О мариновании КВАСУРОЙ
«Вино вину творит», т.к. в нем спирт, являющийся одебиливающим и обезболивающим наркотиком.

А вот виноградный сок, не подвергнутый нагреванию – оздоравливает, а еще полезней  натуральный виноград.
А чтобы сохранить дольше чем в холодильнике любой натурпродукт или смесь из них, а в сочетании с холодом – тем более, можно погрузить их в водный раствор КВАСУРЫ :  20% КВАСУРЫ+ 30% воды + 50% овощей, а рыбу, мясо и т.п. смешивать с концентрированной КВАСУРОЙ, являющейся обеззараживающим маринадом, с получением ОСД (Оздоравливающие Смеси Димдима).

Капусту и иные измельченные овощи, зелень и иные плоды проще мариновать, подсаливая по вкусу (без необходимости стерилизации)  по вышеуказанному, сохраняя в прохладе подвала (в анаэробной среде дольше получается). А чтобы КВАСУРА обходилась бесплатно, надо её распространять, направляя в пункты её реализации за увеличивающуюся скидку-заработок: на 1 тыс. руб.- 1%, на 1+1 =2т.р. – 2% и так до 25%.
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