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Kéasekompetenz-Center Salzburg Milch

Mit SES um die Welt
Honduras, zweiter Tell

34. milchwirtschaftliche Wallfahrt
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Ein Kaufmann cuchte einen Lehtjungen. Auf cein Ingerat hin meldeten
cich nicht weniger ale 50 Knaben. Er beschied cie alle auf eine
bactimmte Stunde zu cich, lac racch die Empfehlungebriefe, welche cie
mitgebracht hatten, und wihlte dann, ohne ein Wort zu fragen, einen
von den Fiinfzig aue. Die andeten verabechiedete er.

"Warum wihlet du gerade diecen Knaben?”", fragte ein Freund, der
zugesehen, verwundert, "er hatte ja keinen einzigen Empfehlungebrief!"

"O", cagte der Kaufmann, "er hatte ja viele. Er putzte ceine FiiBe ab,
ehe er ine Zimmaer trat, und machte die Tiir zu; er ict alco corgeam. Er
gab ohne Becinnen dem alten, lahmen Manne ceinen Stuhl; er ict aleo

aufmerkeam und freundlich. Er nahm ceine Miitzeo ab, che er herein-

kam, und beantwortete meine Fragen echnell und cicher; er iet aleo
hiflich und wohlerzogen. Er hob dae Buch auf, dac ich abeichtlich auf
den Boden gelegt hatte, wihtend die iibrigen e¢ zur Seite ctieBen oder
dariiber ctolperten. Er wartete tuhig und dringte cich nicht heran - ein
gutee Zeugnie fiir cein anetiindigee Betragen. lch bemerkte fernar,
dace cein Rock gut auegebiiretat, und cein Cegicht und ceine Hinde
rein waren. Nennet du dieg allee keinen Empfehlungebriof?” Ich gobe
mehr darauf, wae ich von einem Knaben weiB, den ich zehn Minuten
lang gecehen habe, ale auf dag, wag in echin klingenden
Empfehlungebriefen gecchtieben cteht."

Herausgeber: Verband der Tiroler Kaserei- und Molkereifachleute, Brixner Strale 1, 6020 Innsbruck
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Obmann: Sebastian Wimmer, Mitterwarming 2, Hochfilzen, Redaktion: Susanne Koferle
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Ei n I ad u n ' Innsbruck, den 28. Mai 2017

Wir laden alle Mitglieder unseres Verbandes recht herzlich ein
zu unserer traditionellen

Jahreshauptversammliung

am Mittwoch, 28. Juni 2017, 14:00 Uhr ,
Gasthof ,,Post", in 6261 Strass, Oberdorf 6

Tagesordnung

Begrufung und Bericht des Obmannes
Bericht des Kassiers und der Kassaprufer
Entlastung der Funktionare

Vorstellung des neuen Lehrplanes Milchtechnologie, Doppellehre
Mechatronik

Neubau der Hoheren Bundeslehr- und For-
schungsanstalt flr Landwirtschaft und Ernah-
rung sowie Lebensmittel- und Biotechnologie

6. Schulerprojekt Zweimilchkase beim
Wettbewerb ,genial Regional®

7. Diskussion und Allfalliges

> wnh e

o1

Im Anschluss ladt der Vorstand auf eine
Jause ein.

Auf zahlreiches Kommen, gegebenenfalls in
Begleitung, freut sich der Vorstand.

Mit freundlichen Grif3en
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Im Gedenken an unser Mitglied

Johann
ANDERGASSEN

Hofberater a. D.

04.10.1952 9 20.06.2016

Du siehst den Garten nicht mehr griinen,
du siehst die Blumen nicht mehr blihen,
hast stets geschafft,

manchmal gar tber deine Kratft.

Alles hast du gern gegeben,

Liebe, Arbeit war dein Leben.

Du hast ein gutes Herz besessen,

nun ruhe still und unvergessen.

Am 20. Juni 2016 hat Herr Johann Ander-
gassen allzu frih im Alter von 63 Jahren den
langen Kampf gegen seine Krankheit verlo-
ren.

Hans Andergassen wurde am 4. Oktober
1952 in Hall in Tirol geboren.

Nach acht Jahren Volksschule in Absam und
anschlieendem Polytechnischen Lehrgang
besuchte er von 1968 bis 1970 die Landwirt-
schaftliche Lehranstalt Rotholz.

Die nachsten drei Jahre war er als Landwirt
tatig.

Sein weiterer beruflicher Lebensweg flihrte
ihn dann 1973 als Hofberater zum Milchhof
Innsbruck.

In seinen Wirkungsbereich fielen die Bera-
tung und Kontrolltatigkeit auf dem Gebiet der
Haltung und Futterung der Milchkihe, der
Milchgewinnung (Melkmaschine, Melkge-
schirr), der Melkhygiene (Hygieneprogramm)
und der Milchbehandlung (Milchkammer,
Kihleinrichtungen) mit dem Ziel der Quali-
tatsverbesserung der Milch. GrolRe Bedeu-
tung kam dabei auch der Frage der Euterge-
sundheit zu.

Er war in dieser Funktion Kollege von Rein-
hard Mair aus Vomp bzw. von Hans-Peter
Grosek aus Telfs.

‘\
Neben diesen drei Hofberatern des Milchho-
fes Innsbruck gab es noch Thomas Aufinger
(Inntal-Milch), Raimund Korber (Osttiroler
Molkerei) und in Rotholz Heinrich Ladner
(auch Lehrer an der Bundesanstalt fur Al-
penlandische Milchwirtschaft) sowie die Hof-
berater der Landeslandwirtschaftskammer

Tirol: Sebastian Aufhammer, Johann Branda-
cher und Paul Berger.

Nach der Fusion des Milchhofes Innsbruck
mit der Inntal Milch zur Tirol Milch wechselte
Hans Andergassen 1990 als Vertreter zu
Westfalia Separator nach Salzburg ehe er
sich 1992 als Melkmaschinen-Gewerbetrei-
bender selbstandig machte.

Zuerst als Manushandler, Manus wurde dann
von der DeLaval-Gruppe tbernommen.

Von 1998 bis 2000 engagierte er sich als
Vertreter fur die Firma Hauer, von 2000 bis
2002 fur die Firma Mairhofer und von 2002
bis zu seinem Pensionsantritt im Jahr 2013
fur die Firma Siedler KG.

Neben der Milchwirtschaft hatte Hans Ander-
gassen noch weitere Passionen, so war er
auRRerst aktiv in das Vereinsleben der Ge-
meinde Absam eingebunden: Bei der Freiwil-
ligen Feuerwehr (von 1988 bis 1991 sogar
als Kommandant), den Speckbacher Schit-
zen und den Absamer Matschgerer.

N



Im Gedenken an unser Mitglied

Helmuth SPIESS

Molkereimeister in Ruhe

28.04.1939 T 28.12.2016

Ich hab den Berg erstiegen,
der euch noch Miihe macht;
drum weint nicht, ihr Lieben,
ich hab mein Werk vollbracht.

Helmuth Spiess wurde am 28. April 1939 in
Naturns geboren und ist am 28. Dezember
2016 in Meran gestorben.

Seine Lehrzeit verbrachte er in den Molke-
reien von Naturns, Kastelruth und Sterzing.

Von 1959 bis 1960 war er Molkereigehilfe bei
der Firma Thoma in Bayern.

Nach dem Militardienst von 1960 bis 1962
absolvierte er 1963 den Molkereimeisterkurs
in Boos/Allgau.

Nach dem Abschluss begann Helmuth Spiess
1964 als technischer Betriebsleiter bei der
Feink&serei Josef Ampfler in Wald bei Markt
Oberdorf/Allgau.

1966 wechselte er als Abteilungsleiter zur
Frischkaserei in der Breisgaumilch in Frei-
burg. Das 1930 als Molkereigenossenschaft
in Freiburg gegrindete Unternehmen der

am 1. Mai 1994 war er in der MILA Bozen
tatig.

Seinen Beruf hat er immer mit Begeisterung
ausgedibt.

Nach seiner Pensionierung galt seine Lei-
denschaft den Bergen. Viele Gipfel hat er
erklommen, bis es ihm durch seine Krankheit
nicht mehr moglich war.

Das Foto zeigt die Einweihung des Geb&udes
der Sennereigenossenschaft Kastelruth im
Jahr 1924. Hier verbrachte Helmuth Spiess
einen Teil seiner Lehrzeit. Am 1. Februar
1964 wurde die Milchverarbeitung eingestellt
und die Milch an den Millchhof Bozen gelie-
fert. Im Mai 1977 wurden alle Mitglieder von
der neu entstandenen Milchgenossenschaft
Mila in Bozen Ubernommen, wo im gleichen
Jahr auch Helmuth Spiess eintrat, womit sich
der Bogen wieder geschlossen hat.

Schwarzwalder Bau-
ern firmierte spater
zZur Schwarzwald-
milch GmbH Frei-
burg.

Ab 1970 war Hel-
muth Spiess techni-
scher Betriebsleiter
im Milchhof Meran.

Von 1977 bis zu sei-
ner Pensionierung

[i5ira seoak 5% 330
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Im Gedenken an unser Mitglied

Kommerzialrat
Dipl.-Ing. Dr.
Hans STEINER

Geschaftsfuhrer i. R.

28.02.1931 +r 15.12.2016

Wir sind alle nur Wanderer auf dieser Erde

Plato 400 vorChr.

Hans Steiner wurde am 28. Februar 1931 in
Annaberg (Nieder¢sterreich) geboren und
war Zeit seines Lebens besonders stark mit
der oOsterreichischen Milchwirtschaft verbun-
den.

Begonnen hat dies bereits in der schulischen
Ausbildung, wo er nach der zweijahrigen
Landwirtschaftlichen Schule in Grobming das
Francisco Josephinum in Wieselburg be-
suchte.

Bereits zu diesem Zeitpunkt verdiente sich
Hans Steiner als Werksstudent Geld in der
Wiener Molkerei WIMO. Exkurs WIMO:

Witser Meikere

$as neue Elablissement do

208 vl

Die Wiener Molkerei war ein Gebaude von
139 Meter Lange, einer Seitenfront von 61
bis 36 Metern, insgesamt 10.000 m2 Baufla-
che. Das ganze Gebaude umschlof3 einen

Hofraum, 108 m lang und 31 m breit. Rechts
vom Eingangstor befand sich das zweisto-
ckige Direktionsgeb&ude mit Kanzleien und
Wohnungen fir die Direktoren und einzelne
Beamte, links die Pferdestallungen (116
Pferde) und dartuber Schlafzimmer und
Rauchzimmer fir das unverheiratete Perso-
nal sowie eine Kantine. Der Personalstand
der Molkerei betrug 420 Personen, ein-
schlie3lich der in den Morgenstunden bei der
Zustellung Beschéftigten waren es fast 800.

An der Universitat fir Bodenkultur schloss
Hans das Studium der Landwirtschaft mit
dem Doktorat mit ausgezeichnetem Erfolg ab.

Danach Ubersiedelte er nach Salzburg, um in
der Landwirtschaftskammer Salzburg als
Milchwirtschaftsreferent tatig zu sein.

Sein enormes Fachwissen half hauptsachlich
den damals noch haufig anzutreffenden Ka-
sereien im Flachgau, wo er die Kaser tatkraf-
tig in der Qualitatssicherung der Rohmilch
sowie in der Produktion unterstitzte.

Seine Arbeit zeigte sehr rasch Frichte, wes-
halb er in der Salzburger Milchwirtschaft nicht
nur als Mensch sondern insbesondere als
ausgezeichneter Fachmann geschatzt wurde.

1967 Ubernahm Dr. Hans Steiner die Ge-
schaftsfihrung des Milchhofes Salzburg,



die er bis Ende 1993 innehatte.

Gegriundet wurde der Milchhof Salzburg im
Geburtsjahr von Hans Steiner, 1931.

Im Jahr 1937 haben die Landwirte der Stadt
Salzburg und Umgebung einen Neubau des
kleinen Betriebes angeregt, der bis zum Jahr
1938 in der Erzherzog-Eugen-Stral’e be-
stand. Damals betrug die angelieferte Ta-
gesmilchmenge 1.700 Liter (620.000 Liter im
Jahr).

1939 entstand ein neuer Molkereibetrieb,
ausgestattet mit modernen Maschinen und
Geréaten. Dies war umso notwendiger als da-
mals die Marktordnung auf dem milchwirt-
schaftlichen Sektor eingefuhrt wurde, welche
den freien Verkauf von Rohmilch verbot, so-
dass die ganze Stadt Salzburg aus hygieni-
schen Grinden nur mehr mit pasteurisierte
Milch beliefert wurde.

AuBer offener Milch in Kannen wurde ab
1950 auch pasteurisierter Milch in Flaschen
mit Aluminiumverschlu? ausgegeben. Das
Stadtgebiet war dicht von Milchgeschéften
durchzogen, 194 an der Zahl, davon 120
Milchsondergeschafte.

Flaschenabflillanlage des Milchhofs Salzburg

Die Milchlieferung erfolgte 1950 von 31
Milchgenossenschaften, die Mitglieder des
Milchhofes Salzburg waren. Diesen gehdrten
1.420 Milcherzeuger an. Da die Anlieferung
der Mitgliedsgenossenschaften nicht aus-
reichte, um den taglichen Bedarf der Stadt
von 50.000 bis 60000 Liter zu decken, er-
folgten weitere Zulieferungen aus den Kése-
reien des Flachgaues. Die jahrliche Milchan-
lieferung betrug 24 bis 26 Millionen Liter.

