Geschichte der Fermentation und Nutzung im Schwarzwald

Did you know:

Fermentation oder Fermentierung (lateinisch fermentatio) bezeichnet in
der Biologie und Biotechnologie die mikrobielle oder enzymatische Moschd
Umwandlung organischer Stoffe in Saure, Gase oder Alkohol.

Most = Teilweise gegarter

Suure Bohne Fruchtsaft oder junger Wein

Nach traditioneller Art:

Quelle: Der Most: Geschichte und Bedeutung
des schwabischen Nationalgetranks.

Lange grune Bohnen in Streifen schneiden
und blanchieren

Bohnen mit Salz in ein Steinzeuggefald
(Standli) schichten und fest hineinpressen
Den Deckel mit Wasser verschlieBen und Most wurde zur Konservierung

mehrere Wochen stehenlassen von Obst hergestellt, Anfang
Die Fermentation erfolgt als Spontanreaktion des 20. Jahrhundert sollen

mit nattrlich auftretenden Bakterien Feldarbeiter mindestens 5 Liter
Verzehrt wurden die Bohnen mit Bauchspeck Most pro Tag getrunken haben
und Geschwellte (Salzkartoffeln)

teuer ¥
Zur Arbeit schafft er Lté‘sd.)
_ Eduard Lucas (19. Jha.

Quelle: Der Most: Geschichte und Bedeutung des
schwabischen Nationalgetranks.
Frau beim Mosten in Neenstetten 1957
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1150: 1850: 2001:
Krauter in fern;entierten 1750: Beweis von Louis Pasteur, dass wissenschaftliche
Getranken (Bier, Wein James Cook nahm Garungsprozesse von Mikroorganismen Auseinandersetzung mit der
Vor 3.4 Millionen Jahren: . o ! Fasser mit Sauerkraut gesteuert werden und dass viele davon Mikrobiolqgie f_ermentierter
Fermen,tierter Mageninhalt von Essig) als Medlkame_nte, auf See mit um durch Hitze (Pasteurisierung) absterben: Lebensmittel: immer neue
) 9 ) Rat Wasser zu vermeiden, Vitaminmangel Alle Mikroorganismen wurden als Organismen werden isoliert,
erlegten Tieren nachgewiesen da dies nicht gesund sei (Skorbut) vorzubeugen negativ angesehen patentiert und vermarktet
7000 v. Chr.: 1665: Ab 1800: 1940:
erster archéologischer Nachweis A. van Leewenhoek und R. Hooke, Massen r'r_1igrie"rten wahrend der ir_ldustrielle_n Revolution Entdeckung von Penicillin und
der Produktion eines alkoholischen konnten vorher vermutete vom Land in Stadte und lokale Kleinproduktion wurde von dessen antibakteriellen
Getranks in China (Bestehend aus Mikroorganismen mithilfe von indu§trieller, zentralisierter _Lebensmittelprc_)duktion Eigenschaften -> Antibiotika
Trauben, WeiRdorn, Honig und sc_albstgebautgn Mlkrosko_pen abgelos_t: Kon_sgrvenproduktlo_n wurde entW|_ckeIt und anstelle von gesundem Essen
Reis) wissenschaftlich nachweisen produktionseffiziente, fermentierte Lebensmittel (Brot,

Alkohol, Kase) setzten sich durch
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