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Fleisch trifft Gemuse

Fleisch trifft Gemuise — und eréffnet neue kulinarische Moglichkeiten.

In diesem praxisnahen Seminar erfahren Sie, wie Sie hochwertige Fleischprodukte kreativ und genussvoll mit Gemdise,
Kése oder Getreide veredeln kdnnen. Ob feine Grillwiirste mit Karotten, Leberstreichwurst mit Apfel und Kartoffel oder
Burger mit Pilzen und roten Riben — das Seminar zeigt vielfaltige Rezepturen, vermittelt technisches Know-how und

gibt Impulse fur eine gesunde, innovative Produktpalette.

Inhalt:

* Hygiene & Kennzeichnung

» Erndhrungsphysiologische Vorziuge von Hybridfleischprodukten
* Richtige Auswahl der Teile vom Rind

* Rezepturen zu Wurst, Streichwurst und Burger mit Gemiise

e Technisches Know How in der Verarbeitung

In Kooperation mit Bio Austria Salzburg.
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Information Verfligbhare Termine
Kursdauer: 7.2 Einheiten 13.11.2026 09:00, Wals-Siezenheim

Kursbeitrag:

214,00 € 77,00 € Kursgebiihr gefordert

Fachbereich:

Direktvermarktung, Biologische Wirtschaftsweise

Zielgruppe:

bauerliche Direktvermarkter:innen und

Fleischerverarbeiter:innen sowie Interessierte

Mitzubringen:

Schreibmaterial, Schirze

Anrechnung:

6 Stunde(n) fur BIO-Austria Weiterbildung

Ort
Beginn
Ende

Ortlichkeit

Information

Kursnummer

Trainer:in

Veranstalter

Wals-Siezenheim

13.11.2026 09:00

13.11.2026 16:00

Seminarkiiche "selber machen schmeckt",
Bauerngasse 12, 5071 Wals-Siezenheim
Nicole Walcher, Tel +43 50 2595 3336,
nicole.walcher@Ilk-salzburg.at

5-0013400

Hermann Jakob

Landliches Fortbildungsinstitut Salzburg
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