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Fermentation jar
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On the tables stand large bowls of finely chopped vegetables which 
we reach into with our bare hands. We stuff sliced carrots and cau-
liflower florets, ground turmeric root and dried lemongrass into 
preserving jars. In so doing, we exchange no amount of microbes. 
An hour and a half ago, I didn’t know the two dozen or so people 
present. Now we’re discussing taste buds and childhood memories, 
how our grandmothers made sauerkraut or when we drank kombu-
cha for the first time. Meanwhile, we fill the fermentation jars with 
colourful bits of vegetables. Fermentation, one of the oldest meth-
ods of preserving food, is in vogue again. 

Hosted by the Sustainability Dossier, the workshop also 
addressed “social fermentation.” Such social connections occur 
when people prepare, taste and perceive food together. Social 
fermentation refers to the process of using microorganisms such 
as yeasts and bacteria to foster social interactions and build com-
munities. Filling a fermentation jar thus not only contributes to 
appreciating handmade foods and traditional techniques. It also 
encourages people to tackle challenges together and share re-
sources. At home, looking at the row of jars on my shelf not only 
reminds me of what a cherry tomato fermented for weeks tastes 
like. It also recalls the sense of community that was created on that 
occasion. 

 Fermentationsglas
von Milena Giordano

Auf den Tischen stehen grosse Schalen mit klein geschnittenem 
Gemüse, in die wir mit blossen Händen hineingreifen – wir stopfen 
Karottenscheiben und Blumenkohlröschen, gemahlene Kurkuma-
wurzel und getrocknetes Zitronengras in Einmachgläser. Dabei 
tauschen wir fleissig Mikroben aus. Vor eineinhalb Stunden kannte 
ich die gut zwei Dutzend Anwesenden noch nicht. Jetzt reden wir 
über Geschmacksknospen und Kindheitserinnerungen, wie die 
Grossmutter Sauerkraut hergestellt hat oder wann wir das erste Mal 
Kombucha getrunken haben. Währenddessen füllen wir die Ein-
machgläser mit bunten Gemüsestückchen. Fermentation, eine der 
ältesten Methoden, um Essen haltbar zu machen, ist wieder 
angesagt. 

Im vom Dossier Nachhaltigkeit initiierten Workshop ging 
es auch um „Soziale Fermentation“. Eine soziale Verbindung, die 
entsteht, wenn man gemeinsam Lebensmittel zubereitet, probiert 
und wahrnimmt. Soziale Fermentation bezieht sich auf den Prozess, 
bei dem Mikroorganismen wie Hefen und Bakterien dazu verwendet 
werden, soziale Interaktionen und die Entstehung von Gemeinschaft 
zu fördern. Das Füllen eines Fermentationsglases trägt also nicht 
nur zur Wertschätzung handgefertigter Lebensmittel und traditio-
neller Techniken bei, sondern animiert auch dazu, Herausforderun-
gen gemeinsam anzugehen und Ressourcen zu teilen. Zu Hause 
schenkt mir der Blick auf die in Reih und Glied stehenden Gläser 
nicht nur die Erinnerung an den Geschmack einer wochenlang fer-
mentierten Cherrytomate, ich erinnere mich auch an das Gemein-
schaftsgefühl, das sich bei diesem Anlass eingestellt hat. 
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FAVOURITE PIECE

Im vom Dossier Nachhaltigkeit angebotenen Workshop „Fermentation Stories. An evening of knowledge sharing, collaborative practices and tasting“ ging es um  
Kulinarik und soziale Beziehungen. Foto Photograph: Taiga Nakazaki. The workshop offered by the Sustainability Dossier, “Fermentation Stories. An evening of knowledge 
sharing, collaborative practices and tasting”, explored the culinary arts and social relations.
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