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148 likes
Grünland der Zukunft!
Nachhaltige Düngung und Bodenfruchtbarkeit
Zeige mir alles

LFI 
POST!
Steiermark

Folgen Sie uns auf Social Media!
Aktuelles, Tipps & Einblicke – direkt auf unseren Social-Media-Kanälen!
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LFI – Ländliches Fortbildungsinstitut Steiermark,
Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

Informationen zu den AGB: stmk.lfi.at/agb
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regional | saisonal | kreativ | informativ

Lust auf Kochkurse?
Entdecken Sie vielfältige Angebote 
und sichern Sie sich jetzt Kursplätze!
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Altes Wissen 
aus der Natur
(112 Einheiten)

Zertifikatslehrgang
In diesem Lehrgang gehen wir den Weg zu-
rück zur Natur und verbinden altes Wissen 
mit neuen Erkenntnissen. Wir lernen, wie 
wir uns nachhaltig aus der Natur versorgen 
können – von Wildpflanzen & Wildgemüse 
bis zur vitaminreichen Vorratshaltung. 

Kosten: € 1.592,00 | gefördert € 756,00 
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Di., 14. Okt. 2025, 08:30 Uhr bis  
Do., 28. Mai 2026, 17:00 Uhr

Kräuterpädagogik
(160 Einheiten) 

Zertifikatslehrgang
Es geht im Lehrgang um fundierte Kennt-
nisse über Wildkräuter, Wildgemüse und 
Wildobst, welche uns in der Region auf 
Schritt und Tritt begegnen. Kräuterwissen 
mit neuen Forschungserkenntnissen wird 
in der Praxis vermittelt. Denn durch Nicht-
wissen werden viele Pflanzen oft zum un-
erwünschten Unkraut degradiert.

Kosten: € 1.794,00 | gefördert € 897,00
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Do., 22. Jän. 2026, 08:30 Uhr bis  
Do., 01. Okt. 2026, 17:00 Uhr

Webinar:
Kräuterrecht
(3 Einheiten) 

In diesem Webinar erfahren Sie, welche 
rechtlichen Aspekte zur Kräutergewinnung, 
-verarbeitung und -verkauf beachtet wer-
den müssen, um erfolgreich Kräuter zu ver-
markten. Aufgezeigt wird, wie die Abgren-
zung von Landwirtschaft und Gewerbe
möglich sein kann.

Kosten: € 76,00 | gefördert € 38,00 
Ort und Zeit: Online, via Zoom
• Kurs 1: Do., 13. Nov. 2025,

14:00 bis 17:00 Uhr
• Kurs 2: Mi., 25. Feb. 2026,

14:00 bis 17:00 Uhr

Altes Wissen:
Flechten und Moose 
in der Naturmedizin 
(4 Einheiten) 

Bartflechten, Isländisches Moos und ande-
re Flechtenarten werden seit Jahrtausen-
den als Mittel, in Notzeiten als Nahrungs-
mittel für den Menschen, als Futtermittel 
für Tiere und zum Färben von Textilien ein-
gesetzt. Doch dieses Wissen geriet im Lau-
fe der Zeit immer mehr in Vergessenheit. In 
diesem Seminar erfahren Sie, wie Sie die 
antibiotische und kräftigende Wirkung von 
Bartflechten und Isländischem Moos nüt-
zen können und lernen zahlreiche Arten der 
Verwendung kennen: als Kräuteröl, Salbe, 
Hautpflegeprodukt und Tee.

Kosten: € 118,00 | gefördert € 59,00 
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Fr., 14. Nov. 2025, 13:00 bis 17:00 Uhr

Webinar: 
Pechsalbe selber
machen
(1,5 Einheiten) 

Nachhaltig mit Grüner Kosmetik
In diesem Onlineworkshop lernen Sie, wie 
Harze von Nadelbäumen zu hochwertigen 
und intensiven Pechsalben verarbeitet wer-
den. Dazu wird die Herstellung einer Fich-
tenpechsalbe direkt aus der Küche gezeigt. 
Sie erfahren, wie universell diese Salbe ein-
gesetzt werden kann. Neben einem theore-
tischen Exkurs erfahren Sie außerdem wie 
Harze richtig gesammelt, gelagert und ver-
arbeitet werden können.

Kosten: € 29,00
Ort und Zeit: Online, via Zoom
Do., 04. Dez. 2025, 16:00 bis 17:30 Uhr

Pflanzendüfte:
Ätherische Öle & 
Wasserdampfdestillation
(4 Einheiten) 

In diesem Workshop erläutern wir die Was-
serdampfdestillation als das wichtigste 
Herstellungsverfahren von ätherischen 
Ölen. Bei manchen Pflanzen ist es möglich, 
auch mit einer kleinen Heimdestille ätheri-
sches Öl aus ihnen zu gewinnen. Nach ei-
nem theoretischen Input wird Schritt für 
Schritt der Vorgang der Destillation erläu-
tert. In einem Praxisteil zeigt die Referentin 
den Aufbau der Destille und den Vorgang 
der Destillation.

