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Felsenfester Glaube

In einem Dorf hatte es schon monatelang nic
geregnet. Die Durre drohte, eine Katastrophe
Die Bewohner suchten nach einer Losung und
schliefdliceinen weisen Mann aufzusuchen, vi
bekannt war, dass er Wunder vollbringen kann
Ihn um Regen bitten. Das ganze Dorf machte
auf den Weg und nach einer langen Reise ki
endlich zu der Wohnstéatte des weisen Mant
Dorfaéisten baten ihn um Regen fur
Acker und Felder, die Tiere und die ¢
Menschen. Aber der weise Mann an
OoEs tut mir | ei d
geschehen, denn ihr besitzt zu we
Gl auben! a O0OAber
s agantweett en di e I
uns extra auf den weiten Weg hie
gemacht, um dich um Hilfe zu bitten.
n Beweli s Uun,sagte des wel
owenn | hr wirKkl
wirdet, dann héattet iheradie Regenschirm

o

mi tgebracht! a
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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 T nun ist die erste Jahreshalfte
schon wieder vorbei. Dabei kam mir das Zitat
von Georg Orwell i n
Zeit vergeht nicht schneller als friher, wir
| aufen nur eiliger an
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
MImerische 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-

den

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-
0eli5efn . der sagte: ADi
Die Entwicklungen in der Berufsausbildung

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

e

i hund derenrWedschatfungl ist kein gahzaweb e



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 A P o sih 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 i Sieger des Bundeswettbewerb
Lehrberuf i 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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Grine Strategie an der HBLFA Tirol
Recyceltes Altpapier ersetzt Styropor

Der Forschungs- und Servicebereich der
Tiroler Schule ist seit Ende 2024 nahezu
styroporfrei geworden: Umstellung bei
Verpackung wund
Kulturenfi i st i nnovat
Nachhaltigkeit und weniger Umweltbelas-
tung bedeutet.

Jeder kennt ihn, viele lieben ihn 7 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
ARot hol zer Kulturenh
Styroporverpackungen transportiert worden.
Doch die Styropor-Herstellung verursacht er-
hebliche CO2-Emissionen, Styropor belastet
die Okosysteme und ist nicht biologisch ab-
baubar.

AWi r nsihred u
sich Michael Huber, Leiter der Abteilung Kul-
turen an der HBLFA Tirol in Rotholz. Huber
und Team gehen bei
Versandin von Kulturen
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 Umst
tigen Schritt im Rahmen unserer griinen Stra-
tegien.

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

Transpor

i v

b

styroporfre

m At

el

das Verpackungssystem von SUPASO bereits
mit dem Labeld Allritmdneudtera

Beio T%ﬁét% a?zd?r HBLFA Ti
gestéﬁlt H'a%s I Olstolll%rPei?{un der_Damm-

Iermen% Causrr(-:!q}celtem Al p%pier mit°s yrro—

porverpackungen vergl eicht
Abteilungsleiter Michael H
wir, dassderVer sand der , Rot hol ze
mit dem neuen Verpackungssystem funktio-
niert.fAn Zudem hat der

Kun

Vorteil, dass die oft problematische und sper-
rige Entsorgung des unbeliebten Styropors
entfallt. Das neue Verpackungsmaterial hin-
gegen kann problemlos im Altpapier entsorgt
werden.

o b o~

ARot hol zer Kul turenfA werd:
porfrei und mit nachhaltigen Verpackungsma-
terialien versendet.

Foto: HBLFA Tirol

Weitere |l nf os zum Versand
Kultureni sowie zu den Lei
Tirol i Forschung und Service 1 sind unter
www.hblfa-tirol.at/kulturen zu finden.
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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.

[}ie Winterunterkunft der Kihe ist der
ASchl osshofi in Ebbs
der eigenen Hofkéaserei verarbeitet wird.

