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Das Jahr neigt sich langsam dem 
Ende entgegen. 

In der Weihnachtszeit bleibt 
Gelegenheit zum Rückblick 

und Zeit, 
um Kraft für Neues zu schöpfen. 

 

 

Ein frohes und besinnliches Weihnachtsfest verbunden mit den besten 
Wünschen für das neue Jahr 

entbieten Euch 

 

 



 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Johann 
FEICHTNER 

Oberkäser und Fachberater i. R. 

26.05.1930    Y 09.06.2011 

Obwohl wir Dir die Ruhe gönnen, 
ist voll Trauer unser Herz. 
Dich leiden sehen und nicht helfen können, 
das war für uns der größte Schmerz. 

 

 

Johann Feichtner wurde am 26. Mai 1930 in 
Obereching geboren. 

Nach der Pflichtschule arbeitete er fünf Jahre 
lang auf dem Bauernhof eines Onkels, bevor 
er im Februar 1950 die Lehre als Käser in der 
Käserei Haslauer in Untereching begann. 
Dort blieb er auch nach seinem Lehrab-
schluss noch als Geselle bis Oktober 1955. 

Von Oktober 1955 bis Mai 1956 besuchte er 
die Fachschule in Rotholz. Im Anschluss da-
ran war er als Oberkäser sechs Jahre lang in 
der Käserei Arnsdorf tätig, ehe er im Juni 
1962 die Käserei Kemating (Gemeinde Gö-
ming) übernahm. Die Käserei Kemating 
führte er acht Jahre lang erfolgreich. 

In diese Zeit fällt auch seine Heirat mit seiner 
Frau Theresia und die Geburt seines Sohnes 
Gerhard, dem später noch die Tochter Re-
nate folgte. 

Von April 1970 bis zu seiner Pensionierung 
im Jahre 1994 war er als Käsereifachberater 
für die ALPI Salzburg tätig. 

Sowohl als Käser wie auch als Fachberater 
waren ihm persönlich und den von ihm bera-
tenen Käsereibetrieben berufliche Erfolge 
und Auszeichnungen vergönnt. 

In Oberndorf bei Salzburg hat er sich und 
seiner Familie ein Zuhause geschaffen, an 
dem er auch selbst große Freude hatte. Der 
Garten ï und darin die Obstbäume, allen vo-
ran der große Nußbaum ï waren ihm Aus-
gleich neben seinem Beruf und auch im Ru-
hestand ein schönes Beschäftigungsfeld. 

Dem Fachverband, der ihn für sein Wirken 
mit dem Silbernen Ehrenzeichen ausge-
zeichnet hat, war er stets verbunden. So-
lange es sein Gesundheitszustand zuließ, hat 
er an den milchwirtschaftlichen Wallfahrten 
auf die Kraftalm teilgenommen. Auch die 
Ausflugsfahrten waren für ihn ein Fixpunkt, 
von denen er schöne Erinnerungen und Er-
fahrungen mitnahm. Dass Gerard Sinnsber-
ger, der Sohn seines ehemaligen Kollegen in 
der Lehrzeit und langjährigen Freundes Leo 
Sinnsberger, bei der Jubiläumskäsiade 2010 
den Ăpeak of qualityñ erlangt hat, hat ihn noch 
einmal mit Freude erfüllt. 

Trotz schwerer Krankheit war es ihm ver-
gönnt, im vergangenen Jahr im Kreis seiner 
Familie und auch vieler Freunde und Kolle-
gen aus seiner aktiven Zeit als Käser und 
Fachberater den 80. Geburtstag zu feiern. 
Dies hat ihm auch für seine letzte schwere 
Zeit noch einmal Kraft gegeben. 



 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Johann 
KUPFNER 

Hofberater der Molkerei Schwaz 
in Ruhe 

04.02.1915    Y 07.05.2011 

Weinet nicht, ich hab es überwunden, 
bin befreit von meiner Qual, 
doch lasset mich in stillen Stunden, 
bei Euch sein so manches Mal. 

 
 

Johann Kupfner wurde am 4. Februar 1915 in 
Hainzenberg (Zell am Ziller) in eine Bergbau-
ernfamilie mit acht Kindern geboren. 

Mit fünfzehn Jahren ging er von zu Hause weg 
und arbeitete zuerst in St. Gertraudi auf einem 
Bauernhof. Anschließend hörte er den Ruf der 
Milchwirtschaft und war Käser auf verschiede-
nen Almen, z.B. in der Lizum und im Bächntal. 

Von Oktober 1937 bis März 1939 besuchte er 
die Landwirtschaftliche Schule in Rotholz. An-
schließend war er als Käser in Münster tätig. 
Die Bauern wollten ihn nicht gehen lassen, er 
musste aber dann doch in den Krieg einrücken. 

