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BOTANICALS & WHOLE FOODS

En ny era av
Fermentering

Varfor fermenterat!

Fermentering av mat ér en mycket gammal metod

och har en l&ng tradition i flera lander. Man tror att
fermentering anvandes redan fér s& l&ngt tillbaka som fér
5000 &r sedan. Metoden har anvdnts fér att konservera
mat, men ocksé for att forstarka smak och att 6ka
narlngsvorde’r | de rdvaror som anvands.

| ménga kulturer dter man dagligen fermenterad mat. | Japan &r miso och
tempeh vanliga vardagsmat och i Korea kan vi nédmna kimchi som négra
exempel. Ett annat exempel pd nér man anvénder fermentation ar faktiskt vid
tillverkning av vin och 6l. N&ér man tillsatter jast till dom s6ta druvorna ombildas
saften till en mycket aromatisk dryck av torr karaktar, som ocksd kan lagras lite
ldnge. Nar man brygger 6l s& omvandlas sockerarterna i spannmal till alkohol
och med hjélp av olika mikroorganismer kan man uppné helt olika smaker pé
dlen. Har ser vi vissa av férdelarna med hela processen. Langre héllbarhet,
férbattrad karaktér men kanske inte en nyttigare férdig produkt.

Fermenteringen ger en nedbrytning och sénderdelningen av stora molekyler =
som ombildas till metaboliter, som &r mycket mindre och déarfér mer
lattupptagliga i kroppen.

| fermenterings processen anvénds olika probiotiska stammar fér att dra igéng
en nedbry’rnin? och ombildning av vaxtmaterial och érter, s& att man sedan kan
anvénda den tardiga rdvaran i ndringstillskott och értimediciner.

Detta fér stor betydelse fér vér hélsa: ;

*naringsémnen i véxtmaterialet blir fler
* processen ftillverkar vitaminer
evitaminer ombildas till en aktiv form ‘ ,
*mineraler blir mer biotillgéngliga genom “kelatering” (bundna fill e
aminosyror) A | R
*aktiva substanser, bla polyfenoler, saponiner, sockerarter, fibrer, flavonoider, ' = §
curcuminoider (antiinflammatoriskt) och antioxidanter med flera, blir mer et oA A
lattupptagliga och biotillgangligheten ol pt b,
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TERRANOVA:s fermenterade serie '

- Fermented Black Garlic FBG22™ }’;f‘"
- Fermented Ginger Ferzinger™ [
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- Fermented Ashwagandha ! preen |
- Fermented Jiaogulan Fermogulan™ & :
- Fermented Turmeric Fermeric™ g Fewentes = gt e e,
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