
Zerwirkkurse Wurst & Schinken 
Seminare

Zerwirken
Verarbeiten
Verpacken

Wildevents 2023
www.jagdranger.de



Persönliche Daten
Name:
Straße:
PLZ / Ort
Telefon:
Mobil:
E-Mail:
Ich nehme mit ___ Person(en) teil.

Datum, Unterschrift:

Eventauswahl
Fulda • Kruppstraße 4 • PLZ 36041

26. Mai 2023 - Zerwirkkurs

27. Mai 2023 - Wurst- & Schinken-Seminar

29. Sep 2023 - Zerwirkkurs

30. Sep 2023 - Wurst- & Schinken-Seminar

Erfurt • Heckerstieg 5 • PLZ 99085

21. April 2023 - Zerwirkkurs

22. April 2023 - Wurst- & Schinken-Seminar

VERBINDLICHE ANMELDUNG

Bitte senden Sie Ihre Anmeldung an:
info@jagdranger.de | 0661/92825-36 (FAX) | Rudolf Fehrmann GmbH & Co. KG • Kruppstraße 4 • 36041 Fulda

Zerwirkkurse

Die Dauer der Events beträgt jeweils ca. 3 - 4 Stunden. Anmeldeschluss 14 Tage vor dem Kursdatum.
Mindestteilnehmerzahl je Kurs: 15 Personen. Die Zahlung erfolgt vorab per Rechnung.

Wurst & Schinken 
Seminare

Wildevents 2023

Gerd Brinker (Brinker‘s Red Team)
Baujahr: 1971 • Jagdschein: 2006 • Eigene Wildkammer: 10 Jahre • Gelernter Fleischer

Beschreibung

Unter der Leitung von Gerd Brinker 
verarbeiten Sie eine Wildkeule zu 
Wurst- und Schinkenspezialitäten

Inhalte

•	 Zerlegung der Keule

•	 Wildschinken Veredlung

•	 Herstellung von Wildwürsten als 
Roh- und Bratwürste

Kursgebühr pro Person

•	 89,00 Euro inkl MwSt.

Information zur Wildkeule

•	 Wer selbst Hand anlegen möchte, 
kann sich eine Keule mitbringen oder zum 
Vorzugspreis vor Ort erwerben 
und verarbeitet mit nach Hause nehmen.

Beschreibung

Gerd Brinker zeigt Ihnen, wie man ein Stück 
fachmännisch zerwirkt und veredelt

Inhalte

•	 Abhäuten und Abschwarten

•	 Zerwirken in die einzelnen Teilstücke

•	 Veredlung zu Steaks & Wildbratwürsten 
mit anschließender Verkostung

Kursgebühr pro Person

•	 89,00 Euro inkl MwSt.

Information zum Stück

•	 Zerwirkt wird ein bereits aufgebroche-
nes Tier aus der heimischen Region. 
Es ist noch nicht aus der Decke geschla-
gen und wird gänzlich zerwirkt.  


