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Einkochen von Obst und Gemiuse

Das klassische Weck(Rex)-System mit ganz neuen Ideen.

Einkochen ist das Haltbarmachen durch Erhitzen. Der Fachausdruck dafiur heil3t Pasteurisieren. Verfligt man tber die
wesentlichen Grundkenntnisse und verwendet man die richtigen Materialien und Geréte, lohnt sich die Arbeit. Die Ernte
ist sorgfaltig konserviert und die Vorratskammer kann mit den Schatzen aus dem eigenen Garten geflllt werden. Nach
einer theoretischen Einfiihrung wird anhand einer Praxisvorfiihrung das notwendige Wissen vermittelt. Es erwarten Sie
spannende Rezepte und viele neue Ideen zu den Bereichen Beeren, Marmelade und Gelee, Pilze und Gemise, Safte
und Sirupe, Kuchen und Geback im Glas.

Information Verflugbare Termine

Kursdauer: 6 Einheiten

Kursbeitrag: 50,00 € Kursgebuhr gefordert
100,00 € Kursgebihr ungefordert

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: Alle Direktvermarkterinnen, die die eigene Ernte
sinnvoll verwerten wollen und Anregungen fiir
neue Produkte und Sortimenterweiterungen

erhalten méchten.

© 2025 - Ifi.at Ausdruck vom 23.10.2025



