
Molkereiprodukte
Von Milchviehaufzucht bis Milchverarbeitung 

SCHWERPUNKTSCHULUNG
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SCHWERPUNKTSCHULUNG
Spezial-Fortbildung für Mitarbeitende in 
Verkaufsstätten  

Sie lernen die Besonderheiten der Demeter-Molkereiprodukte kennen. Ange-
fangen bei der wesensgemäßen Milchviehaufzucht nach höchsten Tierhaltungs-
standards bis hin zur schonenden Milchverarbeitung in einer Käserei. Sie er-
fahren auf  einem Demeter-Hof, wie sich handwerkliches Können in Qualität 
und Geschmack bei Demeter-Molkereiprodukten zeigt. Sie erleben die Rinder-
haltung und Käseerzeugung auf  unserem Hof  und bekommen  Einblicke in die 
gesamte Wertschöpfungskette der Milchproduktion. 

Es gibt eine Verkostung und Führung durch die hofeigene Käserei.  

Inhalte
• Basiswissen biodynamische Landwirtschaft 
• Besonderheiten Milchviehaufzucht und Verarbeitung 

bei Molkereiprodukten 
• Entwicklung einer Sprachfähigkeit im Hinblick auf 

diese Produkte und ihre Qualität

Termine &
weitere Informationen 

www.demeter-im-norden.de/bildung

Weitere Informationen oder Anfragen für exklusive 
Inhouse-Veranstaltungen:
Nina Bastick | Bäuerliche Bildung und Kultur gGmbH 
Tel. 04131 - 830 88-25 | Mail: nina.bastick@demeter-im-norden.de