Kosten: € 96,00 | gefördert € 48,00 
Ort und Zeit:  Seminarbauernhof Flitsch-
Höller, St. Marein bei Graz
Do., 29. Jän. 2026, 14:00 bis 18:00 Uhr

Kräuter, Garten 
und Natur
Zertifikatslehrgänge, Seminare, Online-Angebote
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019766
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019787
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019898
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019896
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019899
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019893
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Beerenobst im Garten 
erfolgreich kultivieren
(8 Einheiten) 

Bei diesem Seminar erlangen Sie Wissen 
für eine erfolgreiche Beerenobsternte im 
eigenen Garten. Sie gehen folgenden Fra-
gen nach: Welcher Standort ist für welche 
Art von Beeren geeignet? Wie schneidet 
und pflegt man Himbeeren, Brombeeren, 
Ribiseln, Johannisbeeren usw.? Was gibt 
es bei der Sortenwahl zu beachten? Wie 
vermehrt man Strauchbeeren? Was sollte 
man über Erdbeeren wissen? Welche Bee-
renraritäten, Neuheiten und exotische 
Früchte sind für Selbstversorger:innen inte-
ressant? 

Kosten: € 166,00 | gefördert € 83,00
Ort und Zeit: Seminarbauernhof Flitsch-
Höller, St. Marein bei Graz
Sa., 11. Apr. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Bio–Shiitake Pilze 
auf Baumstämmen 
anbauen
(3 Einheiten) 

Outdoor-Pilzzucht auf Baumstämmen ist 
billig, ressourcenschonend und kann ein-
fach umgesetzt werden. Ganz besonders 
für bestehende Betriebe mit Direktvermark-
tung ist diese Art des Anbaus eine mögli-
che zusätzliche Einkommensquelle. Ge-
meinsam produzieren wir Shiitake 
Pilzstämme in einer eigens dafür konstru-
ierten Anlage und erfahren Wissenswertes 
über den Outdoor - Pilzanbau und dazuge-
hörige Geräte.

Kosten: € 195,00 | gefördert € 65,00 
Ort und Zeit: Jaklhof, Kainbach bei Graz
• Kurs 1: Fr., 20. Mrz. 2026,

13:00 bis 16:00 Uhr
• Kurs 2: Fr., 17. Apr. 2026,

13:00 bis 16:00 Uhr

Kräuterdetektive
unterwegs...
(8 Einheiten) 

Ein Seminar für Kräuterpädagog:innen, die 
ihr Wissen an Kinder weitergeben möchten. 
Inhalte sind: kindergerechte Naturvermitt-
lung, heimische Kräuter und Früchte, Erfor-
schung der bunten Blütenwelt auf der Wie-
se und eine Entdeckungsreise durch die 
duftende Welt der Kräuter.

Kosten: € 174,00 | gefördert € 87,00 
Ort und Zeit: Seminarbauernhof Flitsch-
Höller, St. Marein bei Graz
Do., 07. Mai. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Workshop: 
Alles Seife
(8 Einheiten) 

In diesem Seminar erhalten Sie eine 
Einführung in die Rohstoffkunde und 
experimentieren mit Kräutern, ätherischen 
Ölen und natürlichen Farbstoffen. Sie 
versuchen sich in der Herstellung von 
Schmierseife, Aromaduschen auf Zucker-
tensidbasis, Waschpasten sowie einem 
Blattlausmittel und einem Fettlöser.

Kosten: € 216,00 | gefördert € 108,00 
Ort und Zeit: Hügellandhalle, 
St. Margarethen an der Raab
Do., 12. Feb. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Kräutertag 
2026
(8 Einheiten) 

In bewährter Weise erhalten die Teilneh-
menden an diesem Tag neues und traditio-
nelles Wissen über Kräuter und deren An-
wendungsmöglichkeiten von unseren 
Kräuterexpert:innen vermittelt. Erläutert 
werden die Einzigartigkeiten der Kräuter 
sowie die einfache und nachhaltige Wir-
kung. Sie erhalten wertvolle Informationen 
und starten mit viel Wissen in die neue 
Kräutersaison.

Kosten: € 96,00 | gefördert € 48,00 
Ort und Zeit: Hügellandhalle, 
St. Margarethen an der Raab 
Fr., 20. Mrz. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Kompost:
Das schwarze Gold 
des Gärtners
(4 Einheiten) 

Die richtige Kompostwirtschaft ist eine 
sehr effektive und geldsparende Methode 
zur Verwertung von Gartenabfällen. Mit ge-
sundem, reifen Kompost und dem notwen-
digen Wissen kann aus jedem Garten ein 
fruchtbares Paradies gemacht werden. Sie 
gehen in diesem Seminar auf Themen wie 
den Aufbau eines Komposthaufens oder 
Fehlervermeidung beim Kompostieren ein 
und erhalten Antworten auf viele Fragen.