Vor Kriegsende wurde der Milchhof durch
Bombeneinwirkung schwer beschéadigt und
Ubersiedelte nach Kriegsende an den heuti-
gen Standort in Itzling.

27 Jahre leitete Hans Steiner das Unterneh-
men und machte es zu einem sehr erfolgrei-
chen, osterreichweit anerkannten Betrieb.

Heute ist das Nachfolgeunternehmen Salz-
burg Milch die einzig existierende Molkerei in
Osterreich, die ihren Sitz noch in einer Lan-
deshauptstadt hat..

Seine Visionen zeigten sich insbesondere
darin, dass er bereits sehr friihzeitig er-
kannte, das Unternehmen fit fir den sich an-
bahnenden freien Markt zu machen. Zweig-
betriebe wurden in den Hauptbetrieb in der
Stadt Salzburg integriert, das Produktsor-
timent wurde sehr breit aufgestellt, um gegen
Marktschwankungen geriistet zu sein.

Seine offene und freundliche Art nitzte Hans
Steiner, um im damaligen Marktordnungs-
system seine Winsche und Forderungen in
Wien durchzusetzen. Ausgezeichnete Kon-
takte zu allen Vertretern der Sozialpartner
zeichneten ihn aus. Ebenso war es fir ihn
selbstverstandlich, seine Unterstutzung in
vielen Interessensvertretungen im Sinne der
Osterreichischen Milchwirtschaft zu geben.

Selbst nach seiner Pensionierung war Hans
Steiner innerhalb der 6sterreichischen Milch-
wirtschaft wie auch bei den Milchlieferanten
sehr geschatzt. Er hielt stetig den Kontakt zu
Kollegen, zeigte sich bis zuletzt sehr an der
aktuellen Entwicklung der Branche interes-
siert und ist danach selbst zum Nebener-
werbslandwirt geworden.

Glicklicherweise konnte Hans Steiner noch
viele Jahre seinen Hobbies nachgehen, zu
denen neben der Landwirtschaft und seiner
Familie insbesondere seine Leidenschaft zu
den Oldtimern der Marke ,Steyr” zahlte.

Wir werden Dr. Hans Steiner stets als lieben
Menschen, ausgezeichneten Fachmann und
tollen Kollegen in Erinnerung halten.
-

von links: Dr. Karl Mayr, Landesrat Boni-
maier, Ok.Rat. Sepp Moosbrucker, Milchhof-
direktor Dr. Hans Steiner vor dem Milchhof



Lehrberuf im Wandel — vom K&eer {iber den
Molkereifachatbeiter zum Milchtechnologen

In Osterreich werden 180 Lehrberufe ausge-
bildet, davon 153 in Tirol. Fir die meisten
betragt die Lehrzeit rund drei Jahre. Nach
dem dualen Ausbildungssystem gibt es zwei
Lernorte, die praktische Ausbildung erfolgt
am Betrieb und die theoretische an einer
Fachberufsschule.

Fur den Lehrberuf Molkereifachmann/-frau ist
die einzige Ausbildungsstatte fir Osterreich
und Sudtirol die Tiroler Fachberufsschule fiir
Wirtschaft und Technik Kufstein-Rotholz,
Salurner StraRe 22, 6330 Kufstein, Home-
page www.tfbs-kufstein.tsn.at.

Wer sich in der Geographie Tirols etwas aus-
kennt, wird Gber die Bezeichnung ,Kufstein-
Rotholz* stolpern, schliellich handelt es sich
hierbei nicht um zwei Nachbarorte. Kufstein-
Rotholz deshalb, weil es sich um einen Zu-
sammenschluss zweier Fachberufsschulen

handelt, um organisatorische und personelle
Synergien zu nutzen.

Zur Entwicklung des Lehrberufes

Zum Kaserberuf zugelassen wurden in den
30iger Jahren des vorigen Jahrhunderts vor-
wiegend junge Burschen, welche aus Land-
wirtschaften stammten.

Die Auswahl wurde nach drei Kriterien ge-
troffen:
o Korperliche Eignung (kraftige, starke
Konstitution)

e geistige Eignung (rasche Aufnahmefa-
higkeit, Ernst, besondere Reinlichkeit)

e Charakter-Eignung (besondere
Freude zum Kaserberuf)

Damals wie heute braucht es Wissen um die Produktion und handwerkliches Geschick zum Kéasen
Foto: TFBS Kufstein-Rotholz


http://www.tfbs-kufstein.tsn.at/

Das Bild der Lehre hat sich sehr stark ge-
wandelt. Dem wurde auch in der Berufsbe-
zeichnung des Molkers und Ké&sers Rech-
nung getragen. In den letzten Jahren
stammte jeder zehnte Lehrling aus der Land-
wirtschaft, die Branche hat sich gedffnet.

Voraussetzungen fir die Eignung zum Molke-
reiberuf:

e Positiver Abschluss der neunten
Schulklasse

e Interesse an biologischen und
mikrobiologischen Vorgangen

e chemisches, technologisches und
technisches Verstandnis

¢ handwerkliches Geschick
e Interesse an der Milchwirtschaft

Gesundheit, Kraft und gute korperli-
che Verfassung

guter Geruchs- und Geschmackssinn

o
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e Gesundheits-, Hygiene- und Sicher-
heitsbewusstsein

Die Ausbildung zum Molkerei- und Ka-
sereifacharbeiter dauert drei Jahre, davon pro
Jahr 9 1/3 Wochen Schulzeit.

Auf dem Lehrplan stehen die Grundlagen der
Milcherzeugung samt Technologie der Milch-
verarbeitung Uber Lebensmittelchemie und
mikrobiologische Grundlagen bis hin zu
Theorie und Praxis der Analytik und Labor-
technik. Dazu kommen die Bereiche Pro-
duktmanagement und Produktentwicklung
samt Herstellung von Kaserei- und Molkerei-
produkten, Sensorik und Produktkontrolle
sowie — immer wichtiger — Qualitatssicherung
und Qualitatsmanagement. Weitere Lehrin-
halte sind Geratekunde, Betriebswirtschaft
und Kostenrechnung und nicht zuletzt
Grundbegriffe des Produktmarketings.
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Lehrabschlussprifung am 28. April 2017 in Rotholz

WeilRe Fahne mit 21 neuen Facharbeiterinnen der Milchtechnologie bei der Lehrabschlussprifung
am 28. April 2017 an der Tiroler Fachberufsschule Kufstein/Rotholz am Standort Rotholz
Klassenfoto 3 f, Foto: TFBS Kufstein-Rotholz



Die Anforderungen und der Anspruch an die
Lehrlinge und ausgebildeten Facharbeiter
sind in den letzten Jahren wesentlich hoher
geworden. Durch die Hochtechnisierung der
Molkereien aufgrund der verscharften hygie-
nischen Anforderungen an die Produktion
war es notwendig geworden.

Der neue Lehrberuf des Milchtechno-
logen und der Milchtechnologin

Nunmehr hat sich der Lehrberuf Molke-
reifachmann zum Milchtechnologen und der
Milchtechnologin gewandelt. Der ,einfache”
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Handwerker muss zum Multitalent werden.
Ein Milchtechnologe und eine Milchtechnolo-
gin lernen in einer Molkerei nicht nur alles
Uber Milch sondern auch die technischen
Aspekte der Molkerei kennen.

Ein Ergebnis dieser kompletten Ausbildung
ist, dass Milchtechnologen und Milchtechno-
loginnen sehr begehrt in der Lebensmittel-
branche sind, denen neben der berufseige-
nen Weiterbildung zum Molkereimeister und
zum Bachelor (B.Sc.) und Master of Science
(MSc.) viele Wege offen stehen.
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Viele hervorragende Leistungen mit insgesamt neun Auszeichnungen entweder beim
schulinternen Leistungswettbewerb und/oder bei der Lehrabschlussprifung.

Herausragend dabei unser Georg Summer mit einer Auszeichnung sowohl im Zeugnis als auch
beim Leistungswettbewerb wie auch bei der Lehrabschlussprufung.

Erste Reihe im Bild von links: Sagmeister Sandra — Betrieb Nuart vulgo Hafner - Karnten,
Summer Georg — Sennerei Schnifis - Vorarlberg, Roither Antonia — Gebruder Woerle - Salzburg,
Wetscher Andreas — Heumilchsennerei Fugen - Tirol, Schnegg Fabio — Dorfsennerei Schlins —
Vorarlberg

Zweite Reihe im Bild von links: Pfister Josef — HBLFA Tirol, Brugger Simon — HBLFA Tirol, Auer
Markus — Bergmilch Sudtirol,

Dritte Reihe von links: Trivic Stefan — Pinzgau Milch — Salzburg, Foto: TFBS Kufstein-Rotholz
Herzliche Gratulation!



Auch friher schon hiel3 es ,das Kaserhand-
werk zu beherrschen®, und so werden hand-
werkliche Fahigkeiten ebenso vorausgesetzt
wie geistige und vor allem die Liebe zum Le-
bensmittel. SchlieB3lich geht es um die Erzeu-
gung eines Lebensmittels. Qualitdt und Hy-
giene stehen also im Vordergrund.

Am 10. Feber 2017 fand anlasslich der Zeugnisverteilung die zweite Preisverleihung des neu

Um der stetigen Weiterentwicklung in der
Milchwirtschaft Rechnung zu tragen, ist im-
mer mehr an Wissen in den Lehrplan und die
seit Jahrzehnten gleich gebliebene Schulzeit
von 9 1/3 Wochen gepresst worden.

e

durchgefuhrten schulinternen Leistungswettbewerbes in der 2h — Klasse statt.
Teilgenommen haben 22 Lehrlinge, davon erhielten 5 Leistungsabzeichen
in GOLD: Geyr Matthias — Milchhof Sterzing, Kofler Gregor — Bergmilch Sidtirol
Milojevic Milos — Pinzgau Milch
in SILBER: Berlinger Arno — Sennerei Andelsbuch, Trivic Stefan — Pinzgau Milch
Neben einer Urkunde erhielten alle Lehrlinge auch einen Sachpreis, welcher wiederum von den

Osterreichischen Lehrbetrieben (im Verein zur Forderung der Tiroler Fachberufsschule fur

Milchtechnologie) gesponsert wurde. Mit dabei auch unser Président des Késerei- und
Molkereifachleuteverbandes, Herr Sebastian Wimmer, als Vertreter und Gratulant unserer

Branche. Foto: TFBS Kufstein-Rotholz



Die Schulzeit wird um zwei Schultage mehr
auf nun zehn Wochen verlangert und neue
padagogische Lernansatze im Lehrplan an-
gewendet. Die einzelnen friher unabhangi-
gen Fachgegenstande werden zu Kompe-
tenzbereichen zusammengefasst. Dies be-
deutet, dass im Fachunterricht von allen
Lehrpersonen ein Thema umfassend behan-
delt wird.

Mit dem alten Lehrplan wurde beispielsweise
in der ersten Klasse Melken und Euterge-
sundheit behandelt, in der zweiten Klasse die
gesetzlichen Vorschriften fur die Rohmilch-
qualitat ausgefuhrt und in der dritten Klasse
in Chemie die Bestandteile der Milch unter-
sucht.

Das Thema der Rohmilch wurde also in den
gesamten drei Jahren immer wieder in ein-
zelnen Teilbereichen behandelt.

Handlungs- und kompetenzorientierte
Unterricht

Mit dem neuen Lehrplan und der Zusam-
menfassung zu Kompetenzbereichen werden
alle Bereiche der ,Rohmilchqualitat” von der
Milchgewinnung, uber die Chemie, Mikrobio-
logie und Hygiene zur Verarbeitungstechnik,
sowie den rechtlichen Vorschriften bis hin zu
fachmathematischen Berechnungen oder
bendtigten Fachbegriffen im Fremdsprachen-
unterricht zusammengefasst und das Thema
von allen Seiten beleuchtet.

Dies geschieht in allen Bereichen der Ausbil-
dung und soll so dem Lehrling die Mdglichkeit
geben, alle Inhalte des Lehrberufes grindlich
und sehr umfassend abzuarbeiten. Es hat
sich gezeigt, dass diese Art der Bildung am
besten angenommen wird und sich dadurch
die Inhalte leichter einprdgen lassen. Diese
themenbezogene Art des Unterrichts bedarf
einer grofRen Flexibilitat der Lehrpersonen,
sie haben sehr genau zu koordinieren, wel-
che Themen gerade behandelt werden, weil
der Unterricht ineinander greifen soll und
nicht unabhangig und unzusammenhangend
von jeweils anderem erfolgen soll.

Neues Unterrichtsfach
Projektpraktikum

Ganz neu ist das Projektpraktikum in der
dritten Klasse. Ziel ist es, den Schilerinnen
und Schilern praxisorientiertes Arbeiten vom
Anfang bis zum Ende, von der Produkterfin-
dung, Uber die Kaseproduktion bis zur Ver-
marktung zu ermaoglichen.

Sinnvoll ist es, sich bereits in der zweiten
Klasse Gedanken zu machen, welches Pro-
jekt der einzelne durchfiihren mdchte. Hierbei
sollen auch die Winsche der Betriebe im
Bereich der Produktentwicklung berlcksich-
tigt werden. Die Fachberufsschule Kufstein
Rotholz zeigt ihre hohe Kompetenz im Be-
reich der Produktentwicklung und die Lehr-
linge kdnnen im Rahmen der Ressourcen der
Schule von der Idee bis zur Entwicklung ei-
nes Produktes alles selbst ausprobieren und
das Produkt schlussendlich marktreif gestal-
ten. In einem Jahr und im Rahmen eines
Praktikums begonnen, kann im nachsten Jahr
von einem anderen Praktikanten eine Weiter-
entwicklung in Angriff genommen werden.

