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Praxixkurs - Herstellung von Brih- und Rohwtirsten

Einsteigerkurs in Theorie und Praxis fiir Anfangerinnen und Fortgeschrittene, Quereinsteigerinnen, bauerliche
Hausschlachterlnnen und begeisterte Fleischverarbeiterinnen, die in Zukunft Roh- und Brihwirste selbst herstellen
mochten oder mehr Uber die Technologie der Fleischverarbeitung erfahren wollen.

» praktische Tipps und Tricks hinsichtlich Fleischauswahl,

* Arbeiten mit dem Fleischwolf oder Kutter. Richtiges Mischen/Wolfen/Kneten/Fillen/Abbinden

» die Technologie des Raucherns und Reifens

* Unterschied zwischen Briih- oder Rohwurst

» Wurstfehler und deren Ursachen - wie kdnnen diese verhindert werden?

* Verkosten von eigenen mitgebrachten Produkten

« Kalkulation von Wurstwaren

Information Verfugbare Termine

Kursdauer: 8 Einheiten

Kursbeitrag: 130,00 € Teilnehmerbeitrag
65,00 € gefordert fur Landwirte
55,00 € fir GvB Betriebe
Bildungsférderung von ProjektmafRnahmen der
Landlichen Entwicklung im Rahmen des

GAP-Strategieplan Osterreich 2014-20

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: béuerliche Direktvermarkter
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