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Felcenfecter Claube

In einem Dorf hatte ec echon monatelang nicht mehr
geregnet. Die Diirre drohte, eine Katactrophe zu werden.
Die Bewohner euchten nach einer Lécung und beechloggen
cchlieBlich, einen weicean Mann aufzueuchen, von dem
bekannt war, dace er Wunder vollbringen kann. Sie wollten
ihn um Regen bitten. Dae ganze Dorf machte cich alco
auf den Weg und nhach einer Iangen Reica kaman cie
endlich zu der Wohnetitte dec weicen Mannee. Die
Dorfiiltectan baten ihn um Regen fiir ihre
Acker und Felder, die Tiere und die durctigen
Mangechen. Aber der weice Mann antwortete:
,E¢ tut mir leid, aber e¢ wird kein Wunder
gacchehen, denn ihr becitzt zu wenig
Glauben! ,Aber wie kannet du co etwae
cagen , antworteten die Altocten. ,Wir haben
une extra auf den weiten Weg hierher
gemacht, um dich um Hilfe zu bitten. let dac
kein Beweie unceree Glaubene?® ,Nein , cagte der weice
Mann, ,wenn ihr wirklich feleenfect an ein Wunder glauben
wiitdet, dann hittet ihr alle einen Regengcchirm
mitgebrachit

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
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Editorial

Werte Mitglieder, Freunde und Gonner unse-
res Verbandes,

als ich mich gedanklich mit dem Editorial be-
fasste, dachte ich mir, die Zeit vergeht in
Windeseile — nun ist die erste Jahreshélfte
schon wieder vorbei. Dabei kam mir das Zitat
von Georg Orwell in den Sinn, der sagte: ,Die
Zeit vergeht nicht schneller als friher, wir
laufen nur eiliger an ihr vorbei.“ Ich glaube in
diesem Zitat steckt so viel Wahrheit und es
ware vielleicht angebracht Gber unser Verhal-
ten im taglichen Leben nachzudenken. Ist es
unabdingbar, dass man auf jede noch so ba-
nale Meldung und E-Mail umgehend reagie-
ren und antworten muss? Ich denke nicht -
man wirde sich keinen Zeitdruck machen
und kénnte sich auf die wichtigen Dinge im
Leben konzentrieren.

Wenn man die Uberhauften, zum Teil sehr
negativen Meldungen und Informationen in
den sozialen Medien verfolgt, fallt es einem
schwer immer die richtigen Worte zu finden,
nicht den Glauben an das Positive und Scho-
ne im Leben zu verlieren, das - Gott sei Dank
- immer noch existiert.

Wir vom Verband sind daher bestrebt positiv
und lebensfroh auf das Jahr 2025 zu blicken,
wollen mit unseren Veranstaltungen ein we-
nig Abwechslung und Freude in den Alltag
unserer Mitglieder & Freunde bringen.

Die erste Veranstaltung wird in diesem Jahr
am Mittwoch, den 23 Juli 2025, stattfinden,
wo wir auf Wunsch unserer Mitglieder die
Mdoglichkeit bieten, die Stubenalm in
Schwendt zu besuchen. Das Motto lautet
LAlmerische Zeiten erleben und genielRen.”
Detailinformationen sind in der Ausgabe zu
finden.

Die alljahrliche Milchwirtschaftliche Wall-
fahrt findet am 24. August 2025 auf der
Kraftalm in Itter statt. Die Messe wird von
Pralat Balthasar Sieberer aus Salzburg ze-
lebriert und wird musikalisch von der Bun-
desmusikkapelle Itter begleitet. Wir hoffen auf
eine rege Teilnahme an der 42. Gedenk- &
Dankeswallfahrt. Die Informationen kdnnen
in der Ausgabe nachgelesen werden.

Ein weiterer HOhepunkt in diesem Jahre
wird die Jahreshauptversammlung am 17.
September 2025 sein, welche im Gasthof
Post in Strass stattfindet. Neben den allge-

meinen Tagesordnungspunkten wollen wir
einen Uberblick tiber die Herausforderungen
in der Milchwirtschaft durch den Referenten
Herrn Direktor Andreas Gasteiger, Geschafts-
fUhrer der SalzburgMilch GmbH, geben. Die
Tagesordnung ist im Inneren der Zeitung auf-
gelistet.

Die Entwicklungen in der Berufsausbildung
und deren Wertschatzung ist ein ganz we-
sentlicher Schwerpunkt in unserer Vereinsta-
tigkeit und daher ist es erfreulich, dass wir die
Sieger des Bundeswettbewerbes fir Milch-
technologie von 2025 im Rahmen der Jah-
reshauptversammlung vorstellen und ehren
koénnen.

Das Highlight unserer Vereinstatigkeit im
heurigen Jahr 2025 wird hoffentlich die 17.
KASIADE sein, welche im Zeitraum vom 16.
bis 18. Oktober 2025 in Hopfgarten stattfin-
det. Wir haben uns neuerlich dazu entschlos-
sen die KASIADE im Oktober durchzufiihren,
um den Teilnehmer/Innen und Gaste eine
bessere touristische Infrastruktur anbieten zu
kénnen.

Die Planungsarbeiten sowie die Organisation
sind bereits seit geraumer Zeit im Gange und
wir sind guter Dinge, dass diese KASIADE
wieder als das Festival des guten Ge-
schmackes und der K&sevielfalt erfolgreich
sein wird.

Wir laden dazu alle Kasespezialisten, Lieb-
haber & Freunde aus dem In- & Ausland
recht herzlich zur Teilnahme an diesem ein-
zigartigen Kasefest ein.

Alle wichtigen Informationen, Erneuerungen
und Teilnahmebedingungen sind in der Aus-
gabe angefiihrt 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 wiinsche ich allen einen
schénen Sommer mit Gesundheit, Freude
sowie Zuversicht und hoffe, dass wir uns bei
den angefuhrten Veranstaltungen sehen und
treffen werden.

Euer Obmann
Sebastiany Wimmer




Ei n I ad u n o Innsbruck, den 29. Juni 2025

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

Jahreshauptversammliung

am Mittwoch, 17. September 2025, 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

Referat von Direktor Andreas Gasteigre
Geschaftsfuhrer der SalzburgMilch GmbH
Aktuelles aus der Milchwirtschaft

5. Vorstellung — Sieger des Bundeswettbewerb
Lehrberuf — Milchtechnologie 2025

6. Diskussion und Allfalliges

> wh e

Im Anschluss ladt der Vorstand auf
eine Jause ein.

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

Mit freundlichen GrifRRen
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Griine Strategie an der HBLFA Tirol
Recyceltac Altpapier ercetzt Styropor

Der Forschungs- und Servicebereich der
Tiroler Schule ist seit Ende 2024 nahezu
styroporfrei geworden: Umstellung bei
Verpackung und Transport von ,,Rotholzer
Kulturen® ist innovativer Schritt, der mehr
Nachhaltigkeit und weniger Umweltbelas-
tung bedeutet.

Jeder kennt ihn, viele lieben ihn — den Kése.
Zur Herstellung von Kase und weiterer Milch-
produkte werden u.a. Milchsaurebakterien
bendtigt, so genannte Kulturen. Als Entwickler
und Hersteller von Kulturen (Mikroorganis-
men) hat sich die HBLFA Tirol einen Namen
gemacht. Weil der Osterreichweite Versand
bestimmte Temperaturen erfordert, sind die
,Rotholzer Kulturen® bisher in herkdmmlichen
Styroporverpackungen transportiert worden.
Doch die Styropor-Herstellung verursacht er-
hebliche CO2-Emissionen, Styropor belastet
die Okosysteme und ist nicht biologisch ab-
baubar.

»Wir sind nahezu styroporfrei geworden®, freut
sich Michael Huber, Leiter der Abteilung Kul-
turen an der HBLFA Tirol in Rotholz. Huber
und Team gehen beim ,temperaturgefuhrten
Versand“ von Kulturen neue Wege: Seit Ende
2024 werden die herkdmmlichen Styroporver-
packungen durch eine Alternative aus recycel-
tem Altpapier ersetzt. Direktor-Stellvertreter
Klaus Dillinger, Leiter fiir Forschung und Ser-
vice, wertet die Umstellung als ,weiteren wich-
tigen Schritt im Rahmen unserer griinen Stra-
tegie®.

Damit die Umstellung gelingen konnte, be-
treibt die HBLFA Tirol eine Partnerschaft mit
dem Hersteller SUPASO in Hartberg (Steier-
mark). SUPASO bietet innovative Verpa-
ckungslésungen aus recyceltem Altpapier an.
Das Unternehmen hat damit die Standards fur
Nachhaltigkeit und Effizienz beim Versand
temperaturempfindlicher und stoRempfindli-
cher Waren neu definiert. Nahere Infos sind
unter www.supaso.at zu finden. Die Klima-
schutzorganisation myclimate Osterreich hat

das Verpackungssystem von SUPASO bereits
mit dem Label ,klimaneutral” zertifiziert.

,Bei Tests an der HBLFA Tirol haben wir fest-
gestellt, dass die Isolierleistung der Damm-
elemente aus recyceltem Altpapier mit Styro-
porverpackungen vergleichbar ist‘, schildert
Abteilungsleiter Michael Huber. ,Damit wissen
wir, dass der Versand der ,Rotholzer Kulturen
mit dem neuen Verpackungssystem funktio-
niert.“ Zudem hat der Kunde, so Huber, den
Vorteil, dass die oft problematische und sper-
rige Entsorgung des unbeliebten Styropors
entfallt. Das neue Verpackungsmaterial hin-
gegen kann problemlos im Altpapier entsorgt
werden.

,Rotholzer Kulturen“ werden ab sofort styro-
porfrei und mit nachhaltigen Verpackungsma-
terialien versendet.

Foto: HBLFA Tirol

Weitere Infos zum Versand der ,Rotholzer
Kulturen® sowie zu den Leistungen der HBLFA
Tirol — Forschung und Service — sind unter
www.hblfa-tirol.at/kulturen zu finden.
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So m rau sI u le

Stubenalm

Termin: Mittwoch, 23. Juli 2025, nachmittags
Treffpunkt bei der Alm: 13:30 Uhr

Die Stubenalm ist eine AIm mit eigener Kase-
rei im Ostlichen Kaisergebirge. Sie liegt ober-
halb von Griesenau an den sanften Hangen
des Schnappen. Von den weiten Almwiesen
der Stubenalm hat man einen schonen Blick
hinliber zu den schroffen Wanden des Wilden
Kaisers.

Es ist die Sommerresidenz der 40 Kihe, 40
Kalber und 40 Almschnweine der Familie
Pfister, die Brgkase und Tilsiter traditionell mit
silofreier Heumilch nach alt tberlieferten Re-
zepten produziert.

Die Winterunterkunft der Kihe ist der
,Schlosshof* in Ebbs, wo die Milch dann in
der eigenen Hofkéaserei verarbeitet wird.

Wir besichtigen die Almkaserei und treffen
uns im gegenuberliegenden Almgasthof zu
einem gemutlichen Beisammensein.

Anreise mit dem PKW:

Von Kossen kommend durch die Ortschaft
Schwendt durchfahren, an den Fischteichen
vorbei, nach cirka 400 Metern kommt des
Schild ,Stubenalm®, vor der Briicke links ab-
biegen, dem Wiesenweg folgen. Von Kirch-
berg kommend, bei Einwall vorbei und rund
100 Meter nach dem Hoferbauern, Kohlental-
stral3e 20, in den Wiesenweg abbiegen.

Anmeldung bis spéatestens Freitag, den
18. Juli 2025, bei Frau Susanne Koferle,
Telefon 05 92 92-1811 oder kaesiade@lk-
tirol.at.

ir freuen uns
auf Ihre/Deine

Teilnahme!
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Leictungewettbewetb der Milchtechnologie
im 2. Lehrgang der Klaceen {bMT, 1eMT und 2eMT
2024-2025%

In der letzten Woche des ersten Lehrgangs zweiten Klassen der Milchtechnologie-
wurde ein interner Leistungswettbewerb fir Lehrlinge organisiert.
die Schulerinnen und Schuler der ersten und

FACHBERUFSSCHULE
FIR
GARTENBAU

e

Abbildung: Schuler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klassen 1bMT und 1cMT mit
Direktorin Gudrun Schwaiger und dem Lehrkorper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Von links nach rechts:

Maximilian HABEL — Biosennerei Kolsass, Florian EBERHARTER — Sulzberger
Kéaserebellen, Johannes WELLENZOHN — Birgergenossenschaft Obervinschgau, Nina
GWECHENBERGER - SalzburgMilch, Matthias HOFER — Bergmilch Sudtirol, Matthias
GRAMLINGER - Vocklakaserei Pondorf, Greta SCHWIENBACHER — Milchhof Meran,

Theresa MAIERHOFER - SalzburgMilch, Marie WEBER — Ké&serei Plangger, Anna-Lena

GRATT — HBLFA Tirol Rotholz, Anna SCHELLHORN — Kaserei Plangger, Greta

SCHWIENBACHER — Milchhof Meran und Jana LANG — Sennerei Schnifis



Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl
theoretische als auch praktische Prifungen in
den folgenden Fachern:

Kasereitechnologie

Molkerei-, Buttereitechnologie
Milchtechnologisches Labor
Mikrobiologie und Chemie
angewandte Mathematik
Milchmanagement und
Qualitatssicherung

YVVVYVYYVY

Schwaz-Rotholz

Milch-
technologie

» berufsbezogene Fremdsprache
Englisch
» angewandte Wirtschaftslehre

Dieses breit gefacherte Féacherblindel ver-
deutlicht die umfassende Vorbereitung der
Auszubildenden auf ihre zuklnftigen berufli-
chen Aufgaben. Der Wettbewerb bot ihnen
die Gelegenheit, ihre Fahigkeiten und ihr
Wissen im Hinblick auf die bevorstehenden
Lehrabschlussprifungen zu Uberprifen.

Tiroler Fachberufsschule
S[hwil-ﬂulholx

Milch-
technologie

Abbildung: Schuler:Innen mit gutem Erfolg der Klassen 1bMT und 1cMT mit Direktorin Gudrun
Schwaiger und dem Lehrkoérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

von links nach rechts:

Magnus FUCHS — Sennerei Andelsbuch, Melanie SCHERZ — Berglandmilch eGen
Voitsberg und Philipp PAIZONI — Bergmilch Stdtirol



Von den 46 Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer, die sich an beiden Tagen den &ulRerst
anspruchsvollen Aufgaben stellten, wurden
vierzehn mit einem ausgezeichneten und
acht weitere mit einem guten Erfolg ausge-
zeichnet.

Ein besonderer Dank gilt dem "Foérderverein
der Milchtechnologie" in Rotholz fir die
grol3ziigige Bereitstellung von Sachpreisen.

o

LAND
TIROL

iRUT

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

NI
Milch-
technologie &5

Solche Beitrage sind entscheidend fur die
Forderung der Lehrausbildung und spiegeln
das Engagement der Ausbildungsbetriebe fiir
die Entwicklung ihrer Lehrlinge wider.

