Kase und Krauter
naturnah produzieren

Ziel dieses 2-tdgigen Seminars ist die Vermittlung
grundlegender Informationen (ber die Herstellung von
Milchprodukten sowie Grundlagen im Qualitdtsmanagement
und der Lebensmittelhygiene, sowie der aktuellen
Gesetzgebung. Dabei wird vor allem Wert darauf gelegt, dass
die Produkte auch in Schulkichen und nicht in dafir
spezialisierten Schulmolkereien produziert werden kénnen.
Einzelne Produkte werden mit Krautern verarbeitet, die in
einer eigenen Einheit dafir vorbereitet werden.

Programm:

e Herstellung von Joghurt, Topfen, Butter, Mozzarella,
Fruchtmolkegetranke, ...

o gefilhrte Krauterwanderung mit Einbeziehung des
neu angelegten Barful3-Parkes

o Krauterworkshop mit Vorbereitung der Krauter fir die
Kaseverarbeitung, Zubereitung von Vorspeisen und
Nachspeisen mit Kréutern, Zubereitung von Kréuter-
smoothies und einer Krauterjause

Hinweise:
¢ Hygienekleidung (Arbeitsmantel und Kopfbedeckung)
o Nachtigungsmdglichkeit in der LFS Kobenz

Referentlnnen:

DI Markus Giovanelli

Lehrer an der LFS Kobenz fir Nutztierhaltung und Milchwirt-
schaft in Theorie und Praxis, Molkereiverantwortlicher,
Leibestbungen

Eva Tragner
Dipl. Krauterfachfrau; zertifizierte Krauterpadagogin und
Griune Kosmetik-Padagogin

Dipl. Pad. Ing. Rosina Gruber
Lehrerin an der FSLE Grol3lobming, Krauterpadagogin
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Termin:

Mi. 31. Aug. — Do. 1. Sept. 2016
Mi. 09:00 — 17:00 Uhr

Do. 09:00 — 16:00 Uhr

Ort:

LFS Kobenz
Josef-Krainer-Weg 1, 8723
FSLE GroR3lobming
GroRRlobming 1, 8734

Gruppengrofie:
max. 14 Personen

Zielgruppe:
Lehrerinnen, die in der Verarbei-
tung landw. Produkte tatig sind
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