Kosten: € 114,00 | gefördert € 57,00 
Ort und Zeit: 12er-Haus, Pöllau 
Do., 26. Mrz. 2026, 14:00 bis 18:00 Uhr

Natürliche 
Selbstversorgung: 
Tipps und Tricks für 
Garten und Balkon
(5 Einheiten) 

Entdecken Sie die Freude des eigenen An-
baus, selbst auf begrenztem Raum! Ob 
Fensterbank, Balkon oder Terrasse - unser 
Workshop bietet Ihnen das Know-how, um 
Blumen, Kräuter, Obst und Gemüse in Gefä-
ßen erfolgreich anzubauen. Erfahren Sie, 
welche Pflanzen sich eignen und erhalten 
Sie wertvolle Tipps zur Pflege Ihrer grünen 
Oase.

Kosten: € 106,00 | gefördert € 53,00 
Ort und Zeit: Gartenparadies Painer,
Eggersdorf bei Graz
Fr., 08. Mai. 2026, 13:30 bis 18:30 Uhr
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019891
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019889
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019901
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019847
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020043
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019895
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019900
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Der klimafitte 
Bauerngarten
(4 Einheiten)

Erfahren Sie in unserem Workshop, wie Sie 
Ihren Bauerngarten klimafit gestalten und 
sich auf die Herausforderungen des Klima-
wandels vorbereiten. Lernen Sie, welche 
Pflanzen besonders widerstandsfähig ge-
gen Trockenheit sind, wie Sie den Boden 
optimal bearbeiten und welche weiteren 
Maßnahmen Sie ergreifen können, um Ih-
ren Garten nachhaltig und zukunftssicher 
zu gestalten.

Kosten: € 114,00 | gefördert € 57,00
Ort und Zeit: 12er-Haus, Pöllau
Do., 21. Mai. 2026, 14:00 bis 18:00 Uhr

Die pflanzliche
Hausapotheke
(8 Einheiten) 

Sie stellen selbst eine kleine pflanzliche 
Hausapotheke her: Arnikatinktur, Husten-
saft und Kräuterbitter helfen genauso wie 
Karmelitergeist und Sauwettertee über die 
kleinen Unzulänglichkeiten des Alltags hin-
weg. Anhand einer Hausteemischung wird 
auf die Prinzipien der Teekomposition ge-
nauso eingegangen wie auf die generellen 
Vorteile, Kräutertees zu trinken. Die Wirkun-
gen der Pflanzen auf den Körper werden 
von Kopf bis Fuß besprochen.

Kosten: € 216,00 | gefördert € 108,00
Ort und Zeit: Hügellandhalle,
St. Margarethen an der Raab 
Do., 28. Mai. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Pflanzenvermehrung
leicht gemacht
(4 Einheiten) 

Sie haben eine Lieblingspflanze und möch-
ten einen Ableger verschenken? Sie haben 
Samen und wollen daraus Jungpflanzen 
kultivieren? Wie aber funktionieren diese 
Arbeitsschritte erfolgreich? In diesem Se-
minar erlernen Sie die Grundlagen der 
Pflanzenvermehrung. Sie beschäftigen 
sich mit Stecklingsvermehrung, Samen-
aussaat und Pflanzenteilung und erfahren, 
wann für welche Tätigkeit die optimale Zeit 
im Gartenjahr ist.

Kosten: € 114,00 | gefördert € 57,00 
Ort und Zeit: Kräuterhof Zemanek Pöllau
Do., 11. Jun. 2026, 14:00 bis 18:00 Uhr

Mit Erfolg
zum eigenen 
Kräuterparadies
(4 Einheiten) 

Im Pöllauer Aromagarten erhalten Sie viele 
wertvolle Tipps und Tricks für die Planung 
und Verwirklichung eines eigenen Kräuter-
gartens. Ein kurzer Blick in die Geschichte 
und die Gegenwart von Kräutergärten 
(Klostergärten, Apothekergärten, Schulgär-
ten) zeigt viele verschiedene Varianten des 
Kräuteranbaus. Sie bekommen wertvolles 
Praxiswissen zum Anbau von Arznei- und 
Gewürzpflanzen im Garten und auf dem 
Feld. In diesem Seminar lernen Sie die ein-
zelnen Pflanzen ganz genau kennen und 
erfahren, wie Sie Kräuterprodukte herstel-
len können.

Kosten: € 114,00 | gefördert € 57,00 
Ort und Zeit: Kräuterhof Zemanek Pöllau
Do., 18. Jun. 2026, 14:00 bis 18:00 Uhr
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Unser LFI-Newsletter

Wollen Sie regelmäßig über aktu-
elle Themen, unsere Projekte und 
neue Kurs informiert sein?

Dann abonnieren Sie unseren 
LFI-Newsletter unter:
stmk.lfi.at
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019904
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019892
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019903
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019902


6

Senior:innenbetreuung
am Hof - Greencare
(103 Einheiten)

Zertifikatslehrgang
Personen mit aktivem landwirtschaftlichen 
Betrieb, die ein niederschwelliges Betreu-
ungs- und Freizeitangebot für ältere Men-
schen aufbauen möchten, erhalten bei die-
sem Lehrgang umfangreiches Wissen zur 
Umsetzung am eigenen Hof vermittelt.
Der Lehrgang wird in Kooperation mit dem 
LFI Kärnten veranstaltet. 

