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Jahreshauptversammlung 

Mittwoch, 17. September 2025 

18:00 Uhr, Gasthof Ă Postñ, Strass 

 
 Standortgerechte Milchpro- 

duktion und 

Nachhaltigkeitsberichterstattung 

 

 

Frühsommerausflug 

Mittwoch, 23. Juli 2025 

Stubenalm, Kaisergebirge 

  
Z Josef KOGLER 

Z Wilhelm MEILINGER  

 

 

42. milchwirtschaftliche Wallfahrt  

24. August 2025, 11:00 Uhr 

Kraftalm bei Itter 

  

Der König der Herzen 

Von Daniela Tax 
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Felsenfester Glaube 

In einem Dorf hatte es schon monatelang nicht mehr 
geregnet. Die Dürre drohte, eine Katastrophe zu werden. 

Die Bewohner suchten nach einer Lösung und beschlossen 
schließlich, einen weisen Mann aufzusuchen, von dem 

bekannt war, dass er Wunder vollbringen kann. Sie wollten 
ihn um Regen bitten. Das ganze Dorf machte sich also 
auf den Weg und nach einer langen Reise kamen sie 
endlich zu der Wohnstätte des weisen Mannes. Die 

Dorfältesten baten ihn um Regen für ihre 
Äcker und Felder, die Tiere und die durstigen 
Menschen. Aber der weise Mann antwortete: 
òEs tut mir leid, aber es wird kein Wunder 

geschehen, denn ihr besitzt zu wenig 
Glauben!å òAber wie kannst du so etwas 
sagenå, antworteten die  ltesten. òWir haben 

uns extra auf den weiten Weg hierher 
gemacht, um dich um Hilfe zu bitten. Ist das 

kein Beweis unseres Glaubens?å òNeinå, sagte der weise 
Mann, òwenn ihr wirklich felsenfest an ein Wunder glauben 

würdet, dann hättet ihr alle einen Regenschirm 
mitgebracht!å  

mailto:milchwirtschaft@lk-tirol.at


 

 

Editorial 

Werte Mitglieder, Freunde und Gönner unse-
res Verbandes, 

als ich mich gedanklich mit dem Editorial be-
fasste, dachte ich mir, die Zeit vergeht in 
Windeseile ï nun ist die erste Jahreshälfte 
schon wieder vorbei. Dabei kam mir das Zitat 
von Georg Orwell in den Sinn, der sagte: ĂDie 
Zeit vergeht nicht schneller als früher, wir 
laufen nur eiliger an ihr vorbei.ñ Ich glaube in 
diesem Zitat steckt so viel Wahrheit und es 
wäre vielleicht angebracht über unser Verhal-
ten im täglichen 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 würde sich keinen Zeitdruck machen 
und könnte sich auf die wichtigen Dinge im 
Leben konzentrieren. 

Wenn man die überhäuften, zum Teil sehr 
negativen Meldungen und Informationen in 
den sozialen Medien verfolgt, fällt es einem 
schwer immer die richtigen Worte zu finden, 
nicht den Glauben an das Positive und Schö-
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 
Möglichkeit bieten, die Stubenalm in 
Schwendt zu besuchen. Das Motto lautet 
ĂAlmerische Zeiten erleben und genießen.ñ 
Detailinformationen sind in der Ausgabe zu 
finden. 

Die alljährliche Milchwirtschaftliche Wall-
fahrt findet am 24. August 2025 auf der 
Kraftalm in Itter statt. Die Messe wird von 
Prälat 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 können 
in der Ausgabe nachgelesen werden. 

Ein weiterer Höhepunkt 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 Überblick über die Herausforderungen 
in der Milchwirtschaft durch den Referenten 
Herrn Direktor Andreas Gasteiger, Geschäfts-
führer der SalzburgMilch GmbH, geben. Die 
Tagesordnung ist im Inneren der Zeitung auf-
gelistet. 

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

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

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

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

Alle wichtigen Informationen, Erneuerungen 
und Teilnahmebedingungen sind in der Aus-
gabe angeführt und nachlesbar. 

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

In diesem Sinne wünsche ich allen einen 
schönen Sommer mit Gesundheit, Freude 
sowie Zuversicht und hoffe, dass wir uns bei 
den angeführten Veranstaltungen sehen und 
treffen werden. 

