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Aktuelle Kochkurse

In den Koch- und Backkursen zu den verschiedensten Themen geben die Salzburger Seminarbauerinnen ihr Wissen
und ihre Erfahrungen gerne an Sie weiter. Sie kdnnen sich zu den untenstehenden Kursthemen direkt online
anmelden. Es gibt auch die Mdglichkeit mit einer geschlossenen Gruppe zb. ein Verein, Stammtisch oder eine Firma

einen Kurs zu buchen.

Hier gibt's mehr Infos zu den Gruppenangeboten
Unsere Seminarbauerinnen bieten Kurse zu folgenden Themen an:

Her mit dem jungen Gemise!

Wir bringen Abwechslung in die heimische Kiiche
Dieser Kochkurs richtet sich an alle Gemusefreunde und diejenigen, die es noch werden méchten. Gekocht wird stets
mit saisonalem, regionalem Gemiuse, die Gerichte sind bunt, abwechslungsreich und vielfaltig, machen satt und

zufrieden ohne zu beschweren.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Krapfen- und Schmalzgeback

Traditionelle Kostlichkeiten selber machen

Krapfen und Schmalzgebéack sind ein fester Bestandteil der traditionellen dsterreichischen Kiiche. Es gibt sie in vielen
Variationen, die oft regional unterschiedlich sind. Eines haben sie jedoch gemeinsam: sie werden in Fett
herausgebacken. In diesem Kurs dreht sich alles um die Herstellung von Krapfen und Schmalzgeback. Auch der
kulinarische Genuss kommt nicht zu kurz.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Vielféltige Burger-Variationen

Trendige Kostlichkeiten aus regionalen Zutaten

Oft bekannt als ungesundes Fast Food Gericht, kann man, wenn man auf die richtigen Zutaten achtet, schnell eine
hochwertige Mahlzeit zaubern. Durch die méglichen Kombinationsmoglichkeiten aus Pattys und Buns, die man mit
beliebigen Saucen, Kasesorten und Gemuse fillen kann, ist fir jeden der richtige Burger dabei.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Ko6stliche Mehlspeisen fur den kurzfristigen Besuch

Mit Selbstgemachtem begeistern
Unsere Seminarbauerin gibt Tipps und Tricks wie in kurzer Zeit kdstliche, stilie Hingucker fur spontane Géste gezaubert
werden kdnnen. Von klassischen Blatterteigkreationen bis hin zu diversen Kuchenrezepten mit saisonalen Frichten ist

alles mit dabei.
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> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Pasta - ganz einfach selber machen

Aus besten, heimischen Zutaten

Ob siif3 oder pikant, mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch - so vielseitig und so kdstlich! Wer einmal in den Genuss von
frisch gemachten Nudeln gekommen ist, schmeckt und schétzt den Unterschied. Die Seminarb&uerin zeigt Ihnen wie es
geht!

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Gemise fermentieren

Sauerkraut, Kimchi & Co selber machen
Fermentieren ist eine altbewahrte Konservierungsmethode und wieder voll im Trend! Es ist einfach, natirlich und
praktisch in jedem Haushalt moglich. Wie es geht, welches Gemise sich eignet, welche GeféaRe, Gewdrze etc. zeigt

lhnen unsere Seminarbauerin.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Alles rund ums Backen

Von Sauerteig- und Vollkorngebéack bis zum Germteig
Unsere Seminarbduerin zeigt Ihnen wie einfach das Backen mit regionalen Zutaten ist. Neben Bauernbrot, Baguette,
Kornweckerl aus Sauerteig und Vollkornmehlen werden auch Buchteln, Zimtschnecken, Kipferl und anderes

traditionelles Geback gebacken.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Kdéstliches aus Wok, Pfanne und Topf

Genial, vital, regional

Du liebst es unkompliziert, aber trotzdem nachhaltig und frisch zu kochen? Gemeinsam setzen wir die Vielfalt regionaler
Zutaten wie Gemuse, Hilsenfriichte, Getreide, Fisch und Fleisch in Kombination mit perfekt abgestimmten Gewirzen in
Szene.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Wurstwerkstatt

Einfache Fleischspezialitaten selber machen

Hausgemachte Bratwiirstl, rustikale Leberpastete oder wirziges Rillettes im Glas — wer mag das nicht? In diesem
Praxiskurs zeigen erfahrene Seminarb&auerinnen, wie Sie Ihre Kiche daheim, ohne viel Spezialgeratschaften, zur
Mini-Wurst-Manufaktur verwandeln kénnen.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Brot und Geback fiir GenielRer
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Selbstgemacht schmeckt einfach besser

Der Duft von frischem Brot zieht durch das ganze Haus. Wir zeigen Ihnen, wie einfach es ist in einer normalen
Haushaltskiiche verschiedenste Brotsorten und Kleingebéck zu backen. Von den Grundlagen des Brotbackens bis hin
zum Formen von Weckerln oder Salzstangerin entfuhren wir Sie in die Welt des Brotbackens.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Striezel, Pinze und Co.

