Pressemitteilung

Praxisorientierte Seminare fur das Fleischerhandwerk

Handwerkliche Fleischereibetriebe kénnen ihre Mitarbeiter kostenfrei
fortbilden. Die Seminarreihe ,Bio und Nachhaltig — mehr als ein Trend!*
geht nach der Sommerpause im September 2013 weiter und bietet
zahlreiche Impulse fir die Zukunft des Fleischerhandwerks.

(Frankfurt am Main, 18.09.2013) Immer mehr Verbraucher legen Wert auf
regional, umwelt- und tierschutzgerecht erzeugte Fleischprodukte.
Fleischereibetriebe haben deshalb die Mdglichkeit, mit regionaler
Wertschopfung und traditioneller handwerklicher Herstellung zu punkten.

Die Qualifizierungsseminare fiir das Fleischerhandwerk setzen genau hier an.
MafRgebliche Themen sind die tierschutzgerechte Rinderschlachtung,
Reduzierung und Vermeidung von Pdkelstoffen sowie das erfolgreiche
Verkaufen von Biofleisch.

Die Seminare werden im Auftrag des Bundesprogramms Okologischer
Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) von der

FiBL Projekte GmbH in Zusammenarbeit mit Praxispartnern wie Verb&nden,
Einzelbetrieben oder Berufsschulen durchgefuhrt.

Das vollstandige Seminarprogramm ist online einsehbar unter
http://www.oekolandbau.de/verarbeiter/weiterbildung/seminare-
fleischerhandwerk!/.

Die Teilnahme an den Veranstaltungen ist kostenlos. Fir die Bewirtung wird
eine Kostenpauschale von 25 Euro erhoben. Die Teilnehmerzahl der
Veranstaltungen ist begrenzt. Fur die Teilnahme wird um Anmeldung bis 14
Tage vor der Veranstaltung gebeten.

1560 Zeichen, Abdruck honorarfrei, um ein Belegexemplar
wird gebeten.

Bio und Nachhaltig -

mehr als ein Trend!
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Weitere Informationen

http://www.oekolandbau.de/verarbeiter/weiterbildung/seminare-fleischerhandwerk/.

Diese Pressemitteilung im Internet
Sie finden diese Pressemitteilung sowie Bildmaterial im Internet unter

www.fibl.org/de/medien.html

nach
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60441 Frankfurt am Main
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von FiBL Deutschlond e.V. und
Stiftung Okologie & Landbau
www.fibl.org
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Seminartermine fur das Fleischerhandwerk, 2. Halbjahr 2013

Gefligelwurstwaren ohne und mit
reduziertem Einsatz von Pékelstoffen,
Schwerpunkt Koch- und Brihwurst

19.10.2013 in 74653 Kiinzelsau

Referenten:
YHermann Jakob,
Meisterschule fur Fleischer Kulmbach

Y Boris Liebl, FiBL Deutschland e.V.

> Rezeptauswahl furr Brihwirste und Kochwdirste
> Besprechung der Herstellungsablaufe

2 Herstellung von Biobriihwiirsten und -kochwuirsten
ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pdkelstoffen

7 Rechtliche Grundlagen (EG-Rechtsvorschriften,
Anhang VIII, Gentechnik, Riickverfolgbarkeit)

2 Kennzeichnung und Prasentation von Biofleisch- und
-wurstwaren

> Qualitat in Bioprodukten (z.B. Roh- und Zusatzstoffe,
Starterkulturen

” Betriebsbesichtigung

Tierschutzgerechte Rinderschlachtung im
landwirtschaftlichen Betrieb

19.11.2013 in 78357 Miihlingen
Referenten:

> Lea Trampenau,
ISS — Innovative Schlachtsysteme

> Dr. Petra Zechel, Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL)

2 Dr. Andrea Fink-KeRler, vihf

> Rechtliche Grundlagen der Rinderschlachtung
allgemein

> Rechtliche Grundlagen fir das T6ten durch
Kugelschuss auf der Weide

» Zusammenhang von Schlachtung und Fleischqualitat
> Tierschutz beim Betauben und beim Schlachten

> Auswirkungen von Fehlern durch Mangel bei
Betaubung, Ausblutung und Hygiene

> Bedeutung des Schlachtens fiir die optimale
Fleischreifung

> Hygiene beim Schlachten
7 Betriebsbesichtigung

Biofleischwaren erfolgreich verkaufen
20.11.2013 in 34131 Kassel
Referenten:

