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Ec wird erziihlt, dace einee Tagee ein Bettler am Strafenrand im
Vorbeigehen um Almocen von Alexander dem GroBen bat. Der
Mann war villig arm, ungewacchen und ctank abecheulich.

Er hatte natiitlich nicht den geringeten Anepruch itgendetwag von
dem Kénig zu bekommaen. Er hatte noch nicht einmal dae Recht,
Alexander die Hand offen hinzuctrecken und zu betteln. Doch
genau dac fat er.

Dann geechah, wae niemand erwartet hitte: Der Herrecher warf
ihm mehrere Goldmiinzen zu.

Einer ceiner Leibwiichter war eretaunt iiber coine GroBziigigkeit
und fragte véllig verwirrt: ,Mein Herr, Kupfermiinzen wiitden die
Bediitfnicee diecee Bettlere angemaceen befriedigen. Warum
haben Sie ihm Gold gogeben?

Aloxander antwortete in kiniglicher Manier: ,Kupfermiinzen
wiitden dem Bediitfnic dec Bettlere enteprachen, aber Goldmiinzen
enteprechen Alexandere Art zu Geben.”

Herausgeber: Verband der Tiroler Kaserei- und Molkereifachleute, Brixner Stral3e 1, 6020 Innsbruck
Tel. 05 92 92-1810, Fax 05 92 92-1899, E-Mail kaesiade@Ik-tirol.at
Obmann: Sebastian Wimmer, Mitterwarming 2, Hochfilzen, Redaktion: Susanne Koferle



mailto:milchwirtschaft@lk-tirol.at

Editorial

Werte Mitglieder, Freunde und Gonner unse-
res Verbandes,

die Zeit vergeht in Windeseile. Zunéchst ver-
spirten wir am Jahresanfang noch Hoffnung
auf Besserung und blickten erfreulich in das
neue Jahr. Nun ist die erste Jahreshélfte
schon wieder vorbei, aber immer noch keine
wesentlichen Veranderungen im globalen
Geschehen: der Ukrainekrieg lauft unveran-
dert weiter und es besteht derzeit keine Aus-
sicht auf Frieden, das Gegenteil ist der Fall.
Es wird noch intensiver und riicksichtsloser
gekampft und weitere Spannungen und Kri-
senherden entwickeln und verharten sich.
Wenn man die taglichen, zum Teil sehr nega-
tiven Meldungen und Informationen in allen
Medienformaten verfolgt, fallt es einem
schwer, nicht den Glauben an das Positive
und Schéne im Leben zu verlieren, das den-
noch und Gott sei Dank immer noch existiert.

Wir vom Verband sind daher bestrebt positiv
auf das Jahr 2023 zu blicken und wollen mit
unseren Veranstaltungen ein wenig Ab-
wechslung und freudige Momente in unseren
Alltag zaubern.

Die erste Veranstaltung in diesem Jahr wird
am Mittwoch, den 26. Juli 2023 sein, wo wir
auf Wunsch unserer Mitglieder die Moglich-
keit bieten, das Braukunsthaus in Zell/Ziller
— Zillertal Bier zu besuchen. Das Motto lau-
tet Tiroler Bierkultur fur alle Sinne und wird
uns Einblick in die Braukunst geben. Detailin-
formationen sind in der Ausgabe zu finden.

Die alljahrliche Milchwirtschaftliche Wall-
fahrt findet am 20. August 2023 auf der
Kraftalm statt. Heuer feiern wir das 40-
jahrige Jubilaum und die Messe wird von
Gernalvikar Roland Rasser aus Salzburg
zelebriert. Nach 40 Jahren missen wir einige
Renovierungs- & Sanierungsarbeiten an der
Kapelle vornehmen, damit sie zum Jubildaum
wieder in voller Pracht erstrahlt. Wir hoffen
auf eine rege Teilnahme an der diesjéahrigen
Gedenk- & Dankeswallfahrt. Die Detailinfor-
mationen kdnnen in der Ausgabe nachgele-
sen werden..

Einen weiteren Hohepunkt unserer Vereins-
tatigkeit im Jahre 2023 wird die Jahres-
hauptversammlung am 13. September
2023 im Gasthof Post in Strass sein. Neben
den allgemeinen Tagesordnungspunkten

wollen wir bei der Jahreshauptversammliung
einen Uber- & Ausblick in der Milchwirtschaft
durch den Referenten Hr. Dir Helmut
Petschar GF — Kéarntnermilch und Présiden-
ten der VOM geben. Eine detaillierte Tages-
ordnung ist im Inneren der Zeitung aufgelis-
tet.

Die Entwicklungen der Berufsausbildung und
deren Wertschéatzung daraus, ist ein wesent-
licher Schwerpunkt in unserer Vereinstatigkeit
und daher ist es erfreulich, dass wir auch
2023 wieder die Sieger des Bundeswettbe-
werbes fur Milchtechnologie im Rahmen der
Jahreshauptversammlung vorstellen und eh-
ren kénnen.

Das Highlight unserer Vereinstatigkeit im
Jahre 2023 wird hoffentlich die 16.
KASIADE im Zeitraum vom 19. bis 21. Ok-
tober in Hopfgarten sein. Wir haben uns
heuer dazu entschlossen die KASIADE auf
Oktober vorzuverlegen, um eine bessere tou-
ristische Infrastruktur fir die Teilneh-
mer/Innen und Gaste anbieten zu kénnen.

Die Planung sowie die Organisation sind be-
reits seit 2022 am Laufen und wir sind guter
Dinge, dass diese KASIADE wieder als das
Festival des guten Geschmackes und der
Kasevielfalt erfolgreich sein wird.

Wir laden dazu alle Kasespezialisten, Lieb-
haber & Freunde aus dem In-& Ausland recht
herzlich zur Teilnahme an diesem einzigarti-
gen Kaseevent ein. Alle wichtigen Informatio-
nen und Teilnahmebedingungen sind in der
Ausgabe angefihrt und nachlesbar.

Wie ihr sehen konnt, haben wir wieder ab-
wechslungsreiche und interessante Aktivita-
ten geplant und hoffen daher auf eine rege
Teilnahme an unseren Veranstaltungen.

In diesem Sinne winsche ich allen einen
schonen Sommer mit Gesundheit, Freude
sowie Zuversicht und hoffe, dass wir uns bei
den angefiihrten Veranstaltungen sehen und
treffen.

Euer Obmann

Sebastian Wimmer



Ei n I ad u n [ ) Innsbruck, den 27. Juni 2023

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

Jahreshauptversammliung

am Mittwoch, 13. September 2023, 18:00 Uhr ,
Gasthof ,,Post®, in 6261 Strass, Oberdorf 6

Tagesordnung

Begruflung und Bericht des Obmannes
Bericht des Kassiers und der Kassaprufer
Entlastung der Funktionare
Erganzungswahl

Referat von Dir. Helmut Petschar
Geschaftsfihrer der Karntnermilch & Prasident der VOM:

Aktuelles aus der Milchwirtschaft

6. Vorstellung — Sieger des Bundeswettbewerb
Lehrberuf — Milchtechnolgie 2023

7. Diskussion und Allfalliges

ok owDNPE

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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ADDITIVE - ein echtee Plue

Beste Reinigungsleistung durch Rohstoffe mit Additiven

Die Sicherstellung von einwandfreien Milch-
produkten ist das Spezialgebiet der Hor-
povel® GmbH. Als Experte fir die Herstellung
von reinigenden und desinfizierenden Produk-
ten fur die Molkereiindustrie, liegt ihr Schwer-
punkt auf der professionellen Membranreini-
gung. Bei der Reinigung von Membranfiltra-
tionsanlagen setzt das Unternehmen auf die
Kooperation mit dem Membranhersteller Koch
Separation Solutions und verschiedenen an-
deren Anlagenbauern.

In den Bereichen der Reinigungschemie wird
immer wieder zwischen dem Einsatz von
Rohstoffen (gegebenenfalls mit Unterstiitzung
von Additiven) und der konfektionierten Reini-
gungschemie abgewogen.

Die Verfechter der konfektionierten Reini-
gungschemie weisen immer wieder darauf
hin, dass ihr Verfahren preiswerter sei. Der
Geschéftsfuhrer der Horpovel® GmbH halt
dagegen: ,Cirka 20 Prozent geringere Dosier-
mengen und bis zu 50 Prozent geringere Che-
miekosten sind bei unserem Verfahren mit
dem Einsatz von Additiven kein utopischer
Wert. Selbst im Bereich von Filtrationsanlagen
kann durch den Einsatz von Rohstoffen eine
Optimierung der Kosten und des Reinigungs-
ergebnisses erzielt werden.”

Vor- und Nachteile der
unterschiedlichen Reinigungsverfahren

Ein Hauptargument fiir den Einsatz konfektio-
nierter Reinigungschemie ist zumeist die Re-
duktion der Einsatzkonzentrationen. Es stellt
sich die Frage, inwieweit eine solche Aussage
berechtigt ist?

Ein Grof3teil der konfektionierten Reini-
gungschemie stellt sich im alkalischen Bereich
als Abmischung von Natronlauge (gegebe-
nenfalls mit Kalilauge), Komplexbildner, sowie
Polymere mit und ohne Tenside dar. Diese
Inhaltsstoffe dienen in der Regel der Steinver-
hiatung (Kalkablagerungen) und der besseren
Aufnahmefahigkeit von Schmutzpartikeln in
der Gebrauchslosung. Aus diesem Grund
kann die notwendige Mengenalkalitat fir eine
effektive, alkalische Reinigung durch diese
Zusatze nur in sehr geringen Rahmen redu-

ziert werden. Kommt es zu einer wesentlichen
Verringerung der Gesamtalkalitat der Reini-
gungslosung, stellt sich die Frage, ob beim
Einsatz reinen Rohstoffes gegebenenfalls
schon &hnliche Konzentrationen ausgereicht
hatten. Hier zeigt sich auch, dass die oftmals
propagierten Verringerungen der Einsatzkon-
zentrationen der Reinalkalitat dazu fihren,
dass Anlagen in bestimmten Bereichen nicht
sauber werden.

~Wir empfehlen daher immer die Durchflih-
rung einer Reinigungsverifizierung, die wir auf
Grundlage der Persulfat - Technologie durch-
fuhren. So stellen wir fest, ob sich noch orga-
nische Ablagerungen nach der Reinigung in
den Anlagen befinden®, so der Leiter Anwen-
dungstechnik Martin Patzelt.

Bei dieser Verifizierung kam heraus, dass in
den Anlagenteilbereichen, nach einer CIP
Optimierung durch konfektionierte Reiniger,
noch Restorganik nachweisbar war. Durch die
Ergadnzung der Reinigung mit Rohstoffen im
alkalischen und sauren Bereich und gegebe-
nenfalls Additiven, konnten deutlich bessere
Ergebnisse erzielt werden.

Beim Einsatz von konfektionierten Reini-
gungsmitteln musste fir ein vergleichbares
Ergebnis, die Dosiermenge so angehoben
werden, dass die gleiche Menge Gesamtalka-
litat oder Gesamtaciditat in der Gebrauchslo-
sung vorlag. Dies hatte einen durchschnittli-
chen Mehrverbrauch von bis zu cirka 20 Pro-
zent zur Folge.



Der Vergleich von Rohstoffen mit und ohne
Additiv zu konfektionierten Reinigungsmitteln
zeigt die Uberzeugenden Vorteile des Vorge-
hens von Horpovel®:

e Die Reinigungsmittelkosten verringern
sich.

e Die Logistikkosten reduzieren sich, da
in den meisten Betrieben Natronlau-
ge/Salpetersaure vorhanden ist.

e Durch die Verringerung der Trans-
portmenge wird die Umwelt weniger
belastet und die CO2-Belastung ge-
senkt.

e Durch einen gezielten Zusatz der Addi-
tive wird es mdoglich, Produkte zu ver-
wenden, die in konfektionierten Mitteln
nicht stabil sind. Somit besteht eine
gezieltere  Einflussmoglichkeit — auf
schwierige Reinigungsprozesse. Es
konnen z. B. Entschaumer zum Ein-
satz gebracht werden, die bereits bei
wesentlich geringeren Konzentrationen
wirken.

e Dort wo der Einsatz von Rohstoffen
und Additiven mdglich ist, ist eine Ver-
ringerung der Spulmengen der CIP
durch die Reduktion der Tensidmenge
in der Reinigungslosung zu erwarten.
Dies wiederum wirkt sich in den meis-
ten Fallen positiv auf das Abwasser
aus.

Membrananlagenreinigung mit
KOCHKLEEN® Produkten?

