Victor Thomas stammt aus Frankreich. Die Begeisterung fiir gutes Essen
und frisches Gemise wurde ihm in die Wiege gelegt. Auch fiir die Kunst der
Fermentation hat er sich friih interessiert: Schon als Teenager kiimmerte
er sich um einen Wasserkefir, spater kamen Sauerkraut, Sauerteig und Sekt

dazu. Heute lasst er Bakterien, Hefen und Edelschimmel professionell fiir
sich arbeiten.

handwerkliche Verarbeitung von regionalen Lebensmitteln = vega-
ne, geschmackvolle, gesunde und leicht verdauliche Bio-Spezialitaten mit
asiatischem Flair =~ Bewahrung alten Kiichen- und Ernahrungswissens
Nachhaltigkeit durch weniger Plastik und kiirzere Transportwege

Fermentation von frischem Gemiise, Getreide und Bohnen, iiberwie-
gend aus Niedersachsen (zu Tempeh, Wiirzpasten, Saucen, Kimchi & Co)
Direktverkauf auf Wochenmarkten und Festen =~ Onlineshop = Verkauf
in Mehrweg-Gldsern mit Pfandsystem  Workshops  Gutscheine

Als Partner der RAWG gehoren wir zu einem Netzwerk von gleichgesinn-

ten Betrieben. Wir kennen uns personlich und helfen uns gegenseitig — zum
Beispiel, um Lieferanten und Kunden zu finden. Das Netzwerk gibt uns in
schwierigen Situationen Kraft und Inspiration. Victor Thomas, umami ferment