Traditionelles Geback aus Germteig
Buchteln, Striezel, Nussstrudel und andere Germteiggebéacke wecken bei vielen von uns Kindheitserinnerungen. Leider
sind die Uberlieferten Rezepte heutzutage vielerorts in Vergessenheit geraten. Wie einfach und vielfaltig das Backen mit

Germteig ist zeigen wir IThnen in diesem Kurs.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Milchprodukte fir den Hausgebrauch

Ganz einfach selber machen

Sie wollten immer schon wissen, wie man einfache Milchprodukte fiir den Eigengebrauch selber herstellen kann? Unter
der professionellen Anleitung unserer Seminarbauerin lernt man Schritt fir Schritt, wie aus Milch wertvolle
hausgemachte Kostlichkeiten hergestellt werden kénnen.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Frischkéase, Jogurt und Co.

Wir zeigen lhnen, wie einfach man wertvolle heimische Milch weiterverarbeitet zu gesunden und geschmackvollen
Produkten - und das alles in einer ganz normalen Haushaltskiiche. Mit unseren Schritt fiir Schritt Anleitungen kdnnen
Sie Daheim lhre eigenen Milchprodukte herstellen, weil hausgemachte Kostlichkeiten einfach immer noch doppelt so gut

schmecken!

>Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Party- und Grillgebé&ck

Kreative Ideen fur Ihre Feier
Sie haben zu einer Feier oder zum Grillen eingeladen und wissen nicht so recht, womit Sie Ihre Géste Uberraschen
sollen? Wir zeigen Ihnen, wie man aus den einfachsten Teigen, aber mit vielen kreativen und einfallsreichen Ideen aus

heimischen Lebensmitteln verschiedenste Variationen von Kleingebéack macht.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Sauerteig und Vollkorngebéack

Vollwertiges, gesundes Brot selber backen
Brot und Geback aus Sauerteig gehdren zu einer ausgewogenen Ernahrung und sind geschmacklich sehr vielseitig. Sie
liefern wertvolle Inhaltsstoffe und kénnen aus heimischen Lebensmitteln ganz einfach hergestellt werden. Wir zeigen
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Ihnen wie einfach. Neben vielen erprobten Rezepten gibt es noch einige Tipps rund ums Backen.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier
Kekse selber backen

Wir fullen unsere Keksdosen

Kekse gehoren in der Weihnachtszeit einfach dazu. Selbstgemacht mit hochwertigen Zutaten schmecken sie am
besten. Gemeinsam backen wir eine Auswahl an verschiedenen Sorten und erfahren viele Tipps und Tricks, wie es
gelingen kann.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Wild-Spezialitaten

Kostlichkeiten aus dem Wald

Wild ist nach wie vor etwas Besonderes auf unserem Speiseplan und gehort zu den gestindesten heimischen
Lebensmitteln. Das wirzige und zarte Wildfleisch mit seinem einzigartigen Geschmack ist nicht nur reich an Vitaminen
und Mineralstoffen, sondern noch dazu sehr fett- und cholesterinarm.

> Mehr Infos und Termine finden Sie hier

Feines vom Rind (Auf Anfrage fir Gruppen)

Ein Klassiker - neu aufgelegt

Kaum eine andere Fleischart ist so vielseitig wie Rindfleisch. Aber welche Fleischteile eignen sich fir welche Gerichte
und worauf muss bei der Zubereitung geachtet werden? Unserer Seminarbauerin zeigt lhnen verschiedene
Zubereitungsvarianten.

> Mehr Infos finden Sie hier
Gutes vom Huhn (Auf Anfrage fur Gruppen)

Pipifein kochen und essen

Das Huhn liefert uns hochwertige und gesunde Lebensmittel in Form von Fleisch und Eiern. Beide Produkte bereichern
unseren Speiseplan auf vielféltige Weise. Hiihnerfleisch zeichnet sich durch einen geringen Fettgehalt aus und ist
wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung. Eier sind wichtiger EiweiR3lieferant und in der Kiiche unverzichtbar. Im
Kochkurs Gutes vom Huhn werden saisonal gepragte Menus rund um das Huhnerfleisch und Eier gekocht.

Sie moéchte gerne mit Ihrem Verein, Stammtisch, lhrer Gruppe oder Firma einen Kurs besuchen?
Gerne organisieren wir ab einer Gruppengrof3e von 12 Personen einen Koch- oder Backkurse fiir Ihre Gruppe. Nennen

Sie uns einfach lhren Wunschtermin, wir vermitteln Ihnen eine Seminarbauerin in lhrer Nahe.

Die Kosten fur 3 Unterrichtseinheiten (UE) betragen 350,- Euro und flr 4 Unterrichtseinheiten (UE) 400,- Euro jeweils
exklusive Lebensmittelkosten und etwaige Kosten fiir die Raummiete. Sie kénnen sich auch jederzeit individuell

anmelden.
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Bei Interesse einfach auf das gewtinschte Thema (oben) klicken und Sie erhalten ndhere Informationen zu den

einzelnen Terminen.

Nahere Informationen erhalten Sie bei:

Anna Rehrl, LFI Salzburg
Tel. +43 05 2595 - 3333
anna.rehrl@lk-salzburg.at
Oder:

Ramona Eberl

Salzburger Seminarbauerinnen

WinklhofstralRe 10

5411 Oberalm

+43 664 / 4284401
office@salzburger-seminarbauerinnen.at

www.salzburger-seminarbauerinnen.at
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