SALERN .
FACHSCHULE FUR LAND- HAUSWIRTSCHAFT

Milch und Brot macht Wangen rot!

Produktverarbeitung: Milch, Getreide, Gemiuse, Obst, Krauter

Wochenablauf
1. Tag: Einfihrung, kulturelles Angebot

2. Tag: Herstellung von Sauermilchprodukten, Frisch- und Edelschimmelkése;
Veredelung von Gemise, Obst und Kréuter zu Chutney, Aufstrich, Sirup und Salz

3. Tag: Verarbeitung von Getreide zu Bauernbrot im Holzbackofen und zu Dauergeback im
Backrohr; Herstellung von Sauermilchprodukten, Frisch- und Edelschimmelk&se

4. Tag: Ganztagige Exkursion fir alle Gruppen — Besichtigung verschiedener Betriebe

5. Tag: Vorbereitung und Verkostung eines Buffets, AufrAumarbeiten und Abschluss

Lernziele

Die Schiler/-innen kennen die Grundlagen der Produktverarbeitung.

Sie kennen die Arbeitsauflaufe in der Veredelung verschiedener Produkte und kdnnen
praktische Arbeiten korrekt durchfuihren.

Sie kennen den sachgemalen Umgang mit Rohprodukten und kdnnen sie fachgerecht zu
gualitativ hochwertigen Lebensmitteln verarbeiten.

Mitzubringen

Wasserflasche, Schreibmaterial, saubere Schiirze und saubere Kopfbedeckung ftr Kiiche,
sauberes T-Shirt fir Kaserei, Hausschuhe, wetterfeste Kleidung fur Exkursion (Regenschutz
usw.), Sport- und evtl. Schwimmkleidung.

50 € fur Materialspesen, Exkursion und Freizeitaktivitat (eventuelles Restgeld wird

rickerstattet).




