Die Kombucha-Herstellung funktioniert in zwei Schritten. Das sind
die lte Fermentation mit Scoby und die 2te Fermentation ohne Sco-
by. Grundsitzlich ist der Kombucha nach der Iten Fermentation
bereit zum Trinken. Mit der 2ten Fermentation kannst du ihm be-
sondere Geschmacksnoten und Farben verleihen. Auch die Kohlen-
dioxidproduktion wird in der 2ten Fermentation angekurbelt, wo-
durch das Getrank sein Prickeln bekommt. Grund dafiir sind die im
Kombucha enthaltenen Hefen, die bei Sauerstoffabschluss arbeiten
und Kohlendioxid erzeugen.

Kombucha:
Ite Fermentation

Zutaten fir

TIPP 11 Kombucha:
Einfach
zu merken: Far1l 11 Wasser
Kombucha erhitze 1! 80 g Zucker
Wasser auf 80 °C, nimm 8 g schwarzer, griiner oder
8 g Tee, fiige 80 g Zucker weiber Tee
hinzu und lasse den Tee 150 ml Ansatzflissigkeit =
8 Minuten im Wasser fertiger Kombucha
ziehen. 1 Kombucha Scoby
Material:
TIPP 1,5-1-Glas oder Kanne
Je saurer deine Abdecktuch oder Kiichenrolle
Ansatzflissigkeit ist, und Gummiring
desto weniger brauchst
du davon fur deinen neuen

Kombucha-Ansatz. Bei richtig
saurem Kombucha reichen
10 %. Das sind 100 ml
auf 1/ Tee.



Zubereitung:
1. Koche den Tee

Erhitze 300 ml Wasser auf

80 °C und lasse den Tee 8 Minu-
ten darin ziehen. GieRe den Tee
ab und 16se den Zucker darin
auf, bevor du ihn mit 700 ml
kaltem Wasser auffiillst und gut
durchrihrst. Dadurch 16st sich
der Zucker schneller auf, wird
durch das kalte Wasser aus-
gekiihlt und ist sofort bereit fiir
den Kombucha-Ansatz.

2. Fermentiere den Tee

Probiere, ob der Tee ausgekiihlt
ist. Gib die Ansatzfliissigkeit
zum ausgekiihlten Tee und ver-
mische die Flissigkeiten gut
miteinander. Lege den Kom-
bucha-Scoby behutsam in das
GefaB und decke es mit einem
Tuch und Gummiring ab. Damit
bekommt der Kombucha bei sei-
ner Arbeit keine unerwiinschten
Besucher (Fliegen, Staub usw.),
aber gentigend Sauerstoff.

\

Bei der 1ten Fermentation sind
vor allem die Bakterien im Kom-
bucha aktiv, die auch die Zellulo-
se des Scobys produzieren und
Sauerstoff fir ihre Arbeit be-
nétigen. Es ist wichtig, fertigen
Kombucha als Ansatzfliissigkeit
hinzuzufiigen, um die Kombu-
cha-Kultur dabei zu unterstiit-
zen, dass sie sich von Anfang an
in dem neuen Ansatz wohlfiihlt
und sich gegen andere Mikro-
ben durchsetzen kann. Daflir
braucht sie ein saures Milieu.

TIPP

Probiere deinen
Kombucha. Sobald
er den gewdiinschten
Geschmack erreicht hat,
ist er fertig und bereit zum
Trinken, Weiterverarbeiten
oder fir die 2te
Fermentation.

Grundanleitung: Kombucha



MEINE ERFAHRUNG

Sehr oft kommt es vor, dass ich die Zeit
tbersehe und mein Kombucha zu sauer
wird. Diesen verwende ich dann als Essig
fur mein Salatdressing, strecke ihn bei der
zweiten Fermentation mit gesifitem Tee
oder bewahre ihn in Flaschen auf als saure
Ansatzflissigkeit fir meine néchsten Kom-
bucha-Ansdtze.

Temperatur, Zeit und Ort

Der Kombucha benétigt Zim-
mertemperatur und vertragt
keine direkte Sonne. Die Fens-
terbank wére keine gute Idee
fiir das Kombucha-GefaR. Das
Backrohr eignet sich gut, so-
lange es nicht erhitzt ist. Die
Fermentationsdauer liegt bei 4-
14 Tagen und richtet sich nach
dem personlichen Geschmack,
der Zusammensetzung des
Kombucha-Ansatzes und der
Temperatur. Je langer der Kom-
bucha fermentiert, je gréBer der
Kombucha-Scoby ist und je war-
mer es ist, desto aktiver sind die
Mikroben und desto schneller
wird er sauer. Mdchtest du sii-
Beren Kombucha, weil er dir so
besser schmeckt oder du ihn
fir deine Familie zubereitest,
die ihn lieber stifer trinkt, dann
lasse ihn nicht zu lange fermen-
tieren, achte darauf, dass dein
Scoby nicht zu dick ist, oder
stelle ihn kiihler.



Geschmack, Farbe und Prickeln bekommst du mit einer 2ten Fer-
mentation in den Kombucha.

Kombucha:
2te Fermentation

Zutaten:

« 11fertiger Kombucha aus der
Iten Fermentation

Optional:

+ 300 ml Friichte- oder
Krautertee

< 10-20 g Zucker

« Aromen nach Geschmack
(Friichte, Krauter, Gewtirze ...)

