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Vegane und vegetarische Spezialitaten

Fleischlose Lebensmittel liegen im Trend und bieten fir landwirtschaftliche Betriebe neue Méglichkeiten. In diesem
Seminar erlernen die Teilnehmenden theoretisch und praktisch die Grundlagen zur Herstellung von
Convenienceprodukten. Anhand erprobter Rezepte werden aus Ackerfriichten und Gemise vegane bzw. vegetarische
Fleischersatzprodukte und Aufstriche hergestellt. Dazu werden verschiedene Bio-Rohstoffe wie Hilsenfriichte (Erbsen
und Bohnen), Gemise (Tomaten, Zwiebeln, Pastinaken, Rote Ruben), Hanf, Sonnenblumen- bzw. Lein-Eiweil}
(Presskuchen vom Olpressen) und Getreideprodukte verarbeitet.

Vegane Spezialitdten wie Falafel, Hamburger, Streichwirste & Co oder auch vegetarische Produkte wie Frankfurter sind
nur einige kreative Produktideen fur die Teilnehmenden zur Erweiterung ihrer Produktpalette.
Kooperationsveranstaltung mit BIO AUSTRIA

Anderungen vorbehalten.

Information Verfligbare Termine
Kursdauer: 8 Einheiten
Kursbeitrag: 150,00 € Teilnehmerbeitrag ohne Forderung

75,00 € Teilnehmerbeitrag gefordert

Fachbereich: Biologische Wirtschaftsweise

Zielgruppe: Biobetriebe, Buschenschankbetriebe,
Direktvermarkter:innen, Gemisebaubetriebe,

interessierte Landwirte und Landwirtinnen

Mitzubringen: Schirze, Kopfbedeckung
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