Das erste Projektpraktikum hat sich als Ziel
die Entwicklung eines neuen Kases im Rah-
men eines Projektwettbewerbes der Agrar-
marketing Tirol ,genial Regional® gesetzt. Ein
in Salzlake gereifter Zweimilchmischkése
(Schaf- und Ziegenmilch) wurde entwickelt,
welcher in dieser Form noch nicht am Markt
ist.

Stetige Weiterentwicklung

Die Technisierung in der Kaserei geht unge-
bremst weiter und wird so schnell auch nicht
Halt machen. Die Molkereiwirtschaft bleibt
nicht stehen, Kapazitaten werden ausgebaut.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter missen
mit den Geraten umgehen, diese Gerate
auch bedienen, warten, reparieren und
eventuell sogar neu aufbauen kénnen.

Deshalb hat man auch aus der Milchwirt-
schaftsbranche vermehrt Mechatronikerinnen
und Mechatroniker in die Betriebe aufge-
nommen, die diese Aufgabenstellungen er-
fullen konnten. Leider hat diesem Personal
die Ausbildung als Milchtechnologin oder
Milchtechnologe gefehlt, die das Wissen um
die Zusammenhénge der Milchverarbeitung
und die Hintergrinde zum Werdegang des
Produktes mitbringen.

Auch die beste Technik kann keinen Kéase
erzeugen, wenn nicht das Bedienungsperso-
nal der Mechanik vorgibt, was zu tun ist.

So war es aus schulischer Sicht naheliegend,
den Doppellehrberuf Milchtechnologe und
Mechatroniker anzubieten.

Der Fachbereich der Mechatronik ist breit
gefachert, von der Elektronik, Elektrotechnik,
Uber Pneumatik, Steuerungs- und Rege-
lungstechnik bis hin zur Herstellung von Ge-



rateteilen und Maschinenbauteilen, die Pro-
grammierungen von Robotertechnik bis zur
Wartung von Grol3geraten reicht das Ausbil-
dungsspektrum.

Diese beiden Fachberufe wurden nicht zu
einem Lehrberuf zusammengewadrfelt, son-
dern es werden beide Lehrberufe in vollem
Umfang den Lehrlingen vermittelt. Da dop-
pelte Inhalte nur einmal unterrichtet werden,
verdoppelt sich die Lehrzeit nicht, sie verlan-
gert sich nur um ein Jahr auf vier Jahre.

Es gibt zwei Lehrabschlussprifungen und
zwei vollwertige Facharbeiterbriefe. Das Be-

sondere an dieser Doppellehre ist die Ver-
schrankung der Lebensmittelproduktion mit
der Verfahrenstechnik.

Die Tiroler Fachberufsschule fir Wirtschaft
und Technik Kufstein-Rotholz bietet diese
Doppelausbildung bereits an. Die Lehrlings-
zahlen sowohl im Molkereibereich als auch
im Mechatronikbereich sind steigend, eine
Verknupfung ergibt Fachkréafte, die in einer
Molkerei wesentliche Schnittstellen besetzen
kénnen und unverzichtbare Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter werden.

In der Mechatronik war als Abschlussprojekt nach vier Jahren Berufsschule die Vorgabe, einen
vollautomatischen Robotergreifarm zu bauen, der eigenstandige FlieBbandarbeiten erledigen
kann. Zehn Wochen waren es von der Idee bis zur Umsetzung — es wurde gezeichnet, getiftelt
und programmiert, bis die fertigen Einzelteile exakt zusammenpassten und zusammenarbeiteten.
Alles musste selber gemacht werden, mit einem 3D-Drucker wurden die Teile selbst gefertigt und
es mussten eigensténdig die Programme geschrieben werden — Stress und technische
Herausforderungen pur.

Das fertige Projekt bleibt an der Schule und die ndchsten Klassen kénnen den Roboter erweitern
und ausbauen.

Foto: TFBS Kufstein-Rotholz



Friihecommeraueflug ine Salzburgicche

Termin: Donnerstag, 6. Juli 2017, nachmittags
Treffpunkt bei der TirolMilch Worgl: 12:30 Uhr

Von der SalzburgMilch wurden wir heuer
herzlich eingeladen, das

Kasekompetenz-Center in
Lamprechtshausen

Zu besichtigen.

Es ist eine der europaweit modernsten Kase-
reien und wurde in einer Rekordzeit von nur
einem Jahr Bauzeit errichtet: das brandneue
~Nerk 2“ der SalzburgMilch in Lamprechts-
hausen im Norden Salzburgs. Im als Kase-
kompetenz-Center konzipierten Werk werden
alle Schnitt- und Hartkésesorten der Salz-
burgMilch auf hochstem technischen und
qualitativen Niveau gekast, gereift und ver-
packt. Das einzigartige daran ist die hohe
Komplexitat aufgrund der sortenreinen Verar-
beitung von 6 verschiedenen Milchsorten und
die lickenlose Ruckverfolgbarkeit aller Pro-
dukte.

Die Zusammenlegung mehrerer kleiner
Standorte in der Region und die Zusammen-
fuhrung von Arbeitsablaufen und Produkti-
onskapazitaten stellt einen Meilenstein in der
Geschichte des Unternehmens dar, das 2013
aus der Fusion der Alpenmilch Salzburg und
des Kasehofs gegrindet wurde und seitdem
als SalzburgMilch GmbH firmiert. Rund 50
Mio € wurden in Planung und Errichtung des
Kése-Werks investiert, das eine bebaute Fla-
che von 20.000m? aufweist.

SalzburgMilch ist bekannt als fuhrender Spe-
zialmilchsorten-Verarbeiter, besonders bei
Kéase spielen Bio- und Heumilchprodukte eine

groBe Rolle. Nicht zuletzt wurde daher auch
der Standort des Werks in das Gebiet des
starksten Milchaufkommens gelegt, um ei-
nerseits die Transportwege moglichst kurz zu
halten und andererseits die Wertschopfung in
der Region und die Zukunft der Milchbauern
zu sichern.

Wir treffen uns um 12:30 Uhr bei der Tirol
Milch in Woérgl und fahren gemeinsam mit
einem Bus nach Lamprechtshausen, wo wir
um 14:00 Uhr fur eine Betriebsbesichtigung
erwartet werden.

AnschlieRend an die Fihrung sind wir herz-
lich zu einem gemdutlichen Beisammensein
mit Produktverkostung eingeladen.

Anmeldung bis spatestens Freitag, den
30. Juni 2017 bei Frau Susanne Koferle,
Telefon 05 92 92-1811 oder kaesiade@Ik-
tirol.at.

Eine Anmeldung ist nétig, damit wir wissen,
wie grol3 der Bus sein soll, den wir reservie-
ren mussen, Fahrtkosten je nach Teilneh-
merzahl.

ir freuen uns
auf IThre/Deine

Teilnahme!
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Veriindern

Die Eltern waren in grofRer Sorge, wegen
ihres einzigen Sohnes, der ein ziemlich
ausschweifendes Leben in der grof3en
Stadt fihrte. Sie wussten, dass sie ihr
Kind sehr verwohnt und einen Teil der
Situation mitverursacht hatten, die sie
nun beklagten. Kein Wunder, dass alle
ihre Ermahnungen bei ihrem Sohn auf
taube Ohren stiel3en.

“Ich lebe jetzt, und ich will etwas vom Le-
ben haben®, war seine Devise. Es kim-
merte ihn nicht, dass er seinen exzessi-
ven Lebenswandel auf Kosten seiner
Eltern bestritt und allmahlich auch sie in
Gefahr brachte.

Da besprach sich eines Tages der Vater
mit seinem alteren Bruder: ,Du bist doch
der Patenonkel unseres Sohnes. Wir
wissen, das wir ihn strenger hétten er-
ziehen missen, und es schmerzt uns
sehr, dass wir immer so nachgiebig wa-
ren und unser Sohn nicht auf uns héren
will. Alles Ermahnen und Schimpfen hilft
nicht weiter.

Dich hat er doch immer sehr gern ge-
habt. Du hast sicher einigen Einfluss auf
ihn. Willst du es nicht versuchen, ihn zur
Umkehr zu bewegen, ehe er sich und
uns in die Katastrophe stlirzt? Ich wiirde
dich nicht bitten es zu versuchen, wenn
ich noch einen anderen Ausweg
wisste.”

So machte sich der Patenonkel auf den
weiten Weg und besuchte seinen Nef-
fen, den er viele Jahre lang nicht gese-
hen hatte. Dem ehemals schénen und
stattlichen jungen Mann waren deutlich
die Zeichen seines ausschweifenden
Lebens ins Gesicht geschrieben. Doch
der Onkel verlor kein Wort dartiber. Statt
dessen sprachen sie Uber dies und das,

die Freude des Wiedersehens, die Stu-
dienbedingungen in der fremden Stadt,
und der Neffe war sichtlich bemiiht, sei-
nem Lieblingsonkel gefallig zu sein.

Als der Onkel am nachsten Tag abreisen
wollte, schienen seine Hande zu zittern
und ihn sein Rucken zu plagen.

“Ich werde allmahlich alt. Die kleinsten
Anstrengungen machen sich unange-
nehm bemerkbar. Wirdest du mir bitte
helfen, meine Schuhe zu schniren?”

Gerne war ihm der Neffe behilflich.

“Du siehst, man wird jeden Tag alter und
kraftloser. Darum gib gut auf dich acht,
damit du das Leben lange geniel3en
kannst.”

Mit diesen Worten verabschiedete sich
der Onkel, dem nicht eine Silbe des Ta-
dels und des Vorwurfes uber die Lippen
gekommen war. Und doch veranderte
von diesem Tage an der Neffe sein Le-
ben.
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Dem Himmel nah — dem Alltag fetn

All jenen gesagt, die sich von der Wettervor-
hersage abschrecken liel3en, uns bei unse-
rem Herbstausflug am 20. Oktober 2016 ins
Pillerseetal zum Jakobskreuz zu begleiten —
wie so oft in diesem Sommer und Herbst ha-
ben die Meteorologen daneben geraten. Die
Sonne schien und brachte sogar in der Hohe
noch so viel Wéarme zusammen, dass wir
zusehen konnte wie der Hauch von Schnee
vor unseren Augen verschwunden ist.

Um sich von anderen Regionen abzuheben
und mehr Besucher anzuziehen, braucht es
aus touristischer Sicht ein Alleinstellungs-
merkmal, eine ganz besondere Attraktion.
Nach dem Vorbild der weltbekannten Chris-
tus-Statue auf dem Gipfel des Corcovado in
Rio de Janeiro wollte der Unternehmer Toni
Wurzrainer am Jakobsweg einen ,schénen
Platz flr positives Denken“ schaffen. Das
Ergebnis war das Jakobskreuz — knapp 20
Meter breit und 30 Meter hoch, mit Sockel
sogar 36 Meter, sowie vier jeweils sieben
Meter langen Kreuzarmen und komplett be-
gehbar.

Altes Gipfelkreuz

Von der Idee zur Ausfihrung ist es bei uns im
Lande bekanntlich ein weiter Weg. Nach finf
Jahren Vorbereitungszeit, zahlreichen Stel-
lungnahmen von Gegner und Beflrwortern,
fand sich mit der Bergbahn Pillersee ein
Partner und Bauherr, der mit Unterstitzung
des Tourismusfonds und EU-Fordergeldern
das Projekt finanzierte. In finfmonatiger Bau-
zeit konnte mit Firmen aus der Region das
neue Wahrzeichen entstehen, fur das 120
Tonnen Stahl, 700 Tonnen Beton und zirka
43.000 jeweils 50 Zentimeter lange Larchen-

holzschindeln mit gelenkten Sattelztigen tber
die engen Forststral3en auf die Baustelle in
1.456 Meter Seehohe transportiert werden
mussten. Auf der Baustelle selbst erwies sich
ein Kran als auR3erst hilfreich.

Rein in Zahlen gingen 775.000 Kilogramm
Beton in das Fundament, bevor das Stahlge-
rast in die Hohe wuchs. 2.500 Laufmeter
Schweil3ngdhte an den  Stahlbauteilen
brauchte es, bevor es an die Verkleidung der
AuBBenhaut mit 23.500 Quadratmeter Léar-
chenschindeln und 250 Quadratmeter Glas
ging.

Das Resultat ist wie die Christusstatue in Rio
auch aus grol3er Entfernung gut sichtbar und
sieht aus wie aus dem Boden gewachsen.

Es war nur eine kleine Gruppe, die sich an
der Talstation der Pillersee Bergbahn getrof-
fen hat. Von dort ging es jeweils im Vierer-
Sessellift zur Buchensteinwand, wo sich auf
1.456 Meter Seehohe links neben der Liftsta-
tion das Jakobskreuz befindet. Unter Fihrung
von Herrn Ing. Johann Bachler, Sekretar der
Bezirkskammer Kitzbihel wandten wir uns
aber zuerst nach rechts zum alten ,echten”
Gipfelkreuz.

NaturgemaRl steht es auf der Spitze des
Berggipfels, wobei Spitze wortlich zu nehmen
ist. Rundum ist auflerst wenig Platz zum
Verweilen. Ganz anders beim Jakobskreuz,
wo es mit dem Aufzug oder tber 152 Stufen
noch einmal 28 Meter zum Aussichtspunkt in
die HOhe geht. Daneben bietet das begeh-
bare Kreuz in alle vier Himmelsrichtungen an
den Kreuzarmen Aussichtsplattformen und im
Inneren grofRe Panoramafenster, was vier
Aussichts- sowie Seminar- und Ausstellungs-
raume ergibt.