! KOCHKLEEN® is a registered trademark of Koch
Separation Solutions, Inc. in the United States and may
be registered in other jurisdictions.

Neben den Anpassungen der Reinigung von
Tanks, Rohrleitungen, Separatoren usw. ist
der Einsatz von Rohstoffen als Ergénzung
auch an Membrananlagen mdglich. ,Die Un-
terstlitzung von alkalischen Reinigungsschrit-
ten z.B. durch den Zusatz des Rohstoffs Nat-
ronlauge ist ein sinnvolles Mittel, um hohe pH-
Werte zu erzielen, ohne eine Uberdosierung
von Komplexbildnern und Tensiden zu riskie-
ren®, erklart Martin Patzelt.

Im Bereich der Membrananlagen stellt die
Ausspulbarkeit der Komplexbildner und Ten-
side oftmals eine ebenso grol3e Herausforde-
rung dar, wie die Entfernung der eigentlichen
Verschmutzung in der Anlage. Eine Entkopp-
lung z. B. der Alkalitat zur Steuerung der pH -
Werte bei der Reinigung und der gezielte Ein-
satz der Reinigungstenside fihrt dabei zu ei-
ner optimalen Loésung.

Voraussetzung fir den Einsatz von Rohstof-
fen ist immer die anlagentechnische Gege-
benheit.

SARS-CoV-2 hat gezeigt, es
funktioniert: Service ohne personlichen
Kontakt

Unabhéangig von der intensiven, personlichen
Betreuung der Kunden durch die Spezialisten
im Auf3endienst, hat Horpovel® aus der aktu-
ellen Pandemie Konsequenzen gezogen. In
jedem Fall wird individuell gepriift, ob der per-
sonliche Kontakt notwendig ist und wenn ja,
unter welchen Bedingungen er stattfinden
kann.

Um weiter fir eine sichere und erfolgreiche
Betreuung der Reinigung sorgen zu konnen,
investierte die Horpovel® GmbH in die Fern-
Uberwachung der Reinigung.

Vier Moglichkeiten stehen den Kunden zur
Auswahl:

1. Horpovel® Online
Durch den Zugang zu einer in Deutsch-
land bestehenden Serverplattform koén-
nen Dokumente sicher wie unkompliziert
mit den Kunden ausgetauscht werden.

2. Horpovel® Campus

Die E-Learning Plattform erméglicht es
anderen Unternehmen fur ihre Mitar-
beiter*innen gezielt Lerninhalte (z.B.
Uber Gefahrstoffe und Hygiene) abzu-
rufen.

Daruber hinaus bietet der Bereich Cam-
pus Schulungen zum Thema Membran-



reinigung und Reinigungsverifizierung schritte verfolgt und bewertet werden,
an. um zu einem spateren Zeitpunkt Rah-
menbedingungen zu definieren, unter
denen eben diese Schritte optimiert
werden kénnen.

3. Horpovel® Live - View
Durch dieses Online - Tool ist es mog-
lich, auch ohne personliche Prasenz,

in Echtzeit mit zu verfolgen, was der 5. Horpovel® Datenlogger
Bediener wahrend der Reinigung auf Mit dem Datenlogger ist Horpovel® in
seiner Visualisierung sieht. der Lage, dauerhaft die wesentlichen

Faktoren lhrer Reinigung zu Uberwa-
chen, Reports zu erstellen und bei Ab-
weichungen  automatische  Fehler-
meldungen zu generieren. Die Daten-
logger kénnen — angepasst an die je-
weiligen Kundenbeddrfnisse - online und
offline betrieben werden.

4. Horpovel® Analyse - Pipe

Mit dem Analyse - Pipe ist das Unter-
nehmen in der Lage, die wesentlichen
Faktoren einer Reinigung zu dokumen-
tieren und eine Aussage beziglich m6g-
licher Optimierungen zu machen.

Zudem koénnen bei der Reinigung der
Anlagen die Spil- und Zirkulations-

Unternehmensinformation Horpovel® GmbH

Horpovel® ist ein inhabergefiihrtes Unternehmen mit Tradition und Zukunft.
Seit 1960 haben wir uns der Herstellung von Reinigungsmitteln verschrieben.

Heute sorgen eine Vielzahl von Spezialisten im Bereich der Anwendungstechnik und ein eigener
Fuhrpark fir den hygienischen Genuss von Lebensmitteln.

Wir pflegen die enge Zusammenarbeit mit Anlagenbauern und greifen auf ein europaweites Netz-
werk zurlick. Umfassende Beratung, effiziente Losungen, verantwortungsvolles Handeln — fiir uns
sind dies wesentliche Bestandteile erfolgreicher Geschaftsverbindungen.

Unser Spezialgebiet?

Einwandfreie Milchprodukte. Daher ist, in Zusammenarbeit mit Koch Separation Solutions, die
Herstellung wirksamer Produkte zur Reinigung und Desinfektion als auch eine individuelle Reini-
gungsprozessplanung gefragt.

Ihr Ansprechpartner:

Martin Patzelt

Leiter Verkauf & Anwendungstechnik
Horpovel® GmbH

Carolinengluckstr. 25a

44793 Bochum

patzelt@horpovel.de

+49 (0) 234 52992-0
www.horpovel.de

@ ®
¢ Horpovel
n Efficient cleaning processes



http://www.horpovel.de/

Hauginterner Leictungewetthawerb
im 2. Lehrgang 2022/20283 fiit die Kiaecen 1bMT,
1eMT und 2¢MT der Milchtechnologie
am ©. und 7. Februar 2023 am Standort Rotholz

Am Montag und Dienstag, dem 6. und 7. Feb-
ruar 2023, also in der letzten Woche vor En-
de des 2. Lehrgangs, fand der hausinterne
Leistungswettbewerb der Erst- und Zweit-
klasslerinnen  unserer  Milchtechnologie-
Lehrlinge statt.

Als Abschluss und Zusammenfassung des
bisher erarbeiteten und erlernten Wissens,
mussten von den Schilerinnen theoretische
und fachpraktische Aufgabenstellungen in
den Unterrichtsgegenstéanden Kaserei-
technologie, Molkerei- und Buttereitechnolo-
gie, Mikrobiologie und Hygiene, Milchma-
nagement und Qualitatssicherung und facher-
und kompetenzibergreifend in den Gegen-
stadnden Berufsbezogene Fremdsprache Eng-
lisch und angewandter Wirtschaftslehre in
mehrstiindigen Einheiten abgearbeitet wer-
den.

Also ein einzigartiger erster Test in einer
Stresssituation in Hinblick auf die Lehrab-

schlussprifung zur  Wissensstandbestim-
mung jeder einzelnen Schilerin und jedes
einzelnen Schdlers.

Die kronende Preisverteilung fand im Rah-
men der Zeugnisverteilung statt. Mit dabei die
Direktorin sowie der Lehrkorper.

Neben einer wirdevollen Urkunde gab es je
nach erbrachter Leistung natdrlich auch
Sachpreise, gesponsert vom ,Forderverein
der Milchtechnologie® in Rotholz - also freiwil-
lige Beitrdge der Lehrbetriebe zur Forderung
der Lehrausbildung. Dem Fdrderverein war
dieser Leistungswettbewerb rund 500 Euro
wert. Ein riesengrof3es Dankeschon dafir.

Die TFBS Schwaz-Rotholz ist sehr stolz auf
ihre engagierten, zielstrebigen, fleiBigen und
verantwortungsbewussten Lehrlinge.

Herzliche Gratulation!

Der Schatz dee Wiecene

eine Geschichte von Nossrat Peseschkian

Der Traktor eines Bauern lief nicht mehr. Alle
Versuche des Bauern und seiner Freunde,
das Fahrzeug zu reparieren, misslangen.
SchlieBlich rang sich der Bauer durch, einen
Fachmann herbeiholen zu lassen. Dieser
schaute sich den Traktor an, betétigte den
Anlasser, hob die Motorhaube an und beo-
bachtete alles ganz genau. Schliel3lich hahm
er einen Hammer. Mit einem einzigen Ham-
merschlag an einer bestimmten Stelle des
Motors machte er ihn wieder funktionsfahig.

Der Motor tuckerte, als ware er nie kaputt
gewesen. Als der Fachmann dem Bauern die
Rechnung gab, war dieser erstaunt und &r-
gerlich: ,Was, du willst finfzig Taler, wo du
nur einen Hammerschlag getan hast!”

.Lieber Freund®, sagte da der Fachmann:
.,Fur den Hammerschlag berechnete ich nur
einen Taler. Neunundvierzig Taler aber muss
ich fir mein Wissen verlangen, wo dieser
Schlag zu erfolgen hatte.”



1bMT Klasse

1bMT Klasse mit 3 guten Erfolgen
Abbildung: Lehrer, die Ausgezeichneten und Direktorin, Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Einen guten Erfolg erreichten im Bild erste Reihe von links:

Bernhard Innerlohninger — Gebruder Woerle, Lion Ischen — Rupp AG und
Daniel Wéhrnschiml — SalzburgMilch



1cMT Klasse

1cMT 2022/2023 mit ausgezeichnetem Erfolg
Abbildung: Lehrer, die Ausgezeichneten und Direktorin, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Einen ausgezeichneten Erfolg erreichte Martin Messner — A. Loacker Konfekt



1cMT Klasse mit drei guten Erfolgen
Abbildung: Lehrer, die Ausgezeichneten und Direktorin, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Einen guten Erfolg erreichten im Bild erste Reihe von links:

Bernd Steinberger und Birgit Seidl — Obersteirische Molkerei und Claus Egger — Karntnermilch

2cMT Klasse




2CcMT 2022/2023 mit vier ausgezeichneten Erfolgen
Abbildung: Lehrer, die Ausgezeichneten und Direktorin, Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Vier ausgzeichnete Erfolge erreichten im Bild erste Reihe von links:

Michael Pfaffenbichler — HBLFA Francisco Josephinum, Jasmin Schweighart — Berglandmilch
Voitsberg, Elisabeth Huber — Ibis Acam und Mathias Leo — Zillertaler Heumilch Sennerei

Milchtec hnologie

2cMT 2022/2023 mit zwei guten Erfolgen

Abbildung: Lehrer, die Ausgezeichneten und Direktorin, Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Einen guten Erfolg erreichten im Bild erste Reihe von links:
Thea Oberhauser — Bergmilch Sudtirol und Johannes Stark — Sennerei Schnifis

Herzliche Gratulation den Preistragerinnen und Preistragern fur die hervorragenden Leistungen!



Lehrabechlucepriifung der MilchtechnologielehHinge
am 27. und 2%. Aptil 2023 an der Tiroler Fachbe-
tufecchule Schwaz/Rotholz am Standort Rotholz

Neben der Wiuirdigung wahrend der Vertei-
lung der Lehrbriefe wurden zusétzlich die
Abschlusszeugnisse sowie die Preisvertei-
lung fir den vorangegangenen hausinternen
Leistungswettbewerb durchgefihrt.

Tagesbericht:

35 Milchtechnologielehrlinge stellten sich am
27. und 28. April 2023 zum Abschluss ihrer
Lehrzeit der sechskopfigen Prifungskommis-
sion in Rotholz zur letzten grof3en Hurde in
der beruflichen Ausbildung im Lehrberuf
Milchtechnologin/Milchtechnologen.

Abbildung: Abschlussklassen 3aMT und 3bMT mit Direktion, Prifungskommission, Vertreter der
Wirtschaftskammer und Lehrkdrper nach der Lehrabschlussprifung, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

E i

Der Kaiser von China horte von einem gro-
Ren Maler. Er lieR ihn kommen und befahl
ihm, einen Hahn zu zeichnen, denn der Kai-
ser liebte Hahne Uber alles.

Der Kinstler liel3 tGber ein Jahr nichts von
sich horen. Da schickte der Kaiser nach ihm,
seine Gesandten aber wurden vertrostet. Er
arbeite am Hahn, das Bild sei aber noch nicht
fertig, lieR der Kinstler ausrichten. So ge-
schah es auch im zweiten Jahr. Nach drei
Jahren aber verlor der Kaiser die Geduld und
erschien personlich mit seinem gesamten
Hofstaat vor dem Haus des Kiinstlers.

Der Maler trat vor den Kaiser und malte mit
einem einzigen Strich seines Tuschepinsels

-

einen vollendeten Hahn auf die leere Lein-
wand.

Der Kaiser war begeistert, doch zugleich ent-
ristete er sich. ,Warum lasst du mich drei
Jahre warten, wo du doch in wenigen Augen-
blicken einen Hahn auf das Papier wirfst?“,
fragte er zornig und nannte ihn einen Betri-
ger und Nichtstuer.

