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Joghurt, Topfen, Frisch- und Graukasekurs

Bei diesem 2-tagigen Kurs in der HBLFA Rotholz lernen Sie mit Hilfe von praktischen und theoretischen Komponenten
alles Uber die Herstellung von Butter, Frisch- und Graukase. Ansatz von Sauerrahm fiir Butter, Ansatz von
Lab-Sauretopfen und Sauretopfen, Herstellung von Frischkase, Fertigstellung vom Sauretopfen und Veredelung,
Weiterverarbeitung fur Graukase, Salzung, Reifung und Pflege von Kéase. Die Grundlagen der Hygiene in der
Kaseherstellung werden laufend weitergegeben. Eine 2 stiindige Hygieneauffrischung inkl. Zertifikat ist im Kurs

innbegriffen.
Information Verfigbare Termine
Kursdauer: 16 Einheiten
Kursbeitrag: 370,00 € Teilnahmebeitrag ungeférdert
185,00 € Teilnahmebeitrag gefordert
Fachbereich: Direktvermarktung
Zielgruppe: Milchverarbeitungsbetriebe und Einsteiger in die

Milchverarbeitung

Mitzubringen: weilRe Hose, T-shirt, Stiefel, Grundkenntnisse in
der MilchverarbeitungGrundkenntnisse in der

Milchverarbeitung erwiinscht.
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