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Herstellung von Beerenséaften, Stifmost und Sirup

Der Kurs beschéftigt sich mit der Saftgewinnung aus den unterschiedlichsten Beeren und anderen Friichten und deren
Weiterverarbeitung und Haltbarmachung. Vom Fruchtsaftgetrank, tiber Sirupe, bis hin zum SiiRmost aus Apfeln werden
wir dieses Thema detailliert aufarbeiten. Weiters werden wir darauf eingehen, wie Sie aus Krautern und Bluten Sirupe

herstellen.

Von der Auswahl der Rohstoffe liber die rechtlichen Rahmenbedingungen (konventionell und bio), die verschiedenen

Zuckerarten bis hin zu den Herstellungsrezepten wird dieses Thema ausfiihrlich aufbereitet.

Information Verfligbare Termine

Kursdauer: 8 Einheiten

Kursbeitrag: 105,00 € Kursgebuhr gefordert LE14-20

Fachbereich: Personlichkeit & Kreativitat, Direktvermarktung,

Pflanzenbau

Anrechnung: 8 Stunde(n) fir Schule am Bauernhof
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