Kosten: € 2.424,00 | gefördert € 825,00 
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Do., 22. Jän. 2026, 09:00 Uhr bis  
Fr., 19. Jun. 2026, 17:00 Uhr

Aufstellungs-
werkstatt
(4 Einheiten) 

Betrieblich erfolgreich, familiär zufrieden – 
wie geht das? Mit der Methode der System-
aufstellung können Sie Lösungsansätze 
und Klarheit für Ihre individuelle, betriebli-
che Fragestellung erlangen. Mögliche The-
men sind z.B. Übergabe, ein gutes Leben 
für alle Generationen am Hof oder die zu-
künftige Ausrichtung des Betriebes. 

Kosten: € 779,00 | gefördert € 265,00 | 
Repräsentant:innen € 21,00
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
• Kurs 1: Mi., 22. Okt. 2025,

13:30 bis 18:30 Uhr
• Kurs 2: Mi., 05. Nov. 2025,

13:30 bis 18:30 Uhr
• Kurs 3: Mi., 03. Dez. 2025,

13:30 bis 18:30 Uhr

I

Unserer Geschichte
auf der Spur...
(7 Einheiten) 

Hof- und Familiengeschichtsforschung
Dieses Seminar gibt wertvolle Anregungen, 
Tipps und vermittelt Grundkenntnisse zur 
Erforschung der eigenen Hof- und Familien-
geschichte. Sie erfahren, welche Möglich-
keiten es gibt, um zu Informationen über 
die historische Entwicklung Ihres Hofes 
und Ihrer Familie zu gelangen, welche Insti-
tutionen dabei hilfreich sind, und was Sie 
aus alten Schriftstücken und Dokumenten 
herauslesen können.

Kosten: € 194,00 | gefördert € 66,00
Ort und Zeit: Stmk. Landesarchiv, Graz 
Mi., 26. Nov. 2025, 09:00 bis 16:30 Uhr

Von Null auf Bauernhof 
- und jetzt?
(38 Einheiten) 

Du bist neu am Hof – durch Rückkehr, Quer-
einstieg oder Partnerschaft – und willst 
deinen Weg aktiv gestalten? Im Seminar 
bekommst du das nötige Wissen: von Ag-
rarpolitik, Betriebswirtschaft bis zu Kom-
munikation, Rollenklärung und unterneh-
merischem Denken. Werde Teil einer 
starken Gemeinschaft. Bäuerin sein heißt 
mitgestalten – dein Neubeginn startet hier!

Kosten: € 1.047,00 | gefördert € 356,00
Ort und Zeit: Steiermarhof, Graz und 
Betrieb König, Weißkirchen 
Do., 05. Mrz. 2026, 08:30 Uhr bis
Do., 26. Mrz. 2026, 17:00 Uhr

Persönlichkeit
entfalten
Seminare, Online-Angebote

©
 s

to
ck

.a
do

be
.c

om

LQB -
Lebensqualität
Bauernhof

Als Erstberatungs-
stelle sind wir Ihre 
persönlichen 
Ansprechpartner:in-
nen für sämtliche 
Themen rund um 
das Leben und das 
Arbeiten am Bau-
ernhof. Denn nur da 
wo es den Men-
schen gut geht, 
kann auch unter-
nehmerischer 
Erfolg gelingen.

• kostenlos
• vertraulich
• anonym

https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020017
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020005
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019861
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019999
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Most und Cider 
selbstgemacht!
(8 Einheiten)

Entdecke, wie du aus alten und neuen 
Obstsorten feinen Most und spritzigen 
Cider selbst herstellst. Mit einfachen Tipps 
und moderner Technik veredelst du ein 
traditionelles Getränk zu einem echten 
Genuss. Praxisnah und informativ – für 
alle, die Lust auf Qualität im Glas haben!

Termin: Für 2026/27 wieder geplant
Jetzt auf Interessentenliste setzen lassen
unter: zentrale@lfi-steiermark.at

Die Kunst der
Ginherstellung
(4 Einheiten) 

Der Workshop vermittelt Ihnen die Grund-
lagen der Gin-Herstellung. Nach einer theo-
retischen Einleitung geht es direkt zur Tat: 
Sie werden Ihren eigenen Gin unter fach-
kundiger Anleitung brennen, aromatisieren 
und verfeinern. Nehmen Sie den Destillati-
onsprozess selbst in die Hand und fangen 
Sie Ihre Kreativität in einer Flasche ein! 

