KOJI e AMAZAKE WORKSHOF
im F]C(jnclerli Widen

Dauer ca.2.5-> Stunclcn

o \Wasist Koji (Hauptzutat von Miso)

° Ursprung und Herste“ung von Koji, 5Ho~Koji und Amazake

e (Gemeinsames Herstc“en von Koji~ und Amazai«%Dips und Drinks

. Endprodukt von chi am Beispiel des siissen Amazake und salzigen 5hio~KOji

mit nach Hause nehmen

Wir begleiten [~ uch dabei, den (Charme und die Magic wie auch die gesundhcitlichcn
\/ortei]e von Koji zu entdecken. Urxsere Koji Expertin Yui(o Kon vermittelt euch, wie ihr
Koji in den Alltag integrieren konnt. Am Amcang und am [~ nde des Workshops erwarten
euch kleine Snacks und \/erkéstigungcn.

MISO WORKSHOF
im Pfinderli Widen
Dauerca. 2.5-3 Stunden
* Miso und die [Fermentation im Detail verstehen
e Die traditionelljapanische fermentierte (Jmami-[ aste im Alltag anwenden
e [ ine kurze (Geschichte von Miso und Koji
* (Gesundheitliche Vorziige und Fraxis’ciPPs zu Miso
* (Gemeinsam produzierte Miso mit nach [Jause nehmen

Tin Praktischcr Works}wop, bei welchem wir die / utaten von Miso entdecken und diverse
Formen und Charakteristiken von Koji, Amazake und Miso kennenlernen. Ebenso
erlernen wir den Froduktionsprozess und die [Termentationsart von Miso, wieso es so
gcsuncl ist fiir uns und mitunter verschiedene Wege, Miso in den A”tag zu bringen. Am
Amcang und am |~ nde des Workshops erwarten euch kleine Snacks und \/eri«')’stigungen.