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
stolz auf die engagierten, zielstrebigen, flei3i-
gen und verantwortungsbewussten Lehrlinge
sein. Wir gratulieren allen Beteiligten herzlich
zu diesem beeindruckenden Erfolg!

Abbildung. Schulerin mit ausgezeichnetem Erfolg der Klasse 2cMT mit Direktorin
und dem Lehrkdrper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Carina NUTZ — Kaserei Ammerauer Alpen

L i

-

Eines Tages kam ein Mann zu einem Weisen
um Rat, weil all seine Hihner krank waren.

~Womit fltterst du denn deine Hiihner?“,
forschte der weise Mann.
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Abbildung: Schuler:Innen mit gutem Erfolg der Klasse 2cMT und 2bMT mit Direktorin
und dem Lehrkorper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Von links nach rechts:

Semih ALTUG - Sazburg Milch, Franz BAR — HBLFA Tirol, Anna PERSCHL — Sazburg Milch,
Kilian OBEXER - Bergmilch Sidtirol und Quirin SEESTALLER — Naturkdserei Tegernseer Land

L
.
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.Mit Weizen und Soja.”
,Ganz falsch, du musst Mais nehmen!*

Wenige Tage spater erschien der Mann wie-
der, weil es den Huihnern schlechter ging.

.Hast du den Mais gekocht? Natlrlich musst
den den Mais vorher kochen!”

Den Hiuhner ging es weiter schlecht, trotz des
gekochten Mais.

,Hast du den Mais gesalzen®, ging der Weise
der Sache weiter auf den Grund. ,Salze den

Mais leicht und es wird deinen Hihnern rasch
besser gehen.”

Aufgebracht erschien der Mann am néchsten
Tag erneut beim Weisen, weil alle seine
Huhner tot waren.

,Das ist nun wirklich bedauerlich®, sagte der
weise Mann. ,Ich hatte noch so viele wirklich
gute ldeen gehabt.”

Einer der Erkenntnisprozesse des Menschen
ist der Irrtum. Es ist praktisch, wenn er nicht
zum eigenen Schaden sein muss.

0.V.



Vorbereitungelehrgang zur Facharbeiter:Innenpriifung

Das Lebensmitteltechnologische Zentrum
(LMTZ) Wieselburg bietet von Oktober 2025
bis April 2026 einen Vorbereitungslehrgang
zur Facharbeiter:innenprifung fur Molkerei-
und Kasereiwirtschaft an. Der Vorbereitungs-
lehrgang richtet sich an Betriebsflhrer:innen
und zukinftige Hoflibernehmer:innen, die
sich fur Milchverarbeitung und Kaseprodukti-
on interessieren.

Der Lehrgang umfasst eine fundierte theore-
tische und praktische Ausbildung in den
landwirtschaftlichen Fachbereichen Milchpro-
duktion, Milchverarbeitung inkl. Késeproduk-
tion, milchwirtschaftliche Mikrobiologie und
Hygiene, Werkstoff- und Maschinenkunde
und agrarische Basiskompetetnzen. Diese
Ausbildungsform umfasst 360 Stunden, wo-
von rund 30 Stunden auf Blended Learning-
Einheiten (Selbststudium) entfallen. Ab-
schluss ist die Facharbeiter:innenprifung im
Beruf Molkerei- und K&sewirtschaft. Der Ab-
schluss dient als Grundqualifikation bei land-
wirtschaftlichen Forderungen.

Der Lehrgang umfasst auch Zertifikate, wie
den/die TGD-Arzneimittelanwender:in  und
den EU-Befahigungsnachweis fir Tiertrans-
porte.

Anrechnung: Fur vorhandene gleich- oder
hoherwertige Berufsausbildungen besteht die
Maoglichkeit zu Anrechnungen.

Der Vorbereitungslehrgang wird am LMTZ
Wieselburg, der HBLFA Rotholz und an Best
Practice-Betrieben in ganz Osterreich mo-
dulweise in Blockwochen sowie freitags und
samstags stattfinden.

Die abschlieBende Facharbeiterprifung ist
fur Mai 2026 angesetzt.

Voraussetzungen fiir die Zulassung zur Pri-
fung:

» vollendetes 20. Lebensjahr

» postiv absolvierter
Vorbereitungslehrgang

» einschlagige praktische Tatigkeit im
Ausmald von 3 Jahren.

Die Anmeldung fur den Vorbereitungslehr-
gang ist online ab dem 16. Mai 2025 mdglich,
Anmeldeschluss ist der 20. September 2025.

Kontakt: LFA NO, Wiener StraRe 64, 3100 St.
Polten, Mail: lfa@lk-noe.at, Tel.: 05 0259
26403

VORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR FACHARBEITER:INNENPRUFUNG
MOLKEREI- & KASEREIWIRTSCHAFT 2025-26
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Leictungewettbewerb der Milchtechnologie
im 3. Lehrgang der Klaeean 2dMT, 3aMT und SbMT
2024 - 2025

In der letzten Woche des dritten Lehrgangs und dritten Klassen der Milchtechnologie-
wurde ein interner Leistungswettbewerb fir Lehrlinge organisiert.
die Schilerinnen und Schiler der zweiten

;’ir}:)ler Fachberufsschule

Abbildung Schiler:Innen mit ausgezeichnetem und gutem Erfolg der Klasse 2dMT, Sebastian
Wimmer (Obmann Verband der Kaserei- und Molkereifachleute), Rudolf Steiner (Produktionsleiter
TirolMilch) und dem Lehrkdrper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Ausgezeichneter Erfolg und Lehrgangsbeste (Bildmitte) — Juliane GANDER — Milchhof
Sterzing

Ausgezeichneter Erfolg (rechts) — Pascal KUNSTL — Karntnermilch
Guter Erfolg (links) — Franz NUSSBAUMER — Gmundner Molkerei



Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl
theoretische als auch praktische Prifungen in

den folgenden Fachern:

YVVVYVYYVY

Kasereitechnologie

Molkerei-, Buttereitechnologie
Milchtechnologisches Labor

Mikrobiologie und Chemie
angewandte Mathematik
Milchmanagement und
Qualitatssicherung

» berufsbezogene Fremdsprache

Englisch

» angewandte Wirtschaftslehre

Dieses breit gefacherte Féacherblindel ver-
deutlicht die umfassende Vorbereitung der
Auszubildenden auf ihre zukinftigen berufli-
chen Aufgaben. Der Wettbewerb bot ihnen
die Gelegenheit, ihre Fahigkeiten und ihr
Wissen im Hinblick auf die bevorstehenden
Lehrabschlussprifungen zu Uberprifen.
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Abbildung: Schuler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klassen 3aMT und 3bMT
mit Direktorin und dem Lehrkérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

von links nach rechts

Ausgezeichneter Erfolg und Lehrgangsbeste (2. von links) — Lena Eisendle — HBLFA Tirol

Ausgezeichneter Erfolg — Sarah Scheffold — Rupp Austria, Carina NUTZ — Schaukaserei
Ammergauer Alpen und Lukas SCHOTZER — Sennereigenossenschaft Algund



Von den 43 Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer, die sich an beiden Tagen den &ulRerst
anspruchsvollen Aufgaben stellten, wurden
sechs mit einem ausgezeichneten und
sechs weitere mit einem guten Erfolg aus-
gezeichnet.

Ein besonderer Dank gilt dem "Foérderverein
der Milchtechnologie" in Rotholz fir die
grol3ziigige Bereitstellung von Sachpreisen.

Solche Beitrage sind entscheidend fur die
Forderung der Lehrausbildung und spiegeln
das Engagement der Ausbildungsbetriebe fir
die Entwicklung ihrer Lehrlinge wider.

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
stolz auf die engagierten, zielstrebigen, flei3i-
gen und verantwortungsbewussten Lehrlinge
sein. Wir gratulieren allen Beteiligten herzlich
zu diesem beeindruckenden Erfolg!

TR
technologie

Abbildung: Schuler:Innen mit gutem Erfolg der Klassen 3aMT und 3bMT mit Direktorin
und dem Lehrkdrper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Von links nach rechts

Kilian OEBEXER — Bergmilch Sudtirol, Lisa-Marie RIEGLER — NOM, Birgit
SEIDL — Obersteirische Molkerei, Stefani VORREITER — Pinzgau Milch und
Emilie Marie GREISBERGER - Gebriuder Woerle
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Wag ict die Formel fiir Etfolg

Die Erfolgsformel lautet E = Q x A. Dabei
steht E fur Erfolg, Q fur Qualitdt und A flr
Akzeptanz.

Hans Lechner (2015, Universitatsprofessor

-

Wenn A fir Erfolg steht, gilt die Formel: A= X
+ Y + Z, mit X ist Arbeit, Y ist Mu3e und Z
heil3t Mundhalten.

Albert Einstein (1879 - 1955), Physiker



Die Digitalicietung hilt auch Einzug bei der

Obwohl die Kéasiade schon eine mehr als
dreiRBigjahrige Tradition hat, hat der Vorstand
beschlossen, dass einige technische Neue-
rungen in den Kasereiverband und die Orga-
nisation der Kasiade einziehen werden.

Das wichtigste vorweg: Der Termin fur die
Kasiade ist der 16. bis 18. Oktober 2025, wo-
bei das Programm wie Ublich belassen wurde.

+« am Donnerstag mit der Jurybewertung

% am Freitag mit dem Abend Kase &
Wein und

% am Samstag mit der Verleihung

Wir hoffen, dass einige von Euch zur Mitarbeit
bereit sind und wir uns am Freitagabend bei
sehr gutem Kase in Hopfgarten treffen.

Zu den Neuerungen:

Bereits bei der Einladung stellen wir von brief-
lich auf elektronisch um, da die Portokosten in
den letzten Jahren derartig gestiegen sind und
eine Einladung auch per Mail die entspre-
chende Wirkung hat.

Sollte jemand schriftliche Einladungen bendtti-
gen, so sind diese bitte im Verbandsbiro an-
zufordern.

Wir zahlen auf Euch alle bei der Bewerbung
im Kollegen-, Freunde- und Bekanntenkreis.

Aufbauend auf die Einladung ist eine logische
Weiterentwicklung, dass auch die Anmeldung
der Betriebe und Kase digital erfolgt.

Aufgrund der sehr engagierten Unterstiitzung
vom Computerexperten und Programmierer
Andi Kraxner von der Hoheren Bundeslehr-
und Forschungsanstalt fir Landwirtschaft und
Ernahrung, Lebensmittel- und Biotechnologie
Tirol, der die technische Entwicklung und Pro-
grammierung Ubernommen hat, konnte eine
zeitgemalle Anmeldung der Betriebe und Ka-
se programmiert werden.

Es sind einige Vorteile fir die einreichenden
Unternehmen dadurch gegeben: Der Betrieb
muss sich nur einmal anmelden, dann kann er
die Kase und Butter, die er zum Bewerb ein-
reichen méchte im zweiten Schritt eingeben,
ohne die Betriebsdaten jeweils neu angeben
Zu mussen.

Dies ist deutlich benutzerfreundlicher und ver-
hindert auch Missbrauch, da jeder Betrieb den
Anmeldelink freigeschalten bekommt.

In diesem Zug hat sich der Verband der Kase-
rei- und Molkereifachleute eine eigene Domé-
ne fur die Kasiade www.kaesiade.org gesi-
chert.

Damit kdbnnen wir dann immer am Stand der
Zeit und Technik bleiben.

Die Anlieferung der Kéase erfolgt nunmehr
nach Hall und nicht mehr nach Rotholz:


http://www.kaesiade.org/

Das Gebaude in der HBLFA ist seit sechs
Jahren nicht mehr in Betrieb. Fir die Anliefe-
rung und Lagerung der Kase wurde es reakti-
viert, aber die Reinigung und Instandsetzung
der Kuhltechnik hat sich zusehends als prob-
lematisch erwiesen und so haben wir einen
neuen Partner gesucht und gefunden.

Die Anlieferung wird zukinftig bei der Firma
Eisendle GmbH in Hall in Tirol, SchldglstralRe
28, erfolgen.

Das nachste Projekt, welches angegangen
wird, ist die digitale Jurybewertung. Es ist
noch nicht ganz klar, ob wir das heuer schon
umsetzen kdnnen, dass auch die Jurybewer-
tung ohne Zettelwirtschaft durchgefuhrt wer-
den kann.

Die HBLFA Tirol und deren Computerkory-
phae, Herr Kraxner, ist zuversichtlich, dass
der Einsatz von Tablets umgesetzt werden
kann. Somit kommt auch auf die Juroren eine
Neuerung zu.

Mit der Prifung des letzten Kéases sind dann
alle Daten vorhanden und diese missen nicht
mehr in aufwandiger und sehr konzentrierter
Arbeit erfasst werden.

Was ist noch neu:

Der Innovationspreis wird ausgesetzt, da es in
den beiden letzten Kasiaden durchaus
schwieriger war, echte Innovationen im Sinne
des Innovationspreises, wie neue Produkte zu
finden. Deshalb wird von einer eigenen Kate-
gorie abgesehen.

Auch der von der Agrarmarketing Tirol verge-
bene Pressepreis wird nicht mehr in dieser
Form gesponstert.

Es wird ein eigener ,Qualitat Tirol Preis“ unter
allen Tiroler Produzenten, die eine Kaseprobe
eingesendet haben, vergeben.

Wie jeder von Euch bemerkt hat, sind die Le-
benskosten in allen Bereichen gestiegen.

Damit wir die Kasiade auch wirtschaftlich er-
folgreich fur unseren Verband abhalten kon-
nen, haben wir die Anmeldegebihr fir die
gewerblichen Kase auf 135 Euro und fir die
bauerlichen Kase auf 65 Euro angehoben.

Auch bei der Abendveranstaltung ,Ka-
se&Wein“ wird der Eintritt inklusive Kase- und
Weingutschein auf 20 Euro heraufgesetzt.

Was gleich bleibt ist unser sehr beliebter Ka-
semarkt, wo sonst kann man so viele spezielle
Pramierungskése erwerben als bei der Kasia-
de in Hopfgarten.




Lehrabechlucepriifung der MilchtechnologielehHinge
am 24. und 25. April 2025 an der Tiroler Fachbe-
tufecchule Schwaz/Rotholz am Standort Rotholz

Die Lehrabschlussprifungen fur die Milch-
technologielehrlinge der Abschlussklassen
des dritten Lehrgangs fand am 24. und 25
April 2025 an der Tiroler Fachberufsschule in
Rotholz statt.

24 Lehrlinge der Milchtechnologie haben in
Rotholz ihre Ausbildung mit der erfolgreichen
Lehrabschlussprifung (LAP) abgeschlossen
und damit einen wichtigen Schritt in ihrer be-
ruflichen Laufbahn gemeistert.

Besonders hervorzuheben ist, dass funf Ab-
solventinnen mit Auszeichnung und elf mit
gutem Erfolg bestanden haben. Drei der
Schilerlnnen erreichten sogar in der LAP, im
Jahreszeugnis und beim Leistungswettbe-
werb Bestnoten (Triple A).

Wir gratulieren herzlichst und winschen un-
seren Absolventinnen weiterhin viel Erfolg!