Kosten: € 162,00 | gefördert € 55,00
Ort und Zeit: HE Liköre, Lannach
• Kurs 1: Fr., 10. Okt. 2025,

13:00 bis 17:00 Uhr
• Kurs 2: Fr.,16. Jän. 2026,

13:00 bis 17:00 Uhr
• Kurs 3: Fr., 24. Apr. 2026,

13:00 bis 17:00 Uhr

Der richtige Weg 
zum Edelbrand
(16 Einheiten) 

In zwei Tagen erfahren Sie, wie jeder Ar-
beitsschritt, vom Ernten des Obstes bis zur 
Veredelung in einen verkaufsfertigen Edel-
brand, durchgeführt wird. Sie werden sich 
mit der Kunst des Einmaischens, der Gä-
rung und dem Brennen vertraut machen 
und die Vielfalt und Komplexität jedes Pro-
duktionsschrittes kennenlernen. Dabei 
werden Sie lernen, wie Sie den Vor- und 
Nachlauf perfekt abtrennen und auf Trink-
stärke einstellen können. Natürlich darf 
auch ein Überblick über die geltenden ge-
setzlichen Vorschriften nicht fehlen

Kosten: € 362,00 | gefördert € 163,00
Ort und Zeit: FS Silberberg, Leibnitz 
Mi., 15. bis Do., 16. Okt. 2025, 
jeweils 09:00 bis 17:00 Uhr 

Kombucha und 
Kefir selbst gemacht
(4 Einheiten) 

Tauchen Sie ein in die faszinierende Welt 
der Arbeit mit Mikroorganismen und entde-
cke die Kunst der Fermentation. Dieser 
Workshop ist für alle gedacht, die sich für 
moderne Ernährungstrends interessieren. 
Von der Geschichte der Fermentation über 
detaillierte Arbeitsanleitungen bis hin zu 
vielfältigen Rezepten und wertvollen Tipps 
und Tricks erwarten Sie umfassende Infor-
mationen über die gesundheitlichen Vortei-
le von Kombucha und Kefir. 

Kosten: € 126,00 | gefördert € 63,00
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz  
Mi., 11. Mrz. 2026, 09:00 bis 13:00 Uhr

Das ABC der
professionellen
Konfitürenherstellung
(5 Einheiten) 

Sie sind Einsteiger:in oder Profi? Ganz egal 
- starten Sie mit neuen Fähigkeiten in die
Saison und kreieren Sie selbst unterschied-
lichste Leckereien. In diesem Kurs geht es
um die professionelle Herstellung von köst-
lichen Fruchtaufstrichen. Ob Marmelade,
Konfitüre oder Chutney - Sie erfahren alles
über die Herstellung der beliebten Frucht-
aufstriche. Es wird gelernt, diskutiert und
produziert!

Kosten: € 174,00 | gefördert € 59,00 
Ort und Zeit: FS Silberberg, Leibnitz 
Mi., 01. Apr. 2026, 13:00 bis 18:00 Uhr

Fermentieren von
Gemüse und Kräutern
(6 Einheiten) 

Fermentieren ist eine alte und sehr bewähr-
te Methode, Gemüse und Kräuter zu kon-
servieren. Vitamine, Mineralstoffe und En-
zyme bleiben erhalten. Zudem ist der 
Geschmack von Sauergemüse einzigartig 
intensiv und höchst aromatisch. Diese tra-
ditionelle Konservierungsmethode ist kos-
tengünstig, sehr nachhaltig und liegt voll im 
Trend. Nach einem kurzen theoretischen 
Überblick geht es auch schon ans Einge-
machte. 

Kosten: € 154,00 | gefördert € 77,00 
Ort und Zeit: 
• Kurs 1: Steiermarkhof, Graz

Mi., 08. Apr. 2026, 09:00 bis 15:00 Uhr
• Kurs 2: Pöllau, 12er-Haus

Mi., 06. Mai. 2026, 09:00 bis 15:00 Uhr

Obst & Gemüse 
verarbeiten
Seminare, Online-Angebote
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019792
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019796
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019804
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019791
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019802
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Trocknen 
und Dörren
(6 Einheiten) 

Lernen Sie, wie Sie aus Obst, Gemüse, 
Kräutern und Pilzen hochwertige Dörrpro-
dukte herstellen – von den Grundlagen 
über verschiedene Trocknungsverfahren 
bis hin zu Geräten und Tipps für Kauf oder 
Eigenbau. Probieren Sie gedörrte Speziali-
täten und erfahren Sie Wissenswertes über 
Bio-Kräuteranbau und professionelle 
Trocknung bei einer kurzen Betriebsbesich-
tigung am Biokräuterhof Zemanek in Pöl-
lau.

Kosten: € 148,00 | gefördert € 74,00
Ort und Zeit: 12er-Haus, Pöllau
Mi., 10. Jun. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Sirup - ein aromatischer
Durstlöscher für das
ganze Jahr
(5 Einheiten) 

Sirup lässt sich aus praktisch allen Obst-
arten sowie vielen Kräutern und Blüten 
herstellen. Mit etwas Wissen und Kreativi-
tät können Sie eine unglaubliche Bandbrei-
te an verschiedenen aromatischen Geträn-
ken erzeugen. In diesem Seminar erfahren 
Sie alles Wissenswerte über die Herstel-
lung von qualitativ hochwertigem Sirup. 