Ohne ein Wort fihrte ihn der Maler in sein
Atelier, das gefullt war mit Entwirfen, Skizzen
und Versuchen fiir des Kaisers Hahn.

.Edler Kaiser®, sagte der Maler, ,die Zeich-
nung, die dir so muhelos hingeworfen schien,
hat mich drei Jahre harte Arbeit gekostet. Wie
hatte ich sonst in wenigen Augenblicken ei-
nen Hahn zeichnen kbnnen?*



Zehn ausgezeichnete Erfolge, finfzehn gute
Erfolge sowie drei Triple A (Auszeichnung
LAP, Auszeichnung Jahreszeugnis und Aus-

zeichnung LWB) ergaben ein klares Bild tber
unsere engagierten und zielstrebigen Milch-
technologielehrlinge.

Abbildung: Unsere zehn Lehrlinge mit ausgezeichnetem Erfolg bei der Lehrabschlussprifung,
Direktion, Prafungskommission und Lehrkorper

erste Reihe von links: Noah Lins — Dorfsennerei Schlins-Rons, Alexandra Maurer — Késerei
Woerle, Marie Sturm — Ennstal Milch, Elisabeth Huber, Katharina Moser — Tirol Milch,
Bernhard Frahammer — Késereigenossenschaft Elixhausen

zweite Reihe von links: Michael Pfaffenbichler — LMTZ Wieselburg, Andreas Kroll — Késerei
Woerle, Thomas Raith — NOM AG, Matthias Blasbichler — Milchhof Brixen

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Allgemeine Informationen zur
Lehrabschlussprifung

Die Lehrabschlussprufung liegt im Verantwor-
tungsbereich der Wirtschaftskammer Tirol.

Die Lehrabschlussprifung unserer Milch-
technologielehrlinge untergliedert sich in das
Fachgesprach und in die praktische Prifung.

Die Priufung darf dankenswerterweise am
letzten Schultag der dritten Klasse in Rotholz

abgehalten werden. In einer Schulklasse der
Tiroler Fachberufsschule Rotholz findet das
Fachgesprach, in den Praxis- und Laborrau-
men der HBLFA Tirol die praktische Prufung
statt. Die Raumlichkeiten der HBLFA Tirol
werden von der Wirtschaftskammer Tirol fir
diesen Zweck angemietet.



Insgesamt werden alle unsere Priflinge von
sechs Prifern auf inr Kénnen hin abgefragt.

Davon mussen drei Prifer gleichzeitig beim
Fachgesprach anwesend sein.

Die drei anderen Mitglieder der Prifungs-
kommission teilen sich die praktische Prifung
auf:

Ein Prifer beaufsichtigt die Laboraufgaben,
ein weiterer Prifer die Fragestellungen in der
gelben Palette und der dritte Prufer die Aus-
arbeitungen in der weilRen Palette.

Das jweilige Enderggebnis/Beurteilung wird
zum Schluss von allen sechs Prifern besta-
tigt.

Abbildung: Unsere funfzehn Lehrlinge mit gutem Erfolg bei der Lehrabschlussprifung, Direktion,
Prufungskommission und Lehrkdrper

erste Reihe von links: Robert Kaufmann — Alpenkdse Bregenzerwald, David Kastner — Kaserei
Hirschhuber, Josef Santner — Mattigtaler Kése, Elisabeth Stadler — Tirol Milch, Nadja
Horbinger — Obersteirische Molkerei, Corinna Reischer — Bertl und Bertl, Christian
Widauer — HBLFA Tirol, Moritz Wieser — Ennstal Milch

zweite Reihe von links: Igor Simic — Pinzgau Milch, Markus Hacker — NOM AG,
Lorenz Lang — Metzler Kase-Molke, Julian Marte — Vorarlberg Milch, Thomas
Hechenberger — Pinzgau Milch, Valentin Daberer — Kaslabn, Josef Baur — Milchhof Sterzing

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

L
.

Ein Schiler ist fasziniert vom freundlichen
Umgang seines Meisters mit anderen Men-
schen. Deshalb will er wissen:

,Meister, wer hat dich diese Freundlichkeit
gelehrt und wie kann ich auch so freundlich
werden wie du?”

Der Meister antwortete mit einem Lacheln:
,Nicht ein Lehrer, sondern viele Lehrer haben
mich Freundlichkeit gelehrt, und ich lerne

immer noch.”

Der Schiiler war verwundert. Der Meister fuhr
fort:

LAlle unhoéflichen Menschen waren und sind
meine Lehrer. Ich habe mir stets gemerkt,
was mir am Benehmen dieser Menschen
missfallen hat — und dann habe ich mich be-
muaht, genau dieses Verhalten meinen Mit-
menschen gegeniber zu vermeiden. Siehst
du, so einfach ist das!” 0.V.



Abbildung: Unsere drei Lehrlinge mit Triple A (Auszeichnung LAP, Auszeichnung Jahreszeugnis
und Auszeichnung LWB), Direktion, Prifungskommission und Lehrkorper

Unsere Ausgezeichneten erste Reihe von links: Marie Sturm — Ennstal Milch, Michael
Pfaffenbichler — LMTZ Wieselburg, Elisabeth Huber, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Allen Triple A Lehrlingen wird vom Foérder-
verein fur Milchtechnologie ein Fachbuch im
Wert von 200,-- Euro als zusatzlicher Preis
Uberreicht

Allgemeine Informationen zum
Leistungswettbewerb

Der von unserer Schule eingefiihrte hausin-
terne Leistungswettbewerb findet in allen drei
Schulklassen statt.

Er ermoglicht jedem einzelnen Lehrling und
dem Lehrbetrieb ein umfassendes Gesamt-
bild Uber das bereits erlernte und erarbeitet
Wissen und zeigt noch mogliche Schwach-
stellen wahrend der Lehrausbildung auf.

In der 1. und 2. Klasse findet der Leistungs-

wettbewerb in der letzten Schulwoche statt.
In der 3. Klasse eine Woche frither. So haben
unsere Lehrlinge noch Zeit um einzelne Be-
reiche bis zur LAP zu festigen.

Als Belohnung sponsert unser Forderverein
fur die Milchtechnologie in Rotholz je nach
erbrachter Leistung Sachpreise und Gut-
scheine.

Die drei erfolgreichsten Schulerinnen aller
drei Lehrjahre werden zum Bundessieger
oder zur Bundessiegerin gekurt.

Als Anerkennungen fir die hervorragenden
Leistungen werden diesen drei Preistragerin-
nen von der Wirtschaftskammer, dem For-
derverein fur Milchtechnologie Rotholz
und dem Fachleuteverband Preise — vor
allem Bildungsgutscheine — Ubergeben.

b T N
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... von der Wichtigkeit dec Ziale ...

,Darf ich von Dir lernen, weiser Mann®, fragte
ein eifriger Student einen alten Meister, der in
die Stadt kam.

,Meinetwegen“, murmelte dieser und setzte
sich.

Verwundert musste der Student zur Kenntnis
nehmen, dass der Meister trotz vieler Fragen
von Vorbeiziehenden seinen Kopf immer tie-
fer zum Boden senkte, statt zu antworten ...

-

Bis ein alter zerlumpter Mann mit einem riesi-
gen Holzblindel auf der Schulter nach dem
Weg in die nachste Stadt fragte ...

Der Meister sprang sofort auf, nahm ihm das
Bindel ab und begleitete ihn den halben Weg
dorthin.

Als er zuriickkam, begehrte der eifrige Stu-
dent Auskunft Uber dieses, ihm seltsam an-
mutende Verhalten.

.Er war der einzige®, sagte der Meister, ,der
sein Ziel kannte, als er um Hilfe bat.” 0.V.



Abbildung: Unsere Lehrlinge mit ausgezeichnetem Erfolg im Abschlusszeugnis, Direktion,
Prifungskommission und Lehrkorper

erste Reihe von links: Manuel Edlinger — Sonnenalm, Corinna Reischer — Bertl und Bertl,
Andreas Kroll — Kaserei Woerle, Alexandra Maurer — Kaserei Woerle, Matthias
Blasbichler — Milchhof Brixen, Katharina Moser — Tirol Milch, Igor Simic — Pinzgau Milch

zweite Reihe von links: David Kastner — Kaserei Hirschhuber, Valentin Daberer — Kaslabn,
Michael Pfaffenbichler — LMTZ Wieselburg, Marie Sturm — Ennstal Milch, Elisabeth
Huber, Julian Marte — Vorarlberg Milch, Thomas Hechenberger — Pinzgau Milch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Nicht so ganz ernst zum Thema Prufungen:
Der neue Lehrer sagt:

"Ich stelle euch jeden Montag eine Frage.
Wer eine Frage richtig beantworten kann,
muss bis Donnerstag nicht in die Schule."

Fragt er am ersten Montag: "Wieviel Sand-
korner hat die Sahara?"

Weild keiner.

Am nachsten Montag fragt der Lehrer: "Wie-
viel Liter Wasser hat der Atlantische Ozean?"

Weil3 natirlich auch keiner.

Am néchsten Montag legt Udo ein Geldstiick
auf das Lehrerpult, bevor der Lehrer herein-
kommit.

Dann setzt sich schnell wieder auf seinen
Platz.

Der Lehrer sieht das Geldstick und fragt:
"Wem gehort das Geldstiick”

Meldet sich Udo und sagt: "Mir gehort es.
Und Tschiss bis Donnerstag ..." 0.V.



Abbildung: Unsere Lehrlinge mit gutem Erfolg im Abschlusszeugnis, Direktion,
Prifungskommission und Lehrkorper

erste Reihe von links: Matthias Blasbichler — Milchhof Brixen, Manuel Edlinger — Sonnenalm,
Valentin Daberer — Kaslabn, Lorenz Lang — Metzler Kase-Molke, Corinna Reischer — Bertl
und Bertl, Katharina Moser — Tirol Milch, Andreas Kroll — Kaserei Woerle, Julian
Marte — Vorarlberg Milch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Neben dem Lehrbrief, dem Abschlusszeugnis
nd der Urkunde fiir den Leistungswettbewerb
erhielten unsere frisch gebackenen Milch-
technologinnen und Milchtechnologen Eh-
renurkunden, Einkaufsgutscheine und weite-
re Sachpreise wie Fachbiicher — gesponsert
von unseren Lehrbetrieben, welche sich auf
freiwilliger Basis im Forderverein der Milch-
technologie Rotholz durch Spenden organi-
sieren.

Ein herzlicher Dank fiir diese groRartige Un-
terstiitzung wahrend der Lehrausbildung!

AnschlieRend, nach der Verleihung der Lehr-
briefe, Zeugnisse und Urkunden, wurden un-
sere Absolventinnen und Absolventen ihrer
Verdienste um die Milchwirtschaft wahrend
ihrer Lehrzeit wegen (zahlreiche hervorra-
gende Auftritte und Prasentationen) gemein-
sam vom Verband der K&serei- und Molke-
reifachleute und vom Forderverein der
Milchtechnologie Rotholz zum Abendessen
eingeladen.

Nachdem Luke Skywalker sein Raumschiff
versehentlich in den Sumpfen Dagobah's
versenkt, trifft er auf den weisen Meister Yo-
da, bei dem er seine Jedi-Ausbildung be-
ginnt. Nach ersten Ubungen, Steine mit Ge-
dankenkraft zu bewegen, forderte Yoda ihn
auf, sein Raumschiff mit der Kraft seiner Ge-
danken aus dem Sumpf zu heben.

Luke halt es fur unmdglich. Yoda aber meint,
dass sich in seinem Kopf entscheidet, ob er
eine Aufgabe schafft oder nicht. Luke nimmt
ihn daraufhin nicht besonders ernst und meint
etwas unmotiviert: ,Also gut — ich werd's ver-
suchen®.

Worauf Yoda antwortet: "Nein, nicht
versuchen. Tu es, oder tu es nicht. Es gibt
kein Versuchen."

Luke scheitert. ,Du willst das Unmdgliche®,
sagt er zu Yoda. Doch dieser richtet eine
Hand auf das Raumschiff, hebt es scheinbar
muahelos aus dem Sumpf und auf festen Bo-
den.

Luke ist fassungslos. ,Das glaube ich einfach
nicht“, stof3t er aus.

,Darum, darum versagst du!“, erwidert Yoda.

Star Wars — Das Imperium schlagt zurtick



S

Wir sind alle sehr stolz auf Euch!
Herzliche Gratulation und weiterhin viel Erfolg!



