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16 Wurst-/Schinkensommeliers und
-sommelieren an der Fleischerschule Landshut
ausgebildet

Welche Gewirze sorgen fur den idealen Geschmack einer Brih-
oder Rohwurst? Und wie wird sie am besten verpackt? Was macht
den Schwarzwalder Schinken oder den Sudtiroler Speck so
einzigartig? Nicht nur die Geheimnisse solch deutscher und
européaischer Traditionsprodukte waren Thema einer
Fortbildungswoche an der 1. Bayerischen Fleischerschule
Landshut, sondern auch neue Trends wie Fettreduktion oder Food
Pairing. Unter Einhaltung eines coronabedingten Hygiene- und
Infektionsschutzkonzeptes bildeten sie sich zu vielseitigen und
kundenorientierten Wurst- und Schinkenexperten weiter. Dank
internationaler Referenten wissen sie nun, welche Charakteristika
Europas Wurstlandschaft pragen, wie sich herzhafte Genisse z.B.
mit Gemuse, Wein oder Bier kombinieren oder ohne Glutamat
&amp;hellip;

Welche Gewdlrze sorgen fur den idealen Geschmack einer Brih-
oder Rohwurst? Und wie wird sie am besten verpackt? Was
macht den Schwarzwalder Schinken oder den Sudtiroler Speck
so einzigartig? Nicht nur die Geheimnisse solch deutscher und
europaischer Traditionsprodukte waren Thema einer
Fortbildungswoche an der 1. Bayerischen Fleischerschule
Landshut, sondern auch neue Trends wie Fettreduktion oder
Food Pairing.

Unter Einhaltung eines coronabedingten Hygiene- und
Infektionsschutzkonzeptes bildeten sie sich zu vielseitigen und
kundenorientierten Wurst- und Schinkenexperten weiter. Dank
internationaler Referenten wissen sie nun, welche
Charakteristika Europas Wurstlandschaft pragen, wie sich



Whis zur BN



http://www.fleischerschule-landshut.de/



http://www.fleischerschule-landshut.de/
https://fleischundco.at
http://www.tcpdf.org

