Kombucha - Zutatenliste

1 Kombucha ,,Scoby“ (=symbiotic culture of bacteria and yeasts)
200 ml Ansatzflussigkeit
12g Tee (schwarz oder grun), ohne zugesetzte Aromen
Ich nehme:
o Y2grunen Tee ,,Gunpowder®,
o % Olong Tee
o %aschwarzen Tee z.B. ,,Darjeeling®
100g Zucker
1,3 | Wasser

Materialien

e 2 Glasbehalter (1 furden Teeaufguss und 1 fur das fermentierende Ge-
trank)

e Kunststoff-Sieb, Kunststoff- oder Holzloffel, Kichenwaage

e Tuch (z.B. Mulltuch oder ein Stofftaschentuch), (Gummi-) Band

Hygienegrundregeln

Alle Behalter sollten mit Spulmittel und heiBem Wasser gereinigt und an-
schlieBend grundlich abgespult werden. (Reste der Seife kdnnen der Kultur
schaden). Deine Hande mussen wahrend des Herstellungsprozesses grund-
lich mit Seife gewaschen sein.

Kombucha - Anleitung

1. Den Tee mit 300 ml kochendem Wasser Uberbruhen, fur 8-10 Minuten
ziehen lassen und anschlieBend die Blatter aus dem Teekonzentrat an-
seihen.

2. Im groBen GargefaB werden das Tee-Konzentrat, der Zucker und 1 L kal-
tes Wasser vermischt, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Mischung
ist nun handwarm.

3. Als letztes kommen in die Mischung die Ansatzflussigkeit (fertiger
Kombucha) und der Scoby (Teepilz). AbschlieBend wird das Gefal3 mit
einem Tuch bedeckt, welches mit einem (Gummi-)Band fixiert wird. So
gelangt der benoétigte Sauerstoff hinein, aber keine unerwlnschten
Tierchen (z.B. Fliegen).

4. Der Kombucha fermentiert nun fur 7-10 Tage. Je kurzer er fermentiert,
desto sufB3erist er noch, und je langer er fermentiert, desto saurer wird
er. Die Dauer wird von der Umgebungstemperatur mitbestimmt (je
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warmer, desto schneller arbeiten die Mikroben...). Teste zwischen-
durch, ob der Kombucha dir schon schmeckt.

5. Hat er die gewuinschte Saure erreicht, kannst du deinen Kombucha in
Flaschen abfullen. Behalte aber auf jeden Fall etwas fertigen Kom-
bucha far den nachsten Ansatz zuruck (Man braucht mindestens 10%
Ansatzflussigkeit im Verhaltnis zum fertigen Tee).

6. Nun kannst du deinen Kombucha trinken oder je nach Wunsch fur eine
Zweitfermentation fur weitere 1-4 Tage fermentieren lassen. In der ge-
schlossenen Flasche entsteht Kohlensaure. Wer mag, kann Fruchte,
Saft, Gewurze oder Krauter hinzugeben - testet aus, was euch
schmeckt.

Kombucha - Lagerort

Wahrend der Fermentation sollte das Glas nicht der direkten Sonne ausge-
setzt werden und entfernt von Rauch, Kochdampfen und Schimmelpilzquel-
len stehen.

Kombucha - Zweitfermentation

Ernte deinen Kombucha etwas stBer als am Schluss gewunscht. Nun kannst
du kreativ werden - Gib an Geschmackern hinzu, worauf du Lust hast!

e Fruchtigwird es mit 1 EL TK Himbeeren, Waldbeeren, Heidelbeeren...

e Uns schmeckt er am besten erfrischend spritzig mit etwas Zitronen-
oder Orangenschale und etwas Ingwer.

e Auch Krauter passen gut hinein.

e Dirsind beim Experimentieren keine Grenzen gesetzt...

Pause von der Kombucha Produktion notig?
Kein Problem - schick deinen Scoby in den Urlaub:

An seinem gewodhnlichen Platz kann dein Scoby bis zu einen Monat in einem
bedeckten Glas einfach stehen bleiben. Er muss lediglich in fertigem Kom-
bucha (Ansatzflussigkeit) schwimmen. Die Flussigkeit wird immer saurer
und dann zu Essig, aber das ist fur den Scoby kein Problem.

Soll er mehrere Monate pausieren, wandert das Glas luftdicht verschlossen
in den Kuhlschrank. Durch Sauerstoffmangel und Kalte wird die Kultur inaktiv
(wie ein Winterschlaf). Méchte man nach der Pause weitermachen, dauert
es moglicherweise 1-2 Durchgange, bis die alte Produktivitat wieder erreicht
ist.
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