Ficheriibergreifender Unterricht — Milchtechnologie

Am Standort Rotholz der Tiroler Fachberufs-
schule Schwaz-Rotholz, wird groRer Wert auf
einen facherubergreifenden Unterricht gelegt,
um den Schilerinnen und Schilern die best-
maogliche Ausbildung zu bieten.

Ein Beispiel fir diese ganzheitliche
Herangehensweise ist der
Unterrichtsgegenstand Deutsch und
Kommunikation (DUK).

Im Fachpraktikumsunterricht, der sich aus
den vier Bereichen

Labor Mikrobiologie,

Labor Chemie,
Késereitechnologie sowie
Molkerei- und Buttereitechnologie

zusammensetzt, sammeln die Schilerinnen
und Schiler Informationen, die sie dann im
DUK-Unterricht in einem individuellen Ta-
gebuch festhalten.

Stefan Peter Gritzner und Martin Klocker

Das Tagebuch hat zum Ziel, Inhalte, Arbeits-
schritte sowie Erkenntnisse der jeweiligen
Einheiten zu beschreiben und zu reflektieren.

Es ermdglicht den Lehrlingen, eventuelle
Wissensliicken oder Unklarheiten zu erken-
nen und zu beseitigen. Fur die Erstellung des
Tagebuchs sind auch die erforderlichen EDV-
Kenntnisse von grofRer Bedeutung und in der
heutigen digitalen Welt stellt der kompetente
Umgang mit Computern eine unverzichtbare
Grundkompetenz dar.

AulRRerdem kann das Tagebuch als Nach-
schlaghilfe fir den spateren Gebrauch die-
nen.

Zuséatzlich zur Erstellung des Tagebuchs
werden ausgewdhlte Einheiten aus dem
fachpraktischen Unterricht im Rahmen des
DUK-Unterrichts prasentiert.

Dabei nutzen die Lehrlinge die gleiche visuel-
le Unterstiitzung wie bei der Projektprasen-
tation im Rahmen der Lehrabschlussprifung,
was bereits eine groRRartige Vorbereitung fir
diesen wichtigen Tag darstellt.

AnschlieRend an die jeweiligen Prasentatio-
nen geben bzw. erhalten die Schilerinnen
und Schiler im Klassenverband konstruktive
Ruckmeldungen, um ihre Fahigkeiten weiter
Zu verbessern.

Z Heretsllung von

Katharina Hirnbock

Insgesamt bietet der DUK-Unterricht den
Lehrlingen eine Lernumgebung, die indi-
viduelle Mdglichkeiten, selbststandiges
Arbeiten und facheribergreifendes Lernen
fordert.

Durch diese vielféltigen Lernansatze sollen
die verschiedenen Talente der Schulerinnen
und Schiler gezielt unterstitzt und ihnen
ermdglicht werden, ihre personliche Entwick-
lung voranzutreiben.



Folgende Projektarbeiten wurden von uneeren
Milchtechnologielehtlingen bei der Lehtabechluceptiifung
am 27. und 2%. April 202 3 priicentiort

@ Ibeerpudding mit natiirichem Fettgehalt
Theresa Lindner & Elisabeth Stadler
Klasse 3a MT
Anforderungen an die Miich Planung
« frei von Hemmstoffen + HACCP - Konzept
= inder stoffichen Zusammensetzung + FlieRschema
normal 3 0 ™ b U
- ey - * + Produktionsplan
einwandfrer ' B
[ i « Erzeugungsbericht
seschmacksstoffen ' ’ 3 : Produktion

‘ ungsverfahren « Vorbereitung dg

ind. 72 °C 15-30 sec
90 °C fir 8 — 15 sec
90 —95'C far 10~ 15
* Aufteilung der
« Erhitzung
* Dauert
« Abfa!
* AbkL

« Servills
|

Theresa Lindner und Elisabeth Stadler — Tirol Milch W&rgl — mit der

Projektarbeit — ,,Erdbeerpudding mit natiirlichem Fettgehalt”

&1

Produklionspla
Past. Magermitch Past. Vollmilch o

Labioruntersuet 3
Temperieren auf impfamperatur 22°C 1 Woche M:‘l:"gv:::n:;:rn
Probe VM Cottage MM Cottage

Fettgebalt

1246 Stunden bet 21°C Trodkenmasse

Schriden de Gallerte

£LT Gehalt

Entmolker lassen
1530 Minuten

2Wasser 10°C
Vollmileh;

IWassar 25°C geschmacklich besser
Ausbeute 10% hoher

Zugabe von Rahm urid Grwdrzen
Magormilch

bessers Konsistenz.

Abtropfen lassen 2-4 Stnden

Abpacken

Thomas Auer, Peter Szunyoghy — Salzburg Milch und David Kastner — K&serei Hirschhuber — mit
der Projektarbeit ,,Cottage Cheese aus Voll- und Magermilch*



- 18 Monate Reifung
Botechmieransatz

sgangsmilch

Valentin Daberer — Kaslabn mit der Projektarbeit ,,Rotschmiergereifter
Osterreichischer Reibhartkase“

&

« Fattgehalt 33%

+ Trockenmasse 56.4%

.

Milcheinlauf
LY

Zugabe Calcium
¢

Zugabe Farbstofte
>
Einlaben
Dicklegen
v
Schneiden
+
Vorkasen
¥
Nachwarmen

Molkeentzug
$

Bruchwaschen
v

Nachkasen

Molkeentzug

¥
Zugabe Pfetfer

+
Unter Molke abtullen
e

Pressen
v

Salzbad
v

Vakuumieren

A
Thomas Hechenberger — Pinzgau Milch mit der Projektarbeit - ,,Die Auswirkung von
Chlorophyll auf die Schnittkaseherstellung“



tﬂ)S Der Herbstliche Mondseer
Projektarbelt Alexandra Maurer & Andreas Kroll @

Verkostung der Zutaten

Produktion

» Zutaten

» Vorstapeln
» Dickung
» Schneiden

» Vorkasen

Alexandra Maurer und Andreas Kroll — Kaserei Woerle — mit der Projektarbeit
,Der herbstliche Mondseer - Mondseer mit Rosinen und Walniissen*

fenherstellung

zungstemperaturen

Labgerinnung 1mi/ 100 Liter
Sauregerinnung 1g/ 20 Liter

84°C

76 4
kg Milch pro kg Topfen

72°C 76°C 84°C 92'c
Trockenmassegehalt

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Josef Santner — Mattigtaler K&se — mit der Projektarbeit
,Topfenherstellung mit unterschiedlichen Erhitzungstemperaturen“



Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Wir bedanken uns beim Forderverein Milchtechnologie Rotholz
fUr die Unterstitzung!
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| @ | sonnen Pinzgau Milch .
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Landwirtschaftskammur
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® Zieger Produktion
) Auswirkung der unterschiedlichen Surefillungen auf Konsistenz und Ausbeute
Robert Kaufmann und Lorenz Lang

Milcheiweifl Produktionsplan

Zieger Ausbeute

+ 3,3% EiweiR in der Milch + SuBmolke zentrifugieren 400 Ausbeutein g
80% Casein (2,64%) + Erhitzen auf 92°C 50 B84 505
20% Molkenprotein (0,66%)  * Zugabe der Sauren 400 2

= Abfiillen R

+ Albumine und Globuline 2 r::'*NVI\'eﬂl mes::n - 5
a-Lactalbumin  ca.20% inyten abiropfen o w %
p-Lactoglobulin  ca.45% ° RestEntmolkung (18h) & & o

i o * Kontrolle Ausbeute S § &

Immunoglobuline ca. 10%  ~ S cnmische ObRmifinY & 6@\,0» &
Proteose-Peptone ca. 20 % >

Serumalbumin  ca. 5%

Zugabemenge Sauren
i 17mil
48mli1l
Essigsaure  2ml/l 40mi/201

A
9

Lorenz Lang - Metzler Kése-Molke und Robert Kaufmann — Alpenkase Brege_r]zerwald
mit der Projektarbeit — ,,Zieger Produktion: Auswirkungen unterschiedlicher Sauren auf
Qualitat und Ausbeute*

3 Halbweicher Glihmostschnittkise 20
In Apfel — Kirsch Glihmost eingelegt k:
Julian Marte VORARLBERGMILCH

Pranung TR & Wi
o Kase mit Apfel — Kirsch Rl A W .

Glihmost zu schmieren
ptattdessen Kase in Apfel -
rsch Glihmost eingelegt

.o Trockenmasse
. o Fett

o Fi.T - Gehalt
o W

‘ - Produktionsablauf A 2
jtandardisieren des . ) . Fazit

ettgehalts &

Kultur

alciumchlorid

o Kaseteig sehr schon

o AuBen schéne Farbe vom
Glilhmost

o Leichter Zimtgeschmack
wenn Rinde mitgegessen
wird

o Zu kurze Einlegzeit

o Ware ein super

Weihnachtskase wegen

Zimtgeschmack

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Julian Marte — Vorarlberg Milch - mit der Projektarbeit
»Halbweicher Gliihmostschnittkase affinieren mit Apfel — Kirsch Gliihmost*



Weichkadse mit Heublumen

Bernhard NuBbaumer / Lukas Madlener

Untersuchungey/ “

+ Fettgehalt Milch
« Coliforme Keime
+ Fettgehalt Kase V1. 36,1 % V2. 3
+ Trockenmasse V1. 47,8 % V2. 42
« FiT V1.76% V2.49 %

+ Verkocht geniefbat

+ Fur kalte und warmg

7ugabe
5,62

« Salatkase

* Pizzakase

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

TIEET

Bernhard NuRBbaumer — Sennerei Sibratsgfall und Lukas Madlener — Sennerei Schnifis
mit der Projektarbeit ,,Weichkase mit Heublumen*

- Sensorischer @torschied einer mildgeséduerten Butter nach dem NIZO-Verfahren

zwischen Butterfritz und Butterfass
Katharina Moser

Butterherstellung mit dem Butterfritz Butterherstellung mit dem Butterfass Berechnung der Zugabe
des NIZO-Mediums

» Maximaler Wassergehalt der

»Phasenum
kehr »Phasenumkehr Butter: 16%

~ Buttermilchabtrennung

~Buttermilch ablassen ~ Einstellung des
Wassergehaltes auf 15% und

~Knetvorgang »Butter waschen 1% Konzentrat

~Wassergehaltseinstellung »kurzes Kneten

~ Elnspritzen des NIZO-Mediums - Einarbeiten des NIZO-Medlums

~gleichmafige Wasserfeinverteilung - Wasserfeinverteilung

Sensorischer Unterschied

Im Butterfass
~ Butter war gelblicher

~mangeinde
Wasserfeinverteilung

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

T

Katharina Moser — Tirol Milch mit der Projektarbeit ,,.Sensorischer Unterschied einer
mildgesauerten Butter”




tﬂ)s Untersc® de bei Weichkise mit Betrieb

s- und DVS. Kultur

Christian Widauer

Produktionsablauf:

_ Sensori d
~Milch auf 39 °C erwarmen et

# Flora Danica DVS, Kultur
STI-12 DVS. Kultur > Kase mit der DVS. Kultur war g
~Zugabe der beiden Kulturen bei o
Fertigom i beiden > Flora Danica Betrisbskuftur

STI-12 Betriebskultur > Kase mit der Betriebskultur w3

> Einlaben Optik und Teigeige
: e %

» Dickung

» Traumhafter weifler Schimmelrase

Kasen
» Schneiden

> Schone Lochung wie es sich fizg v,

ehort
»Uberziehen .

» Teig vom DVS. Kl
»Bruch waschen y

* > Teig vom Kasg

4 etwas topfig |
»Nachkasen o 8

o ﬂ‘
~Uberprufung der Bruchfestigkeit
~Abfullen

~Wenden der Kase

~ Trockensalzen der Kase

~ Reifung im Reifeschank

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Ty

Christian Widauer — HBLFA Tirol mit der Projektarbeit
,Unterschiede bei Weichkase mit DVS- und Betriebskultur®

® Berglandmil

<Gen

Speiseeiserzeugung Bauernhof

Patrizia Barzauner

-

ccp

. pasteurisierte Milch - Reinigung der Eismaschine + Kurzzeiterhitzung

- natirlicher Fettgehalt « Zugabe der Grundmasse - Schadkeime zu 99% abtoten
. Zucker und Bindemittel - Gefrierung der Grundmasse « Pathogenen Keime zu 100%
- Hitzebehandlung * Zugabe von der ablatea

» Kihllagerung Fruchtzubereitung

2llenrisiko
onocytogenes

cteriaceae

IFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

]

|
.