In der Mitte des Kreuzes ist der Lift und an
der AuRenwand verlauft die Treppe, sodass
sich zwischen Lift und Treppe und auf den
Treppenabsatzen noch gentgend Freiraum
ergibt, der als Schauflache genutzt wird und
laufend wechselnden Kunstausstellungen
Platz bietet. — Klar ist mir allerdings nicht, ob
die verschiedenen Sitzmdbel auf den Trep-
penaufsétzen auch Kunstgegenstande sind,
aber ich habe auf jedem probegesessen (auf
den meisten ziemlich hart).
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Die Aussicht oben ist atemberaubend. So-
wohl das ganze Pillerseetal, den See, als
auch die umliegenden Berggipfel mit Wildem
und Zahmen Kaiser, Loferer Steinberge und
Kitzbiheler Horn sieht man in einer einmali-
gen Panorama-Rundsicht. Da das Wetter
schon war, hatten wir eine traumhafte Fern-
sicht. Die aufsteigenden Nebel und vorbei-
ziehenden Wolken haben immer wieder eine
andere Gebirgsgruppe verhillt und enthullt
und so eine stets wechselnde Kulisse mit
neuen und sich verandernden Ausblicke ge-
boten.

Stark verandert hat sich in den letzten sech-
zig Jahren auch die Landschaft unter und um
uns.

Jeweils auf einem der vier Aussichtsplattfor-
men im Freien vermittelte uns Herr Ing. Jo-
hann Bachler durch vier kleine Vortrage Da-
ten und Interessantes aus dem Bezirk. Mit
Blick gegen Westen (auf den Wilden Kaiser)
zu Uber Geologie und Klima.

20 Gemeinden zahlt der Bezirk Kitzbihel, die
auf einer Seehdhe von 590 bis 1.000 Meter
liegen. Die hochstgelegenen Bergbetriebe
befinden sich auf rund 1.250 Meter. Beste

Voraussetzungen fur Landwirtschaft sollte
man meinen. Doch trotz der relativ geringen
Hohenlage weist der Bezirk ein raues Klima
mit ungunstigen klimatischen Verhaltnissen
auf, wie nachfolgender Vergleich illustriert:

Kitzbihel Innsbruck
Durchschnittliche 6,6°C 8,4°C
Jahrestemperatur
Vegetationszeit 190 Tage 266 Tage
Jahresniederschlag 1.270 mm 731 mm
Schneedecke 105-145 Tage | 55 Tage

Wahrend also rund um Innsbruck ,alles und
jedes® prachtig gedeiht, war der Bezirk Kitz-
bihel bis nach dem Zweiten Weltkrieg ein
klassisches ,Naturegartgebiet® mit einem
zwar ausgedehnten, aber wenig ertragrei-
chen Selbstversorgergetreidebau. Angebaut
wurden Winterroggen, Winterweizen, Som-
merroggen, Sommerweizen, Sommergerste
und Hafer, sogar einige Acker mit Futterriiben
und Flachs fanden sich.

Die ,Naturegartwirtschaft* gehort zu den ur-
sprunglichsten Wirtschaftsformen Uberhaupt.
Der Grolfiteil der landwirtschaftlich genutzten
Flachen eines Betriebe wird dabei als Wiese
genutzt und jahrlich (wechselweise) ein oder




mehrere Teilstlicke im Herbst umgebrochen
(sozusagen die Wiese als Dinger ,unter die
Erde gebracht®) und als Acker genutzt. Nach
der Ernte im Herbst wird die Ackerflache
(,Egart®) der Selbstberasung tberlassen und
neue Wiesenstiicke umgebrochen.

Im Bezirk Kitzbihel wurde die Egartwirtschaft
so betrieben, dass eine mehrjahrige (meist
vier- bis sechsjéahrige) Wiesennutzungsperi-
ode nur von einem einzigen Ackerjahr unter-
brochen wurde. Je nach Bodenbeschaffen-
heit und klimatischen Verhéaltnissen wurde
nach der vorherrschenden Grasart zwischen
Strau3gras-Egart, Goldhafer-Egart und Que-
cken-Egart unterschieden. Am ertragreichs-
ten war die Straul3gras-Egart, die bereits im
ersten Jahr nach der Ackernutzung eine ge-
schlossene Vegetationsdecke ausbildete.
Das Rote Straul3gras (hinsichtlich Ertrag ein
mittelwertiges Gras) war am besten an die

Egartwirtschaft angepasst. Der Goldhafer-
Egart war fur die Kalkalpengebiete charakte-
ristisch, wenn nicht mehr umgebrochen
wurde, entwickelte sich hier die Goldhafer-
wiese. Vor allem auf nahrstoffreichen Talbo-
den zu finden, war die Quecken-Egart. Hin-
sichtlich Ertrag war die Acker-Quecke als
mittelwertiges  Futtergras  einzuschéatzen,
wirkte aber mit ihren langen, auslauferartigen
Wurzelstécken stark verdrangend.

Neben der ,Naturegart® gab es auch eine
.Kunstegart® — dabei wurde die Natur nicht
sich selbst (berlassen, sondern mit einer
Samenmischung eingesét.

Hatte sich die Bewirtschaftungsweise der
Bauernhtfe durch Jahrhunderte nur wenig
geandert, so begann nach dem Zweiten
Weltkrieg ein grundlegender und weitgehen-
der Wandel. Durch die vollige Auflassung der
Egartwirtschaft wurden die ehemaligen




Ackerflachen zu Dauergrinland.

1953 2011
Acker 2.000 ha 140 ha
Egart 9.328 ha -
Mehrschnittwiese 2.283 ha 14.765 ha
Einschnittwiese 8.859 ha 266 ha
Hutweide extensiv 5.802 ha 1.949 ha
Hutweide intensiv - 852 ha
Almflache 30.986 ha | 28.545 ha
Landwirtschaftliche | 59.258 ha | 46.517 ha
Nutzflache
Wald 41.846 ha | 50.983 ha

Neben der Bewirtschaftung hat sich auch der
Ertrag der Wiesen im Dauergrinland in den
letzten sechzig Jahren wesentlich gewandelt,
von ein- und zweimahdig hin zu drei- und
mehrmahdig. Mancher Orts wird sogar funf
bis sechs Mal gemaht — Uber den Ertrag vor
allem des letzten Schnittes lasst sich aller-
dings streiten.

Mit den Veranderungen in der Landwirtschaft
sind naturgemaR auch Anderungen der
Landschaft einhergegangen. So sind bei-
spielsweise heute zahlreiche Stadel funk-
tionslos geworden, weil das Heu oder die
Silage gleich zur Hofstelle gebracht bzw. zu
Ballen gepresst und foliert wird. Weiterer
landschaftsprdgender Faktoren wie Holz-
zaune und Lesesteinmauern (,Steinhag®)
sowie die Trennung der Felder durch Einzel-
baume oder Heckenzuige sind fast vollig ver-
schwunden. Damit gingen auch oOkologische
Nischen fur Kleinlebewesen und auf exten-
sive Nutzung angewiesene Pflanzenarten
verloren.

Durch Draht- und elektrische Zaune wurden
die zahlreichen traditionellen und regional
stark verschiedenen Holzzdune uberflissig.
Zur Erinnerung und Demonstration fuhrt ein
kleines — aber nicht ganz orginalgetreues

(wie fachkundige Teilnehmer anmerken) —
Muster eines traditionellen Holzzaunes ohne
Néagel zum Jakobskreuz.

Der Bezirk Kitzbihel liegt geologisch in den
Ostalpen, die sich im Bezirk aus drei wichti-
gen Einheiten zusammensetzen und zwar im
Norden die Ndrdlichen Kalkalpen, in der Mitte
die Grauwackenzone und im Sudwesten dem
Innsbrucker Quarzphylitt.

Fur das Pillerseetal spielt der Innsbrucker
Quarzphylitt keine Rolle. Es wird begrenzt
von den Loferer und Leoganger Steinbergen
und den Kitzbuheler Alpen. Dadurch liegt das
Pillerseetal an der geologischen Grenze zwi-
schen den nérdlichen Kalkalpen und den aus
Grauwacke aufgebauten Berggruppen der
Schieferalpen.

Das ist nicht nur ein geologischer sondern
auch optischer Unterschied. Die Kalkalpen
sind spitz und schroff und nach dem Ende
der Waldgrenze kahl. Die Grauwacke hinge-
gen zeigt sanft gerundeten Hlgel und eignet
sich bestens fir Almwirtschaft und Winter-
sport, weil sie bis hinauf begrint und eher
waldarm ist, weshalb sie auch als ,Tiroler
Grasberge* bezeichnet werden.

Vom néchsten Kreuzarm aus blicken wir nach
Norden, in Richtung Bayern — hier liegt auch
der Schorgererhof von Stefan Lindner, Ob-
mann der Tirol Milch (innerhalb der Berg-
landmilch), womit wir schon beim nachsten
Thema sind, der Viehwirtschaft und Milchpro-
duktion.

Viehzucht bzw. Milchwirtschaft war schon
1955 der Schwerpunkt der landwirtschaftli-
chen Nutzung. Betrachtet man allein die
Zahlen, hat sich der Viehstand kaum geéan-
dert. Die Kuhzahl ist mehr oder weniger
stabil. Erst in den letzten Jahren ist aus ar-
beitswirtschaftlichen und betriebswirtschaftli-
chen Griinden die Anzahl der Rinder insge-
samt und erstmals seit langem auch der
Milchkihe zurtickgegangen. Von den 14.998
Kihen sind 11.966 Milchkihe, der Rest Mut-
terkiihe. 8.915 Milchkiihe werden gealpt.

Rinderhalter | Rinder Kihe
1954 2.465 27.376 14.080
1983 1.731 34.331 15.365
1997 1.523 33.568 15.655
2005 1.311 32.259 15.073
2010 1.205 32.004 14.998

Betrachtet man ,Vieh* als weiter gestreut,
werden im Bezirk neben den Rindern auch
1.166 Pferde, 1.144 Schweine, 3.487 Schafe,
1.362 Ziegen und 15.758 Hihner gehalten.




Die Anzahl der Schafe hat sich nur geringfi-
gig geadndert, bei der Haltung von Schweinen
und Huhnern hingegen ist eine starke Ab-
nahme feststellbar. Wenn der ,Speck Handl*
original Tiroler Speck nur von Tiroler Schwei-
nen erzeugen wollte, wirde er nur zwei Tage
im Jahr produzieren. Auch wenn Pferde am
bauerlichen Hof als Arbeitstiere fast keine
Bedeutung mehr haben, ist durch den Auf-
schwung des Reit- und Fahrsportes der Be-
stand relativ gleich geblieben.

Mit Gber 24 Rindern zahlte man 1955 zu den
GrolRbauern, mittlere Bauern hielten sechs
bis 24 Rinder und Kleinbauern weniger als
sechs Rinder.

Abgesehen von einzelnen ,GroRbetrieben®
hat sich an diesen Zahlen nicht wirklich viel
geandert. Was sich aber gewaltig entwickelt
hat, ist die Milchlieferung. Im Jahr 1960 be-
trug die durchschnittliche Milchleistung einer
Kuh ca. 1.100 Kilogramm, 40 Jahre spater
lag sie bei tUber 3.500 Kilogramm. Die Milch-
anlieferung betrug

1939 1960 1990 2009

7.144 16.624t | 41.500t | 59.204t

2015 lieferten im Bezirk Kitzbthel 680 Liefe-
ranten Milch an funf Abnehmer:

Berglandmilch (TirolMilch) 584 Lieferanten
Biosennerei Walchsee 9 Lieferanten
Pinzgau Milch (K&ssen) 64 Lieferanten
Sebastian Danzl’'s Sennerei 22 Lieferanten
Sennerei Plangger 1 Lieferant

Von diesen 680 Milchlieferanten sind 258
Bioheumilchlieferanten mit einer durch-
schnittlichen Anlieferung von 61.039 Kilo-
gramm, ergibt in Summe 15,748 Millionen
Kilogramm Milch.

224 Heumilchlieferanten mit einer durch-
schnittlichen Anlieferung von 58.790 Kilo-
gramm ergeben in Summe 13,169 Millionen
Kilogramm Milch.

Auf eine durchschnittliche Anlieferung von
108.922 Kilogramm kommen die 50 Bio-
milchlieferanten, in Summe also 5,446 Millio-
nen Kilogramm Milch.

18,959 Millionen Kilogramm Milch liefern die
148 GVE-freien Milchlieferanten, durch-
schnittlich also 128.106 Kilogramm Milch.

Die produzierte Milch wird nur noch zu einem
kleinen Teil im Bezirk verarbeitet, in den Be-
trieben in Koéssen, Schwendt und Walchsee,
wo Bergkase, Emmentaler und andere Spe-
zialitaten aus silofreier Milch erzeugt werden.
Die Berglandmilch hat in Tirol in Woérgl eine
Produktionsstatte, aber zu einem sehr grof3en
Teil bleibt die Milch aus dem Bezirk sozusa-
gen unter sich, da hier die ganzen grof3en
ZZU-Betriebe, die Milch fiir die Marke ,,Zurlick
zum Ursprung® fur Hofer liefern, angesiedelt
sind.

Beim nachsten Kreuzarm geht der Blick nach
Osten, in Richtung Salzburg und der Vortrag
wendet sich dem Thema Voll- und Nebener-
werbsbetriebe zu.