1943 wurde er in Rußland verwundet (Ober-
schenkeldurchschuss). Er kam zurück in die 
Heimat und lag lange im Lazareth. Nach seiner 
Genesung lebte er bei seiner Schwester in 
Stans, wo er seine spätere Frau Emma kennen 
lernte, die er 1949 heiratete. Gemeinsam zo-
gen sie vier Kinder groß. 

Zuerst war Johann Kupfner bei den Aufbau-
gemeinden tätig. Eine Aufbaugemeinde war 
eine strukturpolitische Maßnahme, sie sollte die 
Entwicklung landwirtschaftlicher Regionen för-
dern (um zusätzliche Nahrungsreserven wäh-
rend des Krieges zu schaffen), dazu gehörten 
etwa die Erneuerung der Wirtschaftsgebäude 
und eine verbesserte maschinelle Ausstattung 
der Betriebe. 

Dann war er Schaffer in Martinsbühel (Zirl). Er 
arbeitete auf dem ĂHarterhofñ (Familie Hºrtnagl) 
beim Flughafen in Innsbruck und dem ĂVolder-
waldhofñ in Hall. Am 1. April 1958 ¿bernahm er 
den ĂWiesenhofñ in Gnadenwald als Pªchter.  

Im Jahr 1960 begann er als Hofberater in der 
Molkerei Schwaz. Sein besonderes Verständ-
nis für die bäuerlichen Anliegen brachte ihm 
einen exzellenten Ruf als Berater ein. Er 
konnte vielen Bauern nicht nur bei der Milch-
qualität weiter helfen. 

Während seines Berufslebens konnte er na-
hezu immer 99 Prozent Milch in erster Qualität 
garantieren (Untersuchungsumfang: Reduk-
tase- und Schmutzprobe). Diese für damalige 
Zeiten sensationelle Milchqualität führte dazu, 
dass die Verantwortlichen Heinz Pisecker 
(Fachberater der Landesstelle Tirol des Milch-
wirtschaftsfonds) und Dipl.-Ing. Richard Norz 
(Leiter der Abteilung Milchwirtschaft der Lan-
deslandwirtschaftskammer für Tirol) häufig Rat 
in Sachen Milchqualität bei ihm suchten. 

Johann Kupfner war ein massiver Gegner der 
Milchkontingentierung, er prognostizierte be-
reits kurz nach Einführung deren baldiges 
Ende. Hier lag er etwas falsch. 

1982, mit 67 Lebensjahren, ging Johann Kupf-
ner als Hofberater in Pension, sein Nachfolger 
wurde Reinhard Mair. 



 

 

Im Gedenken an unser Mitglied 

Franz MAYER 

Molker- und Käsermeister 

22.05.1935    Y 2010 

Auferstehung - 
Das Endgültige ist also vorläufig. 
Was ich jetzt sehe, gilt noch nicht. 

Es bleibt das Leben ï der Regent des 
Universums - nicht der Tod. 

(M. Gutl)  

 

Franz Mayer war einer der Pioniere in der 
Milchwirtschaft. Er gehörte zu jener Genera-
tion, die durch ihr Fachwissen die Milchwirt-
schaft aufgebaut und die Betriebsstrukturen 
in unserem Bereich geprägt hat, die frühzeitig 
erkannt hat, dass eine hervorragende Be-
rufsausbildung für unsere Qualitätsarbeit Vo-
raussetzung ist und mit einfachen techni-
schen Mitteln beste milchwirtschaftliche Pro-
dukte erzeugt werden können. Fachliche 
Kameradschaft und ehrliche Freundschaft 
untereinander waren für ihn selbstverständ-
lich. 

Ein entbehrungsreiches Leben wurde Franz 
schon in die Wiege gelegt. Am 22. Mai 1935 
in Gasselberg geboren, wuchs er auf dem 
elterlichen Kleinbauernhof im Kreise von 
zwölf Geschwistern auf. Nachdem er dort 
eine Zeitlang mitgearbeitet hatte, kam er 
nach einer vorübergehenden Beschäftigung 
in einem Sägewerk in die Buchhaltung des 
Voitsberger Milchringes. Er wechselte dann in 
die Produktion. 

So wie bei Franz alles seine Ordnung haben 
musste, begann er seine Ausbildung als Mol-
ker und Käser, die er 1967 mit dem Gesel-
lenbrief abschloss. 1971 schloss er seine 
Berufsausbildung zum Molker- und Käserei-
meister ab. 

1960 hat er seine Frau Luise geheiratet, die 
Geburt seiner Tochter Karin vervollständigte 
sein Familienglück. Oft erzählte er von seiner 

Familie, besonders von seinen beiden Enkel-
kindern. 