Milch-
technologie

Abbildung: Abschlussklassen 3. LG 2024/2025 — 3a + 3b Klasse — mit Prifungskommission,
Direktion und Lehrkérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Tiroler Fachberufsg

Abbildung: Schiler:innen mit ausgezeichnetem Erfolg, Prifungskommission,
Vertreter der Arbeiterkammer, Direktion und Lehrkérper

Lukas Schotzer — Algunder Sennerei, Kilian Obexer — Bergmilch Sidtirol, Stefanie Vorreiter —
Pinzgau Milch, Carina Nutz - Schaukaserei Ammergauer Alpen, Lena Eisendle — HBLFA Tirol

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Eine kleine Blume stand in der Wiste. Sie
war schon fast vertrocknet und wartete sehn-
slichtig auf Regen. Jedes Mal, wenn Wolken
aufzogen, hoffte sie. Doch jedes Mal zogen
die Geier auf und die Wolken verschwanden.

Eines Tages kam ein kleiner Kolibri zu der
kleinen Blume und fragte sie, warum sie so
traurig sei. "lch werde sterben, wenn ich nicht
bald Wasser bekomme!" antwortete diese
muhsam. Daraufhin flog der kleine Vogel da-
von.

Er frage den Stier, ob er ihm helfen kénnte.
Doch dieser war der Meinung, dass nur wer
stark ist z&hlt. Verstandnislos flog der Kolibri
davon.

Als néachstes fragte er den Bernhardiner.
Doch fur diesen zahlte nur die Faulheit. Er
wollte ihm auch nicht weiterhelfen.

Enttauscht flog der Kleine wieder zu der Blu-
me. Er berichtete ihr von der erfolglosen Su-
che. Wie sollte er, der kleinste Vogel der Welt
der armen Blume helfen? Da kam ihm eine
Idee ...

Er flog zu den Ameisen und bat sie um Hilfe.
Diese beschlossen ohne lang zu uberlegen,
dem Kkleinen Tier zu helfen. Sie sammelten
Blatter und legten eine Stral3e zu dem kleinen
Kummer.



Abbildung: Schiler:innen mit gutem Erfolg, Prifungskommission, Direktion und Lehrkdrper

erste Reihe von links: Sebastian Wernig — Berglandmilch Klagenfurt, Elias Gradnitzer - Kaslab'n
Nockberge

zweite Reihe von links: Birgit Seidl — Obersteirische Molkerei, Elena Sophie Haas - Gmunder
Molkerei, Celine Domenig — Berglandmilch Klagenfurt, Christina Gastl — Tirol Milch, Emilie
Marie Greisbeger - Gebrider Wérle

dritte Reihe von links: Sarah Scheffold — Rupp AG, Lena Kovacevic — Salzburg Milch; Katrin
Heigl - HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg, Selina Sitter — Salzburg Milch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Dann beftrderten sie Wassertropfen bis zum
Anfang der Stral3e. Bald entstand eine kleine
WasserstralRe zu der Blume hin.

Am nachsten Morgen blihte sie in einer wun-
derschonen Farbe auf und war nun das
schonste Wesen in der Wiiste. Niemals mehr
war sie traurig, sie erfreute alle, die an ihr
vortiber kamen. Und alles nur durch den un-
erschopflichen Einsatz des kleinen Kaolibris
und der Zusammenarbeit der Ameisen. 0.V
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Abbildung: Schiler:Innen mit Triple A (= Auszeichnung Lehrabschlusspriifung, Auszeichnungs
Jahreszeugnis und Auszeichnung Leistungswettbewerb), Prifungskommission, Direktion und
Lehrkorper

erste Reihe von links: Carina Nutz — Schaukéserei Ammergauer Alpen, Lukas Schoétzer —
Algunder Sennerei, Lena Eisendle — HBLFA Tirol, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Die neuen Milchtechnologinnen und Milch-
technologen erhielten nicht nur ihre Ab-
schlusszertifikate, sondern wurden auch mit
Ehrungen, Einkaufsgutscheinen und weiteren
Preisen wie Fachblichern bedacht.

Diese grof3zugigen Geschenke wurden von
den Lehrbetrieben gesponsert, die sich im
Forderverein der Milchtechnologie Rot-
holz engagieren.

Dank ihrer freiwilligen Spenden war diese
Unterstttzung maglich.

Wir sprechen ihnen unseren herzlichen Dank
fur ihre wertvolle Unterstlitzung wahrend der
gesamten Ausbildungszeit aus!

Nach der Vergabe der Lehrbriefe, Zeugnisse
und Auszeichnungen wurden unsere Absol-
ventinnen und Absolventen fir ihre exzellen-
ten Leistungen wahrend der Ausbildung zu
einem Abendessen eingeladen.

Diese Veranstaltung wurde vom Verband der
Molkerei- und Késereifachleute zusammen
mit dem Forderverein der Milchtechnologie
Rotholz organisiert und wirdigte die zahlrei-
chen beeindruckenden Présentationen und
Auftritte der Lehrlinge.

Zudem mochten wir auch der Wirtschafts-
kammer Tirol herzlichst fir die perfekte
Durchfuihrung der Lehrabschlussprifung am
Standort Rotholz gleich im Anschluss an das
Schuljahr bedanken!






Folgende Projektatbeiten wurden von den Milchtach-
nologielehtlingen bei der Lehrabechlueepriifung pricentiert
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Tobias BILGERIE und Lukas BAR — Andelsbucher Sennerei mit der Projektarbeit
»Abfullsysteme — Gepresst und Bruchgelocht®

Diese Projektarbeit befasst sich mit Abfillsys-
temen in der Schnittkdseproduktion, mit dem
Versuch aus einer Produktion, nur durch das
Abflllen zwei verschiedene Késestypen her-
zustellen und die Unterschiede zu ermitteln.

Dies soll dazu dienen, arbeitstechnisch eine
Erleichterung zu schaffen und die Unterschiede
am Endprodukt gut erkennen zu kénnen.

Die Arbeit basiert auf einer Beschreibung der
verschiedenen Schritte der Schnittkdsepro-
duktion, wobei der Fokus auf den eingesetz-
ten Abflllverfahren liegt.

B2

Dabei werden Aspekte wie die Materialbe-
schaffenheit der Formen, die Steuerung des
Abfillprozesses und deren Einfluss auf die
Konsistenz und Qualitdt des Endprodukts
beleuchtet.

Die Analyse der Abflillsysteme in der Schnitt-
kéaseproduktion verdeutlicht, dass durch klei-
ne Veradnderungen in der K&setechnologie
und das Verwenden von speziellen Kasefor-
men mit Verringerung des Molkenanteils bei
der Abflllung es mdglich ware.

Celine DOMENIG und Sebastian WERNIG — Berglandmilch Klagenfurt mit der Projektarbeit

»opeiseeisanreicherung mit verschiedener Trockenmasseanreicherung und Homogenisierung*



Die vorliegende Projektarbeit befasst sich mit
der Herstellung von Speiseeis und untersucht
die Auswirkungen der Homogenisierung so-
wie des Trockenmassegehalts auf das End-
produkt.

Zur Erreichung dieses Ziels wurden vier ver-
schiedene Eischargen produziert. Die Her-
stellung erfolgte unter kontrollierten Bedin-
gungen unter Verwendung eines standardi-
sierten Rezeptes.

AnschlieBend wurden sensorische Tests,
Stabilitatsprifungen  und  Laboranalysen
durchgefihrt.

Die Ergebnisse zeigen, dass homogenisierte
Eissorten eine verbesserte Stabilitdt und ein
vollmundigeres Geschmackserlebnis aufwei-
sen. Zudem wurde eine bessere Verteilung
der Zusatzstoffe festgestellt.

Die nicht homogenisierten Varianten zeigten
eine weichere Konsistenz und neigten dazu,
schneller zu schmelzen.

Der erhohte Trockenmassegehalt fuhrte zu
einer festeren Struktur des Speiseeises,
wodurch auch die Schmelzstabilitat positiv
beeinflusst wurde.

© Calciumgehiilter in der Salzlake

. Welchen Einfluss hat die Zugabe

von Calcium in der Salzlake auf
die Konsistenz von Mozzarella
und kann es zu
Geschmacksveranderungen
kommen?
HACCP Konzept

i stoffiiberprifung

Fierung
fventiv Manahmen

/t des Verfahrens
arellaherstellung mittels

B thermophilus

X s

Lena Eisendle

Salzlake

« 1 Liter Wasser
+ Molke (pH-Wert Einstellung)
+ 1% Salz

Auswertung & Fazit

«+ leichte Quellung
im Randbereich

« Tendenz zu einer
weicheren Textur
im Randbereich

0 ml Calcium

22 ml Calcium

pro 100 | « kein merklicher

Unterschied
erkennbar

44 ml Calcium
pro 12)0! « leicht feste Haut

. erkennbare Tendenzen im Bezug
auf die Festigkeit im Randbereich
« kaum Geschmacksunterschiede

bei allen Mozzarellakugeln

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Lena EISENDLE — HBLFA Tirol mit der Projektarbeit ,,Calciumgehalter in der Salzlake*

Bei der Herstellung von Mozzarella spielt die
Zusammensetzung der Salzlake eine bedeu-
tende Rolle — insbesondere die Frage, ob
sich bereits durch die gezielte Veranderung
des Calciumgehalts Unterschiede in der Kon-
sistenz oder anderen Eigenschaften erken-
nen lassen.

Hierfir wurden drei Salzlaken mit variieren-
dem Calciumgehalt hergestellt, in denen

Mozzarellakugeln nach dem Filieren und Ab-
kuhlen gelagert wurden. Die Proben wurden
anschliel3end sensorisch beurteilt sowie mik-
robiologisch und chemisch untersucht.

Die Ergebnisse zeigten, dass ein hoherer
Calciumgehalt zu einer leicht festeren Konsis-
tenz im Randbereich fuhrte.
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Sensorik/Auswertung

Homogenisiert ‘

Glatte Oberflache
Feine Textur
WeiRkraft

Feste Masse

Homogenisie

Christina GASTL (Tirol Milch) und Anna SCHIESTL (Erlebnissennerei Zillertal) mit der
Projektarbeit ,,Haselnuss Milchcreme Dessert*

Ziel der Arbeit war es, sensorische und phy-
sikalische Unterschiede zwischen homogeni-
sierten und nicht homogenisierten Desserts
Zu analysieren.

Dazu wurden zwei Varianten hergestellt und
hinsichtlich ihrer Textur, Farbe und Ge-
schmackswahrnehmung verglichen.

Der Herstellungsprozess umfasste die Pas-
teurisation, den Einsatz von Emulgatoren
sowie mikrobiologische Tests.

rprn-vvelt e
» Fremdschimmel l ‘Y‘ F N

2rt nach stabilisierter Art
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Die Ergebnisse zeigen, dass die homogeni-
sierte Variante eine glattere Textur, eine hel-
lere Farbe und eine gleichméaRigere Konsis-
tenz aufweist.

Die nicht homogenisierte Version bildete eine
Haut, war klumpiger und dunkler.

Die Sensorikbewertung ergab, dass die
Mehrheit der Testpersonen die homogenisier-
te Creme bevorzugte.

i ~ Lab

Laboruntersuchungen

~ Mikrobiologisch

Marina GOTSCHL und Birgit SEIDL — Obersteirische Molkerei mit der Projektarbeit ,,Camembert
mit Rotschmiere®



Diese Projektarbeit beschéftigt sich mit der
Herstellung von Camembert unter der Ver-
wendung von Rotschmiere und Aul3en-
schimmel.

Die Produktion erfolgte in einem kontrollierten
Umfeld, wobei die Milch pasteurisiert wurde,
um eine héhere Produktsicherheit zu gewéhr-
leisten.

Im Rahmen der Untersuchung wurden mikro-
biologische und chemische Analysen durch-

gefuhrt, um die Hygiene- und Qualitatsstan-
dards des Endprodukts zu bewerten. Dabei
lag ein besonderer Fokus auf dem Coli-
Nachweis als Indikator fur Hygienemafinah-
men sowie auf der Bestimmung von Fettgeh-
alt und Trockenmasse.

Die Ergebnisse zeigten, dass der Einsatz von
Rotschmiere und Auf3enschimmel maf3gebli-
chen Einfluss auf die Textur und den Ge-
schmack des Camemberts hat.

Herstellung von Hartkése aus pasteurisierter Milch
Elias Gradnitzer

Der Kasungsprozess
KULTURZUGABE

“"CHVORREIFUNG

CCP's

. IG DES SzP

CCP's und CP's

Die Hiirdentheorie

Rohmilchkriterien

« Einflussfaktoren

Zellzahl
« Definition

« Einflussfaktoren

Quantitative Merkmale
« Fettgehalt
- EiweiRgehalt
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Elias GRADNITZER - Kaslab’n Nockberge mit der Projektarbeit
»Herstellung von Hartkase aus pasteurisierter Milch*

Ziel der Arbeit war es, selbststédndig einen
Hartkdse aus pasteurisierter Milch herzustel-
len und das Produkt sensorisch zu bewerten.

Zudem wurde ein Vergleich zu Hartkase aus
Rohmilch gezogen, um Unterschiede in der
Verarbeitung und im Endergebnis aufzuzei-
gen.

Zusatzlich erfolgte eine Blindverkostung ei-
nes pasteurisierten und eines Rohmilchhart-

kdse, wobei hier nicht der selbsterzeugte
Kaselaib verwendet wurde, da die Reifezeit
von 3 Monaten leider noch nicht erreicht war.

Die Projektarbeit liefert praxisorientierte Er-
kenntnisse Uber die Kaseherstellung und ver-
anschaulicht die Vor- und Nachteile beider
Produktionsmethoden.
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Emilie Marie GREISBERGER (Gebruder Worle) und Elena Sophie HAAS (Gmunder Molkerei)
mit der Projektarbeit ,,Topfen aus Saure- und Labsauregerinnung*“

Diese Projektarbeit untersucht vergleichend
die Topfenherstellung mittels Saure- und
Labgerinnung, bzw. welche unterschiedlichen
Auswirkungen unterschiedliche Labmengen
auf das Endprodukt haben kénnen.

Methoden: Im Rahmen dieser Projektarbeit
wurden praktische Versuche zur Herstellung
von Topfen mittels Saure- und Lab-
Sauregerinnung durchgefihrt. Dabei wurden
Rohstoffe und der Produktionsprozess unter

und Kultivierung auf Agarplatten) und che-
misch (Bestimmung der Trockenmasse) ana-
lysiert. Abschlie3end erfolgte eine sensori-
sche Bewertung der Proben anhand eines
standardisierten Bewertungsschemas.