Euer Obmann 

Sebastian Wimmer 



 

 

VERBAND DER KÄSEREI- 
&  MOLKEREIFACHLEUTE 

 

A-6020 Innsbruck, Brixner Strasse 1 
Tel: (+43) 05 92 92-1810 - Fax 1899 
E-Mail: kaesiade@lk-tirol.at 
www.fachleuteverband.at, ZVR-Zahl: 104578805 

 

Einladung 

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

Jahreshauptversammlung 
am Mittwoch, 17. September 2025, 18:00 Uhr, 

Gasthof ĂPostñ, in 6261 Strass, Oberdorf 6 

Tagesordnung 

1. Begrüßung und Bericht des Obmannes 

2. Bericht des Kassiers und der Kassaprüfer 

3. Entlastung der Funktionäre 

4. Referat von Direktor Andreas Gasteigre  
Geschäftsführer der SalzburgMilch GmbH 

Aktuelles aus der Milchwirtschaft 

5. Vorstellung ï Sieger des Bundeswettbewerb 
Lehrberuf ï Milchtechnologie 2025 

6. Diskussion und Allfälliges 

Im Anschluss lädt der Vorstand auf 
eine Jause ein. 

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

Mit freundlichen Grüßen 

 

 

  

Innsbruck, den 29. Juni 2025 

mailto:kaesiade@lk-tirol.at
http://www.fachleuteverband.at/


 

 

Grüne 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 und Transport von ĂRotholzer 
Kulturenñ ist innovativer Schritt, der mehr 
Nachhaltigkeit und weniger Umweltbelas-
tung bedeutet. 

Jeder kennt ihn, viele lieben ihn ï den Käse. 
Zur Herstellung von Käse und weiterer Milch-
produkte werden u.a. Milchsäurebakterien 
benötigt, so genannte Kulturen. Als Entwickler 
und Hersteller von Kulturen (Mikroorganis-
men) hat sich die HBLFA Tirol einen Namen 
gemacht. Weil der österreichweite Versand 
bestimmte Temperaturen erfordert, sind die 
ĂRotholzer Kulturenñ bisher in herkºmmlichen 
Styroporverpackungen transportiert worden. 
Doch die Styropor-Herstellung verursacht er-
hebliche CO2-Emissionen, Styropor belastet 
die Ökosysteme und ist nicht biologisch ab-
baubar. 

ĂWir sind nahezu styroporfrei gewordenñ, freut 
sich Michael Huber, Leiter der Abteilung Kul-
turen an der HBLFA Tirol in Rotholz. Huber 
und Team gehen beim Ătemperaturgef¿hrten 
Versandñ von Kulturen neue Wege: Seit Ende 
2024 werden die herkömmlichen Styroporver-
packungen durch eine Alternative aus recycel-
tem Altpapier ersetzt. Direktor-Stellvertreter 
Klaus Dillinger, Leiter für Forschung und Ser-
vice, wertet die Umstellung als Ăweiteren wich-
tigen Schritt im Rahmen unserer grünen Stra-
tegieñ. 

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

das Verpackungssystem von SUPASO bereits 
mit dem Label Ăklimaneutralñ zertifiziert. 

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

 

ĂRotholzer Kulturenñ werden ab sofort styro-
porfrei und mit nachhaltigen Verpackungsma-

terialien versendet. 
Foto: HBLFA Tirol 

Weitere Infos zum Versand der ĂRotholzer 
Kulturenñ sowie zu den Leistungen der HBLFA 
Tirol ï Forschung und Service ï sind unter 
www.hblfa-tirol.at/kulturen zu finden. 
  



 

 

  Wir freuen uns 

auf Ihre/Deine 

Teilnahme! 

 

Sommerausflug auf die 

Stubenalm 
Termin: Mittwoch, 23. Juli 2025, nachmittags 

Treffpunkt bei der Alm: 13:30 Uhr  

Die Stubenalm ist eine Alm mit eigener Käse-
rei im östlichen Kaisergebirge. Sie liegt ober-
halb von Griesenau an den sanften Hängen 
des Schnappen. Von den weiten Almwiesen 
der Stubenalm hat man einen schönen Blick 
hinüber zu den schroffen Wänden des Wilden 
Kaisers. 

