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WIE STELLE ICH

KOMBUCHA <

WAS TUN, SOBALD DER KOMBUCHA SCOBY
BEI MIR EINGETROFFEN IST?

Deine Lieferung enthdlt einen Kombucha Scoby und ein Starter Tee. Sobald der Kombucha Scoby bei Dir eingetroffen
ist, solltest Du zeitnah mit der Fermentation beginnen. Falls Dir dies jedoch nicht mdglich ist, halt sich der Scoby aber
auch bei Raumtemperatur bis zum aufgedruckten Mindesthaltbarkeitsdatum. Sowoh! der Kombucha Scoby, als auch
der Starter Tee kdnnen braune Flecken und Schlieren aufweisen, die aber unbedenklich sind! Es handelt sich hierbei
um Hefebakterien. Konsument*Innen verwechseln diese oft mit Schimmel, wobei das Gegenteil der Fall ist und die
Hefebakterien einen wichtige Rolle bei der Fermentation spielen. Falls Du Dir doch unsicher sein solltest, kannst Du uns
gerne auch noch einmal kontaktieren, bevor Du mit Deiner Fermentation beginnst.

WELCHES EQIPUMENT BENOTIGE ICH?
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KOMBUCHA UND METALL

In vielen Beschreibungen und Tipps wird bei dem Brau-
vorgang von Kombucha vom Gebrauch von Metall
abgeraten. Die Erklarung dafir ist folgende: der Kom-
bucha wird sehr sGurehaltig, wenn er in Metallgefden
aufbewahrt wird und so kann es sein, dass sich Teile des
Metalls auflésen oder rosten und so in Deinen Kombucha
gelangen. Es kann aber auf jeden Fall ein Metallsieb
wdahrend der Zubereitung benutzt werden, ohne das dies
dem Fermentationsprozess schadet, da der Kontakt
zwischen Metall und Kombucha nur sehr kurz ist. Wir
raten aber davon ab, den Kombucha in Metallgefé3en
aufzubewahren!

BRAUGEFAR

Um den Kombucha zu brauen, bendétigst du ein Gefa(3.
Wir empfehlen ein Glasgefd(3, da diese einfach zu sGu-
bern und sterilisieren sind. Bei Plastik kdnnen sich neben
maoglichen chemischen Kontaminationen wie BPA, durch
Abnutzung auch Verschmutzungen und Bakterien an-
sammeln. Besonders gut eignet sich fir das Brauen ein
Kilner Einmachglas.

SIEB
Du bendtigst einen Sieb und einen Loffel zum Umrihren.

WASSERFILTER

Wir empfehlen ebenfalls gefiltertes Wasser bei der Zu-
bereitung. Auf Dauer kann abgefUlites Wasser zu kaufen
teuer werden, weshalb es sich empfiehlt auf einen Was-
serfilter zurickzugreifen.

GLASABDECKUNG

Ebenfalls bendtigst Du etwas zum Abdecken des Gefd-
Bes. Wir empfehlen dafir Kichenrolle zu verwenden, da
diese am einfachsten auszutauschen ist. Ebenfalls kannst
Du aber auch ein K&setuch oder Ahnliches verwenden
und zum Festmachen einen Gummi. Im Kit enthalten ist
aber schon ein Kilner Einmachglas, bei dem der Gum-
mirand des Deckels entfernt werden kann und sich dieser
somit perfekt zum Abdecken des Glases eignet, da noch
genUgend Luft an den Kombucha gelangt.

TOPF
Zum Erhitzen des Wassers benétigst Du einen Topf.
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GLASFLASCHEN

Zur Aufbewahrung Deines Kombuchas benodtigst Du
Gefée. Auch hier empfehlen wir Glasflaschen, am
Besten mit Schraubverschluss. Falls Du besorgt bist,
dass Glasflaschen eventuell platzen kénnten, kannst Du
auch auf Plastikflaschen zurickgreifen. Achte hierbei
auf eine BPA-freie Variante. Plastik kann sich aufgrund
des S&uregehalts im Kombucha aufldsen. Somit kbnnen
sich aufgeldste Teile des Plastiks in Deinem Kombucha
wiederfinden.

