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Herstellung von Koch- und Brihwirsten

In diesem Kurs haben Sie die Méglichkeit, die Herstellung eines Briih- und Kochwurstsortiments in der Praxis
kennenzulernen. Der Trainer geht dabei gezielt auf Ihre individuellen Wiinsche ein und es wird dabei auch auf die
Herstellung ohne Nitritpdkelsalz Wert gelegt.

Inhalte sind:

* Grillspezialitaten, Aufschnittwaren

» Rohwdrste, Bratwirste, Hauswiirstel

» Grobe Briuhwirste und Halbdauerwaren

* Leberwiirste, Leberpasteten, Blutwirste, Silzen und Aspikwaren, Presswiirste

Mit Hilfe neuer Technologien wird gezeigt, dass Brihwurstherstellung mit Umrétung und optimaler Qualitat auch ohne
Nitritpokelsalz moglich ist.

Das Skript enthélt neben technologischen Anweisungen detaillierte Herstellungsablaufe und Rezepte.

Information Verfligbare Termine
Kursdauer: 8 Einheiten 03.02.2027 09:00, Graz
Kursbeitrag: 104,00 € TN-Beitrag gefordert gem. LE23-27 ort Graz
302,00 € TN-Beitrag Beginn 03.02.2027 09:00
Bildungsférderung Landliche Entwicklung im Ende 03.02.2027 17:00
Rahmen des GAP-Strategieplans Osterreich Ortlichkeit  Land Steiermark, Krottendorfer StraRe 110, 8052
2023-2027 Graz
Fachbereich: Gesundheit und Ernéhrung, Dienstleistungen, Information Elisabeth Rosegger-Klampfl, Tel +43 316 8050
Direktvermarktung 1478, elisabeth.klampfl@lfi-steiermark.at
Zielgruppe: Bauerliche Betriebe, die Fleisch verarbeiten, Kursnummer  6-0021425
interessierte Landwirt:innen, z.B. Trainer:in Hermann JAKOB
Direktvermarkter:innen, Buschenschankbetriebe, \Veranstalter  LFI Steiermark

Urlaub am Bauernhof-Betriebe, Schule am

Bauernhof-Betriebe
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