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

WO

Anreise mit dem PKW:

Von Kossen kommend durch die Ortschaft
Schwendt durchfahren, an den Fischteichen
vorbei, nach cirka 400 Metern kommt des
Schil d AStwa tee Brizche tiriks 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.

di e

Ir freuen uns
auf lhre/Deine

Teilnahme!
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LeistungswettbeasmrMilchtechnologie
im 2.Lehrgarder Klassen 1bMT, 1cMT und 2cM
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 i Biosennerei Kolsass, Florian EBERHARTER i Sulzberger
Kéaserebellen, Johannes WELLENZOHN i Birgergenossenschaft Obervinschgau, Nina
GWECHENBERGER i SalzburgMilch, Matthias HOFER i Bergmilch Sudtirol, Matthias
GRAMLINGER i Vocklakaserei Pondorf, Greta SCHWIENBACHER i Milchhof Meran,

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

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

SCHWIENBACHER i Milchhof Meran und Jana LANG i Sennerei Schnifis



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

U Kasereitechnologie

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

[l i e i i ]

Milch-
technologie .
A

U berufsbezogene Fremdsprache
Englisch
U 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 7 Sennerei Andelsbuch, Melanie SCHERZ i Berglandmilch eGen
Voitsberg und Philipp PAIZONI'T 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 i Kaserei Ammerauer Alpen

L i

-

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

AWo mi t
forschte der weise Mann.

fedeanstdedne
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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 i Sazburg Milch, Franz BAR i HBLFA Tirol, Anna PERSCHL i Sazburg Milch,
Kilian OBEXER 7 Bergmilch Sidtirol und Quirin SEESTALLER i Naturkdserei Tegernseer Land

L 4l
. -

AMit Weizen und Soja.n Mais leicht und es wird deinen Huhnern rasch

AGanz falsch, du musst MaSsSefe hdnfeneing A
Wenige Tage spéter erschien der Mann wie- Aufgebracht erschien der Mann am néchsten
der, weil es den Hilhnern schlechter ging. Tag erneut beim Weisen, weil alle seine

< _ uhner tot waren. _
AHast du den Mais gekoc ? Nat ich musst

rl . .
den den Mais vorher kochehsy Pst nun wirklich bed
wei se Man nenochA socviele vairklicht

gute I deen gehabt . i

- . Einer der Erkenntnisprozesse des Menschen
AHast du den Mais gesal 36edbMrymdtshsfpraflti€ch, wihf brshight

der Sache weite r auf den Grund zum’oé é?']inZS&ad nes&n MUSS.

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

0.V.



Vorbereitungslehrgang zur Facharbeiter:Innenp

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 Kasewirtschaft. 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:

U vollendetes 20. Lebensjahr

U postiv absolvierter
Vorbereitungslehrgang

U 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


mailto:lfa@lk-noe.at

LeistungswettbeasmrMilchtechnologie
im 3. Lehrgadgr Kdssen 2dMT, 3aMT und 3bMT
2024 a 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

Milch-
technologie

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) i Juliane GANDER 7 Milchhof
Sterzing

Ausgezeichneter Erfolg (rechts) 1 Pascal KUNSTL i Kéarntnermilch
Guter Erfolg (links) T Franz NUSSBAUMER 7 Gmundner Molkerei



Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl
theoretische als auch praktische Prifungen in

den folgenden Fachern:

U Kasereitechnologie
U Molkerei-, Buttereitechnologie
U Milchtechnologisches Labor
U Mikrobiologie und Chemie
U angewandte Mathematik
U Milchmanagement und
Qualitatssicherung
; Y 4
P
olog'®
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U berufsbezogene Fremdsprache

Englisch

U 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.

B
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B 2

TIRY

" Tiroler Fachberufsschule
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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) i Lena Eisendle 1 HBLFA Tirol

Ausgezeichneter Erfolg i Sarah Scheffold i Rupp Austria, Carina NUTZ T Schaukaserei
Ammergauer Alpen und Lukas SCHOTZER i 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 i Bergmilch Sidtirol, Lisa-Marie RIEGLER 1 NOM, Birgit
SEIDL i Obersteirische Molkerei, Stefani VORREITER i Pinzgau Milch und
Emilie Marie GREISBERGER 1 Gebriuder Woerle

.y &
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Was ist die Formel fiir Erfolg

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 Digitalisierung halt auch Einzug bei d

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.

x am Donnerstag mit der Jurybewertung

x am Freitag mit dem Abend Kase &
Wein und

x 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 AQu al i t 2t Ti
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 Abendveranst-al tun
se&Weinin wird der Euneh t r i t t

Weingutschein auf 20 Euro heraufgesetzt.

