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Fleischverarbeitung mit Hermann Jakob

Fur direkt vermarktende Betriebe sind Innovation und Qualitat von entscheidender Bedeutung.

Die Seminare mit Fleischermeister Hermann Jakob (D) bieten lhnen eine hervorragende Gelegenheit, die Produktvielfalt
und -qualitét in lhrer Fleischverarbeitung zu optimieren. Mit seinem umfassenden Wissen und seiner langjahrigen
Erfahrung in sémtlichen Bereichen der Fleischverarbeitung sind seine Praxiskurse eine wertvolle Bereicherung fir jeden
Direktvermarkter von Fleischprodukten. Nutzen Sie diese Mdglichkeit, um Ihre Produkte weiterzuentwickeln.

Brihwurst- und Kochwurstherstellung mit Praxisteil

Praktische Herstellung eines Briih- und Kochwurstsortiments an einem Tag
e Grillspezialitaten, Aufschnittwaren,

» Wirstchen, Bratwirste,

» Grobe Bruhwirste und Halbdauerwaren.

» Leberwirste, Leberpasteten, Blutwirste, Stilzen und Presswiursten.

Mit Hilfe neuer Technologien wird gezeigt, dass Brihwurstherstellung mit Umrétung und optimaler Qualitat ohne
E-Nummern mdglich ist. Das Skript enthalt neben technologischen Anweisungen detaillierte Herstellungsablaufe und

Rezepte.

Termin: Dienstag, 11. November 2025, 8:45 his 16:00 Uhr

Ort: HBLA Pitzelstatten, Wolfnitz

Preis: € 150,— ungefordert, € 50,— gefordert fur Landwirt:innen, € 20,— mit ISP-Gutschein

Referent: Hermann Jakob (Fleischermeister)

Anmeldung: Biozentrum Kéarnten, Tel.: 0463-5850/5400, E-Mail: kaernten@bio-austria.atoder direkt online Uber
folgenden Link: Brihwurst- und Kochwurstherstellung mit Praxisteil

Praxisseminar Geflugelfleisch, optimale Vermarktung und sinnvolle Verwendung von Suppenhiihnern

Herrichten von Suppenhiihnern, Vorbereitung des Materials, Herstellung von Huhnerbriihe, Hilhnersuppe und Sauce
Bolognese aus Hihnerfleisch
» Herstellung von Gefliigelextrawurst, Gefligelleberwurst, Gefliigelbratwurst, Gefliigelfleischkéase

» Besprechung der Herstellungsablaufe und der Rezepte,

Beurteilung und Verkostung der Wirste, Fragen, Tipps. Das Skript enthalt neben technologischen Anweisungen
detaillierte Herstellungsablaufe und Rezepte. Von Teilnehmern zu Hause hergestellte Produkte kénnen mitgebracht und

begutachtet werden!

Termin: Mittwoch, 12. November 2025, 8:45 bis 16:30 Uhr
Ort: HBLA Pitzelstatten, Wolfnitz
Preis: € 150,— ungefordert, € 50,— gefordert fur Landwirtinnen, € 20,— mit ISP-Gutschein
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Referent: Hermann Jakob (Fleischermeister)
Anmeldung: Biozentrum Kéarnten, Tel.: 0463-5850/5400, E-Mail: kaernten@bio-austria.atoder direkt online Uber

folgenden Link: Praxisseminar Geflugelfleisch, optimale Vermarktung und sinnvolle Verwendung von

Suppenhihnern
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