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* Doburoku: Japans Sake-Rebellion * Sake: Die Bed: g Jap Nati getrank
Doburoku, als Ursprung der Sake-Herstellung Das Wissen um die Herstellung und zahllosen
in wild und lebendi Form. Variationen von Sake.
L] L]
Sounding Soil Kimchi selbstgemacht
Der Boden tént! Gehen Sie auf eine akusti- Lerne, wie man Chinakohl-Kimchi einfach zu-
sche Entdeckungsreise im Wald. hause herstellen kann.
Ivo Adam kocht Terramay © Franz Keller: Farm to Table auf dem Falkenhof 3 Soil Food Market 16:30 - * Sandor Katz
Ivo Adam kocht mit Produkten der regenera- Die ganzheitliche Sicht auf das Leben und 17:30 Entmystifizierung der Fermentation
tiven Farm Terramay. Kochen in schénstem Rahmen.
Jeong Kwan Seunim @ Kakao und Fermentation: So geht das Fermentieren fiir die Familie feat. Suur * Atom Sarkar: Denken mit dem Darm

*

18:30 - *
19:30

Es dreht sich alles um die liber tausend Jahre

alte Tradition des Fermentierens.

Eaternity: Der Fussabdruck deines Essens @
Unsere Zukunft mit nachhaltiger Erndhrung

schon heute!

Gather: Dok-Film liber Erndhrungssouveranitéat @
Ein Dokumentarfilm iiber das Zuriickgewin-

nen der einstigen Erndhrungssouveranitét.
Genuss-Film-Event mit globalem Spitzenkoch @

Ein kulinarischer Abend mit James Baron,
kombiniert mit dem Screening von Gather.

M h&U

Klimakiiche: Wie kann nachhaltiges Essen
lecker schmecken?

Tom Hunt: Essen fiir G

It 3

FR16.

Soil Food Market

Back into the future

Wie Prészisionsfermentation die Zukunft
unserer Lebensmittel verédndern wird.
Nachhaltige Erndhrung im Alltag

Soil to Soil x Klima a la carte zeigen auf, wie
genussvoll klimafreundliches Essen ist.

20:00 -
23:30

*

Die Fermentation von Kakao fiir den
Gesch k der Schokolad

Tun wir mehr fir den Boden, tut er mehr fiir uns @
Benedikt Bosel spricht iiber Beyond Farming

- Landnutzung vom Boden aus denken.

Wiirzen mit Koji: Die Magie des Superpilzes

Was der Koji-Pilz alles zu bieten hat.

Vom Import zur Selbstversorgung @
Diskussion zu den Potenzialen und Grenzen

der Landwirtschaft in der Schweiz.

Schwarzer Knoblauch

Uber die Geheimnisse des schwarzen Knob-

lauchs und sein kulinarisches Potenzial.

Scalottas Lenzerheide-Terroir in Reinkultur 3
Koch und Bauer - ein kulinarisch harmoni-

sches Team und ein ultraregionaler Abend.

Jeong Kwan Seunim

Die Seon-Nonne zeigt die naturnahe und
h icohe Kl iioh
har

Miss-Erfolgswahl: Stories of failure.

Drei Geschichten iiber unternehmerisches
Scheitern und eine Misswahl.

Chef‘s Table Folge mit Jeong Kwan Seunim

Jeong Kwan Seunim erzihlt ihre Geschichte.

*

Geheimnisse und Tipps fiir die Fermentation
im Alltag.
Fermentation Backstage

Ein Einblick in die Fermentista-Szene. Was
iert zurzeit wel it?

P

Wieviel Charme hat mein Darm?

Erfahre mehr Giber den Gesundheitszustand
deines Innenlebens.

Kimchi selbstgemacht

Lerne, wie man Chinakohl-Kimchi einfach zu-
hause herstellen kann.

Fermentieren fiir die Familie feat. Suur
Geheimnisse und Tipps fiir die Fermentation
im Alltag.

Fermentista-Lunch

Eine Reise durch die Welt der Fermentation.

1001 Sauerkraut

Ein Sauerkraut-Workshop mit Kochideen.

Wie man durch Fermentation Aromen vereint
und die Verdaulichkeit verbessert.

Sounding Soil

Der Boden tont! Gehen Sie auf eine akusti-
sche Entdeckungsreise im Wald.

Die unsichtbare Kraft

Geschichten liber Fakten des Bodenlebens,
Bodengesundheit, Bodenmikrobiom.

Kimchi selbstgemacht

Lerne, wie man Chinakohl-Kimchi einfach zu-
hause herstellen kann.

*

Der Zusammenhang zwischen Gesellschaft,
Boden und Erinnerung.

Fermentieren fiir die Méarkte von heute
Patrick Marxer: Die Reise in die geheime Welt
der Miso und der Bezug in die CH Produktion.
Table of Salim: Organic Fermentation @

Farm to Table mit etwas lingerem Anfahrts-
weg, aber umso spannenderen Lebensmitteln.

Fer ierte Leb ittel & ihre Auswirkungen

Eine Reise zum menschlichen Mikrobiom.

Albanische Spitzenkiiche zu Gast ©

Albanische Kiiche als kulinarischer Abschluss
des Symposiums.

SO 18.

20:00 -* Ein erinnerungswiirdiger Abend

23:30

©

Ein Abend, bei der die Kindheit auflebt: Sven
Wassmer kocht, Atom Sarkar erzahlt.

TICKETS



