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Seminarprogramm fur
Milchdirektvermarkter Herbst-Frithjahr 2024 /25

Herstellung von Frischkase und Frischkase-Zubereitungen
(Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch)

07.11.2024

» Theoretische Grundlagen zur Herstellung von Topfen, Gervais, Brdseltopfen
Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
» Frischkase und Topfencremen
» Frischkdsezubereitungen (sliBe und pikante Rezepturen)
= Broseltopfen
=  Frischkdse Roulade und Frischkisekugerl in Ol aus Ziegenmilch
» Herstellen von Schaffrischkdse (Mostviertler Schafkase)

Referenten: Ing. Wolfgang Péhacker und Ing. Josef Hartl

Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer von 9:00 — 17:00 Uhr

Grundlagen der Hartkaseherstellung
(Bergkdse und Parmesan Typ, Cheddar)

05.12.2024

= Theoretische Grundlagen zur Hartkdseherstellung
» Einsatz von spezifischen Kulturen
= Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
= Bergkase Typ
» Cheddar
» Hartkdse nach Parmesan Art
= Kasereifungsarten
= Verkostung von Kdasemustern

Referenten: Ing. Josef Hartl und MM Richard Dorninger
Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer jeweils von 9:00 — 17:00 Uhr

Mindestteilnehmer: 8 Personen
Verpflegung und eventuell erforderliche Nachtigung ist nicht in der Kursgebtihr enthalten.

Anmeldungen online auf unserer Homepage,

bis spatestens 2 Wochen vor Kursbeginn.
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Seminarprogramm fur
Milchdirektvermarkter Herbst-Frithjahr 2024 /25

Schnittkaseherstellung
(Kuh- und Schafmilch)

23.01.2025

= Hygiene bei der Kaseherstellung
= Theoretische Grundlagen zur Kaseherstellung
= Steuerungsfaktoren flir den pH Wert und Trockenmassegehalt im Kdse
Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
» Schnittkdse mit offenem Kaseteig (Tilsiter aus Kuhmilch)
= Schnittkase mit geschlossenem Kaseteig (Typ: Raclette und Schafschnittkase)
« Kasereifungsarten

Referent: Ing. Josef Hartl
Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer 9:00 — 17:00 Uhr

3 Tages-Basis-Seminar , Grundlagen der Verarbeitung von Kuh-, Schaf- und
Ziegenmilch™

04.02. - 06.02.2025

= Hygiene bei der Milchverarbeitung
» Theoretische Grundlagen zur Kaseherstellung
» Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
« Joghurt, Fruchtjoghurt, Joghurt-Drinks
» Topfen, Schichtkase (inkl. Verarbeitung von Topfen)

» Weich- und Schnittkéseherstellung
» Kasereifungsarten
» Molkeverwertung

Referent: Ing. Josef Hartl

Kursbeitrag: 330.- €
Kursdauer jeweils von 9:00 — 17:00 Uhr
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Seminarprogramm fur
Milchdirektvermarkter Herbst-Frithjahr 2024 /25

Herstellung von Butter und Bierkase
20.02.2025

Theoretische Grundlagen zur Herstellung von Butter und Magerkase
Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
» StBrahmbutter und Sauerrahmbutter
» Krauterbutter
= Bierkase
» FiT-Einstellung Magerkase

Referenten: MM Andreas Potzmader und Ing. Josef Hartl

Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer von 9:00 — 17:00 Uhr

Speiseeis, Sauermilchprodukte und Desserts
13.03.2025

» Joghurtherstellung aus laktosefreier Milch
* Fruchtjoghurt und Drinks
* Pudding und Trinkpudding
» Topfen- und Joghurtcreme

Eisherstellung am Bauernhof:
» Technologische Grundlagen
» Mikrobiologische Voraussetzungen
» Gerateausstattung
» Grundrezepturen und Joghurteisherstellung

Referenten: Eduard Hauss und Ing. Wolfgang Pdhacker

Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer von 9:00 — 17:00 Uhr
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Seminarprogramm fir
Milchdirektvermarkter Herbst-Friihjahr 2024 /25

Weichkase- und Briihkdaseherstellung
(Schimmelkase, Halloumi und Mozzarella)

20.03.2025

» Theoretische Grundlagen zur Weichkaseherstellung
Praktische Demonstration und Herstellung folgender Produkte:
= Type: Camembert
= Type: Roquefort
* Doppelschimmelkase
= Herstellung von Kdse nach Mozzarella Art
= Herstellung von Kase nach Halloumi Art
» Salzbad und Salzbadbehandlung

Referenten: Ing. Josef Hartl und MM Richard Dorninger

Kursbeitrag: 120.- €
Kursdauer von 9:00 — 17:00 Uhr
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