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Wild auf Wild

Durch die selektive Erndhrung des Wilds gilt das Wildbret als fettarm und qualitativ hochwertiges Fleisch und ist in
immer mehr Kiichen auf dem Speiseplan zu finden. Lernen Sie in diesem Kurs die Zerlegung des Wilds und die
Weiterverarbeitung zu Wirsten, Leberkase und Faschiertem. Referent Hermann Jakob geht auf Ihre Fragen ein und
bringt lehrreiche Tipps und Tricks aus seiner langjahrigen Berufserfahrung mit.

Inhalt:

- Fleischzerlegung mit Zuschnitt der Teilstiicke und Materialvorbehandlung.

- Herstellen von Sauce Bolognese und anderen Fertiggerichten aus faschiertem Fleisch

- Herstellung von Wildbratwurst, Wildleberpastete und Wildleberkése

Das umfangreiche Skript enthalt neben technologischen Anweisungen detaillierte Herstellungsablaufe und Rezepte.

Von Teilnehmern zu Hause hergestellte Produkte kénnen mitgebracht und begutachtet werden.

In Kooperation mit Bio Austria Salzburg.
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Landliches 4
Fortbildungs Salzburg
Information Verfligbhare Termine
Kursdauer: 7,2 Einheiten 13.11.2025 09:00, Bruck/Glstr.
Kursbeitrag: 72,00 € Kursgebuihr geférdert Ort Bruck/Glstr.
185,00 € Kursgebihr Beginn 13.11.2025 09:00
Bildungsférderung der Landlichen Entwicklung im Ende 13.11.2025 16:00
Rahmen des GAP-Strategieplan 2023-2027 Ortlichkeit  Land Salzburg , Bahnhofstr. 5, 5671 Bruck/Glstr.
Fachbereich: Direktvermarktung Information  Nicole Walcher, Tel +43 50 2595 3336,
Zielgruppe: Bauerliche Direktvermarkter:innen, nicole.walcher@Ik-salzburg.at
Fleischerverarbeiter:innen sowie Interessierte und Kursnummer 5-0013047
Jéger:innen Trainer:in Hermann Jakob
Mitzubringen:  Hygienebekleidung (wenn vorhanden), Veranstalter  L&ndliches Fortbildungsinstitut Salzburg

Schreibmaterial

Anrechnung: 6 Stunde(n) fur BIO-Austria Weiterbildung
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