Patrizia Barzauner — Berglandmilch Klagenfurt mit der Projektarbeit
»opeiseeiserzeugung am Bauernhof“




Keimzahl:
Bitterkeit im Produkt -+ vermindert die
Qualitat

Zelizahl:

Labtrage Milch - viel K&sestaub
schiechtere Synarese
Molkeneinschitisse - viel
Milchzucker im Kase' nassende
Kase  verminderte Kasequalitat

tzen der Milch
ugabe
tionszeit
che dazugeben

s s B

Josef Baur — Milchhof Sterzing und Bernhard Frahammer — K&sereigenossenschaft
Elixhausen mit der Projektarbeit ,,Camembert mit Holzasche“

Matthias Blasbichler — Milchhof Brixen und Igor Simic — Pinzgau Milch
mit der Projektarbeit ,,Gewiirzbutter*

szeitpunkt
g

Produktionsablauf
Sapanerung der Volmiich (50-54°C)

Fatigshalsamstuliing Ges Rahms
Pastuitsmrung des Buinngsranms

(98-105+C tar 8 155 wm Ourchiuss|

Kuian aut 4°C wn Rahmyaiter
Physwatsche Rahmesitung

KWK (8-19-12 tur 3410 Stunden)
Chargenbuttsrungsvertahten

(Bultsitass kalt alisspulen)
omgrolis Waeen. bis Erbsankomgiot
anig dor Buttermich tnd Buttarkom
e Tririkwasser waschan (8124}
= fremwardenaos Wasser abflelen knnn
Knole
Dehaltsbestimmung (max 16%)
| Formen der Butter
e dor Butter mit
Salz
Pleffor uod Knodlatch
Criliocken

guchische Gewozmischung

Kuhl iagerm by 4.6+C

Gewiirzbutter
Matthias Blasbichler & Igor Simic

Konfinulerich Charge

ey

Projektarbeit

| A

Ned |

* Hemmstoff frei

« Pasteurisierung

* pH-Wert nach 2 Stunden
* Laboruntersuchungen

« Fremdschimmelbefal

* Relativ schwer zu ve!
* Holzasche steigt auf
Lab notig
« Graue Farbe
+ Sandiges Gefuhl beim Ko,

* pH-Wert unveréng
+ homogenisieren ¢
+ Voransatz [}
+ Lebensmittelfa
+ kein geschmacy

Laboranalysen

Chemiseh:
* Wassergehaltsbestimm

= Wasserfeinverteilung (
+ Restfetigehalt BuMi

Mikrobiclogisch
* Coliforme bei BuMi

* Griechische Ge
* Eingearbeitel
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Produktionsablauf

Pasteurisieren Anforderungen Milch:
Kurzzeiterhitzung oder Hocherhitzung
< hemmstofffreie Milch
«+ geringe Ausgangskeimzahl
Impfen/Kulturzugabe «+ normal in stofflicher Zusammensetzung
i % < ei ier Geruch und G nack
phite CHN 19, Temp 28°C < qute Labfahigkeit
CCP:
Labzugabe
1ab < Hemmsto
=+ Pasleurisi
< Sauerung
Fermentation
16 - 20h, pH-Sauerung -
Kurzzeiterhitzi
Schneiden der Gallerte +» festere Stryj
3x3cm ‘:' S i“
3
Verschopfen
Pressen T
bis gewunschtem TM-Gehalt ¥
b o m
? 3 | fig < T X
Passieren/Glattziehen, =3 - * Fi 4
* hol
Abpacken, Lagern 1 i
) |
"
R

Manuel Edlinger — Sonnenalm mit der Projektarbeit
»Auswirkungen unterschiedlicher Pasteurisierungstemperaturen bei Cremetopfen*

@ Konsistenzveranderung von Joghurt

Markus Hacker und Thomas Raith

« Bestes Joghurt: B22

(samig, gutes Aroma)

« Sch Joghurt: A

Homogenisieren

¥

Dauererhitzung bzw. Dauerhocherhitzen

2

Uberimpten mit Kultur

Autrihren der Joghurtgallerte

Glattzishen durch ein Sieb

¥

Abfillen und Endkahlen

nom

TIBS SCHWAZ-ROTHOLZ

‘h—"._fr'—'“—

Thomas Raith und Markus Hacker — NOM AG mit der Projektarbeit
»Konsistenzveranderung von Joghurt*



Marmorierter Kase

Nach E er#

20| + Natdriicher Farbstoff.
« Erhitzen (+Zugabe) +In FK‘emgesdﬂmaﬁ
« pH-Wert vor Lab: 6.51 * Fettloslich
« Schneiden + E 160a
+ Nachdicken « Vorstufe von Vitamin A
» Nachwarmen/BW
* Zusammenfiigen
+ Nachkasen (pH.6,41)
+ Abfallen
* Wenden
« Pressen
« Salzabad

"l

* Trockenmasse-Gehalt 52,9%
* Felt-Gehalt: 29%
* Fi.T-Gehalt: 61,6%

* Zieht Blicke auf sich
* Aromatischer Geschmack
* Aufwandige Produktion

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

"‘!’Y"‘-FE
/ !

Vielfait Graukise
Elisabeth Huber

»Standard-Graukase«

r'v

-

Praxrstaugllchkeﬂ

ariante ok

Praxistauglichkeit ok 20 h bei 12 °C 10 h bei 12 °C
Buchenholz Buchenholz

+ Wacholder.

Rosmarin

Elisabeth Huber — mit der Projektarbeit ,,Vielfalt Graukase*



Einfluss verschiede'® Kulturnahrmedien auf die Entwicklung einer thermophilen Kultur

Noah Lins
» Herstellung des Nahrmediums » Primare Funktion:  -Absenkung des pH — Werts
» Nahrmedium Dauerhocherhitzen in der Milch und im K&se
» Abkilhlen auf Impfte
« Beimpfen 2 « Sekundare Funktion: geringer Eiweilfabbau
« Bebriiten
« Kihlen

Bei 3 -6°

Auswertung und Berechnung

Medium Superbact 2000: pH — Wert 4,85 Keimzahl 200.000/ml

Betriebsmagermilch: pH — Wert 4,70 Keimzahl 213.000/ml
Magermilchpulver: pH — Wert 4,79 Keimzahl 217.000/ml
» Fettmolke Fettmolke: pH — Wert 4,48 Keimzahl 229.000/ml|

Keimzahl der Kulturansatze

Noah Lins — Dorfsennerei Schlins-Rdns mit der Projektarbeit ,,Einfluss verschiedener
Kulturndhrmedien auf die Entwicklung einer thermophilen Kultur*

Haltharkedt durch fe : '
Carragen ’

1Y

B
N

B

e s

(o i

Sarah Lovranich — NOM AG mit der Projektarbeit ,,Auswirkungen verschiedener
Behandlungsmethoden auf die Kakao- und Vanillemilchproduktion®



Die Aus @& «ung der Labmenge bei der Bergkaseherstellung

Andreas Maler

« Verdnderung des Kisevorganges

‘.ffVerinQemngzn in der

‘Bergkaseherstellung
+ Auswirkung der Labmenge - ¥ A A% « Erh6hung der Trockenmasse
Bergkisetechnologie mit Méglichkeiten der Umsetzung in:
Theorie und Praxis

« Auswirkung auf Inhaltsstoffe

 Wamned  Wame2 | Wame3 |

i Einlabungszeit 9:30 9:30 9:30
I Temperatur . 30,6 °C 7 30,6 ;C | 730.6 °C
Labmenge | 4ml 6ml V 78m|
pH KM vor Kultur 7 6,;6 [ 6,76 = 6.767 i
pHKM Labzigabe. 6,60 660 660
- Flockungspunkt | 9:50 . 9:43 ‘ 9:407
Flockungszeit » 20 min 13 min v ‘;0 mh;

7Schgeidein kﬂ?o»z L 9:55 [ 9:570
gickungszglL . 32min 7

— =
~ 25min | 20min

Andreas Maier — Vocklakaserei mit der Projektarbeit ,,Die Auswirkung
der Labmenge auf die Bergkaseherstellung“

Einfluss \ & chiedener Salzgehalte auf die Cheddar Herstellung

Michael Pfaffenbichler

Besonderheit dieser Technologie Salzgehalt
5.

* Abfiillung in Form/Vorpresswanne
» Sauerung pH: 5,3 -5,6

+ Cheddaring + Bruchsalzung

* Pressen

* Reifen

Versuchsaufbau

* 2 Durchgénge
o 125 Liter Silomilch
o 80 Liter HKT-Milch

« abgestufter Salzgehalt
o 4,5%
O 3.30/0
o 22%

Salziess

Trockenmasse
Restzuckergehalt

ELT:

Ausbeute

Verlust durch das Cheddaring
pH-Wert

Michael Pfaffenbichler — LMTZ Wieselburg mit der Projektarbeit
»Einfluss verschiedener Salzgehalte auf die Cheddar-Herstellung“



mit Mostaroma
or

 Produktionsplan:
+ Halbweicher Schnittksse
Brihen der Kaselaibe:

Verkoitungen zum Vergtaichen vom setbwn Kise dee in
Most gebiriiht. aber verschsden etngelgt wird

* In Most

10
:
“
2
0

i = In Molke

* Hemmstofftest aMosaromaz
« Temperaturkontrolle beim ;
Brihen der Kaselaibe

« Verhértung des Kase.
+ Das Abschrecken in kalty

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Corinna Reischer - Bertl und Bertl mit der Projektarbeit
Grillkase mit Mostaroma*“

® :membert aus Kuhmilch und Schafmilch

Morltz Wieser und Marle Sturm

\usgangsmilch | | Auswirkungen auf Produktion
|

¢ ‘ | ' e + Gerinnung
82,8% Wit ) + Ausbeute
17.2% : 1
6,4%
5,0%
4,8%
1,0%

®roduktion
Sensor!

* Schafcamemb
y y geschmeidiger,
! ¢ 4 ¢ weiller im Teig @
/ . IV ) ~ * Kuhcamembert: @
\ fester, gelblichr 4

* beide etwar

TFUS BCHWAZ ROTHOLZ

Moritz Wieser und Marie Sturm — Ennstal Milch mit der Projektarbeit
»Herstellung von Camembert aus Kuh- und Schafmilch“



Neu im Team der TFBS fiir Milehtechnologie

Mein Name ist Isabella Krejci und ich bin
seit September 2022 die neue Fachlehrerin
im Team der Tiroler Fachberufsschule fir
Milchtechnologie.  Ich  unterrichte  die
Unterrichtsgegensténde Berufsbezogenes
Englisch, Deutsch und Kommunikation,
Politische Bildung und  Angewandte

Wirtschaftslehre.

Nach meiner

Arbeitszeit in der
Privatwirtschaft begann ich vor nunmehr 35

Jahren meine Karriere als
Berufsschullehrerin, wo ich die Diversitat
verschiedenster Berufe und somit
verschiedenster Berufsschiiler*innen
kennenlernen durfte.

Dariiber hinaus erhielt ich auch
Gelegenheiten, mir schulisches Geschehen
aus dem Blickwinkel verschiedener
Positionen anzusehen. So durfte ich u. a.
auch lange als  Qualitatsentwicklerin
Erfahrungen sammelin.

Bis heute bin ich an sinnvoll eingesetzter
Schulentwicklung interessiert und als mich
der Ruf ereilte, an der TFBS fur
Milchtechnologie an  Umstrukturierungen
mitwirken zu durfen, zégerte ich nicht lange
und unterrichte seitdem hier in Rotholz, wo
Schulentwicklung nicht nur ein Schlagwort,
sondern Programm ist.

Mein Name ist Matthias Steinwender und seit
September 2022 bin ich ebenfalls als Fachleh-
rer im Team der TFBS in Rotholz tatig und un-
terrichte die gleichen Facher wie Frau Krejci.

In meiner beruflichen Laufbahn habe ich um-
fangreiche Erfahrungen in verschiedenen Be-
reichen der Privatwirtschaft gesammelt, insbe-
sondere in leitenden Positionen im Tourismus,
der Gastronomie, der Automobilindustrie und
bei international agierenden Technologieunter-
nehmen.

2010 habe ich mein Diplomstudium in Be-
triebswirtschaft erfolgreich abgeschlossen und
2021 mein Masterstudium in Wirtschaftspa-
dagogik begonnen. Dadurch wurde meine Lei-
denschatft fir das Unterrichten weiter vertieft.