Grobgesagt lasst sich zusammenfassen: Im-
mer weniger Betriebe bewirtschaften die vor-
handene Flache, diese Flachen werden im-
mer intensiver genutzt. Ein wesentlicher Teil
der im Jahr 1955 vorhandenen landwirt-
schaftlich genutzten Flachen ist inzwischen
bebaut oder anderweitiger Nutzung zugefuhrt
fuhren und der Druck zur Flachenverbauung
ist ein stetig steigender.

1951 zahlte der Bezirk 2.798 landwirtschaftli-
che Betriebe mit einer Hofstelle, 1961 waren
es 2.876 und 2011 2.400 Betriebe. Daraus
lasst sich ablesen, dass die bauerliche Be-
volkerung trotz allen Schwierigkeiten an ihrer
Tradition und ihren Betrieben hangt, auch
wenn sie nur in den seltensten Fallen mehr
von der Landwirtschaft allein leben kénnen.

1951 | 1990 | 2011

Vollerwerb 50% | 35% | 15%

Zu- und Nebenerwerb | 50 % | 65 % | 85 %

Viele der aufRerlandwirtschaftlichen Arbeits-
platze hangen mehr oder weniger stark vom
Fremdenverkehr ab und der Grolteil der Zu-
erwerbsmoglichkeiten auf den Hoéfen resul-
tiert ebenfalls aus dem Tourismus, womit wir
schon beim nachsten Thema sind.

Mit Blick gegen Siden (an ganz schonen
Tagen bis zum Grof3glockner) geht es um
den Tourismus und die Almen. Zwei Dinge,
die auf den ersten Blick wenig und den zwei-
ten viel gemeinsam haben — sie nutzen nam-




lich dieselbe Flache. Wo im Sommer das
Almvieh grast, werden im Winter die Schitou-
risten ,gehitet”.

Da zu Zeiten der Milchkontingentierung die
Almen davon befreit waren, nahm die Anzahl
der bewirtschafteten Almen seit den 50er
Jahren kaum ab. Zusatzlich zu den kontin-
gentierten Mengen auf dem Heimbetrieb
konnten auf den Almen freie Milchmengen
geschaffen werden, sodass es sich lohnte
eine Alm zu bewirtschaften. Diese ,Kultur-
landschaft® bildet die Grundlage fur den
Sommertourismus.

Mit der fortschreitenden Technisierung, der
vollautomatische Futterung und Melkung im
Heimbetrieb — Anlagen, die nicht eins zu eins
auf eine Alm Ubertragen werden kdnnen —
und dem Wegfall der Kontingentierung, steht
zu befirchten, dass sich die Anzahl der be-
wirtschafteten Almen von derzeit 500 verrin-
gern wird. Damit einher geht, dass weniger
Vieh aufgetrieben und weniger Almflache
bewirtschaftet wird — durch Nutzungsauflas-
sung wachsen diese Flachen zu oder werden
aufgeforstet. Die Waldflache hat bereits stark
zugenommen.

Aber obwohl der Tourismus von der Arbeit
der Landwirte, der Landschaftspflege lebt, ist
die Bereitschaft regionale Produkte in das
Angebot aufzunehmen, auRerst gering. Das
Geld, das durch den guinstigen Einkauf beim
GastrogroBhandel eingespart werden kann,
wird lieber woanders angelegt: In der steigen
VergroRerung der Schigebiete, dem Bau
neuer Bahnen und Pisten und Beschnei-
ungsanlagen.

So hat sich die Bergbahn Fieberbrunn mit
dem Skicircus Saalbach-Hinterglemm-Leo-
gang zusammengeschlossen. Der Anschluss
an den Skicircus erfolgt Uber den Horndlin-
gergraben, die bauliche MalRnahme auf der
Pillerseer Seite beschrankt sich dabei auf
eine Liftverbindung.

Eine weitere freie Besichtigung des Gebau-
des ist leider nicht moglich, da die beiden
Seminarrdume belegt sind und wir daher
keine Gelegenheit haben, uns den Film an-
zusehen, so im Zeitraffer zu verfolgen ist, wie
das Jakobskreuz in die HOhe wachst.

So wechseln wir gleich nach nebenan zum
Alpengasthaus Buchensteinwand mit seiner
schénen Sonnenterasse. Da es uns draul3en
aber doch etwas zu frisch ist, wechseln wir in
die warme Stube, wo wir bei musikalischer
Unterhaltung den Ausflug ausklingen lassen

konnten. Das Angebot auf der Alm entsprach
dem flotten Service und wurde von zwei jun-
gen Musikanten mit gemutlicher Musik be-
gleitet.

Ein Maler aus dem Volk der Chicksaw-India-
ner erschien in traditioneller Stammesklei-
dung zur Erdffnung der Ausstellung seiner
Bilder. Um den Hals trug er eine beeindru-
ckende Kette aus Zahnen.

Eine der kunstinteressierten Damen fragte
ihn, was das fur Zahne seien, die er da um
den Hals trage, und der Indianer sagte ihr,
dass die Kette aus den Zahnen von Alligato-
ren gemacht sein.

“Ich vermute®, sagte die Dame, ,dass lhnen
die Kette soviel bedeutet, wie unsereins eine
Kette aus Perlen.”

“Nicht ganz®, entgegnete der Indianer, ,denn
es ist fur einen Mann keine grof3e Sache,
Perlen aus einer Austernmuschel zu neh-
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Wir laden wieder herzlich zu unserer
diesjahrigen Wallfahrt zur Kapelle der
Milchwirtschaft auf die Kraftalm bei Itter ein.

Beim Gottesdienst, den Pfarrer Peter Rabl
mit uns feiert, gedenken wir unserer
verstorbenen Mitglieder, besonders jener, die
uns seit der letzten Wallfahrt verlassen
haben.

Den Gottesdienst wird die Musikkapelle Itter
mitgestalten.

Die Wallfahrt findet bei jeder Witterung statt —
Anfahrt bitte méglichst bis 10.00 Uhr.

AnschlieBend an den Gottesdienst sind die
Teilnehmer zu einem freundschaftlichen
Beisammensein im Gasthof “Kraftalm” ein-
geladen, fur musikalische Umrahmung sorgt
der Hopfgartner Salvenklang.

Auch eine Bergwanderung auf die Hohe
Salve, die eine wunderbare Aussicht
ermdglicht, bietet sich bei schonem Wetter
an.

Die “Salvista-Gondelbahn”, die unmittelbar
auf die Kraftalm fuhrt, nimmt eigens fur uns

34. Milchwirtschaft-
liche Wallfahrt
20. August 2017

Wallfahrer an diesem Sonntag ihren Betrieb
auf und bietet einen sehr ginstigen Sonder-
tarif an:

Berg- und Talfahrt:

Erwachsene 12,00 Euro
Kinder 6,00 Euro

Wahrend des Gottesdienstes ruht der
Gondelbetrieb von 10:15 bis 11:15 Uhr.

Die Talstation der Gondelbahn ist beim
Gasthof “Koder”, von Worgl kommend, rechts
nach der Abzweigung nach ltter; von Osten
kommend, links vor dieser Abzweigung.

Von Hopfgarten im Brixental bietet sich die
Maoglichkeit mit zwei Gondelbahnen auf den
Gipfel der Hohen Salve zu fahren,
Wanderung zur Kraftalm in einer Gehzeit von
ca. 50 Minuten. Retour: Aufstieg bis zur
Mittelstation Hopfgarten (Rigi) in etwa auch
50 Minuten. Eine weitere Mdoglichkeit ist der
Aufstieg mit dem Lift von Soéll auf Hochsoll
und von dort Uber die Stocklalm zur Kraftalm.

Aus organisatorischen Grinden ist es
winschenswert, den Lift direkt auf die
Kraftalm zu benitzen.

Wir freuen uns auf zahlreiches Kommen.



Die Beschaffenheit des Kasein-
gemisches wird von Hand
kontrolliert

Die Kaceinmarke untercireicht den Wert von Qualitiitekiice

Vor mittlerweile 100 Jahren wurde die Kasein-
marke erstmals in den Niederlanden verwen-
det. Ziel dieser vom Staat initilerten Neuerung
war, die fur den Export bestimmten Kése zu
kennzeichnen. Im Jahr 1920 wurden schon
mehr als 15 Millionen Kaseinmarken herge-
stellt.

Heute ist die Kaseinmarke ein vor allem fiir die
Qualitatskasehersteller unentbehrliches Instrument.

Sie wird hauptsachlich bei Alm- und Bergka-
sesorten verwendet, wie Appenzeller, Etivaz
oder Comté und erfiillt drei wesentliche Aufga-
ben:

» die Ruckverfolgbarkeit, die einerseits auf-
grund der europdischen Gesetzgebung
gewabhrleistet sein muss und andererseits
ermdglicht, die Kése in den Reifungskellern
eindeutig zu identifizieren;

» den Schutz vor Kopien und die Finanzie-
rung von Erzeugerverbanden

» die Produktdifferenzierung, um somit das
fachliche Koénnen des Kéasemeisters und
des Kaseveredlers hervorzuheben.

Die Kaseinmarke, die hauptsachlich aus Ka-
seinlab besteht, kann zur Gé&nze gegessen
werden. Die Beschaffenheit ist entweder weich
oder fest und somit passt sich die Kaseinmarke
den vielen verschiedenen, harten oder halb-
harten Kasesorten an. Jede Kaseinmarke hat
eine eigene exklusive Nummer, die in den ver-
schlisselten Datenbanken des Herstellers
verwaltet wird.

Das Anbringen der Kaseinmarke gehdort zu den
taglichen Handgriffen der europdischen Kése-
hersteller.  Bestimmte  Herstellungsphasen

Der Kas;einstreifen dient als
Basis fur den Zuschnitt
und Druck der Marken

spielen eine entscheidende Rolle. Die Kasein-
marke wird schon ab den ersten Herstellungs-
phasen angebracht, zum Zeitpunkt des Form-
gebens. Ist die Kaseinmarke auf dem Kase-
bruch angebracht, dann unterstitzt die Phase
des Kasepressens, auch wenn sie kurz ist, das
Anhaften der Kaseinmarke. Die Molke ent-
weicht dabei durch die l6chrigen Stellen, was
verhindert, dass sich Feuchtigkeit unter der
Kaseinmarke ansammelt. Ab diesem Zeitpunkt
wird die Kaseinmarke fester Bestandteil der
Kaseoberflache und stellt einen nicht entfern-
baren Qualitatsnachweis dar.

In Europa ist Kaasmerk Matec ein bedeutender
Hersteller von Kaseinmarken. Das Unternehmen
hat zwei Werke, eines in den Bergen des Jura,
eines in den Niederlanden. Vierzig Mitarbeiter
tragen dazu bei, dass ein historisches Savoir-
Faire erhalten bleibt und stellen sich in den
Dienst der K&sehersteller, um innovative Pro-
dukte zu kreieren. Somit kbnnen sie immer
besser auf die Anforderungen der Kasewirt-
schaft reagieren. Als ein Glied der Lebensmittel-
kette, ist Kaasmerk Matec ISO 22000 zertifiziert.

Die essbare Kaseinmarke wird vor
dem Pressvorgang handisch auf
dem Kasebruch aufgebracht



EU-Herkunfteechutz fiir Lebenemittel in Octerreich
Dar SVGH ctellt cich vor

Européisch geschiitzte Herkunftsbezeichnun-
gen kampfen hierzulande mit zwei grof3en
Problemen: Es gibt zu wenige in Osterreich
und sie haben einen geringen Bekanntheits-
grad in der Bevdlkerung. An diesen beiden
Hebeln muss angesetzt werden, um das
Thema weiter vorantreiben zu kénnen.

Drei verschiedene Gitesiegel zeichnen Quali-
tat und Herkunft in der europaischen Union
aus:

Geschutzte Ursprungsbezeichnung (kurz
g.U.): Lebensmittel mit dem Qualitatssiegel
g.U. werden in einem begrenzten und defi-
nierten Gebiet erzeugt, sie missen auch nach
einem bestimmten Verfahren hergestellt wor-
den sein und besondere Eigenschaften aufwei-
sen, die das Produkt mit der Region verbindet.
Ein Beispiel hierfir ware der Tiroler Alpkéase
g.U., der nicht nur garantiert von den Tiroler
Almen kommt, sondern dort auch nach einem
seit Generationen uberlieferten Verfahren her-
gestellt wird. Die Hohenlage, die Vegetation
und die Erfahrung der Sennerlnnen machen
den Kése so einzigartig.

Geschitzte geografische Angabe (kurz
0.9.A)): Im Gegensatz zur geschutzten Ur-
sprungsbezeichnung reicht es bei der ge-
schitzten geographische Angabe, wenn die
Verarbeitung des Produktes in einem definier-
tem Gebiet erfolgt und ein traditionelles Her-
stellungsverfahren  geschichtlich  bewiesen

werden kann. Der geografische Ursprung
nimmt erheblichen Einfluss auf die Qualitat, die
Bekanntheit oder andere besondere qualitative
Eigenschaften des Lebensmittels. Ein Beispiel
hierfir ist etwa der Gailtaler Speck g.g.A.: Die
Schweine fur die Karntner Spezialitat sind nicht
im Gailtal aufgewachsen oder geschlachtet
worden. Das Fleisch wird vor Ort nach dem
Uberlieferten Rezept und dem traditionellen
Herstellungsverfahren, dem Kaltselchen, zu
Speck veredelt.

