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Obstverarbeitung 2025/26

Klicken Sie sich durch das Kursprogramm zum Thema Obstverarbeitung und finden Sie das passende Angebot.
Grundlagen der Sensorik (Edelbrand und Most) - 09.12.2025

Richtiges Verkosten ist die Grundlage fiir ein perfektes Produkt. Denn nur wer weil3, wie man perfekte Aromen und den
idealen Geschmack kreiert, kann sein Handwerk auf die nachste Stufe heben. In diesem Kurs lernen Sie, wie man

Aromen und Geschmacksnoten perfektioniert und Fehler in der Produktion vermeidet.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Workshop - Die Kunst der Ginherstellung

Lernen Sie die Grundlagen der Gin-Herstellung kennen — von der Theorie bis zur eigenen Kreation. Unter fachkundiger
Anleitung brennen, aromatisieren und verfeinern Sie Ihren eigenen Gin.

Termin 1: Fr., 16. J&n. 2026 von 13:00 bis 17:00 Uhr in der HE Likére, Lannach
Termin 2: Fr., 24. Apr. 2026 von 13:00 bis 17:00 Uhr in der HE Likdre, Lannach

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Kombucha und Kefir - 11.03.2026

Tauche ein in die faszinierende Welt der Arbeit mit Mikroorganismen und entdecke die Kunst der Fermentation in
unserem spannenden Workshop. Egal ob du ein erfahrener Fermentationsprofi bist oder gerade erst anféangst, dich fir
gesunde Erndhrung zu interessieren — dieser Workshop ist fiir alle gedacht, die sich fir moderne Erndhrungstrends
interessieren.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Das ABC der professionellen Konfitirenherstellung - 01.04.2026

Sie sind Einsteiger:in oder Profi? Ganz egal - starten Sie mit neuen Fahigkeiten in die Saison und kreieren Sie selbst
unterschiedlichste Leckereien. In diesem Kurs geht es um die professionelle Herstellung von kastlichen
Fruchtaufstrichen. Ob Marmelade, Konfitlire oder Chutney — Sie erfahren alles Uber die Herstellung der beliebten
Fruchtaufstriche.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Workshop: Fermentieren von Gemise und Krautern
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Fermentieren ist eine alte und sehr bewahrte Methode, Gemiuise und Krauter zu konservieren. Vitamine, Mineralstoffe
und Enzyme bleiben erhalten. Zudem ist der Geschmack von Sauergemiise einzigartig intensiv und hdchst aromatisch.

Termin 1: Mi., 08. Apr. 2026 von 09:00 bis 15:00 Uhr am Steiermarkhof, Graz
Termin 2: Mi., 13. Mai 2026 von 09:00 bis 15:00 Uhr beim 12er-Haus, Péllau

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Sirup - Ein aromatischer Durstléscher fur das ganze Jahr - 09.04.2026

Sirup lasst sich aus praktisch allen Obstarten sowie vielen Krautern und Bliten herstellen. Mit etwas Wissen und
Kreativitat kénnen Sie eine unglaubliche Bandbreite an verschiedenen aromatischen Getranken erzeugen. In diesem
Seminar erfahren Sie alles Wissenswerte Uber die Herstellung von qualitativ hochwertigem Sirup.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Die professionelle Herstellung von Fruchtlikdren - 23.04.2026

In diesem Kurs erhalten Sie das grundlegende Ristzeug fir die professionelle Herstellung von Fruchtansatz- und
Fruchtsaftlikdren. Informationen Uber die gezielte Auswahl der Rohprodukte und die richtige Verarbeitung bilden den
Schwerpunkt des Seminars. Sie erfahren, was einen "Qualitatslikor" ausmacht. Bei der Verkostung verschiedener Likore

erlernen Sie sensorische Grundkenntnisse.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Trocknen und Dorren - 10.06.2026

Dérren ist eines der altesten Konservierungsverfahren und hat bis heute nichts an Bedeutung verloren. In diesem
Seminar lernen Sie, wie Sie durch Dorren aus Obst, Gemuse, Krautern und Pilzen hochwertige Produkte und echte
Kdstlichkeiten herstellen kdnnen. Neben den theoretischen Grundlagen werden verschiedene Trocknungsverfahren und
Trocknungsgerate vorgestellt.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Krauterbitter und Gewdrzlikore selbst herstellen - 11.06.2026

Krauter und Gewurze kdnnen nicht nur zum Kochen verwendet werden. In Destillaten angesetzt, entfalten sie ihre
vielfaltige Wirkung auf unsere Gesundheit. Neben der Krauterauswahl lernen Sie verschiedene Verarbeitungsmethoden
kennen und stellen im praktischen Teil eine Auswahl an Likdren selbst her.
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Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung

Workshop: Einkochen - 17.06.2026

Beim Einkochen werden durch Erhitzen Lebensmittel haltbar gemacht, auch bekannt als Pasteurisieren. Mit den
richtigen Kenntnissen und Geraten kann diese Arbeit sehr lohnend sein: Die Ernte kann sorgféltig konserviert werden
und die Vorratskammer mit Schatzen aus dem eigenen Garten gefillt werden.

Hier geht’s zu mehr Informationen und zur Online-Anmeldung
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