Wasserkefir:
Ite Fermentation

MEINE ERFAHRUNG

Als ich meinem Kombucha fiir eine gréfiere
Menge mehr Platz in meinem Haushalt gab,
gefiel das meiner Wasserkefir-Kultur nicht
gut. Sie arbeitete langsamer und begann zu
schrumpfen. ich besorgte mir nach einiger
Zeit neue Kristalle, da sie mir fehlten, und
gab ihnen einen neuen Platz, weit weg von
meinen Kombucha-Kulturen und schenkte
ihnen wieder mehr Aufmerksambkeit. Die
Wasserkefir-Kultur dankte es mir mit wun-
derbar spritzigem und erfrischendem Was-
serkefir, den ich nun wieder — neben meinem
Kombucha - jeden Tag geniefen kann.

Zutaten fir
11 Wasserkefir:

« 11 Wasser
© 60 g Zucker
1 Stilick frisches Obst oder
20 g Bio-Trockenfriichte, nicht
geschwefelt, ohne Zusatzstoffe
« 2 Scheiben Bio-Zitrone
+ 1 Handvoll Wasserkefir-Kristalle

Material:

- 1 Plastiksieb

 1,5-1-Glas oder Kanne

 Glasverschluss oder Abdeck-
tuch und Gummiring




Zubereitung:

1. Bereite das Zuckerwasser
zu

Koche 300 ml Wasser und 16se
den Zucker darin auf, bevor du
es mit 700 ml kaltem Wasser
auffillst und gut durchriihrst.
Dadurch 16st sich der Zucker
schneller auf, wird durch das
kalte Wasser ausgekiihlt und ist
sofort bereit fiir den Wasser-
kefir-Ansatz. Durch das heifbe
Wasser wird auberdem die Ge-
fahr von entstehender Kahmhe-
fe verringert, die sich als weiBe
Schicht auf der Oberflache

ausbreitet und gerne mit Schim-

mel verwechselt wird, welcher
kreisférmig wachst. Kahmhefe
ist zwar gesundheitlich unbe-
denklich, aber nicht gut fiir den
Geschmack des Kefirs.

TIPP

Verwende fur
die 1te Fermentation
gezuckerten Tee fir eine
bunte Farb- und Aroma-
vielfalt. Beim Wasserkefir
kannst du jeden Tee
deines Geschmacks
verwenden.

2. Fermentiere das Zucker-
wasser

Schneide das frische Obst oder
die Trockenfriichte grob, sodass
die Mikroben gut zu dessen
Inhaltsstoffen gelangen. Fiige
sie mit der Zitronenscheibe und
den Wasserkefir-Kristallen zu
dem zimmerwarmen Zucker-

wasser und decke das Gefah
luftdicht verschlossen oder mit
einem Abdecktuch und Gummi-
ring ab.




Temperatur, Zeit und Ort

Die Kefirkristalle bendtigen fiir
ihre Arbeit Zimmertemperatur
und vertragen keine direkte
Sonne. Die Fermentationsdauer
liegt bei 1-3 Tagen und richtet
sich nach deinem persénlichen
Geschmack, der Zusammenset-
zung des Kefiransatzes und der
Temperatur. Wenn du das Gefah
mit dem Wasserkefir luftdicht
verschlieBt und bei Zimmertem-
peratur fermentieren lasst, be-
halte das Glas wegen dem darin
entstehenden Uberdruck im
Auge und lifte es regelmabBig.

MEINE ERFAHRUNG

Der Wasserkefir arbeitet sehr schnell. Im All-
tag fehlt mir oft die Zeit, meinen Wasserkefir
tdglich mit frischen Friichten anzusetzen.
Ein Mal pro Woche erneuere ich die Friichte
und reinige das Gefdf und die Kristalle. In
der Zwischenzeit schopfe ich den fertigen
Wasserkefir fiir meine 2te Fermentation ab
und gieRe den Wasserkefir fiir die 1te Fer-
mentation mit frischem Zuckerwasser auf.

3. Giefie deinen Wasserkefir
ab

Sobald der Wasserkefir den ge-
wiinschten Geschmack erreicht
hat, ist er fertig und du kannst
ihn durch ein Plastiksieb abgie-
Ren und in einer Schiissel oder
einem Messbecher auffangen.
Er ist bereit zum Trinken, Wei-
terverarbeiten oder fiir die 2te
Fermentation. Wasche die Was-
serkefir-Kristalle unter flieRen-
dem Wasser lauwarm ab und
gib sie in ein frisch zubereitetes
Zuckerwasser mit Friichten und
Zitronenscheibe. Damit beginnt
der Prozess von vorne. Die Was-
serkefir-Kristalle selbst nehmen
bei kontinuierlicher Verwen-

dung an Grobe zu und teilen
sich regelmifig.




TIPP
Gib deine Wasser-
kefir-Kristalle in einen Fruchtsaft
und verschlief3e die Flasche luftdicht.

Lasse sie fir einen Tag luftdicht verschlossen
fermentieren und achte dabei besonders auf den
Uberdruck. Der Fruchtsaft enthlt viel Zucker, der von
den Hefen des Wasserkefirs zu Kohlendioxid und Alko-
hol fermentiert. Das Ergebnis ist ein wunderbar sprit-
ziges, fruchtiges, sifi-sduerliches und leicht alkoholi-
sches Getrdnk, mit welchem du auf deiner nédchsten

Party deine Gdste tberraschen kannst. Gib ihnen
aber nicht zu viel davon. Wenn deine Gdste noch
nicht viel Erfahrung mit frischen, lebendigen
Fermenten haben, kénnen sie Bauch-
schmerzen und Bldhungen
davon bekommen.



