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Verarbeitung von Bio-Gefliigel und Bio-Suppenhihnern

Bio-Geflugelfleisch und Bio-Gefliigelprodukte erfreuen sich immer gréRerer Beliebtheit. Vor allem in der
Direktvermarktung kénnen diese Produkte eine fiir Kund:innen attraktive Ergénzung ihres Sortiments sein.

In diesem Seminar lernen Sie

» das Zerlegen und Zuschnitt der Teilstiicke von Puten und Héhnchen fir den Verkauf

» das Fllen von ausgel6sten Tieren

» die optimale Verwertung der Abschnitte, Innereien und Knochen von Suppenhiihnern fiir Herstellung von

Hudhnerbrihe und

» die Herstellung von Gefliigelextra-, Gefligelleber- und -bratwurst, Fleischkase und Convenience-Produkten.

Eigene Geflugelprodukte kénnen gerne zur Verkostung und sensorischen Bewertung mitgebracht werden!
Als Erganzung zu diesem Seminar wird folgende LK-Beratung empfohlen: Biologischer Landbau.

Anderungen vorbehalten.
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https://ooe.lko.at/biologischer-landbau+2400++1738173

Landliches 4
Fortbildungs Oberosterreich
Information Verfligbhare Termine
Kursdauer: 8 Einheiten 19.11.2025 09:00, Hagenberg
Kursbeitrag: 165,00 € Kursbeitrag ohne Forderung Ort Hagenberg
75,00 € Kursbeitrag gefordert Beginn 19.11.2025 09:00
Fachbereich: Biologische Wirtschaftsweise Ende 19.11.2025 17:00
Zielgruppe: Bio-Gefliigelhalter:innen, Direktvermarkter der Ortlichkeit ABZ Hagenberg, Veichter 99, 4232 Hagenberg
jeweiligen Produktgruppe Information  Kundenservice, Tel +43 (0)50 6902 1500,
Mitzubringen:  Arbeitsmantel, Schiirze und Kopfbedeckung, info@lfi-ooe.at
Geflugelprodukte von zu Hause fiir sensorische Kursnummer 8159/2
Bewertung im Seminar Trainer:in Hermann JAKOB
Termin 1 19.11.2025, 09:00 - 11:00 Uhr
Termin 2 19.11.2025, 11:00 - 15:00 Uhr
Termin 3 19.11.2025, 15:00 - 17:00 Uhr
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