Es ist die Sommerresidenz der 40 Kühe, 40 
Kälber und 40 Almschnweine der Familie 
Pfister, die Brgkäse und Tilsiter traditionell mit 
silofreier Heumilch nach alt überlieferten Re-
zepten produziert. 

Die Winterunterkunft der Kühe ist der 
ĂSchlosshofñ in Ebbs, wo die Milch dann in 
der eigenen Hofkäserei verarbeitet wird. 

Wir besichtigen die Almkäserei und treffen 
uns im gegenüberliegenden Almgasthof zu 
einem gemütlichen Beisammensein. 

Anreise mit dem PKW: 

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

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

 

mailto:kaesiade@lk-tirol.at
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Leistungswettbewerb der Milchtechnologie 
im 2. Lehrgang der Klassen 1bMT, 1cMT und 2cMT 

2024 -2025  

In der letzten Woche des ersten Lehrgangs 
wurde ein interner Leistungswettbewerb für 
die Schülerinnen und Schüler der ersten und 

zweiten Klassen der Milchtechnologie-
Lehrlinge organisiert. 

 

 
 

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

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

Von links nach rechts:  
 

Maximilian HABEL ï Biosennerei Kolsass, Florian EBERHARTER ï Sulzberger 
Käserebellen, Johannes WELLENZOHN ï Bürgergenossenschaft Obervinschgau, Nina 
GWECHENBERGER ï SalzburgMilch, Matthias HOFER ï Bergmilch Südtirol, Matthias 
GRAMLINGER ï Vöcklakäserei Pöndorf, Greta SCHWIENBACHER ï Milchhof Meran, 

Theresa MAIERHOFER ï SalzburgMilch, Marie WEBER ï Käserei Plangger, Anna-Lena 
GRATT ï HBLFA Tirol Rotholz, Anna SCHELLHORN ï Käserei Plangger, Greta 

SCHWIENBACHER ï Milchhof Meran und Jana LANG ï Sennerei Schnifis 
 



 

 

Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl 
theoretische als auch praktische Prüfungen in 
den folgenden Fächern: 

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

Qualitätssicherung 

ü berufsbezogene Fremdsprache 
Englisch 

ü angewandte Wirtschaftslehre 

Dieses breit gefächerte Fächerbündel ver-
deutlicht die umfassende Vorbereitung der 
Auszubildenden auf ihre zukünftigen berufli-
chen Aufgaben. Der Wettbewerb bot ihnen 
die Gelegenheit, ihre Fähigkeiten und ihr 
Wissen im Hinblick auf die bevorstehenden 
Lehrabschlussprüfungen zu überprüfen. 

 

 
 

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

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

von links nach rechts: 
 

Magnus FUCHS ï Sennerei Andelsbuch, Melanie SCHERZ ï Berglandmilch eGen 
Voitsberg und Philipp PAIZONI ï Bergmilch Südtirol 

  



 

 

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

Ein besonderer Dank gilt dem "Förderverein 
der Milchtechnologie" in Rotholz für die 
großzügige Bereitstellung von Sachpreisen. 

Solche Beiträge sind entscheidend für die 
Förderung der Lehrausbildung und spiegeln 
das Engagement der Ausbildungsbetriebe für 
die Entwicklung ihrer Lehrlinge wider. 

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

 

 
 

Abbildung. Schülerin mit ausgezeichnetem Erfolg der Klasse 2cMT mit Direktorin 
und dem Lehrkörper 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

Carina NUTZ ï Käserei Ammerauer Alpen 

 

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

ĂWomit f¿tterst du denn deine H¿hner?ñ, 
forschte der weise Mann. 



 

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit gutem Erfolg der Klasse 2cMT und 2bMT mit Direktorin 
und dem Lehrkörper 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

Von links nach rechts: 
 

Semih ALTUG ï Sazburg Milch, Franz BÄR ï HBLFA Tirol, Anna PERSCHL ï Sazburg Milch, 
Kilian OBEXER ï Bergmilch Südtirol und Quirin SEESTALLER ï Naturkäserei Tegernseer Land 

 

ĂMit Weizen und Soja.ñ 

ĂGanz falsch, du musst Mais nehmen!ñ 

Wenige Tage später erschien der Mann wie-
der, weil es den Hühnern schlechter ging. 