2 Hermann Jakob,
Meisterschule fir Fleischer Kulmbach

) Claudia Storch, Fleischermeisterin

> Verkaufsgesprach
2 Kennzeichnung

» Thekenpflege und Warenprasentation: Biofleisch
ansprechend prasentieren und verkaufen

> Schnittfihrung, Veredelung von Teilstlicken im Laden
> Betriebsbesichtigung 6kologische Tierhaltung

Warmfleischverarbeitung —
Verarbeitungstechnologie fur traditionelle
Wurstwaren

23.11.2013 in 34317 Habichtswald-Ehlen

Referenten:

2 Hermann Jakob,
Meisterschule fur Fleischer Kulmbach

> Boris Liebl, FiBL Projekte GmbH

» Rezeptauswahl fur Brith- und Kochwiirste
> Besprechung der Herstellungsablaufe

> Herstellung von Biobriih- und -kochwiirsten aus warm
geschrotetem Fleisch

> Kennzeichnung und Prasentation
? Qualitat von Bioprodukten (z.B. Roh- und Zusatzstoffe)

> Beurteilung und Verkostung der hergestellten
Wurstwaren

> Technologie der Warmfleischverarbeitung

b EG-Oko-Verordnung 4F




Seminartermine fur das Fleischerhandwerk, 1. Halbjahr 2014

Wurstwaren ohne und mit reduziertem
Einsatz von Pokelstoffen
Teil 1: Rohwurstspezialitaten

25.01.2014 in 29308 Winsen

Referenten:
2 Hermann Jakob,
Meisterschule fir Fleischer Kulmbach

YBoris Liebl, FiBL Deutschland e.V.

? Rezeptauswahl fur Rohwiirste
> Materialauswahl, Sortierung und Vorbehandlung

2 Herstellung von Rohwurst- und Schinkenspezialitaten
ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von
Nitritpokelstoffen

2 Betriebsbesichtigung

Tierschutzgerechte Rinderschlachtung im
landwirtschaftlichen Betrieb

04.02.2014 in 26197 GroRenkneten

Referenten:
2Lea Trampenau,
ISS — Innovative Schlachtsysteme

2Dr. Michael Bucher,
Veterinaramt JadeWeser

2 Dr. Andrea Fink-KeRler, vihf

> Rechtliche Grundlagen der Rinderschlachtung
allgemein

> Rechtliche Grundlagen fur das T6ten durch
Kugelschuss auf der Weide

» Zusammenhang von Schlachtung und Fleischqualitat
> Tierschutz beim Betduben und Schlachten

> Auswirkungen von Fehlern durch Mangel bei
Betaubung, Ausblutung und Hygiene

> Bedeutung des Schlachtens fiir die optimale
Fleischreifung

> Hygiene beim Schlachten
7 Betriebsbesichtigung

Wurstwaren ohne und mit reduziertem
Einsatz von Pdkelstoffen
Teil 2: Koch- und Brihwurst

22.03.2014 in 29308 Winsen

Referenten:

2 Hermann Jakob,
Meisterschule fir Fleischer Kulmbach

2 Boris Liebl, FiBL Deutschland e.V.

> Rezeptauswahl fir Brihwirste und Kochwiirste
» Besprechung der Herstellungsablaufe

7 Herstellung von Biobrihwiirsten und -kochwursten
ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pokelstoffen

> Rechtliche Grundlagen (EG-Rechtsvorschriften,
Anhang VIlI, Gentechnik, Riickverfolgbarkeit)

> Kennzeichnung und Prasentation

» Qualitat in Bioprodukten (z.B. Roh- und Zusatzstoffe,
Starterkulturen )

2 Beurteilung und Verkostung der gereiften
Rohwurstwaren

Optimierte Vermarktung von verpacktem
Frischfleisch

05.04.2014 in 78357 Muihlingen
Referenten:

2> Hermann Jakob,
Meisterschule fur Fleischer Kulmbach

> Boris Liebl, FiBL Deutschland e.V.

) Fleischreifung

> Zerlegung und Portionierung von Fleisch
> Marinaden und Saucen

> Verpacken und Kennzeichnen

> Kuhlen und Tiefktihlen

> Vermarktung

nach
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