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Forellenraucherkurs

In diesem Kurs erlernen Sie die Praxis des fachgerechten Vorbereitens und Raucherns von Forellen. Der Kurs umfasst
die fachgerechte Betaubung und Schlachtung der Forellen, den Rauchervorgang in einem Raucherofen im Freien sowie

eine anschlieRende Verkostung der selbst gerducherten Fische.

Information Verfugbare Termine
Kursdauer: 5 Einheiten
Kursbeitrag: 50,00 € Teilnahmebeitrag gefordert von Bund,

Landern und Europaischer Union durch den
Européischen Meeres-, Fischerei- und
Aquakulturfonds 2021-2027

Forderung EMFAF 21-27

Fachbereich: Tierhaltung

Zielgruppe: Interessierte, Fischziichter:innen

Mitzubringen: warme, wetterfeste Kleidung (Raucherofen istim

Freien)

Anrechnung: 1 Stunde(n) fur TGD Weiterbildung
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