Ergebnisse: Die durchgefuhrten mikrobiologi-
schen und chemischen Analysen lieferten
guantitative Daten zu den unterschiedlichen
Topfenvarianten. Die sensorische Bewertung
zeigte deutliche Unterschiede in Aussehen,

Berlcksichtigung von HACCP-Richtlinien Textur, Geruch und Geschmack zwischen
geplant und dokumentiert. den mittels reiner S&ure- und Lab-

Die resultierenden Topfenproben wurden Sauregerinnung hergestellten Topfenproben.

mikrobiologisch (mittels Verdunnungsreihen

+ Erschwerte Reinigung

« Pasteurisierung ' .
+ Keine Auswirkung auf die Reifung

. Pasteurisierung der Milch bei 72°-
F &5 — 30 Sekunden
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Christoph HAUNHOLDER - BioK&serei Walchsee mit der Projektarbeit ,,Chilikase*



In dieser Projektarbeit wurde ein innovativer
Schnittkase — ein Tilsiter mit Chiligewtrz —
entwickelt, um neue Geschmackserlebnisse
im Sortiment zu schaffen.

Zur Umsetzung wurden zwei Kése mit unter-
schiedlicher Chiligewtrz-Zugabe produziert
und in einem kontrollierten Reifeprozess Uber
mehrere Wochen begleitet. Die Herstellung
erfolgte mit pasteurisierter Milch, zugesetzten
Milchsdurekulturen, Lab, sowie gezielter pH-
Wert-Steuerung.

Die Reifung wurde durch regelméaRige Pflege
mit Rotschmiere beeinflusst.

Sensorisch zeigten die beiden Varianten ge-
schmackliche Unterschiede, abhangig von
der Art der Chili-Zugabe (direkt im Bruchmol-
kegemisch vs. oberflachliche Streuung).

Die Ergebnisse zeigen, dass ein schmackhaf-
ter, milder und zugleich wirziger Schnittkase
mit Chili technisch realisierbar ist.

Gefiillter Mozzarella
Katrin Heigl

Fragestellung

Kulturen- Zitronensaure-
mozzarella mozzarella

Kombination Kulturen- &
Zitronensauremozzarella

ozessplan

+ Hemmstoff
« Pasteurisierung
evtl. PraventivmalRnahme

- Filiertemperatur

I . Physikalische Gefahren

L)
+ Kulturzugabe:

ohne geschmacklichen Nachteil

weitere Versuche mit anderen

Sauerungskulturen

kurze Kasungszeit

» Fillung:
befiillen durch gefrorene Fullung

Verhaltnis Fllung zu Kase
+ Sensorik:
ausschlieRlich positive

Ruckmeldungen
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Katrin HEIGL — HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg
mit der Projektarbeit ,,Gefullter Mozzarella“

Die vorliegende Projektarbeit befasst sich mit
der Herstellung von gefiilltem Mozzarella als
Burrata Art.

Mozzarella ist ein beliebter Kase, und die
Entwicklung einer gefillten Variante kann
neue Produktvariationen erméglichen.

Ebenso umfasst die Arbeit die Zusammenfih-
rung von Zitronensaure-Mozzarella und Kul-
tur-Mozzarella.

Ergebnisse: Die Produktionsversuche zeig-
ten, dass die Herstellung von gefiilltem Moz-
zarella mit geringfuigigen Anpassungen des
traditionellen Mozzarella-
Herstellungsprozesses maglich ist.

Weitere Untersuchungen kénnten sich auf die
Optimierung des Fullprozesses und die Varia-
tion der Fullungen und die Auswirkungen
unterschiedlicher Kulturen/Kulturmengen auf
den Geschmack konzentrieren.
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Sauermilch

1. Sauermilch mit O-}

2. Sauermilch mit DL ' 4

Fazit'|

Lena KOVACEVIC und Selina SITTER — Salzburg Milch mit der Projektarbeit ,,Einfluss
verschiedener Starterkulturen auf geriihrte Sauermilchprodukte®

Diese Projektarbeit beleuchtet die wichtige
Rolle von verschiedenen Starterkulturen in
der Produktion von Sauermilch und Joghurt.
Ziel ist es zu verstehen, wie sich unterschied-
liche Bakterienkulturen auf die Eigenschaften
dieser Produkte auswirken.

Im Rahmen dieser Projektarbeit wurden zwei
verschiedene Starterkulturen fur Sauermilch
(O-Kultur und DL-Kultur) und zwei fur Joghurt
verwendet.

Es wurden detaillierte Produktionsprotokolle
erstellt und verschiedene Analysen durchge-
fuhrt, darunter pH-Wert-Messungen, Bestim-
mung des Sauregrads, des Fettgehalts und
der Trockenmasse.
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Abschlief3end fand eine Blindverkostung statt,
um die sensorischen Unterschiede zu bewerten.

Die Ergebnisse zeigten deutliche Unterschiede
zwischen den Produkten, die mit verschiedenen
Starterkulturen hergestellt wurden.

Bei der Sauermilch fuhrte die DL-Kultur zu
einem aromatischeren und leicht prickelnden
Geschmack im Vergleich zur O-Kultur, die als
etwas sauerlicher und leerer empfunden wur-
de. Beim Joghurt bevorzugten die Verkoster
die Probe mit der milderen Kultur gegentber
der Kultur, die ein intensiveres und sauerli-
cheres Aroma aufwies.

Die Konsistenz variierte leicht, wobei die DL-
Kultur in der Sauermilch zu einer leichten
"Mondlandschaft" nach einigen Tagen fihrte.

= ES
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Simon LADURNER - Milchhof Meran mit der Projektarbeit ,,Joghurt mit drei verschiedenen
Kulturen*



Joghurt ist ein fermentiertes Milchprodukt,
das durch die Aktivitat spezifischer Bakteri-
enkulturen entsteht. Diese Kulturen beein-
flussen die Textur, den Geschmack und die
mikrobiologische Stabilitdt des Endprodukts.

In meiner Studie untersuchte ich den Einfluss
verschiedener Bakterienkulturen auf die Ei-
genschaften von Joghurt. Insbesondere ana-
lysierte ich, wie sich Lactobacillus acidophi-
lus, Streptococcus thermophilus (rein) und
die Kombination aus Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus mit S. thermophilus auf Sdue-
rung, Textur, mikrobiologische Stabilitat und
sensorische Qualitat auswirken.

yvelche EINTUSSE Nat aig 1ecinvivyic ucs
Beizens auf aufkommendes
Fremdschimmelwachstum?

-

Welche (sensorischen) Unterschiede zeigen
sich in der Rotschmierreifung durch die
Technologie des Beizens?

Theoratische Grundlage

L —— R
. -

Forderung der
Brevibakterien

Die untersuchten Parameter umfassten pH-
Wert, Trockenmasse, Séauregrad und Fett-
gehalt. Zudem fuhrte ich eine mikrobiologi-
sche Analyse sowie eine sensorische Bewer-
tung der Textur, des Geschmacks und des
Mundgefihls durch.

Die Kombination aus L. delbrueckii ssp. bul-
garicus und S. thermophilus fihrte zu einer
starkeren Sauerung und einer festeren Kon-
sistenz. Joghurt mit L. acidophilus hatte einen
milderen Geschmack und eine cremigere
Textur. Die Variante mit reinem S. thermophi-
lus zeigte eine geringere Saure und eine wei-
chere Konsistenz.

V1V2 Tag1 Reifeschrank, anschmieren

V3,v4 Tag1 Warmeschrank

V3 Tag2 anschmieren
V4 Tag3 anschmieren

1. schnellere und intensivere Entwicklung
der Rotschmiere

2. glatte Oberflache erleichtert die Pflege

und dammt damit

Fremdschimmelwachstum ein

verschiedene Kasetypen aus ein- und

derselben Produktion

- Prozessoptimierungsversuche liefern
praxisnahe Handlungsempfehlungen und
Ansatze weiterer Forschung

Carina NUTZ — Schaukéaserei Ammergauer Alpen mit der Projektarbeit ,,Prozessoptimierung
bei der Herstellung rotgeschmierter Weichkase*

Die Projektarbeit untersucht die Herstellung
von rotgeschmiertem Weichkdse, wobei ein
besonderer Fokus auf der Untersuchung der
Symbiose zwischen Hefen und Rotschmier-
bakterien liegt.

Dabei wurden verschiedene Reifungsvarian-
ten angewendet und die resultierenden Kase
mikrobiologisch, chemisch und sensorisch
bewertet.

Die wichtigsten Ergebnisse zeigen die signifi-
kanten Auswirkungen der Reifungstechnolo-
gie des Beizens auf die Oberflachenentséaue-
rung durch das Hefewachstum und der Ver-

wendung unterschiedlicher Oberflachenkultu-
ren auf den Verlauf der Reifung und die resul-
tierende Kasequalitat.

Zusammenfassend hat das Projekt nicht nur
die Komplexitat der Késeherstellung besta-
tigt, sondern auch praxisnahe Handlungs-
empfehlungen fur die Verbesserung der Her-
stellungsprozesse entwickelt.

Die Ergebnisse bieten eine solide Grundlage
fur weiterfihrende Versuche und betriebliche
Umsetzungen, um die Herstellung, Qualitat
und sensorische Vielfalt von rotgeschmierten
Weichkasetypen aufzuwerten.



« Kulturen
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Kilian OBEXER - Bergmilch Sidtirol mit der Projektarbeit ,,Zugabe einer
Schnellreifungskultur bei halbweichem Schnittkdse*

Der Reifeprozess ist entscheidend fur die
Entwicklung von Geschmack und Textur bei
Schnittkasen.

Diese Projektarbeit untersucht den Einfluss
der Zugabe einer Schutz-/Schnellreifungs-
kultur zur Milch wéahrend der Herstellung ei-
nes Schnittk&ses.

Dies umfasste die Uberwachung von Para-
metern wahrend des Produktionsprozesses
und die Analyse des Endprodukts Kése.

Es wurden praktische Versuche durchgefihrt,
bei denen ein halbfester Schnittkase mit und
ohne Zugabe einer Schnellreifungskultur her-
gestellt wurde. Der Produktionsprozess wur-
de dokumentiert, und in verschiedenen Pha-
sen wurden Messungen wie der Restzucker-

« Nachzuckern mit 5 %

A |
4

o)

—

Erhitzungsverfahren

- ; Pasteurisierung (CCP)

Homogenisierung
Phopshatase - Test 1

Dauerhocherhitzung

gehalt durchgefiihrt. Zudem wurde eine sen-
sorische Bewertung der fertigen Kaseproben
mittels eines Fragebogens durchgefiihrt.

Ergebnisse: Es wurden Messungen des
Restzuckergehalts nach 10 Tagen und vor
dem Salzbad fir beide Késevarianten erfasst.
Eine sensorische Bewertung wurde durchge-
fuhrt, um potenzielle Unterschiede in Aroma,
Struktur/Lochbildung und Mundgefuhl zwi-
schen dem K&se mit und ohne die zugesetzte
Kultur zu beurteilen.

Dieses Projekt liefert erste Einblicke in die
Auswirkungen der Einarbeitung einer Schnell-
reifungskultur in die Milch wahrend der Her-
stellung von Schnittkase.

Pr=-vVeIL 11 SHUpIvUUnG

Fettgehaltsbestimmung nicht méglich

Durch Glattziehen bei 14°C einwandfreie
Textur und Konsistenz

Sortentypischer Geschmack

pe
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Lisa-Marie RIEGLER — NOM mit der Projektarbeit ,,Von der Milchannahme
bis zur fertigen Frucht-Sauermilch®



wertung der Anlieferungsmilch und verschie-
dene Erhitzungsverfahren, theoretisch erar-
beitet und im Kontext der Sauermilchproduk-
tion betrachtet.

Es erfolgten mikrobiologische Laboruntersu-
chungen zur Beurteilung der Produktqualitat.
Erganzend dazu wurden chemische Untersu-
chungen zur Bestimmung des Fettgehaltes
und der Trockenmasse durchgefihrt.

Die vorliegende Projektarbeit beschaftigt sich
mit der Herstellung und Analyse von Sauer-
milch mit Frucht, wobei ein besonderer Fokus
auf die praktischen Aspekte der Produktion
und die qualitativen Eigenschaften des End-
produkts gelegt wird.

Die Auseinandersetzung mit traditionellen
und modernen Methoden der Milchverarbei-
tung ist relevant, um ein tieferes Verstandnis

fur die Lebensmittelproduktion und die senso-
rischen Eigenschaften von Sauermilchpro-
dukten zu entwickeln.

Des Weiteren wurden grundlegende Aspekte
der Milchverarbeitung, wie die Qualitatsbe-

Die gewonnenen Erkenntnisse unterstreichen

die Notwendigkeit einer sorgféltigen Planung

und Durchfihrung der Produktionsschritte,
um ein qualitativ hochwertiges Endprodukt zu
erzielen.

Herstellung von Sig
Projektarbeit
Sarah Scheffold

impig. bitter
weich

i

* Buttermilch von StRrahmbutter
* pH-Wert 6,74

* Durch Erhitzen Hautbildung

* Rahm + Butter einmischen

* Kécheln bis es z&hflussig

Versuch 2 Buttermilch

HACCP System von Sig

» Biologisch

+ Chemisch: Verunreinigung durch
Reinigungsmittel

+ Physikalisch: Fremdkdrper

» CCP-Filtration

« CP-Verpackung und Lagerung

+ CP-Temperatur- und Zeitkontrolle

» Hitze-Saureausfallung immer verwenden |
« Milchzucker nur in beschichteten

Sara SCHEFFOLD — RUPP AG mit der Projektarbeit ,,Herstellung von Sig*“

In meiner Projektarbeit wird eine alternative
Methode zur Herstellung von Sig untersucht,
die eine verkurzte Zubereitungszeit ermog-
licht.

Traditionell wird Sig durch langes Einkochen
von Molke hergestellt, wobei der karamelli-
sierte  Milchzucker das charakteristische
Aroma erzeugt.

Ziel dieser Arbeit ist es, eine effizientere Me-
thode zu entwickeln, die dennoch die ge-
schmackliche Qualitat beibehélt.

Dazu habe ich Molke mit karamellisiertem
Milchzucker angereichert und erhitzt und wei-

ter wie traditioneller Sig bearbeitet. Zudem
untersuchte ich ob sich Buttermilch als Aus-
gangsprodukt eignete.

Schlussfolgerung: Die Untersuchung verdeut-
licht die Herausforderungen der traditionellen
Sig-Herstellung.

Es empfiehlt sich die ausschlieBliche Ver-
wendung von Molke in Kombination mit einer
Hitze-Saurefallung, um eine gleichmafige
EiweiBausfallung zu gewahrleisten und den
gewulnschten Geschmack sowie die typische
Konsistenz des Sigs zu optimieren.
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Lukas SCHOTZER — Algunder Sennerei mit dem Projekt ,,Frischkése aus Schafmilch*

Die vorliegende Projektarbeit untersucht die
Auswirkungen thermischer und mechanischer
Behandlungen auf Topfen aus Schafmilch.

Schafmilchprodukte gewinnen zunehmend an
Bedeutung, da sie eine besondere Zusam-
mensetzung (erhohter Fett- und Eiweil3geh-
alt) und sensorische Eigenschaften aufwei-
sen.

