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La lacto-fermentation, qu'est-ce que c'est ?

Contrairement a la conservation par le froid (congélation ou
surgélation) ou a la chaleur (stérilisation, pasteurisation), la lacto-
fermentation ne nécessite aucune énergie et ne détruit pas les
nutriments.

L'organisation de l'atelier

Nous utiliserons des légumes de saison (tomates, aubergines, courgettes,
poivrons, oignons, haricots, betteraves, choux blanc, carottes, piments...).
Vous pouvez apporter vos propres légumes ou bien utiliser ceux que nous
aurons achetés pour l'atelier. En ce cas veuillez le préciser lors de la pré-
inscription cela facilitera l'organisation de la journée.





