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LEHRGANG NR. 13:15.11. - 21.11.2025 |LEHRGANG NR. 14; 21.02. - 27.02.2026
LEHRGANG NR. 15: 14.11. - 20.11.2026

Basismodul fir Wurst- & Schinkensommeliers (BFS)
- die deutsche und europadische Wurstlandschaft

- gesundheitliche Aspekte des Wurstkonsums

- sensorische Beurteilung von Wurstwaren

- Europaische Schinkenspezialitaten

- Mehrwert bei Erndhrung

Produktion fiir Wurst- & Schinkensommeliers (BFS)
- Produktion ohne Zusatzstoffe

- Salzreduktion in Wurstwaren

- Anreicherung von Wurstwaren

- Steigerung der Produktqualitat durch Gewiirze

- Qualitatsmerkmale bei der Schinkenproduktion

Kulinarik fiir Wurst- & Schinkensommeliers (BFS)
- Zubereitung von Wurst in der Kiiche

- verschiedene Garmethoden optimal nutzen

- kreative Gerichte mit Traditionsprodukten

- grofle Verkostung und Beurteilung

- Food-Pairing

Marketing fiir Wurst- & Schinkensommeliers (BFS)

- Produkte optimal in Szene setzen - Markenbildung

- Produktfotos perfekt gestalten - Regionale Spezialitaten fordern

- Event-Marketing
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l. Bayerische Fleischerschule Dr. Herbert Huber GmbH  T: +49 871 72030

Straubinger Str. 16 | 84030 Landshut F: +49 87172050
Barbara Zinkl-Funk, Gesch. Gesellschafterin M: info@fleischerschule-landshut.de
Amtsgericht Landshut | HRB 3442 www.fleischerschule-landshut.de