Ziel der Arbeit war es, die Unterschiede zwi-
schen pasteurisiertem, pasteurisiert-
homogenisiertem und hocherhitzt-
homogenisiertem Topfen in Bezug auf Fett-
verluste, Ausbeute, Molkenaustritt, Sauerung

+ Peroxidase negativ

+ 98-105°C 8-15 sec. im Durchfluss
« Abtotung pathogener Keime 100%
+» Abtotung Schadkeime 99%

. Inaktivierung Lipase und Protease

Rahmreifung (K-W-K)

2
—_ Kaltphase
\Warmphase | | 10-14°C
19°C 3- 10-13h

und sensorische Eigenschaften zu analysie-
ren.

Die Ergebnisse zeigen, dass der hocherhitz-
te, homogenisierte Topfen weniger Fettver-
luste aufweist, eine hohere Ausbeute erzielt
und einen klareren Molkenaustritt besitzt.
Zudem fordert diese Behandlung das Wachs-
tum der Sauerungskultur, was sich in einer
starkeren pH-Wert-Absenkung auf3ert.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass
durch gezielte thermische und mechanische
Behandlungen die Eigenschaften von Schaf-
topfen gezielt beeinflusst werden kénnen.

Untersuchungen

+ Wassergehalt

« Wasserfeinverteilung
+ Sensorik

+ Nettomasse
+ Charge, MHD

« Salzzugabe anpassen
« Optimierung Gewurzmischung
« Wasserfeinverteilung schwer

maoglich
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Sarah SCHUCHTER - Vorarlberg Milch mit der Projektarbeit ,,Knoblauchbutter

Meine Projektarbeit beschéaftigt sich mit der
Herstellung von Knoblauchbutter.

Aufgrund der steigenden Nachfrage nach
verfeinerten Buttervarianten konnte die Her-



stellung von Knoblauchbutter eine interessan-
te Erweiterung des Sortiments darstellen.

Ziel der Arbeit ist es, die Herstellung von
Knoblauchbutter systematisch zu analysieren
und deren Eigenschaften im Vergleich zu
herkémmlicher SuRrahmbutter zu untersu-
chen. Dabei stehen die Veranderung des
Wassergehalts, die sensorische Bewertung
sowie die Bestimmung des Fettgehalts im
Fokus.

Schleckermaulchen Luggi

+ wenig Wissen Uber den Weg der Milch
bei Kindern
+ Kinderbuch

+ Herzensprojekt

Weg der Milch

nd Untersuchungen,

Milch |Eintulien der

Stefanie VORREITER - Pinzgau Milch mit der Projektarbeit ,,Alle lieben das

|Masse in die

|[Eismaschine
L

Die Untersuchung zeigte, dass die Zugabe
von Knoblauch- und Gewirzpulvern die sen-
sorischen Eigenschaften der Butter positiv
beeinflusst.

Die Herstellung von Knoblauchbutter ist tech-
nisch umsetzbar und konnte das Produktsor-
timent sinnvoll erganzen. Weiterfihrende
Untersuchungen zur Standardisierung des
Produktionsprozesses waren jedoch notwen-
dig, um eine gleichbleibende Qualitat zu ge-
wahrleisten

Herstellungsprozess:

(Vomaraltan von |
Milch und Rahm |

|
————

L= S
i 3 |Wiegen der
[fertiges Eis [trockenen Zutaten
= Lt sdolhocdi RS
; @

", r =
=/ |Anreicherung der/
Trockenmasse

{dsc Brymionce |

Roxamien r———
Abkuhlen der: |Erhitzen dorJ

lMusso | |erundmasse |
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,Pinzgau-Eis‘ — Die wichtigsten Schritte bis zum Genuss*

In Zeiten zunehmender Entfremdung von der
Lebensmittelproduktion ist es wichtiger denn
je, jungen Menschen den Ursprung und die
Verarbeitung von Lebensmitteln bewusst zu
machen. Die Projektarbeit ,Alle lieben Pinz-
gau Eis" verbindet genau diesen Bildungsan-
spruch mit einer praktischen Auseinanderset-
zung mit der Herstellung von Milcheis — von
der Rohmilch bis zum fertigen Produkt — er-
ganzt durch ein selbst entwickeltes Kinder-
buch.

Ziel der Arbeit war es, ein tieferes Verstand-
nis fir die Milchverarbeitung zu gewinnen
und dieses Wissen kindgerecht in einem
Buch aufzubereiten. Dazu wurde die Speise-

eisproduktion theoretisch aufgearbeitet und
anschliel3end praktisch durchgefiihrt — inklu-
sive hygienischer Malinahmen, labortechni-
scher Untersuchungen und sensorischer Be-
wertungen.

Die Methodik umfasste die Herstellung zweier
Milcheissorten nach dem Verfahren der hei-
Ben Herfihrung, die Durchfihrung mikrobio-
logischer und chemischer Analysen, sowie
eine sensorische Auswertung durch Verkos-
tung.

Erganzend entstand das Kinderbuch ,Schle-
ckermaulchen Luggi“, das den Milchweg an-
schaulich vermittelt.
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* Streptococcus thermophilus

* Dickungszeit: Insg.: 75 min

* Scheiben > Saulen > Wiirfel

* Verziehen: fiir 1 de
» Nachsauern: aﬁ

+ In kleine Stiicke schnetzeln|

* 1:1 mit Dressing mischen

Josip Zvonimir VIERTBAUER — Kaserei Walkner mit dem Projekt ,Stracciatella mit Krautern®

In diesem Projekt wurde die Vertraglichkeit
bzw. Kompatibilitat von Stracciatella (der Ful-
lung der Burrata) mit Krdutern untersucht.

Sobald der gewlinschte pH-Wert erreicht war,
wurden die Bruchstiicke in heiBes Wasser
(>80°C) gegeben, gezogen (gestretched)
und anschlieend in kaltem Wasser (<15 °C)
abgeschreckt, bevor sie in mundgerechte
Stiicke zerkleinert wurden. SchlieZlich wurde
eine Halfte mit Sauerrahm, die andere mit
SiRrahm vermengt, und beiden Mischungen
wurden Krauter hinzugeflgt.

Das Portionieren in einzelne Dosen brachte
mehrere positive Nebeneffekte mit sich: Zum
einen konnte viel mihsame Arbeit eingespart

werden (wie das Formen der Burrata-Hiille,
das Beflllen und VerschlieBen dieser), zum
anderen erlaubte es eine individuell anpass-
bare Portionierung fir die verschiedenen Ge-
schmackstester — was vermutlich zu einem
insgesamt positiveren Feedback fiihrte.

Die Version mit Sifrahm wurde von den
Testpersonen leicht bevorzugt, da sie als
geschmacklich ,voller empfunden wurde.

Aus diesem Versuch lasst sich schliel3en,
dass ein Produkt, das ausschliel3lich aus
Stracciatella besteht und in Dosen abgefullt
wird, durchaus Marktpotenzial besitzt — auch
wenn die ,perfekte” Menge an Krautern und
Gewilrzen noch gefunden werden muss.
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Vor langer Zeit begehrte eine Konigin eine
alte, weise Frau zu sprechen. Die Konigin
klagte Uber ihre Probleme und Sorgen und
dass sie durch all diese Belastungen nicht
mehr schlafen kénne. Noch wahrend sie so
sehr klagte, drickte ihr die alte Frau eine
warme Tasse Tee in die Hand. Die Kdnigin
blickte sie verwirrt an. Dann, nach einer Zeit,
fragte die alte Frau: "Ist sie schwer?" Die Ko-
nigin schuttelte den Kopf.

"Strecke jetzt deine Arme aus, wahrend du
die Tasse festhéltst. Wie schwer ist sie jetzt?"

"Etwas schwerer”, antwortete die Konigin.
"Was ware, wenn du sie jetzt zwei Stunden
so halten musstest?" fragte die weise Frau.
"Das klingt sehr anstrengend, aber vielleicht

wirde ich es schaffen." "Und zwei Tage?"
"Niemals!"

Die alte, weise Frau musste schmunzeln.
"Das Gewicht der Tasse ist also nicht das
Problem, sondern die Zeit und die Art wie du
sie haltst. Sorgen und Probleme sind ver-
gleichbar mit einer Tasse Tee. Wenn du fir
eine kurze Zeit Uber sie nachdenkst, wirst du
keine grofRe Veranderung spiren. Je langer
du Uber sie nachdenkst, desto gréf3er wird die
Belastung. Denkst du aber den ganzen Tag
Uber sie nach, wirst du dich so macht- und
kraftlos fuihlen, dass du nicht mehr in der La-
ge bist, etwas an deiner Situation zu andern.
Also denk daran, den Stress und die Sorgen
auch mal zur Seite zu legen und die Tasse
einfach einmal abzustellen." o.V.



Am 15. Februar 2025 feierte Dipl.-Ing. Sieg-
fried Baldauf seinen 90. Geburtstag.

Siegfried Baldauf kommt aus der Bauern-
schaft und hat sich um die Bauern immer
sehr bemiht.

Er war bekanntlich
Leiter der Milchwirt-
schaftsfonds-Lan-
desstelle Tirol.

Als Grundnahrungs-
mittel unterlag die
Erzeugung, Verar-
beitung und Ver-
marktung von Milch
und Milchprodukten
bereits  seit  der
Weltwirtschaftskrise
von 1929 strengen
Regulierungen.  So
wurde bereits 1931
ein ,Milchausgleichs-
fonds  eingerichtet.
Nach dem Krieg
nahm dieser 1950
als ,Milchwirtschafts-
fonds* seine Tatig-
keit wieder auf und
regulierte den
Milchmarkt bis Ende
1992 auf Basis von
Verordnungen  zur
Milchmarktordnung.

Solange es einen
entsprechenden
Spielraum gab, ver-
stand Siegfried
Baldauf diesen ge-
konnt fur die Bauern
zu nitzen.

Am 16. Februar 1935
wurde er in Petthau
geboren. Dort arbei-
tete er nach der
Pflichtschule am elterlichen Bauernhof.

Baldauf besuchte die landwirtschaftliche
Lehranstalt in Imst und die funfjahrige land-
wirtschaftliche Schule in Seefeld. Das letzte
Jahr absolvierte er an der landwirt-
schaftlichen Mittelschule in Raumberg in der
Steiermark. Wahrend des Studiums an der
Universitat fir Bodenkultur in Wien absol-
vierte er zwei Praktika in England.

Dipl.-Ing. Siegfried
BALDAUF Engebor - dio

Unmittelbar nach dem Studium und seiner
Sponsion trat er in den Milchwirtschaftsfonds
Wien ein. Nach Praxistatigkeiten in ver-
schiedenen Molkereibetrieben Ostosterreichs
erfolgte 1967 eine ,voribergehende” Entsen-
dung nach
Tirol, die sich
als dauernd
herausstellte.

Molkerei Imst
zu leiten und
an der Land-
wirtschaftlichen
Lehranstalt
Imst zu unter-
richten, doch
Dipl.-Ing. Bald-
auf blieb dem
Milchwirt-
schaftsfonds
erhalten. Mit 1.
Januar 1970

Tt

leitete die
Milchwirt-
schaftsfonds-

Landesstelle
Tirol und seit
Einfihrung der
Agrarmarkt
Austria war er
AuRenstellen-
leiter derselben
fur Vorarlberg,
Tirol und Salz-
burg.

So konnte er
an seinem
sechzigsten
Geburtsstag
auf eine 25-

ein Neunziger jahrige  Tatig-

keit in der Lan-
desstelle Tirol des Milchwirtschaftsfonds bzw.
der Agrarmarkt Austria zurlckblicken.

Diese waren gepragt von seinem persoénlich
engagierten Wesen, auf Grund dessen oft
auch komplizierte Sachfragen einer Ldésung
zugefuhrt werden konnten.

Nach seiner Pensionierung widmete er sich
seiner Familie, seiner Frau und den vier Kin-
dern sowie seinen Hobbys, vor allem der
Jagd und dem Holzhandwerk.



Am 17. Mai 2025 lud unser Ehrenobmann
Hermann Hotter anlasslich seines achtzigsten
Geburtstages und dem seiner Frau Anna (am
15. Mai) zur Feier in die Worgler Stadtpfarr-
kirche. Wahrend des Dankgottesdienstes
wurde der Lebensweg der beiden Jubilare

gewdrdigt.

Geboren wurde Her-
mann Hotter am 17. Mai
1945 in Kirchbichl in
Tirol, wo er auch die
Volks- und Hauptschule
besuchte. Eigentlich hat
er sich immer ge-
winscht, Koch zu wer-
den und hatte auch ei-
nen Lehrplatz in einem
Hotel in Kitzbihel in
Aussicht. Seine Mutter
wollte aber nicht, dass
er von zu Hause weg-
geht und so hat sein
Vater ihm eine Karriere
in der Milchwirtschaft
nahegelegt.

Seine Ausbildung be-
gann Hermann Hotter in
der Molkerei Kufstein,
wo er seine Lehrzeit
verbrachte. Zu dieser
Zeit gab es in vielen
Orten kleine Sennerei-
en, wo der Kontakt zu
den Bauern, welche die
Milch produzierten, ein
direkter war. Zur Ausbil-
dung gehdrte auch ein
vierwdchiger Melkerkurs
in St. Johann am Lack-
nerhof. In der Praxis die
Milchgewinnung zu er-
fahren, forderte mehr
Verstandnis fir die Ar-
beit der Bauern.

Nach der Lehrzeit fuhrte
der Weg Uber den Ho6-
heren Fortbildungslehr-
gang flur Molkereiwesen,
Weich- und Schnittkase-
rei zur Meisterausbil-
dung in die Bundesan-

stalten Rotholz und Wolfpassing. Am 14. Mai
1962 legte er seine Facharbeiterprifung, am
13. Mai 1971 seine Meisterprifung in der der

Molkerei und Kaserei ab.

und Forschung.

Hermann HOTTER

ein Achtziger

Mit fanf milchwirtschaftlichen Meisterbriefen
bewarb sich Hermann Hotter in Salzburg bei
der ALPI und kam ins Labor fur Entwicklung

Weil er eines Abends wegen eines laufenden
Versuchs langer im Labor war, hat er Besuch

vom Generaldi-
rektor bekom-
men, der wissen
wollte, warum
noch Licht
brennt. Auf die
Frage, wie es
ihm gefiele,
meinte Hermann,
dass man einen
Tiroler nicht nach
Salzburg ver-
pflanzen konne,
worauf er die
Chance erhielt,
sich als Hartka-
se-Fachberater
ausbilden zu las-
sen und nach
Rotholz gekom-
men ist.

Fir kurze Zeit hat
er in Kufstein
gelebt, ehe er in
Worgl, in der
LadestraRe, im
ersten Hochhaus
eine  Wohnung
fand.

Besonders  be-
kannt wurde
Hermann Hotter
auf seiner nachs-
ten  beruflichen
Stufe, als Be-
triebsleiter  und
Betriebsrat  bei
der ALPI bzw.
AMF in Hall in
Tirol, wo er Herr
Uber 10.000
Emmentaler war.

Nach der Auflo-
sung der Austria
Milch- und

Fleischvermarktungsgenossenschaft (AMF)
suchte er sich ein neues Betatigungsfeld —
und trat am 15. Mai

1996 als Export-

Verkaufsleiter in die TirolMilch ein. Damit



stellte er sich auch den mit dieser Aufgabe in
Verbindung stehenden Herausforderungen.