Eine besondere Herausforderung sehe ich da-
rin, die allgemeinbildenden Facher mdglichst
fachbezogen zu interpretieren. Mein Ziel ist es,
den Schilerinnen und Schilern einen praxis-
nahen und anschaulichen Unterricht zu bieten,
der sie optimal auf die Anforderungen des Ar-
beitslebens vorbereitet. Um dem gerecht zu
werden, habe ich bereits einen funftagigen Ba-
siskurs in Milchverarbeitung absolviert. Der
Erwerb der fachlichen Expertise ist mir auch bei
der taglichen Kommunikation mit den Schiile-
rinnen und Schilern von Nutzen.

Ich kann mit voller Uberzeugung sagen, dass
ich meinen Wechsel in den Lehrerberuf keine
Minute bereut habe. Jeder Tag bringt neue
Herausforderungen und Erfahrungen, die mich
personlich wachsen lassen. Die Arbeit mit jun-
gen Menschen ist unglaublich bereichernd und
es erfullt mich mit Stolz, einen positiven Ein-
fluss auf ihre Bildung und Entwicklung ausiiben
zu konnen.



Frﬁhsomerausflug BrauKunetHaus

Termin: Mittwoch, 26. Juli 2023, nachmittags
Treffpunkt Parkplatz Zillertalbier, 13:30 Uhr

Die traditionsreiche Privatbrauerei ,Zillertal
Bier hat in Zell am Ziller ein Top modernes
Brauhaus mit Produktionsanlagen, welche
sozusagen ,alle Stickerln spielen,” ertffnet.
Zudem ist noch eine Galerie als auch ein
Biermuseum entstanden.

Auf einer Ausstellungsflache von ber
5.000 m? erwartet Besucher im BrauKunst-
Haus ein spannender und multimedial insze-
nierter Rundgang. Von den einzigartigen Zu-
taten, Uber den Brauprozess und die Abfl-
lung bis hin zu den Traditionen und Einzigar-
tigkeiten der Region sind auf drei Etagen Er-
lebnisse flr alle Sinne geboten. Die Verkos-
tung der Bierspezialitdten bildet den kréonen-
den Abschluss.

AnschlieRend an die Fihrung ladt der Ver-
band zu einem gemitlichen Beisammensein
mit Jause ein.

Wir treffen uns um 13:30 Uhr am Parkplatz
vor dem BrauKunstHaus, Brauweg 1, Zell am
Ziller, Zillertal Arena.

Anfahrt ist Uber die B169, im Zillertal bis Zell
am Ziller. In Zell wird die zweite Ausfahrt, vor
der OMV-Tankstelle und Autohaus Haidacher
genommen. Genau gegenlber der Tankstelle
ist das BrauKunstHaus. Sofort nach der
Schnellstraenabfahrt ist die Strafle zuriick
zum Zillertalbier zu nehmen.

Anmeldung bis spatestens Montag, den
14. Juli 2023 bei Frau Susanne Koferle,
Telefon 05 92 92-1811 oder kaesiade@Ik-
tirol.at.

Eine Anmeldung ist nétig, damit wir wissen,
mit wie viel Personen bei der Fihrung zu
rechnen ist.

Ir freuen uns
auf IThre/Deine

Teilnahme!


mailto:kaesiade@lk-tirol.at
mailto:kaesiade@lk-tirol.at

Valentin Sparber erblickte am 12. Oktober
1932 als Sohn von Leopold Sparber und Ma-
ria geborene Scholzhorn das Licht der Welt.

Mit zwei Schwestern und sieben Bridern
wuchs er auf dem GschlieBerhof in Obertel-
fes auf.

Der elterliche
Bauernhof lieferte
die Futtergrund-
lage fur 15 Rin-
der, 20 Schafe
und Ziegen.

Wie zur damali-
gen Zeit U(blich
musste Valentin
von klein auf bei
anfallenden  Ar-
beiten mitanpa-
cken, worunter
auch das Viehh-
ten fiel.

Die achtjahrige
Schulpflicht erfull-
te er mit Unter-
brechungen
durch den Zwei-
ten Weltkrieg in
seinem Heimat-
dorf.

Jahrelang  hiel3
es fur den jungen
Telfer bei jeder
Witterung Hirten-
aufgaben zu er-
fullen. Daneben
leistete er mit den
zwei Pferden
auch  wertvolle
Fuhrmannsdienste oder spannte sie vor den
Pflug.

Die sonnige Lage und der fruchtbare Boden
in Telfes eigneten sich besonders gut fir den
Kornanbau. Fur den Eigenbedarf an Mehl
wurden Roggen und Weizen angebaut.

Die ,Telfer Schmelchen® erfreuten sich einst
groR3er Beliebtheit. Ein Bauer aus Mareit spe-
zialisierte sich auf den Anbau derselben (ein
SuRgras), indem er auf einem kleinen Acker
Schmelchensamen séte.

Nach dem Militardienst, wo sich Valentin als
vortrefflicher Koch bewahrte, besuchte er die
Sennereischule und war ab 1975 in der Sen-
nerei Sterzing (heute Milchhof Sterzing) tatig.

Valentin SPARBER

ein Neunziger

Als technisch begabter Mensch kam er dort
auch oft als Betriebsschlosser zum Einsatz.

Aus der Ehe mit Helga Staindl vom Wiedner-
hof am Eingang zur Gilfenklamm, gingen vier
Kinder hervor. Marlene (1964), Waltraud

(1966), Karl
(1970) und
Werner

(1978). Heute
kann sich

Valentin Uber
sieben Enkel
und genauso
viele Urenkel
freuen.

Im Sterzinger
Stadtteil Lahn
erwarb  der

heimatbe-

wusste  Va-
lentin 1966
von Hans
Frick einen
Baugrund

und errichtete
ein Ei-
genheim. 30

Jahre spater
kam noch ein
zweites Haus
am Garten-
weg, eben-
falls in Lahn,

dazu.

Solange es
seine Ge-
sundheit er-

laubte, war er
gerne und
viel in den Bergen unterwegs oder erkunde-
ten mit dem Fahrrad die Gegend um das siid-
liche Wipptal.

Immer noch schatzt er die b&uerliche Kost,
die einst auf den Tisch kam: Speckknddel,
Mus, Scharren und Blatteln mit Kraut sowie
Braten und Gulasch. Als Hobbykoch sorgt er
auch gern fur schmackhafte Speisen.

Wir winschen dem heimatliebenden Telfer
noch viele erlebnisreiche, sonnige und frohe
Tage.



Ein Bauer und Genossenschafter, sein Leben
lang.

Okonomierat Karl Klotz wurde im April 1933
in Amras bei Innsbruck als Sohn einer Bau-
ernfamilie gebo-
ren.

Nach der Volks-
und Hauptschule
besuchte er die
Landwirtschafts-

schule in Rotholz,
wo er 1962 die
Landwirtschafts-

meister-Prifung

ablegte.

Er absolvierte
auch eine ausge-
zeichnete musi-
kalische Ausbil-
dung flr Zither
und Klarinette.

Seine Landwirt-
schaftlichen und
politischen Funk-
tionen startete er
in Amras mit dem
Jungbauernob-
mann, dem Orts-
bauernob-mann,
dem Gebietsob-
mann und dem
Bezirksobmann
Stellvertreter  flr
Innsbruck in der
Landwirtschafts-
kammer.

Gleichzeitig war er auch bauerlicher Gemein-
derat in Innsbruck von 1971 bis 1994.

1968 heiratete er seine Frau Rosi und grin-
dete eine Familie mit drei Kindern.

Seine Vielseitigkeit im Interesse der Allge-
meinheit beweisen auch seine Téatigkeiten in
der Pfarrgemeinde, der Feuerwehr, der Mu-
sikkapelle und des Tummelplatzvereines.

Sein grofRes Interesse und sein unermudli-
cher Einsatz galt aber dem Genossen-
schaftswesen.

Schon mit 25 Jahren wurde er Zahlmeister
der selbstandigen Raiffeisen- Sonntagskasse
in Amras und im gleichen Jahr ist er auch
zum Obmann der Milchgenossenschaft Am-
ras gewahlt worden.

ein Neunziger

1964 wahlte man Okonomierat Karl Klotz in
den Vorstand des Milchhof Innsbruck.

Obmann des Milchhofes und spater der Tirol
Milch war er von 1973 bis 2001.

Diese Funk-
tion fillte er

Okonomierat Karl KLOTZ mt seinem

vollen Einsatz
aus und fuhr-
te diese so
wichtige Ge-
nossenschaft
der Tiroler
Bauern mit
grolRer Weit-
sicht und
Zielstrebigkeit
zum  Wohle
der Milchlie-
feranten, aber
auch des
Unter-
nehmens.

Durch seine
Vorbildwir-
kung und
Glaubhaftig-
keit, seine
Handschlag-
gualitat und
Ehrlichkeit
gelang  ihm
nicht nur eine
gute Entwick-
lung des
Milchhofes
Innsbruck zu erreichen, sondern auch durch
zahlreiche Fusionen der Weg zur Tirol Milch.

Dieser Schritt war wegweisend in der Oster-
reichischen Milchwirtschaft und die Voraus-
setzung fir einen schwierigen, aber erfolgrei-
chen Ubergang von der streng geregelten
Marktordnung zum europaweit freien Wett-
bewerb in der Européischen Union ab 1995.

Es brauchte viel Einsatz und Uberzeugungs-
arbeit bei den Funktionaren und viel Aufkl&-
rung und Information bei den Bauern, um den
schweren Start in der EU, den viele Molkerei-
en und Késereien nicht Uberlebten, erfolg-
reich im Rahmen des Méglichen zu gehen.

Es gelang der Tirol Milch unter seiner Fih-
rung eine Spitzenposition unter den dsterrei-
chischen Molkereien einzunehmen.



Die Milchpreise fur die Lieferanten lagen im-
mer im Spitzenfeld oder ganz an der Spitze in
Osterreich und gleichzeitig wurde die solide
Finanzierung, die Investitionen in den Betrieb
und in den Markt nicht vernachlassigt.

Der Name Tirol Milch hatte in Osterreich und
im angrenzenden Ausland einen hervorra-
genden Namen. Die Produkte verkorperten
und reprasentierten durch ihre hohe Qualitat
und durch ihre regionale Herkunft das Land
Tirol in hervorragender Weise.

Diese Entwicklung war dem Wirken von Ob-
mann Karl Klotz und seinen Funktiondren
gemeinsam mit der Geschaftsfihrung und
den tlchtigen Mitarbeitern zu verdanken.

Als Zeichen der erfolgreichen Tatigkeit erhielt
Karl Klotz den Titel Okonomierat, das Ver-
dienstkreuz des Landes Tirol, das goldene
Ehrenzeichen der Republik Osterreich,
hdchste Auszeichnungen des Tiroler Bauern-
bundes, der Landwirtschaftskammer, des
Raiffeisenverbandes sowie das kirchliche
Verdienstkreuz — pro ecclesia et pontig pice -
und noch andere mehr.

Im Jahr 2001 legte Okonomierat Klotz ein
erfolgreiches und wirtschaftlich gesundes
Unternehmen, nach 38 Jahren Funktionar
und davon 28 Jahre als Obmann, die Ver-
antwortung in andere Hande und wurde zum
Ehrenobmann der Tirol Milch gewabhilt.

Verbunden mit der Funktion in der Genos-
senschaft war auch die langjahrige Tatigkeit
als Obmann-Stellvertreter im Raiffeisenver-
band Tirol und Vorstandsmitglied der Alpi.

Die Betreuung des Soldatenfriedhofes Tum-
melplatz in Amras und die Pflege und Res-
taurierung unzahliger Kreuze fur Soldaten
war seit vielen Jahren und bis heute ein ganz
grol3es Anliegen.

Zum 90. Geburtstag gratulieren die Tiroler
Milchwirtschaft und die Tiroler Bauern dem
Jubilar und bedanken sich fir seine langjah-
rige und erfolgreiche Arbeit.




Wir laden wieder herzlich zu unserer
diesjahrigen Wallfahrt zur Kapelle der
Milchwirtschaft auf die Kraftalm bei Itter ein.

Heuer feiern wir das 40-jahrige Jubilaum und
nach einigen Renovierungs- und
Sanierungsarbeiten erstrahlt die Kapelle
wieder in voller Pracht.

Beim Gottesdienst, den Generalvikar
Roland Rasser mit uns feiert, gedenken wir
unserer verstorbenen Mitglieder, besonders
jener, die uns seit der letzten Wallfahrt
verlassen haben. Den Gottesdienst wird die
Bundesmusikkapelle Itter mitgestalten.

Anschlieend an den Gottesdienst sind die
Teilnehmer zu einem freundschaftlichen
Beisammensein in die neue KRAFTalm
eingeladen.

