CONTENITORI

ono adatti contenitori che si-
ano stati creati per contenere
alimenti, di vetro o plastica,
che abbiano apertura larga e possi-
bilmente un tappo a vite non metal-
lico, a pressione per i secchi, a gancio
per certi barattoli di vetro. Abbiate
cura di cercare contenitori da riciclare
nei negozi che ne fanno un uso tem-
poraneo, tipo pasticcerie, bar, gelate-
rie, alimentari, fruttivendoli, industrie
di alimenti. Non si spende nulla e si fa
un servizio all’ambiente.
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Faccfamo tutte queste operazioni tenendo sempre presente che potre-
mo poi correggere nel caso che il vegetale si gonfi piit 0 meno del previsto

Quindi si chiude il contenitore, di plastica o vetro, con un tappo a Vitc;
0a pressi.one cercando di non creare vuoto d’aria, ma nemmeno lisciando
il contenitore semiaperto (vedi osservazioni nel capitolo sui contenitori).

La . Do
fe.rmentazmne dei fervida prevede barattoli ben chiusi e pochissi-
ma ossigenazione.

PREPARAZIONE DEI FERVIDA

METODO SEMPLIFICATO
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erbe compattate
fino a % livello

| 1

acqua zuccherata 5:1

erbe

per erbe fresche possiamo usare
i“ metodo semplificato riempiendo
lil contenitore fino a meta
comprimendo un po’ le erbe...

er efbe secche e semi si pud fiempire il contenitore da /3 @ 1/5 circa (varia in base a
quanto si gonfieranno le erbe) e poi riempire di acqua zuccherala sempre in proporzione
5:1). Nei giorni seguenti potremo fare gl aggiustamenti del caso.

...e aggiungendo acqua
Juccherata (zucchero o miele) in
proporzione 5:1 fino al livello
classico di 9/40 del conlenitore.

QUESTE PROPORZIONI SONO INDICATIVE, SE AVETE DEI DUBEI CHIEDETE SUL GRUPPO E POSTATE LE FOTO.
CON L'ESPERIENZA IMPARERETE A REGOLARVI AD OCCHIO, TENENDO SEMPRE PRESENTE LA PROPORZIONE

5.4 TRA ACQUA E FONTE ZUCCHERINA.
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CONCLUSIONE

—

e fasi salienti della fermenta-

zione dei fervida sono state qui

riassunte e mi auguro che siano
sufficientemente esplicative per chi si
approcciasse per la prima volta a que-
sta tecnica.

Nei luoghi di confronto, nei grup-
pi, durante i corsi e ovunque possiate
incontrare fermentatori esperti, avrete
occasione di chiarire eventuali dubbi
ascoltando il parere di chi ha gia avuto
la stessa esperienza.

Questa ¢ la fase fondamentale del-
la fermentazione del fervida che dara
un'impronta importante a quello che
diventera in futuro.
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Qicorda‘fevi di ‘(’eher(i assa%io\Jﬁ
e l/hOhi+OY0+i, senze appremsioune
Mo cOh rezbvo(ari‘fd.
Raccowaho(o cotn‘(’roui bhehsi(i
nel primo enho
e perioo(ici heﬁti ahhi & vehire.

I fervida prelevati e sigillati non han-
no invece bisogno di controlli se non
nel primissimo periodo per verificare
che non vi sia produzione di gas all’in-
terno delle bottiglie
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