Nach dem tragischen Tod seiner Gattin Luise 
heiratet er 1997 seine zweite Frau Maria. 

Als Betriebsleiter der Molkerei Voitsberg hat 
er an vielen neuen Entwicklungen mitgewirkt. 

Viele Jahre war er im Vorstand unseres Ver-
bandes und hat sich durch seine Tüchtigkeit 
und seinen unermüdlichen Einsatz für die 
Milchwirtschaft und vor allem durch seine 
profunden Fachkenntnisse im Laufe der 
Jahrzehnte hohes Ansehen erworben. In per-
sönlichen Gesprächen bestärkte er uns bei 
den Aktivitäten des Fachleuteverbandes, 
auch wenn sie nach außen hin oft noch so 
unbequem erschienen. 

Franz Mayer konnte ein unerschütterlicher 
Freund und Partner sein. Er war begeiste-
rungsfähig und konnte andere mitreißen. Er 
konnte aber auch ein unerbittlicher Widersa-
cher und harter Gegner sein, wenn ihm sein 
Gewissen einen anderen Weg vorschrieb. 

Für all sein milchwirtschaftliches Schaffen, für 
seine über den Dienst hinaus fordernde Ar-
beit verlieh ihm der Verband die seltene Aus-
zeichnung der Berufsgemeinschaft, das Eh-
renzeichen in Gold. 

In seiner Freizeit widmete er sich gerne der 
Ikonenmalerei, er wanderte gerne und ge-
noss die Natur rund um seine schöne Heimat. 



 

 

 

Wo der Mensch ist, ist auch das Vieh 

Bei unserem Frühsommerausflug auf die 
Aschinger Alm in Buchberg am Zahmen Kai-
ser, nordöstlich von Kufstein, am Mittwoch, 
den 13. Juli 2011, sind wir auf Regen, Ge-
witter und Wind eingestellt. Aber wie meist in 
diesem Jahr müssen wir feststellen, dass auf 
die Wettervorhersagen nicht viel Verlass ist, 
denn die zahlreich erschienen Mitglieder 
können ein ideales Ausflugs- und Wander-
wetter genießen. 

Wir wollten der Alm bereits im letzten Jahr 
einen Besuch abstatten, zu diesem Zeitpunkt 
wurde aber noch am Restaurant gebaut, wel-
ches sich jetzt wirklich sehen lassen kann: 
Platz für rund 100 Gäste, aufgeteilt in drei 
Stuben, jede mit Kachelofen ausgestattet und 
sehr gemütlich mit Altholz gezimmert. Des 
schönen Wetters wegen haben wir aber die 
Terrasse vorgezogen. Beim Bau wurde so-
wohl an die Bedürfnisse des Personals als 
auch an die der Gäste gedacht. Vollkommen 

ebenerdig und barrierefrei geht es über die 
Terrasse in die Stuben, in die Küche und 
auch auf die Toiletten. Nicht so wie sonst in 
vielen Restaurants, Gasthäusern, Hotels oder 
Almen üblich, wo die Toilettenanlagen in den 
Keller verbannt und meist nur über eine äu-
ßerst steile und schlecht beleuchtete Stiege 
erreichbar sind. 

Auch die Speisekarte lässt keine Wünsche 
offen, einerseits ist der Käse reichlich in der 
Küche vertreten, in Form von gefüllten Kas-
nudeln oder Kasspätzle, dazu bereichern 
Ochsenfleisch und Wild aus der eigenen 
Jagd die Speisekarte. Der Hausmannskost 
auf hohem Niveau und den hausgemachte 
Kuchen und Torten wird von uns eifrig zuge-
sprochen. Der Koch ist übrigens der Schwa-
ger vom Besitzer. Christian Flatscher war 
Chefkoch im Münchner Dreisternerestaurant 
ĂTantrisñ. 

Besitzer der Aschinger Alm ist Gerhard Rit-



 

 

zer, Huberbauer zu Asching. Eigentlich hat er 
Zimmermann gelernt und die Polierschule 
absolviert. Seit rund 300 Jahren gibt es die 
Aschinger Alm, 1960 wurde die Gemein-
schaftsalm auf drei Besitzer aufgeteilt. Sein 
Großvater hat einen Stadl und eine Jausen-
station errichtet, aber nach zwei Jahren der 
vielen Arbeit wegen verpachtet. 

Als Gerhard Ritzer sieht, dass die Geschäfte 
gut laufen können, überlegt er sich 
2003/2004 die Alm selbst zu bewirtschaften 
und zu käsen und wendet sich dazu an Her-
bert Plangger in Walchsee. Dieser gibt ihm 
den Rat, dass sich das Käsen nicht so 
schnell lernt und so geht Gerhard Ritzer unter 
Anleitung und Oberaufsicht von Oswald Streif 
auf der Alm in die praktische Lehre und 
sammelt Erfahrungen. 

