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Obstverarbeitung 2025/26

Klicken Sie sich durch das Kursprogramm zum Thema Obstverarbeitung und finden Sie das passende Angebot.
Workshop: Fermentieren von Gemise und Kréutern - 13.05.2026

Fermentieren ist eine alte und sehr bewéahrte Methode, Gemuise und Krauter zu konservieren. Vitamine, Mineralstoffe
und Enzyme bleiben erhalten. Zudem ist der Geschmack von Sauergemiise einzigartig intensiv und hdchst aromatisch.

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

Die professionelle Herstellung von Fruchtlikéren - 13.05.2026

In diesem Kurs erhalten Sie das grundlegende Ruistzeug fiur 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

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

Trocknungsgeréte vorgestellt.

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

Krauterbitter und Gewdirzlikdre selbst herstellen - 11.06.2026

Krauter und Gewtirze kénnen 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 Likoren selbst her.

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

Workshop: Einkochen - 17.06.2026

© 2026 - Ifi.at Dokumentstand: 14.04.2026 Ausdruck vom 19.04.2026


https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019802
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020671
https://stmk.lfi.at/nr/6-0019798
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019790

\J
. Lég_(lzl(ljiches LF\7
ort Ilngt?t%li Steiermark

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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