Garantiert traditionelle Spezialitat (kurz
g.t.S.): Produkte mit dem Gutesiegel g.t.S. wei-
sen einen nachweislich traditionellen Charakter
auf, konnen eine Tradition auf dem europai-
schen Markt vorweisen und zeichnen sich
durch besondere Eigenschaften aus. Ein be-
kanntes Beispiel hierfur ist die Heumilch g.t.S.



https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/d/d0/EU-Gemeinschaftszeichen_gtS.svg

Vereinigungen rund um schitzenswerte Ag-
rarerzeugnisse koénnen sich nach einer Vor-
prufung im Herkunftsland auf Unionsebene um
eine Registrierung eines EU-Herkunftsschutzes
bewerben. Dies geschieht in den einzelnen
Staaten mit unterschiedlichem Erfolg. Seit der
Einflhrung des EU-Herkunftsschutzes hat etwa
Italien bereits 291, Frankreich 240 und Spanien
194 Produktbezeichnungen durch die EU
schutzen lassen, aber auch weniger fur seine
kulinarischen Genlsse bekannte Lander wie
Tschechien haben bereits insgesamt 33 ge-
schitzte Bezeichnungen angesammelt. In Os-
terreich waren es in der gleichen Zeit lediglich
17 Produkte: 10 Produkte mit geschutzter Ur-
sprungsbezeichnung, 6 Produkte mit ge-
schitzter geographischer Angabe und eine
garantierte traditionelle Spezialitat.

Die geringe Anzahl an geschiitzten Produkten
liegt an zurickhaltenden Beantragung, weil die
Mengen zu klein sind oder im Hinblick auf das
Antragsverfahren Bedenken beziiglich langer
Vorlauf- und Durchfihrungszeitraume, einer
intensiven Recherche und der vollinhaltlichen
theoretischen Aufbereitung der Herstellungs-
praxis fur die Spezifikationen bestehen. Um
hier zu unterstitzen, zu helfen und zu informie-
ren, wurde der ,Serviceverein geschuitzte Her-
kunftsbezeichnungen fur Lebensmittel®, kurz
SVGH, ins Leben gerufen. Die Aufgabe des
neuen Vereins liegt nicht nur in der Blindelung
von Wissen, vielmehr soll ein Kompetenzzent-
rum fir die praktische Umsetzung geschaffen
und interessierten Vereinigungen Hilfe im An-
tragsverfahren angeboten werden. Ein aktuel-
les Beispiel ist der Ennstaler Steirerkas, der mit
Unterstitzung des SVGH einen Neuantrag fur
eine geschitzte Ursprungsbezeichnung an-
strebt.

Der SVGH ist auf der Suche nach neuen ge-
eigneten Produkten fur einen EU-Herkunfts-
schutz. Idealerweise sind dies Lebensmittel mit
Entwicklungspotential und einer gewissen Pro-
duktionsmenge, um nicht nur den dsterreichi-
schen, sondern auch den européischen Bin-
nenmarkt bedienen zu kénnen.

In der EU-Qualitatsverordnung sind nicht nur
die drei bestehenden geschitzten Herkunfts-
bezeichnungen geregelt, sondern auch eine
neue ,Light“-Variante mit vereinfachten Bedin-
gungen. Bei dieser Kategorie braucht es kein
Antragsverfahren, es gibt aber auch kein EU-

Logo, sondern lediglich einen Begriff, der EU-
weit geschitzt ist.

»Bergerzeugnis® ist der erste EU-weit ge-
schitzte Begriff. In einer eigenen EU-Verord-
nung sind die Bedingungen geregelt: Herkunft
aus einem EU-Berggebiet, d.h. 1. Rohstoff, 2.
Verarbeitung und 3. Futtermittel — alles mit
Toleranzen und Ausnahmen.

In einem landertbergreifenden Ansatz ist es
gelungen, einen Behdrdenleitfaden zu entwi-
ckeln, damit aus der praktischen Umsetzung
kein ,Blrokratie-Monster” wird. Parallel dazu
wird in der AMA an einem eigenen ,Berg-Mo-
dul® gearbeitet, damit man in Verbindung mit
dem normalen AMA-Gltesiegel moglichst
kostenglinstig die Bedingungen des EU-Ber-
gerzeugnisses erfillen kann. Zusatzlich wird es
ein Logo geben, das auf Basis des AMA-Glite-
siegels die Berg-Herkunft optisch zum Ver-
braucher kommuniziert. Im Laufe dieses Jah-
res sollen die ersten Produkte mit dieser Kenn-
zeichnung am Markt zu finden sein.

Im Rahmen des Netzwerks Kulinarik wird im
Auftrag des Landwirtschaftsministeriums an
einer umfassenden Strategie fiir regionale Le-
bensmittel gearbeitet. Die EU-geschiitzten Be-
zeichnungen sind dabei ein wichtiger Teil. Der
SVGH ist dabei der offizielle Umsetzer fir die-
sen Themenbereich.

Der Kasereifachleuteverband ist Vorstandsmit-
glied im SGV und steht lhnen gerne zur Seite,
wenn Sie Unterstitzung bei der Einreichung fur
den Schutz eines Kaseproduktes bendtigen.

S\GH

SERVICEVEREIN FUR GESCHOTZTE
HERKUNFTSBEZEICHNUNGEN
FUR LEBENSMITTEL

Serviceverein geschitzte Herkunftsbezeich-
nungen fur Lebensmittel

Lena Distelberger, B.A.

Schauflergasse 6, 1015 Wien

Telefon 0664/882 489 88 oder 01/332 1338/15
E-Mail distelberger@svgh.at

www.svgh.at
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Ankiindigung Herbetaueflug

Heuer wird wieder ein
dreitagiger
Herbstausflug
stattfinden

Es gehtin den
norddeutschen oder
tschechischen Raum — so
genau haben wir uns
noch nicht festgelegt

Termin ist Anfang
Oktober 2017
die 39. oder 40.
Kalenderwoche
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Eine detaillierte Einladung folgt
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Mit CEC um die Welt — vom PencionZit zum Weltenbummler

Wie bereits in der letzten Verbandszeitung angekiindigt, folgt nun eine Fortsetzung der Bericht-
erstattung Uber den Einsatz unseres Verbandkassiers, Dipl.-Ing. Lutz Pfeffer, fur den SES Bonn in
dem Zentralamerikanischen Staat

Hondurae, zweiter Teil

als Senior Experte im Bereich der Milchwirt-
schatft.

Der SES (Senior Expert Service) hat sich zur
Aufgabe gemacht, mit seinen vielen Mitglie-
der aus wirklich allen Berufszweigen die man
sich nur vorstellen kann, ob Béacker oder
Banker, ob Schreiner oder Schriftsetzer unter
dem Motto ,Hilfe zur Selbsthilfe®, im Inland
aber auch im Ausland ehrenamtlich Hilfe zu
leisten. Der groRte Einsatzbereich findet in
den sogenannten Entwicklungs-, Schwellen-
und Reformlandern statt.

Wie angekundigt folgen nun Eindriicke Uber
einige interessante Ausflige in der Kari-
bikzone der Ostkiste Honduras und der Be-
richt Uber den zweiten ,Auftrag® in der Uni-
versitat ZAMORANO (Pan-American Agricu-
ltural School).

Um die milcherzeugende Landwirtschaft ken-
nen zu lernen haben wir eine genossen-
schaftliche Sammelstelle in einem Kkleinen

Dorf unweit von La Ceiba besucht.

Genossenschaftliche Sammelstelle

Die Milch wird dort in kleinen Behaltern, oft in
5 oder 10 Liter Wasserflaschen, manches
Mal auch in kleinen Milchkannen, zweimal

taglich abgegeben, gewogen und auch gele-
gentlich eine Probe gezogen. Gelagert wird
die Milch, leider bei diesen hohen Temperatu-
ren nicht ausreichend gekunhlt, im Sammel-
tank.

Dann folgten zwei groRRere, sehr unterschied-
liche landwirtschaftliche Betriebe. Der erste
Betrieb, von Palmen und Bananenstauden
umgeben, hat ungefahr 30 Milchkiihe, ein Teil
der Mutterkiihe war im Stall, die anderen auf
den umliegenden Grinflachen zwischen den
Palmen, sowie eine groRere Zahl von Kalbern
und einige Schweine. Alle Tiere sahen sehr
gesund und gut gefittert aus. Die Stallungen
und vor allem der Melkstand waren fir die
sonst landesiblichen Verhaltnisse in gutem,
gepflegtem Zustand.

Melkstand eines GroRbauern

Die Inhaberin und B&uerin machte einen ziel-
bewussten Eindruck und hatte eine moderne,
wirtschaftliche Einstellung zur Milcherzeu-
gung. Die Milchleistung wurde mit zirka 5 bis
6 Liter/Kuh und Melkzeit angegeben.



Die Chefin

Die Milch wird taglich mit dem Sammelwagen
abgeholt.

Kihe im Stall

Fir mich war es sehr beeindruckend, einen
Milcherzeuger fast am Rande des Urwaldes,
bei Uber 30°C zu sehen und wie der mit all
den Problemen, die wir damit sehen wiirden,
wie selbstverstandlich fertig wird.
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Kalberstall

Der zweite, fast noch exotischere Betrieb
wurde mehr oder weniger im Nebenerwerb
betrieben. Ein é&lterer, sehr unterhaltsamer,
erfindungsreicher ehemaliger Luftwaffenge-
neral hatte sich auf seiner groRen Hazienda
am Rande des Urwaldes, neben einer Aus-
flugstatte mit Privatzoo eine kleinere Land-
wirtschaft eingerichtet. Alles betrieb er auch
schon kurz vor seinem Ruhestand als Hobby
und lud nicht nur mich zum langeren Verwei-
len ein.

Hazienda am Rande des Urwaldes
Nach der Besichtigung der Stallung mit Melk-
stand konnte ich kaum genug bekommen von
der Vielfalt der zum Teil am Aussterben be-
findlichen Wildtiere. Neben einer durch Wilde-
rei in Osthunduras bereits ausgestorbenen
Rehart waren Pumas, frei lebende Affen,
Aras und auch Krokodile und mehr vorhan-

den.

Stallungen mit Melkstand




Selten habe ich in Honduras einen so le-
bensfrohen und einnehmenden Menschen
getroffen. Wir sind als gute Freunde ausei-
nander gegangen! Danke, dass ich so
freundlich aufgenommen und bewirtet wurde.

T

Tierwelt

Das nachste beeindruckende Ziel, unterbro-
chen von einer stillen Kaffeepause am karibi-
schen Meer, war eine von der deutsche Aso-
ciacion Nacional de Industriales de Honduras
(ANDI) neu mitbegriindete Kakaogenossen-
schaft. Es ist eines der Ziele, die dortige
wachsende Landwirtschaft mit neuen Pro-
jekten zu unterstitzen.

Kaffeepause

Die Kakaofrucht wachst an frei stehenden
Baumen, und sieht &hnlich wie die Mango-
frucht aus, nur etwas groRer. Wenn sie aus-
gewachsen ist und sich rot farbt, ist sie reif
zum Pflicken.

Kakaofrucht

Die Frucht wird dann aufgebrochen und in-
nen kommen die weil3en, leicht klebrigen
Bohne hervor, die leicht herausgebrochen
werden kénnen.

Kakaobohnen

Zirka 60 Kilometer sudlich von La Ceiba ha-
ben wir eine seit einem Jahr bestehende und
von den ortlichen Landwirten gegrindete
Kakaogenossenschaft besucht.

Tum conmructde POt
v“buﬁmmm.
 propeso USAID

Kakaogenossenschaft



Herr Vallenas von der Organisation ANDI
hatte zu einer Versammlung geladen.

Mitgliederversammlung

Derweil konnte ich mir die gesamte An-
lage anschauen. Es wurden gerade Ka-
kaobohnen von einigen Bauern angelie-
fert, gewogen und in die Reife- bzw. Fer-
mentationsbehélter gegeben

Kakaoanlieferung
Dort werden sie mehrfach umgeschichtet und

nach zirka einer Woche auf Trocknungswa-

gen ausgebreitet.

Kakaobohnen im Fermentatlonsbehalter

Man sieht deutlich im sich braun farben den
Trockenzustand.

Kakaobohnentrocknung

Dies dauert in der Regel auch zirka eine Wo-
che. Danach werden die Bohnen in einer
Anlage stark beliiftet und von Schalenresten
befreit. Anschlielend in Sacken abgefillt und
verkauft. Die hier erzeugten Kakaobohnen
gingen zu Uber 70 Prozent an einen Ka-
kaohersteller in die Schweiz. Daneben wird
gerade versucht, fur die heimische Bevolke-
rung eine eigene Schokoladenherstellung mit
wohlschmeckenden Pralinen aufzubauen.

Pralinenherstellung

Ein weiteres Projekt von ANDI ist die genos-
senschaftliche Grindung einer Feriensied-
lung. An der norddstlichen Ecke des Landes,
direkt am karibischen Meer gelegen, lebt, auf
eine kleine Region begrenzt, die einzig zu-
sammen anzufindende schwarze Bevolke-
rung. Es ist die &rmste Region im fur unsere



Verhaltnisse schonsten, unberiihrtesten Fle-
cken des Kistenstreifens.

Warten auf das Mittagessen

- Ich habe mir in der Zwischenzeit mit meiner
Bungalowausstattung Reisebegleiterin einen frisch gefangenen

Das Projekt steckte jedoch noch sehr in den Fisch gegonnt.
Anfangen und zeigt deutlich den Unterschied "3
der Auffassung der schwarzen Bevélkerung,
wie so etwas aussehen konnte, zu den mdg-
lichen Anspriichen von Feriengasten an eine
einfachste Ausstattung.