Auch wenn die Milchwirtschaft ein interessan-
ter Beruf ist und sich Milchwirtschaftler auf
viele Mdglichkeiten spezialisieren kdnnen,
weil mehr als 1.000 verschiedene Produkte,
von flissig bis fest, mit Milch produziert wer-
den kénnen, hat sich Hermann Hotter immer
fur K&se begeistert. Die Kaseherstellung
braucht eine gewisse Liebe und Kése Zeit
zum Reifen, damit er seinen Geschmack
(seine Eigenart) zur Entfaltung bringen kann.

So hat er 1992 auch die Kasiade, eine Art
olympischer Wettbewerb der Qualitatskase-
rei, ins Leben gerufen. Die Idee dazu kam
ihm bei der Heimfahrt von Frankreich, wo er
als Juror gewirkt hatte. Wie sich zeigte, ha-
ben Osterreichische Kase das Potential im
internationalen Vergleich im absoluten Spit-
zenfeld mitzuhalten und als wichtiges Nah-
rungs- und Genussmittel fur Konsu-
ment:innen und Gastronomie prasentiert zu
werden — den das wichtigste Kriterium fur
Kéase ist der Geschmack.

Hermann Hotter bei der 1. Internationalen
Késiade mit Alt-Landeshauptmann Alois Partl

Die seither im zweijahrigen Rhythmus statt-
findende Ké&siade ist immer ein tolles High-
light, ebenso wie die alljahrliche Wallfahrt auf
die Kraftalm bei Itter zur Milchwirtschaftska-

pelle, deren Bau ebenfalls von Hermann Hot-
ter initiiert wurde.

Von 1975 bis 2009 — also Uber dreif3ig Jahre
— war er Obmann unseres Verbandes und
steht uns nach wie vor als Ehrenobmann be-
ratend und unterstiitzend zur Seite.

Von der Milchwirtschaft ging es zur Kame-
radschaft und von der Kirche zum Empfang
auf den Gradlanger-Platz, wo auch Hermann
Hotters Kameradschaftsverein, dem er als
Ehrenobmann und Protector verbunden ist,
mit einer Ehrenformation auftrat und den
Wunsch des Jubilars nach einem ,Bumms*
erfullte, es gab sogar drei Salutschiisse.

In den Kameradschaftsbund ist Hermann
Hotter so ,reingerutscht®, wie er selbst sagte.
Er war neben vielen anderen Funktionen und
Amtern auch neun Jahre Gemeinderat in
Worgl, wo ihn Birgermeister Fritz Atzl als
Vertretung zu diesem Traditionsverein ge-
schickt hat. Der damalige Obmann Hans
Hausberger, der auch Messner in Woérgl war,
hat ihn, als er die Grii3e vom Blrgermeister
Uberbrachte, gefragt, ob er nicht zum Kame-
radschaftsbund gehen méchte.

Zuerst hat Hermann Hotter den Vereinsrock
genommen, dann 1994 die Nachfolge von
Hans Hausberger als Obmann der Kamerad-
schaft Worgl angetreten. Bereits drei Jahre
spater war er Obmann der 17 Kameradschaf-
ten im Bezirk Kufstein. Im Jahr 2000 folgte
seine Wahl zum Vizeprasidenten und 2004
wurde er zum Présidenten des Tiroler Kame-
radschaftsbundes mit rund 12.000 Mitgliedern
gewahlt, den er bis 2016 anfiihrte. Nach wie
vor verbunden ist er der Vereinigung als Eh-
renprasident.

Die Urspringe des Kameradschaftsbundes
sind die Krieger- und Veteranenvereine. 1820
wurde in Tirol der erste gegriindet — Veteran
steht dabei fur altgedienter Soldat. 1820 hat
es keine Versicherung gegeben, so haben
die Veteranenvereine als Sozialvereine den
Invaliden geholfen, die hinterbliebenen Wit-
wen und Waisen unterstiitzt. Das sind die
Grundwerte, dass man sich untereinander
unterstitzt und hilft — gelebte Kameradschatt.
Auch heute noch sind dies die Ziele und Wer-
te sowie das Gedenken an Vermisste und
Gefallene, in beiden Weltkriegen, aber auch
an Bundesheersoldaten, die in Friedensein-
satzen gestorben sind.

Hermann Hotter erinnerte immer wieder da-
ran, dass der Osterreichische Kamerad-



schaftsfund mit Gber 200.000 Mitgliedern die
groRte Friedensbewegung Osterreichs ist. Er
setzte sich fur die grenziberschreitende Pfle-
ge der Kameradschaft und Freundschaft mit
den Nachbarlandern Vorarlberg, Salzburg
und Karnten, auch Bayern ein und ist als ein-
ziger Osterreicher Ehrenmitglied der Bayeri-
schen Kameradschaftsvereinigungen  mit
tber 80.000 Mitgliedern.

Ganz besonders stolz ist er darauf, dass es
ihm gelungen ist, in den Kameradschafts-
bund, der fruher nur aus é&lteren Kriegsteil-
nehmern bestand, junge Leute zu integrieren,
diesen Nachwuchs zu férdern und im Aus-
schuss auch mitbhestimmen zu lassen. Als
erstes Bundesland in Osterreich wurden auch
Damen aufgenommen und gleichgestellt.

Die Kameradschaft Worgl hatte im Verlauf
von beinahe 100 Jahren (gegrindet 1924)
nur vier Obmanner. Hans Federer, Anton
Graus, Hans Hausberger und Hermann Hot-
ter. Nach 27 Jahren legte er am 30 Juli 2021
die Aufgaben des Vereins in jingere Hande
und Ubergab an Josef Werlberger.

Nach wie vor aktiv ist er (seit 2008) als Lan-
desgeschaéftsfiihrer des flur die Kriegsgraber-
fursorge verantwortlichen Schwarzen Kreu-
zes. Diese Organisation kimmert sich ins-
besondere um die fern der Heimat Gefallenen
aus Tirol und hat es sich zur Aufgabe ge-
macht, vergessene k.u.k Soldatenfriedhdhe
zu suchen und aus der Vergangenheit zu
holen. Es sind dies speziell im Ersten Welt-
krieg junge Menschen gewesen, die mit Be-
geisterung in den Krieg gezogen sind und die
Heimat nie wieder gesehen haben, irgendwo
auRerhalb von Osterreich verscharrt worden
sind und eine wirdige Grabstatte bekommen
sollen.

Beispielsweise hat er auf Asinara, einer klei-
nen Insel im Nordwesten Sardiniens, ein
Denkmal gesetzt und die Kapelle der Gefan-
genen saniert. 1915/16 sind dort etwa 22.000
Osterreichisch-ungarische  Kriegsgefangene
kaserniert. 7.500 Osterreicher sind in der
Gefangenschaft auf dieser ,Todesinsel® ge-
storben, darunter 1.247 Tiroler.

Ein weiteres Beispiel ist die dank seines En-
gagements 2015 errichtete Kosakenkapelle in
Lienz zur Erinnerung an die Kosakentragddie.
Die etwa 40.000 Kosaken aus dem Don- und
Kaukasusgebiet, welche auf Seiten der Deut-
schen im Zweiten Weltkrieg gekampft hatten
und im Mai 1945 nach Osttirol geflichtet wa-

ren, wurden (Méanner, Frauen und Kinder)
dort interniert und den Truppen der Roten
Armee Ubergeben.

So lange wie die Liste seiner Funktionen und
Amter (Betriebsrat, Konzernsprecher, Ge-
meinderat, Land- und Forstwirtschaftsreferent
der Stadtgemeinde Worgl, Kammerrat der
Arbeiterkammer, um nur einige zu nennen) ist
auch die der Auszeichnungen, welche er im
Laufe der Jahre erhalten hat: Das Land Tirol
wuirdigte sein Engagement durch die Verlei-
hung des Verdienstkreuzes 2004 und dem
Ehrenzeichen des Landes Tirol 2018, 2005
erhielt er das Ehrenzeichen der Stadt Worg|
und wurde 2023 mit der Ehrenbirgerschaft
ausgezeichnet, sein Einsatz fUr den Tiroler
Kameradschaftsbund wurde 2008 mit der
Verleihung des Ehrenringes gewirdigt (den
er gerne und mit Stolz tragt, als einziger
Ringtrager in Tirol, der diese Auszeichnung
bekommen hat), 2009 wurde ihm die Aus-
zeichnung des 0sterreichischen Ehren-K&se-
Kaisers verliehen — als einem, der sein ge-
samtes Leben der Ké&semeisterei und der
Kasekultur im Land gewidmet hat.

Die Liste ist lang und jede der vielen Aus-
zeichnungen, ob klein oder grof, hat ihn ge-
freut, ein Danke, fUr das, was er gemacht hat.
Zum runden Geburtstag kamen Ubrigens wei-
tere Auszeichnungen dazu.

Alle, die ihn kennen, schatzen sein grofRes
Fachwissen und seine zahlreichen Kontakte
im In- und Ausland. Anerkennung gebihrt
auch seiner Familie, insbesondere seiner
grol3ziigigen Frau Anna, fur ihr Verstandnis
und ihre Unterstitzung.

Wie Hermann Hotter selbst sagte, sollte ei-
gentlich sie die Verdienstorden bekommen,
wenn sie nicht immer hinter ihm gestanden
ware, hatte er dies alles nicht leisten kdnnen.

Er hat all seine Amter immer ehrenamtlich
ausgeibt, was nur mdglich war, weil seine
Gattin mitverdient hat.

Kennengelernt hat er sie im Zug von Kufstein
nach Worgl, sie stammt von einer Bauernfa-
milie aus Niederndorferberg. Anna Hotter war
Hauptschullehrerin in Kirchbichl und spéater
Schulrétin. Auf ihre Weise ist sie sozial eben-
so engagiert wie ihr Gatte und hat sich zeitle-
bens in der Bildungsarbeit und ehrenamtlich
in der Gemeinde engagiert.

Beim anschliel3enden WeilRwurst-
Frihschoppen beim Kirchenwirt wurde die
Feier in geselliger Runde fortgesetzt.



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

Beim Gottesdienst, den Prélat Balthasar
Sieberer 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, die
Ehrenformation stellt der Kameradschafts-
bund Worgl.

Die Wallfahrt findet bei jeder Witterung statt —
Anfahrt bitte mdglichst bis 10.30 Uhr.

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

Da die neue ,Salvista-Gondelbahn® bis auf
die Kleine Salve flhrt, sind die KRAFTalm
und die milchwirtschaftliche Kapelle nunmehr
die Mittelstation.

42. Milchwirtschaft-
liche Wallfahrt

24. August 2025

{190 b

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

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

Berg- und Talfahrt:

Erwachsene 23,50 Euro
Jugendliche 18,00 Euro
Kinder 12,00 Euro

Von Hopfgarten im Brixental bietet sich die
Mdoglichkeit 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.

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

Wir freuen uns auf zahlreiches Kommen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Josef KOGLER

,Kaser Sepp”

01.02.1936 + 19.02.2025

Wenn ihr micht sucht,

sucht mich in Euren Herzen.

Habe ich dort eine Bleibe gefunden,
lebe ich in Euch weiter.

Es war der 1. Februar 1936 als der kleine
Seppal das Licht der Welt erblickte.

Hineingeboren in eine Kaserfamilie in Aschau
im Zillertal kam Josef Kogler schon in frihester
Kindheit mit der Milchwirtschaft in Berthrung.
Wenn die Zeugnisse in der Schule verteilt wa-
ren, ging der erste Weg auf die Iss Alm in Ger-
los, wo der Grol3vater von Sepp Kogler sein
Vieh sommerte.

Dort begann auch die Karriere als Kaser. Wie
damals Ublich wurde die Milch direkt auf der
Alm zu Butter und Kése verarbeitet. Seppal
war zuerst als Hiterbub und mit steigendem
Alter immer mehr, nicht nur fur die Milchge-
winnung, sondern auch fur deren Verarbei-
tung zustéandig. Viele der netten Geschichten,
mit denen uns Sepp so oft unterhalten hat,
haben in dieser Zeit ihren Ursprung.

Nachdem die Pflichtschule absolviert war, trat
er bei seinem Vater ,Kaser Friedl* in der
Sennerei Aschau seine Lehrstelle an.

Sein Vater war 43 Jahre Kasermeister in
Aschau im Zillertal und Sepp Kogler Kaser
seit er 14 Jahre alt war.

Dort wurde der Grundstein zu Sepps aul3er-
ordentlichem Fachwissen gelegt. Er erlernte
die Herstellung von Emmentaler, Butter und
auch Gorgonzola wurde kurze Zeit dort pro-
duziert. Aber einfach war es nicht, wie Sepp
einmal erzahlt hat. Auf die Frage an seinen
Lehrherrn im Zweiten Lehrjahr wie das mit
dem Urlaub so ist und wann er ihn nehmen
konnte, war die Antwort von seinem Vater:

,Fur was brauchst du an Urlaub“ und das war
es dann auch.

Nach der Lehrabschusspriufung war Sepp
einige Zeit in der Lehrsennerei Rotholz im
Betrieb und auch als Praxislehrer tatig. Es
wurde dabei viel ausprobiert, wie Sepp oft
erzahlte. Joghurt, das ein Steckenpferd von
Dr. Winkler, dem damalige Direktor von Rot-
holz war oder Parmesan, der nach einem
Jahr Reifezeit mit Hacke und Sage zerteilt
werden musste, weil er zu hart geworden
war.

Dann zog es Josef in das ferne Allgau, wo er
in Sonthofen zwei Jahre als Ké&ser in einem
Emmentalerbetrieb tatig war.

Mit einem schicken BMW-Motorrad kehrte
Sepp wieder nach Rotholz zuriick, wo er
1961 die Meisterprifung abgelegt hat.

In dieser Zeit begann Sepp auch die Imkerei
fiir sich zu entdecken. Ofters war dann sein
Gesicht ganz verschwollen, sodass er von
seinen Kollegen fast nicht erkannt wurde.

Seine Musikalitéat begann Sepp in der Musik-
kapelle Aschau auszuleben, in der er 65 Jah-
re das Bariton gespielt hat. Neben dem Blas-



instrument konnte Sepp auch die Gitarre zup-
fen und dazu sehr gut singen.

Ganz so nebenbei hat Josef auch seine liebe
Rosmarie kennen und lieben gelernt. Uber 60
Jahre hat sie ihn begleitet und unterstutzt,
den Sepp. Und wie mancher Kollege meinte,
hat Sepp sie haufig in Gesprachen erwahnt.

Als Kasermeister Ubernahm Sepp dann die
Kaserei Lanersbach, die ganz neu gebaut
wurde. Somit war ab diesem Zeitpunkt Josef
Kogler dann einfach der ,Kaser Sepp®, wie
auch auf seinem Haus in Aschau in grof3en
Lettern geschrieben steht.

In Tux/Lanersbach kamen auch seine drei
Kinder Eva, Gabi und Andreas zur Welt.

