
有機大豆 + 米麹 + 自然塩 → 発酵 → 味噌   味噌は医者知らず

Zoom-Kochkurs

So. 21.11. 2021
von 15 Uhr bis 17 Uhr

Steigern Sie Ihre Abwehrkräfte mit dem japanischen Nationalpilz "Koji"

Hausgemachtes
BIO-Vollkorn MISO

Glutenfrei
Ohne Gentechnik
BIO
VEGAN

Vorbeugung 
gegen 

div. Krankheiten
Steigert die 

Abwehrkräfte Darmregulierung Schönheitseffekt Fettverbrennung 

Wirkung von Koji:

senkt 
Cholesterinspiegel Krebsvorsorge Diabetes-

Prävention Anti-Aging

Teilnahmegebühr (inkl. Kühlversand 8.9 EUR):   Begrenzte Teilnehmerzahl: max. 20 Personen

Nicht-Mitgl. 45,- EUR   

Wagokoro-Mitgl.   30,- EUR   

In der Teilnahmegebühr sind enthalten: 
1x Zoom-Unterricht sowie die u.g. Zutaten:
- 400 g Bio-Vollkorn-Koji (für Miso)
- 200 g Bio-Sojabohnen aus Deutschland
- 120 g natürliches Meersalz aus EU

Anmeldeschluss: 
So. 31. Oktober 2021
Begrenzte Teilnehmerzahl: max. 20 Personen

www.wagokoro.de oder
E-Mail: info-jp@wagokoro.de
Bitte überweisen Sie bis Ende Oktober. 
Nach Versand der Zutaten können Sie die 
Teilnahme nicht mehr stornieren.

Lieferung
Der Versand der Zutaten erfolgt nur 
innerhalb Deutschlands. 

Geplant von 
16. bis 20. 
November

ZOOM Kochkurs
Lassen Sie uns gemeinsam Miso aus 
den gekochten Sojabohnen machen.

Wenn Sie am Zoom-
Termin nicht teilnehmen 
können, haben Sie die 
Möglichkeit das Rezept 
nach An le i tung  oder 
Video nachzukochen.

SHIO-KŌJI 
Salz

SHŌYU-KŌJI
Sojasauce

Sojabohnen+Reiskoji+Meersalz → fermentiert → MISO      　   Miso kennt keinen Arzt
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Nahrhaftes
Super -Food
der Japaner!

- 500 g Kome-Koji (Koji-Varianten)
- 500ml Sojasoße 
- 200 g Mimi-ferments Bio-Miso
- hochwertiger, japanischer Konbu als Probe

TOMATO-KŌJI  AMAZAKEKôji
麹 Kôji Variantenuniverselle Gewürze 

麹アレンジ

Fr i sche r   Kome-Ko j i  von
"mimi  fe rments  (Ber l i n ) " .
( H a l t b a r k e i t  2  W o c h e n , 
kühl lagern) direkt versand. 

die Zutaten reichen für 1 kg Miso, 
verzehrfertig im nächsten Herbst


