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Es geht um die (Bruh)Wurst

In diesem praxisorientierten Seminar erlernen Sie die Herstellung eines vielfaltigen Briih- und Kochwurstsortiments.
Unter der fachkundigen Anleitung von Hermann Jakob wird individuell auf Wiinsche eingegangen und gezeigt, wie
kostliche Wirste in bester Qualitat hergestellt werden kdnnen.

Inhalte:

* Grillspezialitaten, Aufschnittwaren

» Rohwdrste, Bratwurste, Hauswurstel

* Grobe Briihwirste und Halbdauerwaren

* Leberwurste, Leberpasteten, Blutwiirste, Siilzen und Aspikwaren, Presswurste

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.

In Kooperation mit Bio Austria Salzburg und dem Salzburger Landesverband fur Schafe und Ziegen.
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Information

Kursdauer:

Verfligbhare Termine

8,4 Einheiten

Kursbeitrag:

178,00 € Kursgebuhr
71,00 € Kursgebuihr geférdert
Bildungsférderung der Landlichen Entwicklung im

Rahmen des GAP-Strategieplan 2023-2027

Fachbereich:

Direktvermarktung, Tierhaltung

Zielgruppe:

Bauerliche Direktvermarkter:innen,
Fleischerverarbeiter:innen sowie Interessierte und

Jager

Mitzubringen:

Hygienebekleidung, wenn vorhanden
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