Aus Niederösterreich werden einzelne kleine 
Direktverkaufs-Referenzmenge zugekauft 
und auf der Basis der so geschaffenen grö-
ßeren Quote 2004 mit dem Käsen begonnen. 
Im ersten Jahr wird nur ein kleiner Teil der 
Milch verkauft, nur ein paar Wochen lang, 
weil es schließlich seine Zeit dauert, bis der 
Bergkäse reif zum Verkauf ist und damit bei 
kleinen Fehlern nicht die gesamte Jahrespro-
duktion in Mitleidenschaft gezogen wird. 
Nach einem Monat des Käsens wird die Milch 
den restlichen Almsommer an die Käserei 
Plangger geliefert. Im folgenden Jahr wird 
bereits zwei Monate lang gekäst, dann drei 
und jetzt werden in der Zeit vom 15. April bis 
13. September rund 55.000 Liter Milch ver-
käst und es ist bereits so weit, dass zuwenig 
Milch vorhanden ist. Gekäst wird jeden zwei-
ten Tag. Im Stall auf der Alm stehen 24 Kühe, 
30 wären möglich. Es handelt sich dabei um 

Lehnvieh von Albert Brunner, dem Schwie-
gersohn von Herbert Plangger. 

So wie das Kasen schrittweise aufgebaut 
wird, ist es auch mit der Käserei. Der Kas-
kessel ist der Reservekesseln der Sennerei 
Mühltal, die Kultur wird im Herd warm gehal-
ten und wandert in den Kühlschrank zur La-
gerung und der Käse reift im alten Sennerei-
keller beim Heimhof zum Aschauer. Früher 
einmal war die Käserei dort beheimatet und 
von dieser Zeit stammt noch der Keller. Das 
Problem, wenn eine Käserei schrittweise ein-
gerichtet wird, ist das gleiche wie beim 
Neukauf eines Traktors, das alte Mähwerk 
passt nicht mehr und viele Teile müssen neu 
oder aufwändig angefertigt werden, damit es 
funktionell bleibt. 

Nach der Eröffnung des Almgasthauses 
2010, ist für den heurigen Winter die Neuein-
richtung der Käserei und die Umstellung des 
Heimbetriebes von Jungviehhaltung auf Och-
senmast geplant. Beabsichtigt ist auch die 
Errichtung eines Schweinestalles auf der 
Alm, wobei es nicht nur um die Molkever-
wertung geht, sondern auch um die hausei-
gene Erzeugung von Speck und Almsalmi. 

Seit 2004 käst Gerhard Ritzer auf der Alm, 
am 8.8.2008 im Alter von 28 Jahren hat er 
den Heimbetrieb übernommen, dazu kommt 
noch der Betrieb des Almgasthofs sowie der 
Bauernladen und die weiteren Expansions-
pläne. Ein gewaltiges Arbeitspensium, bei 
dem er tatkräftig von seiner Frau Martina un-
terstützt wird, die er im Alter von 17 Jahren 
kennen gelernt hat, bei ihrer Ausbildung am 
Fohlenhof Ebbs. Seit sechzehn Jahren sind 
sie ein Paar und haben eine Tochter und ei-
nen Sohn. 



 

 

 
Lehrlingswettbewerb 4. Juli 2011 mit Prüfungskommission und Preisträger 

 

erste Reihe von links die Preisträger: Markus Ehammer ï Tirol Milch, Marlene Niedermayr ï Milkon 
Südtirol, Thomas Unterweger ï Milchhof Brixen, Monika Pieber ï HBLA Francisco Josephinum - 
LMTZ 

zweite Reihe die Prüfungskommission: Bernhard Kupfner, Kurt Wimmer, Rudolf Steiner, Gerhard 
Rammesmair, Reinhard Moser 

Landeslehrlingswettbewerb der Molkereifachleute 

Im dritten Lehrjahr haben die Lehrlinge in der 
Milchwirtschaft Gelegenheit, ihre besonderen 
Fähigkeiten und Stärken beim Lehrlingswett-
bewerb der Wirtschaftskammer unter Beweis 
zu stellen. Sie messen sich dabei mit allen 
Lehrlingen ihres Lehrberufes. 

Der Wettbewerb wird unmittelbar vor Able-
gung der Lehrabschlussprüfung an der Fach-
berufsschule durchgeführt und wird somit als 
optimale Vorbereitung auf die Lehrab-
schlussprüfung genutzt. 
 

 

 