Material:

 1-1,5-1-Schraubverschluss-
oder Biigelverschlussflaschen

Grundanleitung: Kombucha



Zubereitung:
1. Koche den Tee (optional)

Vor allem, wenn dein Kombucha
aus der Iten Fermentation sehr
sauer ist, empfehle ich etwas
gesiiften Tee zum Verdiinnen
zu kochen. Hat der Kombu-

cha bereits ein gutes Verhlt-
nis von siiB und sauer, ist das
nicht notwendig. In der 2ten
Fermentation wird kein Scoby
hinzugefiigt und du kannst dich
mit deinen Lieblingsteesorten
austoben. Die Intensitat, Stibe
und Menge des Tees richten
sich nach deinem persénlichen
Geschmack. Wichtig ist, dass
der Tee Zimmertemperatur hat,
bevor er weiterverwendet wird.
Je mehr Zucker du bei der 2ten
Fermentation hinzufiigst, desto
mehr Kohlensiure bekommst
du in deinen Kombucha.

ABER ACHTUNG: Auch die
Gefahr von Uberdruck in der
Flasche wird groRer. Denn jetzt
werden die Hefen aktiv, die kei-
nen Sauerstoff brauchen und
Kohlendioxid produzieren.

2. Fermentiere den Kom-
bucha ein zweites Mal

Wenn du fiir deine 2te Kombu-
cha-Fermentation Tee gekocht
hast, probiere, ob der Tee aus-
gekihlt ist, und vermenge ihn
mit dem Kombucha aus der 1ten
Fermentation. Fille den mit Tee
verdiinnten oder puren Kom-
bucha in Flaschen ab und fiige
Friichte, Krauter oder andere
Aromen nach deinem person-
lichen Geschmack hinzu.

Temperatur, Zeit und Ort

VerschlieBe die Flaschen luft-
dicht und stelle sie fiir 1-2 Tage
an einen Ort bei Zimmertem-
peratur ohne direkte Sonnen-
einstrahlung. Solange der Kom-
bucha bei warmer Temperatur
luftdicht verschlossen fermen-
tiert, wird Kohlendioxid ge-
bildet, wodurch der Kombucha
schon prickelnd wird.

ABER ACHTUNG: Es kann auch
ein Uberdruck in der Flasche
entstehen und er kann beim
Offnen tiberschiumen oder so-
gar explodieren.



Lifte die Flasche zwei Mal tag-
lich Giber einem Waschbecken,
solange du sie bei Zimmertem-
peratur aufbewahrst. Je wér-
mer es ist und je mehr Zucker
die Hefen wahrend der 2ten
Fermentation vorfinden, desto
mehr Kohlendioxid produzieren
sie. Im Kiihlschrank werden die
Hefen inaktiver und ein regel-
maBiges Liiften ist nicht mehr
notwendig.

3. Kiihle und geniefe deinen
fertigen Kombucha

Die 2te Fermentation ist abge-
schlossen, wenn der Kombucha
den gewiinschten Geschmack
erreicht hat. Jetzt gibt es nur
mehr eines zu tun: Kithlen und
genieBen. Ob die bei der 2ten
Fermentation zugefiigten Aro-
men bei der anschlieBenden
kiithlen Lagerung im Kombucha
bleiben, ist Geschmacksache
und eine Frage der geplanten
Lagerdauer.

MEINE ERFAHRUNG

Die hinzugefiigten Aromen sind sehr schnell
vom Kombucha aufgenommen und haben
keinen Geschmack mehr. Wenn ich den Kom-
bucha fiir léngere Zeit lagern méchte, entfer-
ne ich die Aromen, da sie sonst wdhrend der
Lagerung den Geschmack zum Schlechteren
verdndern. Ich serviere ihn dann gerne mit
frischen Krdutern. Das sieht besser aus und
schmeckt besser. Oft trinke ich den Kombu-
cha auch in kurzer Zeit aus. Dann mache ich
mir nicht die Miihe, die Aromen aus der 2ten
Fermentation zu entfernen.

Grundanleitung: Kombucha



Lagerung

Wenn dein Kombucha nach der
Iten oder 2ten Fermentation

den gewlinschten Geschmack
erreicht hat, stelle ihn in den
Kiihlschrank. Solange du deinen
Kombucha warm lagerst, sind die
Mikroben sehr aktiv und produ-
zieren Sduren und auch Kohlen-
sdure, wodurch dein Kombucha
zwar nicht schlecht wird, aber
immer saurer schmeckt und ein
Uberdruck in der Flasche ent-
stehen kann, die Flasche sogar
explodieren und groBen Schaden
anrichten kann. Der Druckauf-
bau im Glasbehdlter ldsst sich
nur schwer einschdtzen. Er muss
regelmdRig tiberpriift werden.
Bei einer kiihlen Lagerung ist das
nicht mehr notwendig.

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit des Kombuchas
ist Geschmackssache. Auch bei
einer kiihlen Lagerung sind die
Mikroben ein wenig aktiv und
verdndern den Geschmack wei-
ter. Er verdirbt dadurch nicht,
wird aber immer saurer. Die
lebendigen Mikroben sorgen
dafiir, dass das Getrdnk lange
haltbar ist. Die Kombucha-Qua-
litdt muss nicht durch andere
Haltbarmachungsmethoden wie
beispielsweise Pasteurisierung
beeintrdchtigt werden.

MEINE ERFAHRUNG

Nach einem Monat Lagerung im Keller bei ca. 15 °C hat mein Kombucha ein besonders
fruchtiges Aroma bekommen und er hat mir sogar noch besser geschmeckt. Nach ca.
einem halben Jahr im Keller schmeckte er schon saurer, aber immer noch gut genieRbar.
Im Kiihischrank verdndert sich der Kombucha fast nicht und ist sehr lange haltbar. Fir
die Haltbarkeit macht es dabei keinen Unterschied, ob der Kombucha zwischendurch
geoffnet wird. Er bekommt immer wieder ein erfrischendes Prickeln, weil er lebendig ist.
Er verliert diese Eigenschaft nicht, wenn er einmal ge6ffnet worden ist, so wie das bei
anderen Softdrinks der Fall ist.