Kosten: € 118,00 | gefördert € 59,00 
Ort und Zeit: FS Silberberg, Leibnitz
Do., 09. Apr. 2026, 13:00 bis 18:00 Uhr

Professionelle
Herstellung von
Fruchtlikören
(8 Einheiten) 

In diesem Kurs erhalten Sie das grundle-
gende Rüstzeug für die professionelle Her-
stellung von Fruchtansatz- und Fruchtsaft-
likören. Informationen über die gezielte 
Auswahl der Rohprodukte und die richtige 
Verarbeitung bilden den Schwerpunkt des 
Seminars. Sie erfahren, was einen „Quali-
tätslikör“ ausmacht. Bei der Verkostung 
verschiedener Liköre erlernen Sie sensori-
sche Grundkenntnisse. 

Kosten: € 259,00 | gefördert € 88,00 
Ort und Zeit: FS Silberberg, Leibnitz 
Do., 23. Apr. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Kochen mit 
fermentierten 
Lebensmitteln
(4 Einheiten) 

Wir zaubern gemeinsam köstliche und ge-
sunde Gerichte mit fermentiertem Gemüse 
und Kräutern – von Aufstrichen über wär-
mende Suppen und herzhafte Eintöpfe bis 
hin zu süßen Überraschungen. Der Kreativi-
tät sind mit fermentierten Produkten keine 
Grenzen gesetzt: Es entstehen vielfältige, 
aromatische Speisen, die begeistern, inspi-
rieren und Gesundheit und Wohlbefinden 
fördern. Dieser Workshop baut auf dem 
Spezialworkshop „Fermentieren“ auf – 
Grundkenntnisse sind also von Vorteil – 
aber auch Anfänger:innen sind herzlich 
willkommen und werden behutsam einge-
führt. Lass dich auf neue Geschmackswel-
ten ein und entdecke, wie spannend und 
vielseitig gesunde Küche sein kann!

Kosten: € 126,00 | gefördert € 63,00
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Mi., 20. Mai. 2026, 09:00 bis 13:00 Uhr

Kräuterbitter 
und Gewürzliköre 
selbst herstellen
(8 Einheiten) 

Kräuter und Gewürze können nicht nur zum 
Kochen verwendet werden. In Destillaten 
angesetzt, entfalten sie ihre vielfältige Wir-
kung auf unsere Gesundheit. Neben der 
Kräuterauswahl lernen Sie verschiedene 
Verarbeitungsmethoden kennen und stel-
len im praktischen Teil eine Auswahl an Li-
kören selbst her. 

Kosten: € 186,00 | gefördert € 93,00 
Ort und Zeit: Hügellandhalle, 
St. Margarethen an der Raab
Do., 11. Jun. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Workshop:
Einkochen
(6 Einheiten) 

Beim Einkochen werden durch Erhitzen Le-
bensmittel haltbar gemacht, auch bekannt 
als Pasteurisieren. Mit den richtigen Kennt-
nissen und Geräten kann diese Arbeit sehr 
lohnend sein: Die Ernte kann sorgfältig kon-
serviert werden und die Vorratskammer mit 
Schätzen aus dem eigenen Garten gefüllt 
werden. In diesem Kurs erhalten Sie nicht 
nur eine theoretische Einführung, sondern 
auch praktische Vorführungen, um das not-
wendige Wissen zu erlangen. 

Kosten: € 154,00 | gefördert € 77,00
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Mi., 17. Jun. 2026, 09:00 bis 15:00 Uhr
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019797
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019800
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020191
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019798
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019790
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019803
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Reitpädagogische 
Betreuung - FEBS®
(104 Einheiten) 

Zertifikatslehrgang
Reitpädagogische Betreuer:innen führen 
Kinder auf spielerische Weise an den Part-
ner Pferd heran. Der Kurs vermittelt päda-
gogische, didaktische und methodische 
Kompetenzen sowie Wissen rund um das 
Pferd, um einen sicheren Ablauf zu gewähr-
leisten. 

Kosten: € 1.720,00 | gefördert € 860,00 
Ort und Zeit: Vierkanthof Dell‘mour,
Hartberg
Sa., 28. Mrz. 2026, 09:00 Uhr bis
Sa., 27. Jun. 2026, 17:00 Uhr

Einführung in die 
bäuerliche Pferdearbeit 
(8 Einheiten) 

Es werden die Grundlagen rund um das Ar-
beiten mit Pferden vermittelt. Die Theorie 
gibt Übersicht über Arbeitspferderassen 
und deren Einsatzgebiete, Sicherheitsas-
pekte, korrektes Anschirren, Pflege und 
Tierschutz. In der Praxis absolvieren die 
Teilnehmer:innen mit Pferden im gesicher-
ten Bereich Übungen zur Koordination von 
Stimm- & Leinenhilfen.