1973 ist Sepp, schweren Herzens, dem Ruf
seines Vaters wieder zurick nach Aschau
gefolgt, wo er die Sennerei Aschau als Be-
triebsleiter Ubernommen hat. Der Betrieb
wurde in dieser Zeit modernisiert, Milchsam-
melwagen angeschafft und ein Kasefertiger
gekauft. Dies ohne Zustimmung oder mit Hil-
fe des damals allméchtigen Milchwirt-
schaftsfond. Dieser hat davon erst bei einer
Exkursion des Fonds zur Firma Schwarte
erfahren. Die Freude dartber dirfte sehr
grol3 gewesen sein.

Im Punkt Rationalisierung und Modernisie-
rung war Sepp seiner Zeit immer weit voraus.

Schon Ende der 1970 Jahre stellte er die
Milchabholung von zweimal téglich auf eine
zweitagige Abholung in der kalten Jahreszeit
um. Sepp war auch ein Vorreiter bei der Ab-
holung der Milch von den Almen.

Ebenso war Sepp beim Fachverband sowie
in der Landwirtschaftskammer aktiv. Er hat
sich schon damals fir das Silosperrgebiet
und die Heumilch eingesetzt und hitzige De-
batten mit Politikern und Bauernvertretern
gefuihrt. Ich denke, dass die Entwicklung der
letzten Jahre Sepp diesbeziiglich recht gege-
ben hat.

In der Sennerei Aschau hat Sepp sich einen
Ruf als ausgezeichneter Kéaser erarbeitet.
Von weit her kamen die Leute, um Aschauer
Butter und Emmentalerkase sowie den Honig
aus Sepps Erzeugung zu kaufen. In Aschau
sind zu Sepps Zeiten wirklich Milch und Ho-
nig geflossen.

Wahrend dieser Zeit hat Sepp in Aschau
auch viele Lehrlinge ausgebildet, und die
meisten sind noch in der Milchwirtschaft bzw.
Lebensmittelindustrie erfolgreich tatig. Als die

AMF, welche Pachter der Sennerei Aschau
war, aufgelést wurde, hat Sepp nicht ganz
freiwillig seine wohlverdiente Pension ange-
treten. Man konnte bzw. wollte sich einen
langjahrigen Milchwirtschaftsfachmann nicht
mehr leisten.

Dies eroffnete aber ein neues, sehr erfolgrei-
ches und zufriedenstellendes Kapitel in sei-
nem Leben, die ,Junsalm®. Schon seit Jahren
hat Sepp die Alm beraten, aber als Almkaser
wurde Sepp erst nach der Pensionierung ta-
tig. Die Alm liegt im hinteren Tuxertal, und es
war wie ein ,Heimkommen*.

Dort hat Sepp die Bergkaserei auf Direktver-
marktung umgestellt. Neben Bergkase be-
gann er noch Tilsiter und einen Weichkase
den ,Junseeer” herzustellen. Dies geschah,
um die Zeit bis die ersten Bergkase reif wa-
ren zu Uberbricken.

Nichts war Sepp wichtiger als ein reifer Kase,
der Geschmack war ihm das Wichtigste.
Nicht reifen Kase zu verkaufen, kam flr Sepp
nicht in Frage. Wieder sind Fachleute und
Kéaseliebhaber von weit her zu Sepp auf die
Alm gepilgert, um seine Produkte zu kaufen.
Fernsehteams sind gekommen und in Bl-
chern wurde Uber Sepp berichtet. Auch Aus-
zeichnungen wie beispielsweise bei der K&-
siade in Galtlr konnte er mit seinen Kreatio-
nen erringen. Als Pensionist bekam er oft die
Anerkennung, die ihm als aktiven Kaser in
der Form verwehrt blieb.

Die Alpbauern waren auch glticklich, konnten
sie durch die Direktvermarktung ein Vielfa-
ches des ublichen Milchpreises erzielen.

Nur seine Rosmarie war manchmal nicht so
glucklich, wenn Sepp bereits im April, begon-
nen hat seine Sachen fur den Alpsommer
herzurichten.

Bis ins 79. Lebensjahr konnte Sepp dieser
Leidenschaft als Almkaser fronen. Dann
musste er aber dem Alter geschuldet, wirklich
in den Ruhestand gehen.

In den letzten Jahren ist es etwas stiller um
Sepp geworden. Seine tausenden Ge-
schichten, die er gerne und fesselnd den
Leuten erzahlte sind leiser geworden.

Am 19. Februar 2025 hat Sepp diese Welt
verlassen.

Lieber Sepp, wir hoffen du bist im Land wo
Milch und Honig flie3t angekommen, wo du in
alle Ewigkeit deine Musik machen kannst.
Wir werden dich nicht vergessen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Wilhelm
MEILINGER

Direktor Alpi Milchindustrie i. R.

22.03.1935 9 05.03.2025

Immer, wenn wir von dir erzahlen,

fallen Sonnenstrahlen in unsere Seelen.
Unsere Herzen halten dich gefangen,
so als wérst du nie gegangen.

Geboren am 22. Marz 1935 in Jochberg als
zweiter Sohn des Landwirts Wilhelm Meilin-
ger und seiner Frau Katharina wurde er
schon frih zu Arbeiten am elterlichen Hof
herangezogen und auch als ,Alpsenner” ein-
gesetzt.

Seine Ausbildung hat er am 1. Oktober 1956
mit der Lehrzeit bei K&sermeister Lois Natte-
rer in Vils begonnen und am 15. Mai 1959 mit
der Gehilfenpriifung an der Bundeslehranstalt
Rotholz abgeschlossen.

Nach einer Praxiszeit am Milchhof Feldkirch
vom 1. Juni 1959 bis 1. Januar 1961 besuch-
te er vom 10. Januar bis 15. Mai 1961 den
,Obermeier-Lehrgang“ an der Staatlichen
milchwirtschaftlichen Lehr- und Versuchsan-
stalt in Wangen im Allgau und legte am 28.
September 1961 die Meisterprufung ab.

Am 19. September 1964 heiratete Wilhelm
Meilinger seine Erika. Er ist Vater von zwei
Tdchtern.

Von 1964 bis September 1965 fur die Molke-
reigenossenschaft St. Johann in Tirol tatig,
trat er anschlieBend als Betriesleiter in die
Molkerei Schwaz-Vomp ein. Im Dezember
1966 Ubernahm er die Molkereileitung in Kuf-
stein.

Durch die Fusion des Tiroler und Salzburger
Sennereiverbandes wurde Wilhelm Meilinger
im Dezember 1971 Mitarbeiter der neuge-
grindeten ALPI, wo er ab 1979 als Gebiets-
leiter fir das Bundesland Tirol in der Ge-
schaftsfiihrung tatig war.

In seiner Eigenschaft als Bereichsleiter fir
Tirol betreute er Uber zwei Jahrzehnte samtli-
che Molkereien und Sennereien und erwarb
sich hohes Ansehen auch Uber die Grenzen
Tirols hinaus.

In einer gemeinsamen Vorstands- und Auf-
sichtsratssitzung der ALPl wurde Direktor
Wilhelm Meilinger mit Wirksamkeit ab 1. Juli
1993 von den Tiroler und Salzburger Vertre-
tern einstimmig als ALPI-Geschaftsfihrer
bestellt.

Diese Berufung in einer besonders schweren
Zeit zeugt von der grofRen Anerkennung und
dem Vertrauen, das ihm die Tiroler und Salz-
burger Molkereien und Kéasereien entgegen-
gebracht haben.

Mit der Bestellung zum Geschaftsfiuhrer der
ALPI wurde Direktor Wilhelm Meilinger auch
in den Vorstand der AMF (Austria Milch- und
Fleischvermarktung) gewéhlt und hat damit



die schwierige Aufgabe Ubernommen, die
Mitgliederinteressen seines Verbandsberei-
ches in einer Zeit zu vertreten, wo sich der
gesamte Milchbereich sowohl in der Produk-
tion als auch in der Verarbeitung und Ver-
marktung in der Vorbereitungsphase auf den
EU-Beitritt Osterreichs befand.

Fur seine groRen Leistungen und Verdienste
wurde Direktor Meilinger unter anderem mit
dem ,Verdienstkreuz des Landes Tirol“, dem
,Goldenen Verdienstkreuz des Raiffeisenver-
bandes Tirol“ und dem Ehrenzeichen in Gold

des Tiroler Kéaserei- und Molkereifachleute-
verbandes® ausgezeichnet. Am 15. Dezem-
ber 1995 wurde Direktor Wilhelm Meilinger
mit dem ,Verdienstzeichen in Gold der Re-
publik Osterreich“ geehrt.

Mit Beginn des Jahres 1996 ist er in den
~-milchwirtschaftlichen“ Ruhestand getreten.

Wilhelm Meilinger zog es in die Berge, zu
FuR oder mit dem Fahrrad war er, wenn es
die Zeit zuliel3 und solange es gesundheitlich
moglich war, unterwegs.

Ctandorigerechte Milchproduktion und Nachhaltigkeite-
berichterctattung: Handlungefelder und Perepektiven fiit
zukunftefihige Bettiche

Autorinnen: Eva-Maria Peter, Christian Fritz, Elisabeth Finotti
(alle HBLFA Raumberg-Gumpenstein)

Die Notwendigkeit im Klimaschutzbereich
Schritte zu setzen, hat uns dazu veranlasst,
dieses Thema fur den Bereich Milch néher
anzusehen. Nachhaltigkeitsberichterstattung
wird in den kommenden Jahren fiir fast alle
Unternehmen ein Problem sein. Auch wenn
die Grenzen fir solche Betriebe zusehends
nach oben geschraubt werden und es
scheinbar nur GroRunternehmen betrifft, zeigt
sich im Detail, dass praktisch alle unsere
Molkereien, als auch deren Milchproduzenten
schlussendlich in das System einmelden
mussen, damit das Unternehmen die gefor-
derten Daten Uberhaupt liefern kann.

Wir beginnen bei den Milchproduzenten und
in der nachsten Ausgabe widmen wir uns den
MalRnahmen in der Molkerei.

Die Europaische Union setzte in den letzten
Jahren malfgebliche Impulse fur eine nach-
haltigere Ausrichtung der Landwirtschatft.
Sowohl die ,Farm to Fork“-Strategie als Teil
des Green Deals als auch die Richtlinie zur
Nachhaltigkeitsberichterstattung (CSRD) zie-
len auf Nachhaltigkeit entlang der Wertschop-
fungs- bzw. Lebensmittelversorgungskette
ab. Wahrend sich die ,Farm to Fork“-
Strategie mit 6kologischen Zielsetzungen wie
Emissionsminderung, Ressourcenschonung

und Biodiversitat direkt an die Produktion
richtet, wirkt die CSRD indirekt auf die Land-
wirtschaft. Diese verpflichtet grof3e Unter-
nehmen zur standardisierten Nachhaltig-
keitsberichterstattung, wodurch der Bedarf an
entsprechenden Daten von landwirtschaftli-
chen Betrieben entsteht. Kleine Lieferbetrie-
be sind nicht selbst berichtspflichtig, werden
aber von ihren Abnehmern vermehrt zur Da-
tenerhebung angehalten. Die Umsetzung von
Berichterstattung und Datenerhebung erwei-
sen sich im Agrarsektor als besonders her-
ausfordernd. Standortspezifische Gegeben-
heiten bleiben héaufig unberiicksichtigt und es
fehlen Referenzdaten fur aussagekraftige
Vergleiche.

Anhand von fachlich fundierten Klimabilanzen
kénnen Umweltwirkungen von landwirtschaft-
lichen Einzelbetrieben quantifiziert und auf-
gezeigt werden. Darlber hinaus kdnnen sie
dabei helfen, Emissionsquellen zu identifizie-
ren und darauf aufbauend gezielte Minde-
rungsmafnahmen zu setzen.

Was ist eine Klimabilanz?

Fur eine Klimabilanz werden — meist mithilfe
von Software-Werkzeugen — die betrieblichen
Aktivitdten systematisch erfasst und hinsicht-



lich der Entstehung von Treibhausgasen be-
wertet. Dabei erfolgen keine Messungen am
Betrieb, sondern eine Berechnung der poten-
ziellen Emissionen anhand der Betriebsda-
ten. Neben Kohlendioxid (CO2) und Lachgas
(N20O) spielt in der Rinderhaltung auch Me-
than (CH.) aus der enterogenen Fermentati-
on eine wichtige Rolle. Die Ergebnisse wer-
den in COz-Aquivalenten ausgewiesen.

Die Bilanzierung umfasst in der Regel ein
ganzes Wirtschaftsjahr. Es werden die direkt
am Betrieb entstehenden Emissionen, meis-
tens aber auch jene aus der vorgelagerten
Herstellung von Betriebsmitteln kalkuliert.
Aktuell besteht eine Vielfalt an Klimabilanz-
Tools fur Landwirtschaftsbetriebe, die sich in
Genauigkeit, Dateneingabeaufwand und
Zielgruppe unterscheiden. Die Genauigkeit
der Ergebnisse hangt in der Regel vom De-
tailgrad der Dateneingabe ab. Fir die Praxis
bedeutet dies: Je differenzierter und stand-
ortangepasster die Datenerhebung erfolgen
kann, desto zuverlassigere Ergebnisse sind
zu erwarten.

Die Ergebnisse einer Klimabilanz kdénnen
unter Umstanden sehr umfangreich und
komplex sein. Daher ist zu deren Interpreta-
tion und zur Ableitung von Verbesserungs-
moglichkeiten eine begleitende Beratung
erforderlich. Wissen und Kompetenz zur Bi-
lanzerstellung sowie fachlich-praktische Ex-
pertise sind notwendig, damit Klimabilanzen
auch tatsachlich Landwirt:innen bei fundier-
ten =

Entscheidungen helfen. Damit kdnnen diese
einen Beitrag zur Emissionsreduktion leisten,
diesen Beitrag auch nachweisen und gleich-
zeitig die Zukunftsfahigkeit ihrer Betriebe
steigern.

Anhand von Klimabilanzen kénnen somit
einzelbetriebliche Treibhausgas-Emissionen
ermittelt werden, welche einerseits der Nach-
haltigkeitsberichterstattung dienen und ande-
rerseits auch betriebliche Verbesserungs-
moglichkeiten aufzeigen. Damit sind wesent-
liche Schritte zur Dokumentation und Forde-
rung von umweltgerechter Landwirtschaft im
Sinne der Erreichung europaischer Ziele und
Richtlinien gesetzt.

Praktische Treibhausgas-
Minderungsmalflinahmen fiar Milch-
viehbetriebe

Ein zentrales Ziel der Klimabilanzierung ist
nicht nur die reine Kalkulation der Umweltwir-
kungen, sondern auch die Ableitung betriebs-
individueller Handlungsoptionen. An dieser
Stelle werden zwei exemplarische Mafl3nah-
men flr Milchviehbetriebe vorgestellt.

