
Salzburg

Einstieg in die Essigherstellung für die Direktvermarktung

Essig ist ein Lebensmittel, das in der bäuerlichen Direktvermarktung einen wichtigen Platz einnimmt. Ulrich Jakob Zeni

führt in die Essigherstellung ein. Die sensorische Beurteilung von Essigen und Informationen zur richtigen

Kennzeichnung runden das Seminar ab.

Kursinhalt:

• Grundlagen der Essigherstellung

• Vom Most zum Essig

• Verschiedene Essigvarianten 

• Kennzeichnung

• Lagerung

• Hygiene

• Sensorische Beurteilung

• Verkostung verschiedener Essige

Kurs in Kooperation mit LVB für Obst- und Gartenbau.
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Salzburg

Information

Kursdauer: 8,4 Einheiten

Kursbeitrag: 275,00 € Kursgebühr

97,00 € Kursgebühr gefördert

Bildungsförderung der Ländlichen Entwicklung im

Rahmen des GAP-Strategieplan 2023-2027

Fachbereich: Direktvermarktung, Pflanzenbau

Zielgruppe: Obstverarbeiter:innen und Bäuerliche

Direktvermarkter:innen

Verfügbare Termine

10.04.2026 09:00, Wals-Siezenheim

Ort Wals-Siezenheim

Beginn 10.04.2026 09:00

Ende 10.04.2026 17:00

Örtlichkeit Hotel Königgut, Oberfeldstraße 1, 5071

Wals-Siezenheim

Information Nicole Walcher, Tel +43 50 2595 3336,

nicole.walcher@lk-salzburg.at

Kursnummer 5-0013157

Trainer:in Ing. Ulrich Jakob Zeni
Peter Rathgeb

Veranstalter Ländliches Fortbildungsinstitut Salzburg
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