Was gleich bleibt ist unser sehr beliebter Ka-
r o lsemarkt, avp somist kanp Magk so viele spezielle
Pramierungskése erwerben als bei der Kasia-
de in Hopfgarten.




Lehrabschlusspriifung der Milchtechnologieleh
am 2. und 3. April 205 an der Tiroler Fachbe
rufsschule Schwaz/Rotholz am Standort Roth

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 1 3a + 3b Klasse i mit Prifungskommission,
Direktion und Lehrkérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



/Ml‘kh-
technologie

Tiroler Fachberufsg

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

Lukas Schotzer 1 Algunder Sennerei, Kilian Obexer i Bergmilch Sidtirol, Stefanie Vorreiter i
Pinzgau Milch, Carina Nutz - Schaukaserei Ammergauer Alpen, Lena Eisendle i 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 i Berglandmilch Klagenfurt, Elias Gradnitzer - Kaslab'n
Nockberge

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

dritte Reihe von links: Sarah Scheffold T Rupp AG, Lena Kovacevic i Salzburg Milch; Katrin
Heigl - HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg, Selina Sitter i 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 i Schaukaserei Ammergauer Alpen, Lukas Schotzer i
Algunder Sennerei, Lena Eisendle i 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 Projektarbeiten wurden von den Milch
nologielehrlingen bei der Lehrabschlussprifung pr
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Tobias BILGERIE und Lukas BAR i Andelsbucher Sennerei mit der Projektarbeit
AAbfilllsysteme 1 Gepresst und Bruchgelochti

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 i Berglandmilch Klagenfurt mit der Projektarbeit
ASpeiseeisanreicherung mit verschi edHtomegenisierurgd k e n ma



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 i HBLFA Tirol mit der Projektarbeit ACal ci umgeha |l ter

Bei der Herstellung von Mozzarella spielt die
Zusammensetzung der Salzlake eine bedeu-
tende Rolle i 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 AHaselnuss Milchcreme Desserti

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

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

+ Coli
en + Milch, Molke ug
& N Milch )
» Chemisch
+ Fettgehalt

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 i Obersteirische Molkerei mit der Projektarbeit ACamembert
mit Rotschmieren



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

Elias GRADNITZERT K a s |

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-

CCP's und CP's

Die Hiirdentheorie

Rohmilchkriterien

« Einflussfaktoren

Zellzahl
« Definition

« Einflussfaktoren

Quantitative Merkmale
« Fettgehalt
- EiweiRgehalt

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

S abon NiadekProgktagbeit
AHerstellung von Hartkése aus pasteurisierter Milchfi

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 (Gebrtder Warle) und Elena Sophie HAAS (Gmunder Molkerei)
mit der Projektarbeit ATopfen aus Saure- und Labsauregerinnungf

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

P - Synarese: ¥ Fazit:
n: . =
e - , Verteilung des Chilis:
J I \ . Bessere Verteilung der Flocken

+ Fremdkorper

)

.1 ‘ A bei Kése 2
k | Aroma & Geschmack
‘ . . Leicht Scharf/Wrzig

SRS . Pikanter Geschmack
es: 3,25/4 P
neres: 8/8 P
Geschmack: 7,64/8 P

isch gerh
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Christoph HAUNHOLDER i BioKaserei Walchsee mit der Projektarbeit ACh i | i k2 s ef



In dieser Projektarbeit wurde ein innovativer
Schnittkase 17 ein Tilsiter mit Chiligewtrz i
entwickelt, um neue Geschmackserlebnisse
im Sortiment zu schaffen.

Zur Umsetzung wurden zwei Kase 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.

Katrin HEIGL 7 HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg
mit der Projektarbeit AGef ¢l | t eriMozzar el |l a

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.