Hier wird das Mittagessen gebrutzelt

Das hat besser geschmeckt als man beim
Anblick der Kiiche und Zubereitung vermuten
konnte!

Die Speisekarte

Ich war auf meinen Segelreisen in vielen
Landern der Karibik, von Belize, Guatemala,
den westindischen Inseln bis hin nach Brasi-
lien, aber sehr selten habe ich diesen armen
Charme erlebt und dann mit dieser Ausstat-
tung noch auf Urlauber zu hoffen bedeutet fur
J. Vallenas noch viel, viel Uberzeugungsar-
beit und Unterstitzung.

Und so sieht das Mittagessen dann aus



Gleich daneben am StraRenrand die Dorfba-
ckerei.

Backerei am StralRenrand

Die Strandpromenade mit vielen Kokospal-
men

Strandlokale
und sonnenhungrigen Schonheiten.

Schdnheiten beim Strandspaziergang

Die Fahrt quer durchs Land ist einfach ein
unvergessenes Erlebnis. Man fahrt durch
Ananas- und Olpalmplantagen oder auch
einfach bestellten kleineren Gemiusefeldern
der Einheimischen. Die Fruchtbarkeit ist un-
Ubertroffen, das ganze Jahr mehr oder weni-
ger um 30°C, es regnet fast taglich kurz, aber
heftig. In der Regenzeit kann das auch mit
Gewittern langer anhaltend sein. Auf den
HauptstraRen sind in regelmalRigen Abstan-
den von zirka 10 Kilometer Stral3enkontrollen
der Polizei. Da ich als Touri im Auto von
weitem zu erkennen war, durften wir bei
Schritttempo immer durchfahren, auch gut.

Tierwelt

Ein weiterer Hohepunkt war ein wunderscho-
ner Ausflug in ein Jungle-Lodge in das an die
Kistenregion angrenzende Bergland. Mit
dem Jeep auf fast unfahrbaren Wegen, hat
uns der Fahrer, immer an einem Gebirgsfluss
entlang, bis auf fast 1000 Meter gebracht.

Eine noch ausgepréagtere Vegetation wartete
auf uns. Diese Blutenpracht, diese Vielfalt an
Baumen, Palmen und Strduchern, dazu ein



rauschender Gebirgsbach, an dem die Lodge
von einem Schweizer Ehepaar aufgebaut und
geleitet wird, es wird auch Rafting angeboten.

Blumenpracht

Sogar uns bekannte Wegkennzeichnungen
gibt’s dort.

Wanderwege

Diese Lodge war schon was Spezielles. Be-
stehend aus dem Zentralgebaude, in dem die
Restauration inklusive Bar untergebracht war,
einem Versorgungsgebaude mit Kiche, ver-
schiedenen Aufenthaltsrdumen, wenn‘s mal
regnet und vielen Uberdachten verwinkelten
Platzchen zum gemiitlichen ausruhen. Uber-
nachten kann man in verschiedenen mitten
im Urwald gelegenen Bungalows, die sehr
komfortabel eingerichtet sind.

Bungalow

Genau ein idealer Platz fur Leute, die Erho-
lung und Ruhe suchen und wenn gewiinscht
auch noch mit verschiedenen Aktivitaten den
Tag verbringen kdénnen. Das Ganze ist auch
fur uns nicht ganz billig, aber dafir jeden
Cent wert und wird hauptsachlich von Nord-
amerikanern genutzt.

Mittagsmenu

Etwas darf jedoch zu der Kustenregion nicht
fehlen. Meine Unterbringung im Hotel Rain-
bow-Village. Ich habe mich bei all meinen
vielen Reisen noch nie so wohl gefuhlt wie
bei ,Barbara“ der Chefin des Bungalow-Ho-
tels.




111}

'709 0

Hotelanlage

Es ist ein so glicklicher Zufall gewesen, ge-
nau das zu finden. Barbara, sie kommt aus
der Nahe von Wirzburg, hat die Anlage vor
zirka 6 Jahren dort aufgebaut. Sie besteht
aus funf nebeneinander liegenden Bunga-
lows mit zwei Zimmern, einer kleinen Ki-
chenzeile und einem groRen Aufenthalts-
raum. Natdrlich auch mit einer kleinen Ter-
rasse davor, von der man fast in den Pool
springen kann. Barbara ist eine leidenschaft-
liche Kochin und hat dadurch einen grofRen
Zulauf von Westeuropaern, die in der Provinz
La Ceiba wohnen. Egal ob Schweizer, Oster-
reicher, Deutsche oder aus Beneluxlandern,
alle schwarmen von der Schweinshaxe oder
dem Sauerbraten, den Bratkartoffeln oder
auch von einem frisch gefangenen Fisch.

Auch ein Treffpunkt fur den hdchsten
Luftwaffenoffizier

Dazu gibt es natirlich das passende zu trin-
ken, ob frisch eingeflihrtes Bayrisches Wei-
zenbier, oder einen guten Weil3wein, alles ist
zu haben.

Und wenn man das Glick hat, fur drei Wo-
chen dort als einziger Dauergast unterge-
bracht zu sein, dann hat man einen Sechser
im Lotto gezogen.

Leben wie Gott in Frankreich

Ein Gast war aber auch ofters da. Ein Flug-
kapitédn einer kleinen inlandischen Flugge-
sellschaft. Wenn er da war, dann war sein
erster Gang an die Bar und Barbara ver-
sorgte ihn mit einem Bier nach dem anderen.
Spater, auf dem Ruckflug von La Ceiba nach
Tegucigalpa




hatte ich das Glick mit ihm zu fliegen und
nun verstand ich auch, dass er den Stress
erst einmal ordentlich runterspiilen musste.
Der Anflug nach Tegucigalpa gehdrt zu den 5
schwierigensten auf der Welt!! Und ich sal3
direkt hinter ihm und konnte durch die
Frontscheibe es live erleben.

Platz hinter dem Kapitan

Als letzte Station in Honduras war ja noch
mein Einsatz in der Universitat ZAMORANO
(Escuela  Agricola  Panamericana  “El
Zamorano”) geplant die zirka 30 Kilometer
von der Hauptstadt Tegucigalpa entfernt ist.

*

(PNSAC-Cap. VI, Inciso
No. 6.4)

POLICIA NACIONAL

=
Loy de Centrol de Armas: Cap. I, Articulo 7, paerafe finat ;

Sollte man lieber auf dem Flughafen nicht
dabei haben

Diese landwirtschaftliche Universitat ist die
bedeutendste fir ganz Lateinamerika, also
von Mexiko bis runter nach Feuerland. Das
Gelande, in einer von Bergen umgebenen
Ebene ist riesig grol3. Alle Geb&ude sind sehr
weitlaufig getrennt von gepflegten Griunfla-

chen und schon auf dem Gelande verteilt
Hier zu studieren ist eine besondere und
teure Ehre. Die Studiengebuhren betrugen
rund 15.000 $ pro Semester!

Gelandeplan

Dafur mussen die Studenten sich ordentlich
in Zeug legen. Der Tagesbeginn fiur alle war
das Frihstick zwischen 5 Uhr 30 und 6 Uhr,
und der Tag endete nicht vor 17 bis 18 Uhr.
AnschlieRend werden dann noch die notwen-
digen Ausarbeitungen ect. gemacht. Fiur eu-
ropaische Verhdltnisse ungewohnt. Durch
den komprimierten Studiengang dauert die
Ausbildung auch nur 4 Semester. Wir haben
das mit dem europdaischen Zeitaufwand ver-
glichen und kommen vergleichbar auf ein 6
bis 7 Semestriges Studium. Das ist Ubrigens
in Lateinamerika nichts AuRRergewdhnliches.
Ahnliche Studiengéange habe ich ubrigens
auch in Kolumbien erlebt.

Gewohnt haben alle Studenten, schon ge-
trennt, auf dem Campus in sehr, sehr
schlichten ausgeristeten Studentenwohn-
heimen.

Gelehrt wurde neben Viehzucht auch diverse
Agraranbauarten, von Kaffee tiber Nutzpflan-
zen wie Ananas, Bananen und verschiedene
andere Obstsorten bis zum Weinanbau. Aber
auch die Milchverarbeitung ist ein Bereich,
den alle Studenten durchlaufen missen.

Ich hatte mich ja schon Uber die Hygienere-
gel, Arbeitsablaufe und Herstellungsprozesse
bei der Molkerei LEYDE in La Ceiba gewun-
dert. Zumal sie von der Richtigkeit so Uber-
zeugt waren, hier einen guten und aktuellen
Standard umgesetzt zu haben. Nun wurde
mir auch klar, woher das kommt.



Teilansicht Campus

Gelehrt wurde neben Viehzucht auch diverse
Agraranbauarten, von Kaffee Gber Nutzpflan-
zen wie Ananas, Bananen und verschiedene
andere Obstsorten bis zum Weinanbau. Aber
auch die Milchverarbeitung ist ein Bereich,
den alle Studenten durchlaufen missen.

N
v

Molkereigebaude
Ein Beispiel dafur. Im Eingangsbereich mis-
sen alle die StralRenschuhe gegen weilRe
Stiefel wechseln. Dazu wird auch noch eine
weille Arbeitsjacke Ubergezogen, ein Mund-
schutz mit einem Haarnetz angelegt und
dann noch eine Helm aufgesetzt. Die Hosen
jedoch werden nicht gewechselt, egal wo
man vorher war. Und das Reinigen der Stiefel
war so fragwirdig, dass man es auch héatte
einfach sein lassen kénnen. Und wenn man
sich nun umgezogen hatte, war es egal, wo-
hin man ging, alle Tiren, auch in den Aul3en-
bereich waren offen und wurden natirlich
auch benutzt. Aber das nur so nebenbei. Als

ich diesen Punkt mit dem leitenden Professor
der Molkerei besprochen habe, bekam ich
nur zur Antwort, dass man hier nach dem
aktuellen US-Standard arbeite und das ist gut
so!

Meine Aufgabe bestand nun darin, gemein-
sam mit den Dozenten neue mdogliche Milch-
produkte zu entwickeln, die man auch dort
produzierenden konnte. Bisher werden ver-
kaufsfertige Produkte fur den Markt, in der
Hauptsache fur einige Supermarkte in der
Hauptstadt, hergestellt. Das sind Trinkmilch
in Kunststoffflaschen mit zwei unterschiedli-
chen Fettgehaltern, verschiedene Fruchtjo-
ghurts in Bechern, gesalzene Butter und zwei
Kéasesorten. Aul3er der Trinkmilch entspra-
chen die anderen Produkte nicht dem Ge-
schmack und der Konsistenz, die wir kennen.
In vielen Gesprachen mit anderen Européern
wurde mir immer ans Herz gelegt ob man da
doch nichts andern kénne. Sie kaufen diese
Produkte lieber als Importware aus anderen
Landern als die, die in Honduras hergestell-
ten werden.

Auch hier blitzte ich mit meinen Argumenten
gehorig ab. Ich machte als Beispiel einen
wunderschénen gerthrten Fruchtjoghurt, der
weder furchtbar schleimig war, noch Molke
absetzte. Freundlich lachelnd wurde es von
dem Dekan, dem wir alle entwickelten Pro-
dukte vorstellten, zur Kenntnis genommen,
mehr auch nicht. Obwohl die Mitarbeiter den
ganz prima fanden. Das andere Produktseg-
ment war ein normaler Topfen und ein Krau-
tertopfen. Beides fand — zum Gluck — besse-
ren Anklang und es wurden eingehend mit
dem zustandigen Professor die Rezepturen
und mdglichen Produktionsprozesse bespro-
chen.

Als letztes habe ich mich noch um eine mog-
liche Molkenverwertung gekimmert. Auch
das fand groRe Anerkennung und wurde viel-
versprechend in ihr weiteres Konzept einge-
plant. Vor der Abschlussbesprechung mit
dem Dekan der Uni habe ich noch vor dem
Abschlusssemester einen Vortrag Uber die
Produktentwicklungen gehalten. Ob es an
dem Dolmetscher lag oder an meinem Vor-
trag, von den zirka 30 Studenten waren nur
wenige so daran interessiert, dass sie sich fur
mich und nicht fir ihr Smartphone entschie-
den. Das war deprimierend!



Topfenproduktion

Bei dem Abschlussgesprach konnte ich all
meine Erlebnisse und Eindriicke los werden,
die in der Summe interessant, aber nicht so
positiv waren. ,Was lernen die Studenten
eigentlich in den letzten 2 Jahren? Wie viel
an Theorie, wie viel von der Praxis? Wieweit
kénnen die Studenten im 4. Jahr selbstéandig
Arbeitsablaufe oder Untersuchungen durch-
fuhren? Zum Beispiel selbstandig ein be-
stimmtes Produkt von A bis Z herstellen, oder
Bakteriologische Untersuchungen durchfiih-
ren“. Entscheidend fir eine Institution wie
Zamorano muss doch sein, den Lehrauftrag
bestmoglich zu erfilllen. Dafir ist es absolut
erforderlich, die Studenten mit den denkbar
besten fertigungstechnologien Arbeitsablau-
fen, Sicherheits- und Hygienestandards ver-
traut zu machen. Nur was den Studenten in
den 2 Jahren Ausbildung in Fleisch und Blut
Ubergeht, werden sie in ihrem spateren Be-
rufsleben auch erfolgreich umsetzen.