TRICHTER
Zum AbfUllen Deines Kombuchas eignet sich ein Trichter.

GLAS-/PLASTIK-MESSBECHER
Um Deinen Kombucha in die Flaschen zu fUllen, ist ein
Messbecher hilfreich.

WELCHE ZUTATEN BENOTIGE ICH?

FOr Kombucha benétigst Du nur drei Zutaten: Wasser, Tee und Zucker. FUr den ersten Kombucha empfehlen wir Dir
schwarzen Tee bei der Zubereitung. Generell kann man eine Vielzahl verschiedener Tees fur Kombucha benutzen,
jedoch kdnnen manche Sorten den Scoby beschadigen. Deshalb lohnt es sich mit dem Experimentieren verschiede-
ner Teesorten zu warten bis Du mehrere Scobys zur Verfigung hast.

Sowohl loser Tee, als auch Teebeutel eignen sich bei der Zubereitung. Am Liebsten verwenden wir losen Bio-Tee und
Bio-braunen Zucker. Genauso gut funktioniert aber auch weif3er Zucker. Wir raten von unraffiniertem Zucker ab, da
dieser nicht so gut von den Bakterien zersetzt werden kann. Jede Art von Tee kann verwendet werden. Aber: je besser
die Qualitat des Tees, desto besser der Kombucha. Schau gerne in unserem Shop fir weitere Teesorten.

DAS BRAUEN DES TEES

FUr 1 Liter Kombucha Scoby:

Gib 900ml gefiltertes Wasser in den Topf und
fige 90g Zucker hinzu.

FUr 2 Liter Kombucha Scoby:

Gib 1800 ml gefiltertes Wasser in den Topf und
fUge 120g Zucker hinzu.

FUr 3 Liter Kombucha Scoby:

Gib 2700 ml gefiltertes Wasser in den Topf und
fUge 180g Zucker hinzu.

FUr 5 Liter Kombucha Scoby:

Gib 4500 ml gefiltertes Wasser in den Topf und
fUge 300g Zucker hinzu.

Erhitze das Zuckerwasser und rUhre gelegentlich um.

Die Mischung sollte nicht aufkochen, da dies den Ge-
schmack des Kombuchas veréndern kann. Das beste
Ergebnis erzielst du bei einer Temperatur zwischen 65 und
80°C. Falls Du ein Thermometer zur Hand hast, kannst

Du dies verwenden, ansonsten sollte es ausreichen das
Zuckerwasser bis kurz vor dem Kochen zu erhitzen. Sollte
es doch kochen, muss es zehn Minuten abkUhlen. RUhre
wdhrend des ganzen Prozesses regelmd&ig um, sodass
sich der Zucker auflést.

Fir 1 Liter: FUge 10g Tee (2 Teebeutel) hinzu.
FUr 2 Liter: FUge 209 Tee (4 teebeutel) hinzu.
FUr 3 Liter: FUge 309 Tee (6 Teebeutel) hinzu.
FUr 5 Liter: FUge 50g Tee (10 Teebeutel) hinzu.

Lass den Tee 15 Minuten ziehen. Falls Du losen Tee
verwendet hast, muss nun die Zucker-Tee-Mischung
gesiebt werden, um alle Tee Uberreste herauszufiltern.
Es ist wichtig, dass keine Teebl&tter mehrin der
FlUssigkeit sind, da diese sonst schimmeln kénnten.
Wenn der Tee zu lange zieht, fUhrt das zu einem
bitteren Geschmack Deines Kombuchas.