Die topmoderne neue ,Salvista-Gondelbahn
bringt uns vdllig lautlos und schnell auf die
KRAFTalm — die nunmehr die Mittelstation
ist, da die Bahn verlangert wurde und noch
weiter auf die Kleine Salve fuhrt.

Wer bis ganz nach oben fahrt, kann einen
360-Grad-Weitblick auf das Inntal, den
Wilden Kaiser und die Hohe Salve geniel3en.

40. Milchwirtschaft-
liche Wallfahrt
20. August 2023

Die Talstation der Gondelbahn ist beim
Gasthof “Kaiserblick”, von Wérgl kommend,
rechts nach der Abzweigung nach lItter; von
Osten kommend, links vor dieser
Abzweigung.

Berg- und Talfahrt:

Erwachsene 20,50 Euro
Jugendliche 15,50 Euro
Kinder 10,50 Euro

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 Hochsdéll
und von dort dber die Stocklalm zur
KRAFTalm.

Aus organisatorischen Grunden st es
winschenswert, den Lift direkt auf die
KRAFTalm zu benitzen.

Wir hoffen auf eine rege Teilnahme an der
diesjahrigen Gedenk- & Dankeswallfahrt.

Wir freuen uns auf zahlreiches Kommen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Alois
DULMOVITS

Kéasefachberater in Ruhe

19.03.1927 4 22.02.2022

Was bleibt, sind Liebe
und Erinnerung.

Am 19. Marz 1927 in Tudersdorf (Bezirk
Gussing) im Burgenland geboren, sollte nicht
das Wasser (Glssinger Mineralwasser zéahlte
zu den bekanntesten Mineralwassermarken
Osterreichs) zum bestimmenden Element im
Leben des Alois Dulmotivs werden, sondern
die Milch.

Seine fachliche Ausbildung begann Alois
Dulmovits 1950 als Lehrling in der Ké&serei-
genossenschaft Lengfelden/Land Salzburg
und flhrte bis zur Meisterprifung fir das
Molkerei- und Kasereigewerbe im Jahr 1960.

Dazwischen besuchte er Fortbildungslehr-
gange in der Bundesrepublik Deutschland
und Danemark.

1965 trat Alois Dulmotivs in den Schardinger
Verband ein, wo er tatkraftig am Aufbau der
Kaseproduktion und des Kasequalitatspro-
grammes mitwirkte.

Der Rival Butterkéase, der Rimon, der Bergba-
ron (gemeinsam mit einem Schwedenerfun-
den — die Geschichte dahinter: ein gewisser
Herr Turesson aus Schweden kam am 21.
November 1974 mit einer Kaseprobe namens
Greve zur Omolk nach Wien. In Feldkirchen
ging der Grof3lochkase mit leicht suf3lichem
Geschmack und Garungsreife in Produktion
und als ,Baron“ — die deutsche Ubersetzung
von Greve — in den Export nach Schweden),
der Vorchdorfer Raffinesse, der Traungold,

l"
der St. Severin, der Almseer oder der Cotta-
ge-Cheese sind Dulmotivs-Schépfungen.

Letzterer wurde bei der Bundeskasepramie-
rung 1990 zum Bundessieger gekairt.

Seine letzte Entwicklung war der Schardinger
Jubilaumsbutterkase. Ein wirdiges Geburts-
tags- und Abschiedsgeschenk an den Schar-
dinger Verband.

Nach einem Vierteljahrhundert als Késefach-
berater im Schardinger Verband ist der ober-
Osterreichischer ,Kaseapostel® in Pension
gegangen und widmete sich fortan nur noch
seinem Garten und seiner Familie.

Mit Liebe und Sorgfalt pflegte er seinen Gar-
ten in Linz und war berihmt fir seinen Baum
mit vier verschiedenen Apfelsorten.

Auch in der Pension war Alois Dulmovits ext-
rem aktiv, im Garten, bei Wanderungen und
mit seiner Familie.

Erst in den letzten Monaten hat er wegen
seiner Herzschwache etwas zuriickstecken
muassen und ist dann einfach im Bett einge-
schlafen.

Sein Leben war erflllt von der Liebe zu sei-
ner Familie, der Leidenschaft fir seinen Beruf
und der Begeisterung fur seinen Garten.

Ein herzliches Dankeschdn an einen kreati-
ven Geist fur die der Milchwirtschaft gewid-
mete Lebensarbeit.



Im Gedenken an unser Mitglied

Anton EBERL

,Kaser Toni*

30.06.1941 9 29.12.2022

Du siehst den Garten nicht mehr griinen.
Du siehst die Blumen nicht mehr blihen.
Hast stets geschafft,

manchmal gar tiber Deine Kratft.

Alles hast Du gern gegeben.

Liebe, Arbeit war Dein Leben.

Du hast ein gutes Herz besessen,

nun ruhe still und unvergessen.

Anton Eberl wurde am 30. Juni 1941.in U-
derns geboren.

Er ist in Zell am Ziller bei seinem Vater auf-
gewachsen, da seine Mutter sehr friih ver-
starb. Toni war damals kaum sechs Jahre alt.

Sein Vater war Kasermeister in der Genos-
senschaftssennerei Zell.

Im Gedenken an unser Mitglied

Albert HANDLE

18.07.1931 4r 25.02.2023

Und immer sind da
Spuren deines Lebens.
Gedanken, Bilder

und Augenblicke,

die an dich erinnern,
uns glicklich machen
und dich immer wieder
in unsere Mitte holen.

Da sie dort auch wohnten, konnte Toni bei
ihm bleiben.

Nach Abschluss der Volksschule erlernte
Toni den Kasereiberuf.

Er arbeitete Uber vierzig Jahre in der Sen-
nereigenossenschaft Zillertal-Mitte.

Er liebte seinen Beruf und ubte ihn in Freude
aus.




Der langjahrige Landessekretar des Tiroler
Land- und Forstarbeiterbundes und leitende
Angestellte der Landarbeiterkammer Tirol,
Albert Handle, ist am 25. Februar 2023 ver-
storben.

Beruflich wirkte der Sohn eines Bundesbahn-
beamten aus Innsbruck nach abgeschlosse-
ner Matura von 1950 bis hin zur Pensionie-
rung unter anderem in der Landeslandwirt-
schaftskammer Tirol, dem Tiroler Land- und
Forstarbeiterbund und der Landarbeiterkam-
mer Tirol.

Bereits im Jahr 1956, nach einigen Jahren
Dienst bei der Landarbeiterkammer Tirol,
wurde Albert Handle zum Landessekretéar
des Tiroler Land- und Forstarbeiterbundes
bestellt. Er Ubte diese Funktion bis zu seiner
Pensionierung im Jahr 1994 aus.

Vom 1. Juli 1981 bis zu seinem Austritt wirkte
Albert Handle auch als leitender Angestellter
der Landarbeiterkammer Tirol fur die Mitglie-
der dieser Organisation.

Gemeinsam mit dem Tiroler Land- und Forst-
arbeiterbund ist die Landarbeiterkammer als
freiwillige und gesetzliche Interessenvertre-
tung der Dienstnehmer in der Land- und
Forstwirtschaft fur ihre Mitglieder in Sachen
Aus- und Weiterbildung, Beratung, Forderung
und bei den Kollektivvertragsverhandlungen
fur die Angestellten und Arbeiter in insgesamt

Im Gedenken an unser Mitglied

Johann KIRCHMAIR

,Heachmooser Hans"

09.09.1945 9 19.10.2022

Du hast gesorgt, du hast geschafft,
bis dir die Krankheit nahm die Kraft.
Schlicht und einfach war dein Leben,
treu und fleiBig deine Hand,

immer helfend fur die deinen,

ruhe sanft und habe Dank.

Geboren wurde Johann Kirchmair am 9. Sep-
tember 1945 in Westendorf, wo er mit seinen

16 verschiedenen Berufsgruppen in der
Land- und Forstwirtschaft, zu denen auch die
Kéaser zéhlen, tatig.

Albert Handle war auch politisch sehr aktiv
und wurde im Jahr 1975 in den Tiroler Land-
tag gewahlt und in verschiedene wichtige
Ausschusse berufen.

Von 1975 bis 1994 und damit Uber vier Ge-
setzgebungsperioden war er Abgeordneter
zum Tiroler Landtag. Handle riickte jedes Mal
fur Alois Partl nach, welcher ein Amt in der
Tiroler Landesregierung tbernahm.

Viele Jahre war er Obmann des Rechts- und
Gemeindeausschusses und von Marz 1989
bis 1994 sogar Obmann des OVP-
Landtagsklubs.

Er war unter anderem Trager des Verdienst-
kreuzes und des Ehrenzeichens des Landes
Tirol, des Goldenen Ehrenzeichens der
Landwirtschafskammer und des Goldenen
Ehrenringes des Tiroler Land- und Forstar-
beiterbundes. Auch wurde ihm das groRRe
Goldene Ehrenzeichen fir Verdienste um die
Republik Osterreich verliehen.

Die Dienstnehmer in der Land-, Forst- und
Milchwirtschaft haben mit ihm eine starke
Stimme fur die Bevolkerung im landlichen
Raum verloren.

Geschwistern in bescheidenen Verhaltnissen
zu ,Heachmoos“ aufwuchs und schon mit
funf Jahren seinen Vater verloren hatte.



Bereits wahrend der Pflichtschule in der
Windau musste er gemeinsam mit seiner
Familie fleiBig arbeiten, um tber die Runden
zu kommen.

Mit 17 Jahren lernte er den Beruf als Kaser
und arbeitete in der Sennerei Westendorf.

Am 21. Oktober 1967 heiratete er seine Frau
Hedi. Aus dieser glicklichen Ehe folgten vier
gesunde Kinder.

1972 wechselte er seinen Beruf und ging zur
OBB, wo er bis zu seiner Pensionierung ar-
beitete.

Im gleichen Jahr konnte das selbstgebaute
Haus in Bichling bezogen werden.

Neben seiner Familie nahm er sich Zeit fir
seine Hobbys: Skifahren, Rodeln, Holzarbei-
ten und wandern.

Im Gedenken an unser Mitglied

Mag. Eckart
VCELAR

Oberrevisor in Ruhe

13.01.1948 4 25.01.2023

Du hast viele Spuren der Liebe
und Fursorge hinterlassen.

Die Erinnerung an all

das Schone mit dir wird

stets in uns lebendig sein.

Geboren wurde Eckart Vcelar am 13. Januar
1948 in Kirchbichl, verheiratet seit Mai 1972
mit seiner Irmgard und gesegnet mit einer
Tochter und einem Sohn.

Nach Volksschule, Abschluss des Bundes-
realgymnasiums mit Matura und Absolvierung
des Prasenzdienstes von Juli 1967 bis Juni
1968 studierte Eckart Vcelar an der Universi-
tat Innsbruck Betriebswirtschaft und schloss
das Studium 1975 mit Erfolg und einem Ma-
gistertitel ab.

Mit groRer Leidenschaft sammelte er
Schmuckstlicke aus alten Zeiten fur sein pri-
vates Heimatmuseum.

Ein grofRes Anliegen war ihm das Vereinsle-
ben. Seit 1793 war der Mitglied der Schut-
zenkompanie, Grindungsmitglied der Schit-
zengilde, begeisterter Anlassreiter, ,Grasaus-
lauter und auch die Sonntagsmesse und das
kleine Bier danach durften an keinem Wo-
chenende fehlen.

Er hatte immer ein offenes Ohr und eine hilf-
reiche Hand fur Jedermann.

Sein ganzer Stolz waren seine sieben Enkel
und zwei Urenkel, mit denen er gerne seine
Zeit verbrachte.

Seine berufliche Laufbahn begann Eckart
Vcelar 1972 als Landesvertragslehrer bei der
Hauptschule Kirchbichl.

Am 10. September 1976 trat er in den Raiffei-
senverband Tirol ein, durchlief dort das Schu-
lungsprogramm und schloss 1977 die Revi-
sorenausbildung mit Prifung und Eintragung in
die Revisorenliste beim OLG Innsbruck ab.

Seit 1981 war er als Milchrevisor tatig.
1990 wurde er zum Oberrevisor ernannt.

1997 erhielt er die Ehrenurkunde flr treue
Mitarbeit des Raiffeisenverbandes Tirol.



Mit 31. Oktober 2011 trat er in den Ruhe-
stand, nach 35 Jahren beim Raiffeisenver-
band und 30 Jahren als Leiter der Milchspatrte.

Die Milch kannte er dabei nicht nur theore-
tisch, sondern auch praktisch. Schlie3lich war
er von 1972 bis 1992 nebenberuflich Ge-
schaftsfihrer bei der Sennereigenossen-
schaft Itter, wo sein Schwiegervater Josef
Ramsauer als Meisterkaser wirkte.