Kosten: € 210,00 | gefördert € 80,00 
Ort und Zeit: GH Schweizerhof, Hartberg
• Kurs 1: Fr., 10. und Sa., 11. Okt. 2025
• Kurs 2: Fr 13. und Sa., 14. Feb. 2026

jeweils 09:00 bis 17:00 Uhr

Webinar: 
Mittelpunkt Pferderücken
(3 Einheiten) 

Die Frage, ob ein Pferd unter Rücken-
schmerzen leidet und welche Ursachen da-
hinterstecken, beschäftigt viele Reiter:in-
nen. Es werden anatomische und 
biomechanische Grundlagen besprochen. 
Aufbauend erarbeiten wir die Zusammen-
hänge zwischen diesen Grundlagen und 
der Ausbildung sowie der Gesundheit des 
Pferdes. Besonderes Augenmerk wird da-
bei auf die Schiefe des Pferdes gelegt.

Kosten: € 70,00 | gefördert € 35,00 
Ort und Zeit: Online, via Zoom
Fr., 17. Okt. 2025, 14:00 bis 16:30 Uhr

Grundlagen 
der Pferdehaltung 
(5 Einheiten) 

Dieses Seminar erläutert die Anforderun-
gen und Möglichkeiten der Pferdehaltung 
anhand folgender Inhalte: Anatomie, Exteri-
eur & Interieur - Einfluss auf die Verwend-
barkeit, Anforderungen an die Haltung, 
Grundbedürfnisse des Pferdes, Unfallge-
fahren im Umgang mit dem Pferd, Kenn-
zeichnung und Equidenpass. 

Kosten: € 118,00 | gefördert € 59,00 
Ort und Zeit: LFS Grottenhof, Thal
Do., 23. Okt. 2025, 13:00 bis 17:30 Uhr

Pferdefütterung 
verstehen & anwenden 
(8 Einheiten) 

Eine artgerechte Fütterung ist entschei-
dend für die Gesunderhaltung und Leis-
tungsfähigkeit unserer Pferde. Im Seminar 

werden die verhaltensbiologischen, physio-
logischen und anatomischen Grundlagen 
der Pferdefütterung erörtert. Darauf auf-
bauend werden Nährstoffe und Futtermit-
tel, die Fütterung sowie die Rationsgestal-
tung eingehend besprochen.

Kosten: € 178,00 | gefördert € 89,00 
Ort und Zeit: Steiermarkhof, Graz
Fr., 28. Nov. 2025, 09:00 bis 17:00 Uhr

Pferdegesundheit und 
Erste Hilfe für Pferde
(8 Einheiten) 

In diesem Seminar erwerben Sie Wissen 
rund um die Gesunderhaltung von Pferden. 
Sie lernen, den Pferdekörper besser zu ver-
stehen und erfahren, welche Maßnahmen 
für ein gesundes Pferdeleben entschei-
dend sind. Ein besonderer Schwerpunkt 
liegt auf der richtigen Einschätzung von 
Krankheiten und Verletzungen sowie dem 
angemessenen Verhalten im Notfall.

Kosten: € 178,00 | gefördert € 89,00
Ort und Zeit: LFS Grottenhof, Thal
Do., 04. Dez. 2025, 09:00 bis 17:00 Uhr

Blickschulung im 
Pferdetraining 
(8 Einheiten) 

Viele Probleme unter dem Sattel entstehen 
lange, bevor überhaupt aufgestiegen wird. 
In diesem Seminar lernen die Teilnehmen-
den, feine Abweichungen in Bewegungs-
mustern frühzeitig zu erkennen – noch 
bevor daraus Taktunreinheiten, Verspan-
nungen oder größere gesundheitliche Prob-
leme entstehen.

Kosten: € 178,00 | gefördert € 89,00 
Ort und Zeit: Hof zu Radochberg, Straden
Sa., 25. Apr. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Rund ums Pferd
Zertifikatslehrgänge, Seminare, Online-Angebote
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https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019835
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019837
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019842
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019839
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019840
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019840
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019841
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0020034
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Obstbaumschnitt 
einfach & praktisch
(5 Einheiten)

In Ihrem Garten befinden sich Obstbäume 
und Sie möchten diese gerne pflegen und 
hegen, haben aber keine Ahnung von 
Obstbaumschnitt? Dann sind Sie in die-
sem Obstbaumschnittkurs für Einstei-
ger:innen genau richtig! Nach einer theore-
tischen Einführung geht es praktisch zur 
Sache. Mit Unterstützung lernen Sie 
Grundwissen des Obstbaumschnittes und 
wenden es an. Das Seminar ist für Einstei-
ger:innen ohne Vorkenntnisse gedacht!