Die Tee-Zucker-Mischung muss jetzt auf Zimmertempe-
ratur (25°C) abkUhlen. Das ist sehr wichtig! Der Scoby-Pilz
darf nicht in die heif3e Mischung gegeben werden, da
sonst die Kulturen zerstort werden.
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DIE ERSTE BRAUUNG

FUlle die abgekUhlte FlUssigkeit in Dein Fermentations-
gefdf3. Fige den Starter-Tee, derim Set enthalten war,
hinzu. Bei jedem Brauprozess muss neuer Starter-Tee hin-
zugefUgt werden. Wenn Tee-Starter-Kulturen als erstes
zur Mischung hinzugefigt werden, hilft das zu vermeiden,
dass sich ungewollte Bakterien oder Kontaminationen im
Kombucha bilden.

FUge deinen Kombucha-Scoby hinzu, decke das Gefd3
ab und lass es bei Raumtemperatur (25°C) fur 7-10 Tage
stehen. Bei Tag 5 hat der Kombucha noch einen sif3en
Geschmack, der abschwacht je IGnger der Kombucha
stehen gelassen wird. Bei Tag 12 sollte der Geschmack
fruchtig-sduerlich sein. Wir bevorzugen unseren Kom-
bucha an Tag 5. Die Umgebungstemperatur spielt eine
grof3e Rolle bei der Fermentation: wahrend in den hei3en
Sommermonaten die Fermentation sehr schnell passiert,
kann sich diese in den kalten Wintermonaten gegebe-
nenfalls verlédngern.

Nehme den Kombucha-Scoby aus dem Gefd3 und
denke daran, dass Du 10% Deines Kombuchas als Starter
bei Deinem ndchsten Brauvorgang nutzen kannst. Dafir
eignet sich am Besten etwas von oben zu entnehmen,
da in diesem Teil des Kombuchas die meisten Bakterien
gesammelt sind.

Lagere niemals Fermentationsprodukte bei Sonnen-
licht, da sich sonst Bakterien und Pathogene bilden
kénnen!

ABFULLEN DES KOMBUCHAS

Verwende den Trichter zum AbfUllen des restlichen
Kombuchas in die Glasflaschen und verschlief3e diese
mit dem Deckel. An diesem Punkt kannst Du noch zusatz-
lichen Geschmack dem Kombucha hinzufUgen, indem
Du beispielsweise mit Frichten oder anderen GewUrzen
experimentierst. Wir verwenden hierfir besonders gerne
Ingwer. Aberim Internet findest Du viele verschieden
Rezepte. Es lohnt sich verschiedene Varianten auszu-
probieren!

Optional kann der Kombucha dann noch einmal bei
Raumtemperatur (21°C) 2—3 Tage stehen gelassen
werden, sodass sich Kohlensdure bildet. Dies ist jedoch
optional, der Kombucha kann auch direkt nach dem
Abfullen verzehrt werden.

Bewahre Deinen Kombucha im Kuhlschrank auf und sei
vorsichtig beim Offnen der Flaschen. Die Kohlensé&ure,
die sich im Getrdnk bildet, fUhrt zur Gasbildung und es
entsteht ein Druck innerhalb der Flasche.

In den kalten Wintermonaten kann sich die Gasbildung
auf 7-10 Tage verldngern.

HINWEISE

Niemals das Fermentationsprodukt bei Sonnenlicht lagern, da sich sonst Bakterien und Pathogene bilden

kdnnen.

Bitte nach Erhalt dunkel und kihl lagern, pré&feriert im KUhlschrank.
Das verzehrfertige Getrdnk kann aufgrund des Fermentationsprozesses geringe Mengen an Alkohol enthal-

ten.

Um Insektenbefall zu verhindern, muss das Gargefd3 mit einem Tuch abgedeckt werden und dieses mit
einem Einmachgummi befestigen. Bei Schimmelbildung oder einer Ver&nderung von Farbe und Geruch

mussen Sie die gesamte Kultur wegwerfen.

Keinesfalls sollte ein Keramikgef& 3 mit bleihaltiger Glasur fUr den Fermentationsvorgang verwendet wer-

den.

Bei der Herstellung des Getrdnks kdnnen sich bei falscher Anwendung auch unerwinschte Mikroorganismen
und Bakterien ansiedeln, weshalb immungeschwdchte Personen auf kommerzielle Produkte zurUckgreifen

sollten.
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