Diese Verbundenheit mit der Milch zeigte sich
nicht nur in seinem beruflichen Einsatz fur die
Sennereien und Kasereien Tirols.

Im Herbst organisierte er regelmafig zweitagi-
ge Wandertage und im Frihjahr einen Schitag
fur die Milchwirtschafter des Landes Tirol, um
sich in geselliger Runde uber den Beruf auszu-
tauschen und auch privat naher zu kommen.

Neben positiven Bilanzen im Rechnungsbe-
reich setzte er sich auch fur Qualitatssteige-
rungen im Milch- und Kasebereich ein, denn
ein guter Kése verkauft sich einfach besser,

eine gute Milch bringt mehr Milchgeld und
beides zusammen zufriedene Bauern, zufrie-
dene Kaser und zufriedene Konsumenten
und nicht zuletzt Arbeit und Profit fir den
Raiffeisenverband.

Zeit seines Lebens hat er das Ziel verfolgt,
der Kasereimilch einen hoheren Stellenwert
zu verschaffen, als auch deren Produktion zu
sichern. Er war die treibende Kraft bei der
Heumilchbewegung, er war der Namensge-
ber und hat bis zuletzt aktiv die Geschicke
der Heumilch mitgestaltet.

In seinem Leben hat er sehr viel fir die
Milchwirtschaft erreicht.

Woher er die Zeit nahm, einen der gréfiten
und erfolgreichsten Sozialsprengel Tirols auf-
zubauen und zu betreuen, ist erstaunlich und
zeugt von seinem immensen Engagement
und seiner sozialen Art.

Danke Eckart fiir Deinen Einsatz.

Ankiindigung

Zwei Jahre vergehen wie im Flug und so ste-
hen wir vor der 16. internationalen Kasiade.

Wir sind sicher, wieder ein tolles Kéasefest in
altbekannter Manier feiern zu kénnen.

Im Vorstand freuen wir uns ganz besonders,
wieder ein sehr engagiertes Organisations-
und Mitarbeiterteam aufgestellt zu haben.

Wie bei den bisherigen Kasiaden bitten wir die
Mitglieder vom Verband der Kaserei- und
Molkereifachleute auch heuer wieder um tat-
kraftige Unterstitzung, sei es durch die Mithil-
fe, Werbung oder durch den Besuch unserer
Veranstaltung. Wir freuen uns auf gute Zu-
sammenarbeit und auf viele schéne Momente
bei der Kasiade 2023.

Die Sonderpramierung fur Butter als auch fur
bauerlich hergestellte Kése werden gleich
beibehalten.

Neuerungen gibt es sehr wohl und zwar ha-
ben wir den Termin etwas vorverlegt.

Dies war notwendig, da sonst immer Termin-
kollisionen mit grol3en landwirtschaftlichen
Veranstaltungen in der Region als auch inter-
national entstanden sind.

Somit laden wir herzlich zur

16. internationale

KASIADE

- mit interationalem Butterwettbewerb -
- Sonderpramierung fiir bauerlich hergestellten Kase -

vom 19. bis 21. Oktober 2023
nach Hopfgarten ein

Zwei kleine Anderungen wollen wir hiermit
auch kundtun: Die Késeanlieferung erfolgt
unter folgende Adresse: Anlieferungslager
Kasiade, Rotholz 50a, 6200 Strass. Dan-
kenswerterweise  hat uns die Bun-
desimmobiliengesellschaft ermdglicht, fir den
Zeitraum der K&siade die alten Raumlichkei-
ten der Bundesanstalt Rotholz zu mieten. Die
Kéaseanlieferung erfolgt somit nicht beim Neu-
bau der HBLFA sondern wie gewohnt beim
Altgebaude.



Die zweite Anderung hat mit der Anlieferung
Zu tun: Wir akzeptieren keine Kase mehr, wel-
che nach Montag, den 16. Oktober 2023, mit-
tags, angeliefert werden. Aus organisatori-
schen Grinden ist eine spatere Annahme
aufgrund der Kommissionierung und Vorberei-
tung nicht mehr moglich. Wir ersuchen drin-
gendst, dies beim Transport zu bertcksichti-
gen.

Darauf hinweisen méchte ich, dass wir Uber
perfekte Lagerbedienungen fir Kase verfigen
und auch eine Lagerung fur eine Woche bei
uns keine QualitatseinbufRen hervorrufen.

KASIADE: 19. bis 21. Okt. 2023

9:00 Uhr
Prifung der Butter und Kase durch
die Jury

DO

FR 10.00 — 12.00 Uhr

Radio U1, Livesendung Salvena
10.00 — 15.00 Uhr

Fuhrung fir Schulen mit Kasekino
20.00 Uhr

,Kédse & Wein®, Eintritt € 15
Késebuffet + Weinprobe inbegriffen.

SA

18.00 Uhr Empfang der Ehrengéste
20.00 Uhr Verleihung der Medaillen
und Urkunden sowie Ubergabe des
Lpeak of quality”

Mach mit!
Komm vorbeil

Nahere Details finden Sie in der Einladung als
auch auf der Homepage.

Wir freuen uns auf rege Teilnahme!
Néahere Informationen:

Verband der Kaserei- und Molkereifachleute
BrixnerstraRe 1 A-6020 Innsbruck

Tel. 0043 (0) 592 92-1810

Fax. 0043 (0) 5 92 92-1899

E-Mail: kaesiade@Ik-tirol.at
www.fachleuteverband.at

.
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zur 16. internationalen

KASIADE

- mit internationalem Butterwettbewerb -
- Sonderprimierung fiir biuerlich hergestellten Kiise -

19. bis 21. Oktober 2023

Hopfgarten im Brixental



mailto:kaesiade@lk-tirol.at

Dace Gurkenglac

Eine Parabel

Solange ich mich erinnern konnte, stand das
Gurkenglas auf dem Ful3boden neben der
Frisierkommode im Schlafzimmer meiner El-
tern. Wenn er sich auszog, um ins Bett zu
gehen, leerte Vater seine Taschen und steck-
te sein Kleingeld in das Glas.

Als kleiner Junge war ich immer fasziniert von
dem Geréausch, das die Miinzen von sich ga-
ben, wenn sie in das Glas fielen.
Sie landeten mit einem frohli-
chen Klingeln darin, wenn das
Glas fast leer war. Dann veran-
derte sich der Ton schrittweise
zu einem dumpfen Aufschlag, je
voller des Glases wurde. Ich
hockte mich immer auf den Bo-
den vor das Glas und bewunder-
te die kupfernen und silbernen
Minzen, die wie ein Piraten-
schatz funkelten, wenn das Son-
nenlicht durch das Schlafzim-
merfenster flutete. ~—

Wenn das Glas voll war, setzte ~
sich mein Vater an den Kichen-
tisch und rollte die Miinzen zu-
sammen, bevor er sie zur Bank
brachte. Die Miunzen zur Bank
zu bringen, war immer eine gro-
Be Sache. Sauberlich in eine
kleine Pappschachtel verpackt
lagen die Miinzen zwischen Va-
ter und mir auf dem Sitz seines
alten Lastwagens.

Jedes Mal, wenn wir zur Bank
fuhren, schaute Vater mich hoff-
nungsvoll an.

,Diese Minzen werden dich vor

der Tuchfabrik bewahren, mein Sohn. Dir wird
es bessergehen als mir. Diese alte Tuchfabrik
wird dich nicht zurtickhalten.”

o

-

Jedes Mal, wenn er die Schachtel mit den
zusammengerollten Minzen in der Bank Uber
den Tresen schob, grinste er stolz.

,Das sind Ersparnisse flr die Ausbildung mei-
nes Sohnes. Er wird niemals wie ich sein gan-
zes Leben lang in der Tuchfabrik arbeiten.”

Wir feierten jede Einzahlung, indem wir an der
Eisdiele anhielten. Ich bekam immer ein Ball-

4

chen Schokolade. Vater nahm immer Vanille.
Wenn der Verkaufer Vater sein Wechselgeld
aushandigte, zeigte er mir die wenigen Min-
zen in seiner Hand.

~Nenn wir nach Hause kommen, fangen wir
wieder an, das Glas zu fullen.”

Er lie3 mich immer die ersten Miinzen in das
leere Glas werfen. Wenn sie mit einem Kkur-
zen, fréhlichen Klimpern hinein-
fielen, grinsten wir einander an.

,DU wirst durch Pfennige und
Groschen auf die Universitét
gehen®, sagte Vater, ,aber du
wirst hingehen. Dafir sorge ich.”

Die Jahre vergingen, ich machte
meinen Universitatsabschluss
und nahm einen Job in einer
anderen Stadt an. Einmal, als ich
meine Eltern besuchte, benutzte

ich das Telefon in ihrem
Schlafzimmer und bemerkte,
dass das Gurkenglas ver-

schwunden war. Es hatte seinen
Zweck erfullt und war entfernt
worden.

Ein Klof3 stieg in meiner Kehle
auf, als ich auf den Fleck neben
der Frisierkommode starrte, wo
das Glas immer gestanden hat-
te. Mein Vater war kein Mann
grol3er Worte und hatte mich nie
Uber die Werte Entschlossenheit,
Ausdauer und Glauben gelehrt.
Das Gurkenglas hatte mir all
diese Tugenden wortgewandter
vermittelt, als die blumigsten
Worte es vermocht hatten

Als ich heiratete, erzahlte ich meiner Frau
Susan von der bedeutsamen Rolle, die das
bescheidene Gurkenglas in meinem Leben als
Junge gespielt hatte. In meiner Erinnerung
definierte es mehr als irgendetwas anderes,
wie sehr mein Vater mich geliebt hatte. Egal
wie hart die Zeiten daheim wurden, Vater warf
weiterhin verbissen seine Minzen in das
Glas.



Selbst in dem Sommer, als er aus der Tuch-
fabrik entlassen wurde und Mama mehrmals
pro Woche gedoérrte Bohnen auf den Tisch
bringen musste, wurde nicht ein einziger
Pfennig aus dem Gurkenglas genommen. Im
Gegenteil. Als Vater mich Uber den Tisch hin-
weg ansah und Ketchup tber meine Bohnen
goss, damit sie etwas schmackhafter wurden,
war er entschiedener denn
je, fur mich einen Ausweg
zu schaffen.

~Wenn du die Uni hinter dir
hast, mein Sohn”, sagte er
mit  funkelnden Augen,
,wirst du nie wieder Boh-
nen essen missen ... es
sei denn, du mochtest
welche.”

Am ersten Weihnachtsfest
nachdem unsere Tochter
Jessica geboren war, ver-
brachten wir die Ferien mit
meinen Eltern. Nach dem
Abendessen salRen Mama
und Papa nebeneinander
auf dem Sofa und umarm-
ten abwechselnd ihr erstes
Enkelkind.

Jessica begann leise zu
wimmern und Susan nahm §.
sie aus Vaters Armen. ,Ich §8 =
muss ihr wahrscheinlich die Windeln wech-
seln”, sagte sie und trug das Baby in das
Schlafzimmer meiner Eltern, um es zu wi-
ckeln.

Als sie zurick ins Wohnzimmer kam, waren
Susans Augen seltsam beschlagen. Sie gab

Jessica meinem Vater zurlick, bevor sie mei-
ne Hand nahm und mich in das Schlafzimmer
fuhrte.

»~Schau nur", sagte sie sanft und ihre Augen
dirigierten mich zu einem Fleck auf dem Ful3-
boden neben der Frisierkommode.

Zu meinem Erstaunen stand da, als ware es
nie entfernt worden, das alte
Gurkenglas, den Boden bereits
mit Munzen bedeckt. Ich ging
heriber zu dem Gurkenglas,
griff tief in meine Tasche und
zog eine Handvoll Minzen
heraus.

Wahrend mich eine ganze
Tonleiter von Geflihlen fast
erstickte, lieR ich die Minzen
in das Glas fallen. Als ich wie-
der aufblickte, sah ich, dass
Vater mit Jessica auf dem Arm
leise ins Zimmer gekommen
war.

Unsere Augen trafen sich und
ich wusste, dass er dieselben
Gefuihle empfand wie ich. Kei-
ner von uns beiden war in der
Lage, zu sprechen.

Manchmal sind wir so beschéf-
tigt damit, unsere Probleme zu
addieren, dass wir vergessen,
unsere Segnungen zu zéhlen.

Kummer schaut zuriick. Sorgen schauen um-
her. Aber der Glaube schaut hinauf.

0.V.
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