Beispiel 1: Nutzungsdauer erhdhen

Ein wirksames Instrument zur Reduktion von
Treibhausgasen am Milchviehbetrieb ist die
Forderung der Tiergesundheit und einer ho-
hen Netto-Nutzungsdauer fir Milchkihe.
Dadurch wird der Futterungsaufwand fir die

-



Bestandserganzung reduziert. Dies senkt
sowohl die Kosten als auch die Emissionen,
die dabei entstehen. Ausgangspunkte sind
eine fitnessstarke Genetik in der Zucht sowie
leistungsangepasste und stoffwechselscho-
nende Rationen in der Futterung. Augenmerk
ist auf Fitnessmerkmale wie Nutzungsdauer,
Fruchtbarkeit und Persistenz sowie Gesund-
heitszuchtwerte zu legen. Die Zahl an Nach-
zuchttieren sollte dem Remontierungsbedarf
entsprechen. Dies erfordert eine gezielte
Planung der Remontierung, eine reinrassige
Belegung von zichterisch interessanten K-
hen, ansonsten Gebrauchskreuzungen fur
die Fleischproduktion, welche als Kalb ver-
kauft oder ausgelagert werden. Im Betriebs-
management ist ein verstarkter Fokus auf
Tiergesundheit und bedarfsgerechte und
schonende Rationsgestaltung zu legen. All-
gemein reduziert eine verbesserte Tier-
gesundheit die Phasen mit verringerter Leis-
tung oder ,Verlustmilch®; dies verbessert die
Klimabilanz pro Liter erzeugter Milch. Eine
langere Nutzungsdauer reduziert die Emis-
sionen pro kg Lebensmilchleistung einer Kuh.

Beispiel 2: Anpassung der
Milchleistung

Ein weiteres Beispiel fir die Minderung von
Treibhausgas-Emissionen ist die Anpassung
der Milchleistung an das eigene Grundfutter-
potenzial. Das Grundfutterpotenzial sollte
moglichst optimal ausgenutzt werden, um
unnotige Futterzukaufe und damit Emissio-
nen zu vermeiden. Zugleich sollten je nach
Witterung im Einzeljahr ausreichend Futte-
resserven bereitgehalten werden. Bei effizi-
enter Nutzung der eigenen Futterressourcen
und effizienter Futterung der Tiere muss we-
niger Futter zugekauft werden. Dies spart
Betriebsmittel fir die Futtermittelproduktion
und dadurch verursachte Emissionen ein.
Der oOkonomische Erfolg fur den landwirt-
schaftlichen Betrieb erhoht sich und der 6ko-
logische FufRRabdruck der Lebensmittel wird
geringer. Etwaiger Zukauf soll vorwiegend
dem Ausgleich von Energie- oder Eiweil3-
mangel dienen, der aus der Fitterung mit
ausschlie3lich hofeigenem Futter resultieren
konnte. Dabei sollen die Genetik und die
Leistung der Tiere am Betrieb an den Stand-
ort angepasst sein.

Von der HBLFA Raumberg-Gumpenstein
wurden insgesamt 30 konkrete Empfehlun-
gen fir Milchviehbetriebe zur Reduktion von
Treibhausgasemissionen und umweltgerech-

ter Landwirtschaft ausgearbeitet. Diese steht
auf raumberg-gumpenstein.at/klimaschutzinfo
zum kostenlosen Download bereit.

Wissenstransfer:

Die steigenden Anforderungen durch Be-
richtspflichten und Markterwartungen erfor-
dern praxisnahe, standardisierte und zugleich
differenzierte Instrumente der Datenerfas-
sung und -auswertung. Kooperationen zwi-
schen Forschung, Beratung und Praxis sind
dabei essenziell. Nur wenn Landwirt:innen in
der Lage sind, ihre Klimabilanzen fachlich
korrekt zu interpretieren und in betriebliche
Strategien zu Ubersetzen, kénnen fundierte
Entscheidungen getroffen und nachhaltige
Veranderungen umgesetzt werden.
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20 Jahte Milchtechnologen/Kicemeieter
Ein beconderee Wiedereehen

Am Wochenende vom 5. auf den 6. April 2025
traf sich die Meisterklasse von 2005 anlasslich
ihres 20-jahrigen Jubilaums zu einem ganz
besonderen Wiedersehen. Von den urspriing-
lich 20 Absolventen des Kasemeister-Kurses
fanden sich immerhin 10 ehemalige Schiler
ein — ein eindrucksvoller Beweis fur den an-
haltenden Zusammenhalt innerhalb dieser
besonderen Gruppe.

Den Auftakt bildete ein Treffen an der HBLFA
Rotholz, wo uns eine &auRerst interessante
Fuhrung durch das neue, beeindruckende
Bildungszentrum erwartete. Unser besonderer
Dank gilt hier Direktor Klaus Dillinger, der uns
kompetent und mit viel Engagement durch die
moderne Einrichtung fuhrte.

AnschlieBend starkten wir uns beim gemein-
samen Mittagessen im Gasthof Aigner in FU-
gen, bevor es zur Premium Schnaps Tour
beim Stiegenhaushof ging. Dort durften wir
hervorragende Edelbrande und feine Likore
verkosten — ein Erlebnis fur alle Sinne. Der
Abend klang in gemdutlicher Atmosphére aus
und bot reichlich Gelegenheit zum Austausch
von Erinnerungen, Erfahrungen und vielen
netten Gesprachen.

Der Sonntag startete mit einem gemeinsamen
Friahstiick, bevor wir noch eine sehr interes-
sante Besichtigung der Zillertaler Heumilch-
Sennerei in Figen unternahmen — ein wirdi-
ger Abschluss fir ein gelungenes Jubildaums-
treffen.

Ein herzlicher Dank gilt Bernhard Kupfner und
Reinhard Moser fur ihre Teilnahme und die
tollen Gesprache.

Ein schbénes Zeichen, wie stark die ge-
meinsamen Erlebnisse verbinden - auf
viele weitere Treffen der Kasemeisterklas-
se 2004/2005!

Gleichzeitig wurde uns aber auch bewusst, dass
Gesundheit keine Selbstverstandlichkeit ist —
zwei unserer damaligen Kursteilnehmer sind
leider bereits verstorben. In stillem Gedenken
behalten wir sie in unseren Erinnerungen.




Der Kénig der Herzan

Weicheitemirchen von Daniela Tax

Es war einmal ein Schneider der ndhte solan-
ge das Tageslicht reichte, von Sonnenauf-
gang bis Sonnenuntergang, Tag fur Tag. Ge-
radeso wie sein Vater und dessen Vater vor
ihm. Der Schneider war jung und schén anzu-
sehen und obwohl er arm war, denn das
Schneidern machte ihn nicht reich, war er ein
glucklicher Mann. Jedem neuen Tag sah er
mit Freude entgegen. Er hatte eine Gabe, er
konnte singen und so sang er wahrend der
Arbeit Loblieder auf die Pflanzen, Tiere, Men-
schen und die Kinder, die er besonders liebte.

Er wurde nicht mide immer neue Lieder zu
erfinden. Und die Leute, waren sie bedrlckt
so fanden sie immer ein Kleidungsstiick was
zu flicken war un brachten es ihm vorbei.
Dann lauschten sie seinen Liedern, tranken
eine Tasse Tee, erzahlten was sie bedriickte
und gingen leichter nachhause wie sie ge-
kommen waren.

B 2>

Der Schneider war Uber die Stadt hinaus be-
kannt und beliebt. Es ging die Kunde im Land,
der Schneider habe ein so grof3es Herz, ein
so strahlendes Lacheln man kénnte meinen er
sei der Konig, "der Konig der Herzen".

So jemand blieb auch von den Oberen nicht
unbemerkt, ein Kurier beeilte sich dem Kdnig,
der oben auf der prachtigen Burg Uber der
Stadt thronte vom Schneider zu erzahlen:

"Herr Konig in ihrer Stadt, tief unten in den
Gassen lebt ein kleiner Schneider, den die
Leute Konig der Herzen nennen."

Die Stirnader des Koénigs schwoll an, es war
ihm als nagte eine Ratte an seinem Herzen.
Er sagte: "ein Schneider wagt es meinen Titel
zu benutzen, Kurier, bring den Schneider so-
fort zu mir!"

Wie der Schneider vernahm sein Konig wollte
ihn sprechen, da zog er sich sein schonstes
Wams an, lief hinter dem berittenen Kurier
den SchloBberg hinauf und trat mit roten
Backen und klopfendem Herzen vor den Ko-
nig. Er verbeugte sich tief: "Mein Koénig, wie
kann ich dienen, fragte er freudig.

Der Konig sah auf den kleinen demditigen
Mann herunter: "Wicht, armseliger, wie kannst
du es wagen dich Koénig des Herzens zu nen-
nen? Wolltest du den Titel mit mir teilen?" "Ich
bin der Kénig mir gehort das Land, das Volk
und der Platz in jedem ihrer Herzen".

Der Schneider kam nicht dazu zu erwidern, er
hatte es sich auch nicht getraut, er schamte
sich. Sein Gesicht glihte und aus den Augen
traten Tranen. Zwei Diener nahmen ihn unter
die Arme und warfen ihn aus dem Schlof3.
Dort fiel er in den Staub der Stral3e.

Auf dem Weg blickte er zu Boden, zurtick in
seiner kleinen Werkstatt nahm er die Arbeit
wieder auf. Brachten die Leute ihre Flickware,
trafen sie ihn an Uber eine Arbeit gebeugt,
langsam und mechanisch, ein kurzes Kopf-
nicken, nichts weiter.

"Er singt nicht mehr, er ist still geworden",
sagten seine Freunde. "Was ist geschehen?".
stellten sie ihn zur Rede.

"Weild nicht", war seine Antwort. Einer ver-
suchte es mit einem Witz, der Schneider ver-
zog keine Miene, ein anderer schimpfte: "dein
trauriges Gesicht kann ich nicht mehr sehen",
einer zog ihn aus dem Stuhl und schittete ihm
Wasser ins Gesicht, nichts half.



Was macht man mit so einem, man vergisst
ihn. Und mit ihm vergal3en sie seine schdnen
Lieder und sein strahlendes Herz, dass heller
gewesen war wie der dunkelste ihrer Sorgen.

Dem Konig reichte der Titel allein nicht, er
wollte Taten vollbringen, in dieser und der
Nachwelt Ruhm erlangen. Was gab es da
besseres wie Krieg, er wirde Macht und
Reichtum gewinnen. Die Manner mussten an
die Front, die Frauen, Alten und Kinder muss-
ten deren Arbeit Ubernehmen.

Die Beuteziige nutze der Konig fur den prach-
tigen Ausbau des Schlosses. Seine Emp-
fangshalle tafelte er mit Gold und selbst der
riesige Schlosshof war mit edlen Steinen ge-
pflastert in dessen Mitte reflektierte ein groR3er
Diamant im Schein der Sonne alle Farben des
Lichts. Er wurde zum Wahrzeichen fir seine
Macht und Herrlichkeit.

Das Volk klagte, wie eine Seuche zog die
Freudlosigkeit durch die Stadt. Die Menschen
verrichteten nur noch ihre Arbeit. Waren sie
anfangs noch stolz tber die Siege, erfuhren
sie doch bald, dass es fir sie keine Gewinne
sondern nur Verluste gab. Die Liebsten wur-
den von ihrer Seite gerissen wurden roh und
fremd. Die Leute sprachen nur leise und hinter
verschlossenen Turen. Selbst die Farben und
das Licht verloren an Helligkeit, alles war
grau, wie unter einer Nebelschicht.

Selbst oben im Schloss wurde das Licht fahl,
das Gold im Prunksaal gléanzte nicht mehr.
Eines Tages, wie der Konig aus dem Fenster
auf den Schlosshof hinuntersah, da fiel sein
Blick auf den Diamanten in dessen Mitte. Er
war blind geworden, war nur noch ein kunst-
voll geschliffenes Glas.

"Betrug, Verrat", der Konig wusste keine Er-
klarung und rief nach dem Kurier. Hast du
eine Erklarung weshalb der Diamant erlo-
schen ist", da antwortete der Kurier, "es gibt in
diesem Land kein Licht mehr welches der Di-
amant reflektieren kénnte."

Der Konig war entrustet: "Uber so ein
schmuckloses Land mdchte ich nicht regie-
ren". "Was ratst du mir?"

Da erinnerte sich der Kurier des Mannes, den
man den "Konig des Herzens" nannte. Sollte
doch er seine Kunst unter Beweis stellen.

"Laf3t ihn sofort bringen”, befahl der Konig.

Der Kurier fand den Schneider, doch dieser
reagierte nicht auf den Uberbrachten Befehl
des Konigs. Auch als der Kurier ihn an-
herrschste, und vor sich herschob, da war

nichts zu machen. Ungetaner Dinge kehrte er
zum Konig zurlck, und der beschloss selbst
hinunter in die Stadt zu gehen und den unge-
horsamen Schneider aufzusuchen.

Wie er sich mit der Kutsche in die Stadt hinun-
terfahren liel3, sah er die Tirmchen und Gie-
bel doch anstatt des schénen Rots der Dach-
ziegel, sah er ein graugrin. Der Kurier erklarte
ihm, das seien Moose und Algen, die sich auf
den Dacher festgesetzt hatten. Wie er das
Stadttor passierte sind die Stral3en leer, die
Tdren und selbst die Fensterladen dicht, "wie
geschlossene Augen, tote Augen”, dachte der
Kdnig.

"Die Menschen haben Angst", sagte der Ku-
rier.

Die konigliche Kutsche konnte die engen
Gassen nicht mehr passieren. Der Konig
musste das Pferd besteigen.

Es war dister, die Hausmauern feucht, ein
beiBender Gestank drang aus den Ecken, das
Pferd glitt auf dem Pflaster aus. Der Konig
setzte den Weg zu Fuld fort, erschien es ihm
doch als wahrte die Reise schon lange. Wie
unter schweren Lasten, setzte er einen FulR
vor den anderen und musste sich doch nur
selber tragen. Vor dem Haus des Schneiders
gab er dem Kurier zu verstehen: "warte hier,
ich geh allein.” Schwer atmend zog er sich die
Stiege und stand in der Tur des Schneiders.

Stille, die Fenster abgehangen wie in eine
Grabkammer. Der Konig ging an das winzige
Fenster und zog den Vorhang zuriick. Das
fahle Licht gab eine kleine Gestalt am Tisch
preis. Der Schneider blickte auf, er erkannte
seinen Konig, wie anders er aussah, gebickt,
die Kleider ungeordnet, das Haupthaar grau
und zerzaust, das Gesicht gealtert. Den
Schneiders schmerzte die Traurigkeit und
Verzweiflung seines Konigs und er splrte
nach all den Jahren eine Regung in seinem
Herzen. Es war Mitleid und er winschte sei-
nen Konig zu trésten. Da fragte der Konig:

"Schneider, das Land ist grau geworden,
kannst du die Farbe, das Licht und die Freude
in den Herzen zurtickholen?"

"Zu Diensten”, erwiderte der Schneider.
Summte ein Lied und rihrte vorsichtig an das
Herz des Konigs.

Das war der Beginn einer Freundschaft. Und
es ist nicht bekannt, ob der Kénig seinen Titel
doch noch mit dem Schneider teilte.