Kosten: € 98,00 | gefördert € 49,00 
Ort und Zeit: jeweils 09:00 bis 15:00 Uhr
• Kurs 1: Steiermarkhof, Graz

Fr., 21. Nov. 2025, 
• Kurs 2: Steiermarkhof, Graz

Sa., 22. Nov. 2025
• Kurs 3: Obstgarten Trummer, Sankt Veit

i.d. Südsteiermark, Fr., 13. Feb. 2026
• Kurs 4: LFS Hafendorf, Kapfenberg

Fr., 06. Mrz. 2026

Junge Obstbäume
fachkundig schneiden
(5 Einheiten) 

Das Ziel des Jungbaumschnitts besteht da-
rin, den Baum so zu erziehen, dass er mit 
möglichst geringem Arbeitsaufwand das 
höchstmögliche Alter erreicht und den 
bestmöglichen Fruchtertrag erzielt. In die-
sem Kurs lernen Sie Hintergrundwissen 
zum Jungbaumschnitt kennen und sam-
meln - unter fachlicher Anleitung - prakti-
sche Erfahrungen.

Kosten: € 98,00 | gefördert € 49,00
Ort und Zeit: Seminarbauernhof Flitsch-
Höller, St. Marein bei Graz
Sa., 07. Feb. 2026, 09:00 bis 14:00 Uhr

Winterveredelungen:
Obstbäume selbst 
gemacht
(5 Einheiten) 

Das Veredeln von Obstgehölzen im Winter 
ist eine ausgereifte Technik, die jede:r mit 
ein bisschen Übung erlernen kann. Nach 
Besuch dieses Seminars beherrschen Sie 
verschiedene Techniken der Veredelung 
von Obstbäumen. Sie erfahren, zu welchem 
Zeitpunkt welche Veredelungstechnik 
möglich ist, wann, wie und wo Sie am bes-
ten Edelreiser schneiden und worauf bei 
den Unterlagen zu achten ist. Sie üben un-
ter Anleitung die Veredelungstechniken 
und veredeln Ihren eigenen Obstbaum. 

Kosten: € 134,00 | gefördert € 67,00
Ort und Zeit: Seminarbauernhof Flitsch-
Höller, St. Marein bei Graz 
Fr., 27. Feb. 2026, 12:00 bis 17:00 Uhr 

Fachgerechtes 
Schneiden von 
Streuobstbäumen
(8 Einheiten) 

Lernen Sie den Schnitt von (Streu)obstbäu-
men in Theorie und Praxis kennen. Anfangs 
werden die Grundlagen für den Schnitt von 
Obstbäumen näher gebracht. Im Obstgar-
ten schneiden Sie unter Anleitung Obstbäu-
me verschiedenen Alters und lernen die 
Jungbaumpflege, den Ertragsschnitt als 
auch den Revitalisierungsschnitt, kennen.

Kosten: € 166,00 | gefördert € 83,00
Ort und Zeit:  
Kurs 1: KühbreinMost, Gaal
	 Sa., 07. Mrz. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr
Kurs 2: Steiermarkhof, Graz

Fr., 10. Apr. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Streuobst: Schnitt, 
Pflege & Artenvielfalt
(8 Einheiten) 

Streuobstbestände gehören zu den arten-
reichsten Lebensräumen Mitteleuropas. In 
diesem Seminar lernen Sie sowohl den 
Schnitt von Streuobstbäumen als auch die 
Möglichkeiten zur Steigerung der Artenviel-
falt in Theorie und Praxis kennen. Am Vor-
mittag werden Ihnen die Grundlagen für 
den Schnitt von Streuobstbäumen wie Er-
ziehungsformen, Wuchsgesetze u.Ä. näher 
gebracht. Aufbauend auf den Theorieteil 
geht es am Nachmittag im Obstgarten 
praktisch zur Sache. Unter fachkundiger 
Anleitung schneiden Sie Streuobstbäume 
und erkunden die Artenvielfalt.

Kosten: € 166,00 | gefördert € 83,00 
Ort und Zeit: Eisenbergerhof, Weinitzen 
Mi., 29. Apr. 2026, 09:00 bis 17:00 Uhr

Baumschnitt 
& Veredelung
Seminare, Online-Angebote
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Ihnen gefällt unser 
Kursprogramm?

Buchen Sie jetzt Ihren 
Kurs auf stmk.lfi.at

Dort finden Sie viele weitere Kurse, zu-
sätzliche Informationen, detailierte Be-
schreibungen und auch die
aktuellsten Updates.

https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019844
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019846
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019845
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019815
https://www.stmk.lfi.at/nr/6-0019816


Raiffeisen unterstützt die Vielfalt der Landwirtschaft  
in der Region. Weil man Wachstum nur  
gemeinsam erntet. Ganz nach unserem  
genossenschaftlichen Gedanken: WIR macht’s möglich. 

 FLEISS, DER UNS 
 WACHSEN LÄSST.
 WIR MACHT’S MÖGLICH.

raiffeisen.at/steiermark



Kontakt:
Ländliches Fortbildungsinstitut

Steiermark

Hamerlinggasse 3, 8010 Graz
T 0316/8050 1305

E zentrale@lfi-steiermark.at
I www.stmk.lfi.at

Ihr Wissen wächst. 
LFI Steiermark | stmk.lfi.at

ZUKUNFT
ist jetzt!

stmk.lfi.at