EL SALVADOR

beschaftigt mit der Versuchsreihe

Das vielleicht schonste und beeindrucken-
deste Erlebnis hatte ich dann am letzten Tag
in Honduras. Ich wurde von der Deutschen
Botschaft zu einem groRen Empfang in das
erste Hotel am Platz in der Hauptstadt
Tegucigalpa eingeladen. Gemeinsam mit den
gerade in Mittelamerika in allen mdglichen
Bereicher tatigen deutschen Entwicklungs-
helfern, die extra eingeflogen wurden, ver-
brachten wir einen sehr informativen und un-
terhaltsamen Abend auf der Dachterrasse.
Lag es am guten Rotwein, an meinem Fach-
gebiet oder an sonstigem Grund, auf jeden
Fall habe ich mit der Botschafterin auf ein
bleibendes DU angestoRRen, fiir uns Deutsche
eine besondere Ehre!

Cayman Is.

JAMAICA

MNavassa
Island



Der Kreie der Neunundneunzig

Es war einmal ein machtiger Konig, der hatte
alles, was man sich nur winschen konnte.
Weites, fruchtbares Land, zufriedene Unterta-
nen und eine Schatzkammer, gefullt bis zur
Decke. Trotzdem war der Koénig nicht gluck-
lich.

Der Konig hatte aber einen Diener, jeden
Morgen kam dieser in das Schlafgemach des
Herrschers, zog die Vorhdnge auf, 6ffnete die
Fensterladen, lachelte und stellte das Frih-
stiick auf das Bett. Er war stets gut gelaunt
und pfiff und sang bei seiner Arbeit. In seinem
Gesicht zeichnete sich ein breites Lacheln ab,
und seine Ausstrahlung war stets heiter und
positiv.

Eines Tages nun fragte ihn der

Konig: ,Sag, was ist dein Ge-

heimnis?*

.Mein Geheimnis, Majestat?”

Was ist das Geheimnis deiner
Frohlichkeit?”

,Da gibt es kein Geheimnis,
Majestat.”

,LUg mich nicht an, Bursche.

Ich habe schon Kopfe ab-
schlagen lassen fur weniger /
als eine Llge."

.ich belige Euch nicht, Ma-
jestat. Ich habe kein Geheimnis.“

,Warum bist du immer fréhlich und gltcklich?
Hm, sag mir, warum?“

,Herr, ich habe keinen Grund, traurig zu sein.
Eure Majestat erweist mir die Ehre, Euch die-
nen zu kdnnen. Ich habe eine liebe Frau und
gesunde Kinder und lebe mit meinem Weib
und meinen Kindern in einem Haus, das uns
der Hof zugeteilt hat. Man kleidet und nahrt
uns, und manchmal, Majestét, gebt Ihr mir die
ein oder andere Miinze, damit ich mir etwas
Besonderes leisten kann. Wie sollte ich da
nicht glucklich sein?*

,WVenn du mir nicht gleich dein Geheimnis
verratst, lasse ich dich enthaupten®, sagte der
Kdnig. ,Niemand kann aus solchen Grunden
glucklich sein.”

~Aber Majestat, es gibt kein Geheimnis. Wie
gern ware ich Euch zu Gefallen, aber ich ver-
heimliche nichts.”

,Geh, bevor ich den Henker rufen lasse!”

Der Diener lachelte, machte eine Verbeugung,
verlieR das Schlafgemach und schloss die Tur
hinter sich.

Der Konig war vollig auRBer sich. Er konnte
sich einfach nicht erklaren, wie dieser Diener
so glucklich sein konnte, der sich als Leibei-
gener verdingen musste, alte Kleidung auftrug
und sich von dem ernahrte, was von der ko-
niglichen Tafel Gbrigblieb. Als er sich beruhigt
hatte, rief er den weisesten seiner Berater zu
sich und berichtete ihm von dem Gesprach,
das er an diesem Morgen gefiihrt hatte.

~Warum ist dieser Mensch glicklich?*

.Nun, Majestat’, antwortete der
Alte, ,er gehort nicht zum Kreis.*

L,LZum Kreis? Welchem Kreis?“

,Dem Kreis der neunundneun-
zig!“, antwortete der Alte.

,und das reicht, um glicklich zu
sein?“, fragte der Konig weiter.

,Nein, aber es reicht, um nicht
unglucklich zu sein!®

.Begreife ich das recht: Im Kreis
zu sein macht einen ungltcklich?“

»0 ist es.”
,und er ist es nicht.”
,0 ist es.”
,und wie ist er da wieder herausgekommen?*
,Er ist niemals eingetreten.”

Der Konig verstand nicht und so sprach der
Alte: ,Das kann ich nur an einem praktischen
Beispiel erklaren.*

Wie das?"
,Lass deinen Diener in den Kreis eintreten.”
»~Ja, zwingen wir ihn zum Eintritt.”

.Nein, Majestat. Niemand kann dazu gezwun-
gen werden, in den Kreis einzutreten.”

+LAlso muss man ihn Uberlisten.”

,Das ist nicht ndétig, Majestat. Wenn wir ihm
die Moglichkeit dazu geben, wird er ganz von
selbst eintreten.”

LAber er merkt nicht, dass er sich dadurch in
einen unglicklichen Menschen verwandelt?“

,Doch, er wird es merken.”



,Dann wird er nicht eintreten.”
,Er kann gar nicht anders.*

,Du behauptest, er merkt, wie unglicklich es
ihn macht, in diesen albernen Kreis einzutre-
ten, und trotzdem tut er es, und es gibt keinen
Weg zurtick?*

»20 ist es, Majestat. Bist du bereit, einen aus-
gezeichneten Diener zu verlieren, um die Na-
tur dieses Kreises zu begreifen?”

,Ja, ich bin bereit.”

,Gut. Hore, Majestat, kommt heute Abend,
wenn es dunkel wird, vor die Tore des Palas-
tes und bringt einen Lederbeutel voller Gold-
stiicke mit. Aber zahlt genau, es missen ge-
nau neunundneunzig Goldstiicke sein, nicht
achtundneunzig und nicht hundert. Dann
werde ich euch zeigen, was ich meine.*

-Was noch? Soll ich meine Leibwachter mit-
nehmen fiir den Fall, dass ...?"

,Nur den Lederbeutel. Bis heute Nacht, Ma-
jestat.”

,Bis heute Nacht.”

Der Konig tat, wie ihm geheil3en und kam am
Abend mit einem Séackchen, in dem sich neu-
nundneunzig Goldsticke befanden vor die
Tore des Palastes. Dort wartete schon der
Weise und gemeinsam verlie3en sie uner-
kannt den Hof und machten sich auf den Weg
zum Rande der Stadt, dort wo der Diener sein
kleines Hauschen hatte.

Sie versteckten sich hinter einem Gebiisch
und warteten darauf, dass die Nacht herein-
brach. Als sich nun die Dammerung senkte,
wurde im Haus die erste Kerze angeziindet.

Der Weise steckte einen Zettel an den Beutel,
auf dem stand: ,Dieser Schatz gehért Dir. Es
ist die Belohnung dafiir, dass Du ein guter
Mensch bist. Geniel3e ihn und sag nieman-
dem, wie Du an ihn gelangt bist.”

Dann schlich sich der alte Ratgeber zum
Hause, band das Sackchen mit den Goldsti-
cken an die Turklinke und klopfte. Dann eilte
er schnell zurlick in sein Versteck.

Der Diener, welcher in der Kiiche saf3, horte
das Klopfen und offnete die Tir. Aber da war
niemand zu sehen, nur ein Beutel hing an der
Turklinke. Der Bedienstete 6ffnete den Beutel,
las die Nachricht, schittelte den Sack, und als
er das metallische Gerausch aus seinem In-
neren vernahm, zuckte er zusammen, driickte
den Schatz an seine Brust, sah sich um, ob
ihn auch niemand beobachtete, und lief ins

Haus zurlick. Von drauf3en horte man, wie der
Diener die Tur verriegelte, und so nédherten
die Spione sich dem Fenster, um die Szene
zu beobachten.

Der Diener war in die Kiche gerannt und
hatte seine Frau gerufen: ,Wir sind reich, wir
sind reich!“ Bis auf eine Kerze hatte er alles,
was sich auf dem Tisch befand, mit einem
Handstreich auf den Boden gewischt und den
Inhalt des Beutels auf den Kiichentisch ge-
leert und traute seinen Augen kaum.

Es war ein Berg aus Goldminzen!

Er, der in seinem ganzen Leben auch nicht
eine einzige verdient hatte, besall nun einen
ganzen Berg davon.

Er berihrte und er haufelte sie. Er streichelte
sie und betrachtete sie im Widerschein der
Kerze. Er strich sie zusammen und verteilte
sie wieder auf dem Tisch, um sie danach zu
Saulen aufzustapeln. So vergnugte er sich mit
seinem Schatz, bis er schlie8lich begann,
Hauflein zu zehn Miinzen zu machen. Ein
Zehnerhaufen, zwei Zehnerhaufen, drei Zeh-
nerhaufen, vier, funf, sechs... Er zahlte sie
zusammen: zehn, zwanzig, dreilig, vierzig,
funfzig, sechzig... Bis zum letzten Hauflein,
das nur aus neun Miinzen bestand! Zunachst
suchten seine Augen den Tisch ab, in der
Hoffnung, die fehlende Minze zu finden.
Dann schaute er auf den Boden und schliel3-
lich in den Beutel.

,Das ist unmoglich’, dachte er. Er schob den
letzten Haufen neben die anderen, und tat-
sachlich, er war kleiner.

-Man hat mich beraubt!®, schrie er. ,Man hat
mich beraubt! Das ist Diebstahl.”

Wieder schweifte sein Blick Uber den Tisch,
Uber den Boden, in den Beutel, in seine Klei-
der, in seine Taschen, unter die Mobel. Er und
seine Frau begannen in der Kiiche zu suchen,
unter dem Tisch und in allen Winkeln, aber wo
sie auch schauten, sie konnten das fehlende
Goldstuck nicht finden.
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Wie um ihn zu foppen, funkelte auf dem Tisch
ein Haufen Goldsticke und erinnerte ihn da-
ran, dass es nur neunundneunzig waren. Nur
neunundneunzig. ,Neunundneunzig Muinzen.
Das ist eine Menge Geld’, dachte er. ,Aber ein
Goldstuck fehlt. Neunundneunzig ist keine
runde Zahl. Hundert ist rund, doch nicht neu-
nundneunzig. Mit hundert Goldstiicken kénnte
ich aufhdren zu arbeiten. Wir hatten genug
Geld bis an unsere Lebensende.’

Der Koénig und sein Ratgeber spahten zum
Fenster hinein. Das Gesicht des Dieners hatte
sich verandert. Seine
Stirn lag in Falten, und die
Miene war angespannt.
Die Augen hatte er zu
Schlitzen gepresst, und
um seinen Mund spielte
ein verzerrtes Lacheln.
Der Diener steckte die
Minzen in den Beutel
zurick und versteckte
den Beutel zwischen der
Wasche. Dann nahm er
Papier und Feder und
setzte sich mit seiner
Frau an den Tisch, um
eine Rechnung aufzu-
stellen.

Wie lange mussten sie
sparen, um Goldstick
Nummer hundert zu be-
kommen?

Der Diener war bereit, hart daflir zu arbeiten.
Danach wirde er womoéglich niemals wieder
etwas tun mussen.

Mit hundert Goldstiicken konnte man aufhoren
zu arbeiten.

Mit hundert Goldstiicken ist man reich. Mit
hundert Goldstiicken kann man ein ruhiges
Leben fihren.

Er beendete seine Berechnungen. Wenn er
hart arbeitete und sein Gehalt und etwaige
Trinkgelder sparte, konnte er in elf oder zwolf
Jahren geniigend fiir ein weiteres Goldstiick

sieben Jahren das Geld beieinander haben.
Das war zu lang.

LWir kbnnten weniger essen und das Essen,
das ubrig bleibt, ins Dorf bringen und es fir
ein paar Minzen verkaufen.” Je weniger sie
also essen wirden, desto mehr kénnten sie
verdienen. Verdienen, verdienen. Es wirde
warm werden. Wozu brauchten sie so viel
Winterkleidung? Wozu brauchte man mehr als
ein Paar Hosen? ,Wir kdnnten den Kindern in
diesem Jahr keine Schuhe kaufen!®

Es war ein Opfer. Aber in
vier Opferjahren héatten sie
Goldstiick Nummer hundert.

Der Konig und der Weise
kehrten in den Palast zu-
rick.

Der Diener war in den Kreis
der neunundneunzig einge-
treten.

Wahrend der kommenden
zwei Monate verfolgte der
Bedienstete seinen Plan
genau, wie er ihn in jener
Nacht entworfen hatte. Ei-
nes Morgens klopfte er un-
ausgeschlafen und ubellau-
nig an die Tdr des konigli-
chen Schlafzimmers.

Was ist denn mit dir los?“
fragte der Konig hoflich.

,Mit mir? Gar nichts.”

.Friher hast du immer gesungen und ge-
lacht.”

,lch tue meine Arbeit, oder etwa nicht? Was
wuinschen lhre Majestat? Soll ich Euch auch
noch Hofnarr und Barde sein?“ Es dauerte
nicht mehr allzu lang, da entlie der Kdnig
den Diener. Er fand es unangenehm, einen
Bediensteten zu haben, der immer schlecht
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beisammen haben. ,Zwélf Jahre sind
eine lange Zeit’, dachte er. Und er ar-
beitete schliefRlich nur bis um funf Uhr
im Palast. ,lch konnte auch noch
nachts arbeiten“, sagte der Diener. ,Ich
konnte mich als Magd im Dorf verdin-
gen®, sagte seine Frau.

Der Diener Uberlegte: Wenn man seine
Arbeit im Dorf und die seiner Ehefrau
zusammenrechnete, konnten sie in




