toulouse
Kezako ? Comment le préparer ? C’est bon pour la santé ? C’est gratuit !?
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Présentation des boissons bienfaisantes et de leur champignons, partage du savoir faire et des recettes personnelles autour d’une petite dégustation.

Un atelier ouvert à tous, que vous soyez habitués à faire du Kéfir chez vous, en train d’apprendre ou simplement curieux.

Si vous avez envie de donner des graines de Kéfir ou de donner une partie de votre souche Kombucha, vous êtes les bienvenus pour partager.
Le Kombucha est une boisson populaire bienfaisante, un remède naturel obtenu en faisant fermenter du thé qui est connu depuis 2 200 ans en Chine. Le Kombucha a l’aspect d’une crêpe caoutchouteuse, c’est le résultat de la symbiose de levures et de microorganismes. Le champignon placé dans du thé vert ou noir sucré et refroidi donne au bout de 8 à 10 jours un élixir de santé fortement concentré en nutriments. Le champignon Kombucha se nourrit de sucre pour produire en échange de très précieuses substances que l’on retrouve dans la boisson obtenue: de l’acide glucoronique, de l’acide gluconique, de l’acide lactique, des vitamines, des acides aminés, des substances antibiotiques, etc. La culture du Kombucha est une véritable petite usine biochimique. 
Le Kéfir est une boisson issue de la fermentation du lait ou de jus de fruits sucrés. En tant qu'aliment vivant, fournissant certains oligoéléments et de nombreuses espèces de micro-organismes, il est considéré comme un probiotique et utilisé pour ses propriétés diététiques (flore, transit, etc.) La boisson obtenue est légèrement gazeuse et contient un peu d'alcool, ce taux est très faible comparé aux fermentations les plus courantes, et le degré alcoolique se situe aux alentours de 1 %. Il ne faut pas confondre la dénomination « kéfir », qui désigne le produit obtenu, avec les « grains de kéfir » qui sont des amalgames de micro-organismes formant des « grains » plus ou moins friables dont on se sert pour ensemencer la boisson. 
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