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

Wasserkefir:
2te Fermentation

Zutaten fir
11 Wasserkefir:

11 Wasserkefir 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
Glasverschluss oder Abdeck-
tuch und Gummiring




Zubereitung:
1. Koche den Tee (optional)

Vor allem, wenn dein Wasser-
kefir aus der Iten Fermentation
sehr sauer ist, empfehle ich et-
was gestlibten Tee zum Verdiin-
nen zu kochen. Hat der Wasser-
kefir bereits ein gutes Verhiltnis
von sl und sauer, ist das nicht
notwendig. In der 2ten Fermen-
tation werden keine Kristalle
hinzugefiigt. Die Intensitét,
SiiBe und Menge des Tees rich-
ten sich nach deinem persén-
lichen Geschmack. Wichtig ist,
dass der Tee Zimmertemperatur
hat, bevor er weiterverwendet
wird. Je mehr Zucker du bei der
2ten Fermentation hinzufligst
oder noch Restzucker aus der
Iten Fermentation vorhanden
ist, desto mehr Kohlensiure
bekommst du in deinen Was-
serkefir. ABER ACHTUNG: Auch
die Gefahr von Uberdruck in der
Flasche wird gréBer. Denn jetzt
werden die Hefen aktiv, die kei-
nen Sauerstoff bendtigen und
Kohlendioxid produzieren.

2. Fermentiere den Wasser-
kefir ein zweites Mal

Wenn du fiir deine 2te Wasser-
kefir-Fermentation Tee gekocht
hast, probiere, ob der Tee ausge-
kihlt ist, und vermenge ihn mit
dem abgegossenen Wasserkefir
aus der Iten Fermentation. Fiille
den mit Tee verdiinnten oder
puren Wasserkefir in Flaschen
ab und flge Frichte, Krauter
oder andere Aromen nach dei-
nem personlichen Geschmack
hinzu.

TIPP

Du kannst den
Wasserkefir aus der 1ten

Fermentation auch einfach mit
etwas Wasser oder Zuckerwasser
verdiinnen, wenn er zu sauer ist, und
die Aromen fir die 2te Fermentation
hinzufiigen. Setze deiner Kreativi-
tdt dabei keine Grenzen und

lass dich von der Natur
inspirieren.



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 Was-
serkefir bei Zimmertemperatur
luftdicht verschlossen fermen-
tiert, wird Kohlendioxid gebil-
det, wodurch der Wasserkefir
schon prickelnd wird.

ABER ACHTUNG: Es kann auch
ein Uberdruck in der Flasche
entstehen und er kann beim
Offnen tiberschiumen oder
sogar explodieren. Liifte die
Flasche zwei Mal téaglich tiber
einem Waschbecken, solange du
sie bei Zimmertemperatur auf-
bewahrst. Je warmer es ist und
je mehr Zucker die Hefen wéh-
rend der 2ten Fermentation vor-
finden, desto mehr Kohlendioxid
produzieren sie. Im Kiihlschrank
werden die Hefen wieder inakti-
ver und ein regelméBiges Liiften
ist nicht mehr notwendig.

3. Kiihle und geniefe deinen
fertigen Wasserkefir

Die 2te Fermentation ist ab-
geschlossen, wenn der Was-
serkefir den gewlinschten
Geschmack erreicht hat. Jetzt
gibt es nur mehr eines zu tun:
kiithlen und genieBen.

Lagerung

Wenn dein Wasserkefir nach
der Iten oder 2ten Fermentation
den gewtlinschten Geschmack
erreicht hat, entferne die hin-
zugefiigten Aromen aus der
Flasche und stelle ihn in den
Kihlschrank. Solange du deinen
Wasserkefir warm lagerst, sind
die Mikroben sehr aktiv und
produzieren Sduren und auch
Kohlenséure, wodurch dein
Wasserkefir zwar nicht schlecht
wird, aber immer saurer
schmeckt und ein Uberdruck in
der Flasche entstehen kann. Die
Flasche kann sogar explodieren
und groen Schaden anrichten.
Der Druckaufbau im Glasbehél-
ter lasst sich nur schwer ein-
schétzen. Er muss regelmaBig
Uberpriift werden. Bei einer
kiithlen Lagerung ist das nicht
mehr notwendig.



MEINE ERFAHRUNG

Haltbarkeit Im Frithsommer, wenn der Holunder zu
bliihen beginnt, komme ich von meinen

Die Haltbarkeit des Wasserkefirs Spaziergdngen nie ohne ein paar frische

ist Geschmackssache. Auch bei Holunderbliiten zuriick. Zuhause gebe ich

einer kiihlen Lagerung sind die sie mit meinem Wasserkefir fir die 2te Fer-

Mikroben ein wenig aktiv und mentation in Schraubverschlussflaschen mit

breiter Offnung und kann es kaum erwarten,
davon zu kosten. Bereits am ndchsten Tag
schmeckt der Wasserkefir wunderbar erfri-
schend und prickelnd nach Holunderbliiten
und Idsst mich mit all meinen Sinnen in den
aufblithenden Sommer eintauchen.

verandern den Geschmack wei-
ter. Er verdirbt dadurch nicht,
wird aber immer saurer.
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MEINE ERFAHRUNG

Da der Wasserkefir sehr schnell zum Trinken
bereit ist, passe ich die angesetzte Menge

an meine Trinkmenge an. Nach der 2ten
Fermentation kihle ich ihn kurz und geniefRe
ihn. Da er mir so gut schmeckt und guttut,
bleibt nicht viel davon fiir eine Idngere Lage-
rung brig.
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