ĂHast du den Mais gekocht? Nat¿rlich musst 
den den Mais vorher kochen!ñ 

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

ĂHast du den Mais gesalzenñ, ging der Weise 
der Sache weiter auf den Grund. ĂSalze den 

Mais leicht und es wird deinen Hühnern rasch 
besser gehen.ñ 

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

ĂDas ist nun wirklich bedauerlichñ, sagte der 
weise Mann. ĂIch hªtte noch so viele wirklich 
gute Ideen gehabt.ñ 

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

o.V. 



 

 

Vorbereitungslehrgang zur Facharbeiter:Innenprüfung 

Das Lebensmitteltechnologische Zentrum 
(LMTZ) Wieselburg bietet von Oktober 2025 
bis April 2026 einen Vorbereitungslehrgang 
zur Facharbeiter:innenprüfung für Molkerei- 
und Käsereiwirtschaft an. Der Vorbereitungs-
lehrgang richtet sich an Betriebsführer:innen 
und zukünftige Hofübernehmer:innen, die 
sich für Milchverarbeitung und Käseprodukti-
on interessieren. 

Der Lehrgang umfasst eine fundierte theore-
tische und praktische Ausbildung in den 
landwirtschaftlichen Fachbereichen Milchpro-
duktion, Milchverarbeitung inkl. Käseproduk-
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:innenprüfung im 
Beruf Molkerei- und Käsewirtschaft. Der Ab-
schluss dient als Grundqualifikation bei land-
wirtschaftlichen Förderungen. 

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

Anrechnung: Für vorhandene gleich- oder 
höherwertige Berufsausbildungen besteht die 
Möglichkeit zu Anrechnungen. 

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

Die abschließende Facharbeiterprüfung ist 
für Mai 2026 angesetzt. 

Voraussetzungen für die Zulassung zur Prü-
fung: 

ü vollendetes 20. Lebensjahr 
ü postiv absolvierter 

Vorbereitungslehrgang 
ü einschlägige praktische Tätigkeit im 

Ausmaß von 3 Jahren.  

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

Kontakt: LFA NÖ, Wiener Straße 64, 3100 St. 
Pölten, Mail: lfa@lk-noe.at, Tel.: 05 0259 
26403 
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Leistungswettbewerb der Milchtechnologie 
im 3. Lehrgang der Klassen 2dMT, 3aMT und 3bMT 

2024 ã 2025  

In der letzten Woche des dritten Lehrgangs 
wurde ein interner Leistungswettbewerb für 
die Schülerinnen und Schüler der zweiten 

und dritten Klassen der Milchtechnologie-
Lehrlinge organisiert. 

 

 
 

Abbildung Schüler:Innen mit ausgezeichnetem und gutem Erfolg der Klasse 2dMT, Sebastian 
Wimmer (Obmann Verband der Käserei- und Molkereifachleute), Rudolf Steiner (Produktionsleiter 

TirolMilch) und dem Lehrkörper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

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

 

Ausgezeichneter Erfolg (rechts) ï Pascal KUNSTL ï Kärntnermilch 
 

Guter Erfolg (links) ï Franz NUSSBAUMER ï Gmundner Molkerei  



 

 

Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl 
theoretische als auch praktische Prüfungen in 
den folgenden Fächern: 

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

Qualitätssicherung 

ü berufsbezogene Fremdsprache 
Englisch 

ü angewandte Wirtschaftslehre 

Dieses breit gefächerte Fächerbündel ver-
deutlicht die umfassende Vorbereitung der 
Auszubildenden auf ihre zukünftigen berufli-
chen Aufgaben. Der Wettbewerb bot ihnen 
die Gelegenheit, ihre Fähigkeiten und ihr 
Wissen im Hinblick auf die bevorstehenden 
Lehrabschlussprüfungen zu überprüfen. 

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klassen 3aMT und 3bMT 
mit Direktorin und dem Lehrkörper 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

von links nach rechts 
 

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

Ausgezeichneter Erfolg ï Sarah Scheffold ï Rupp Austria, Carina NUTZ ï Schaukäserei 
Ammergauer Alpen und Lukas SCHÖTZER ï Sennereigenossenschaft Algund 

  



 

 

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

Ein besonderer Dank gilt dem "Förderverein 
der Milchtechnologie" in Rotholz für die 
großzügige Bereitstellung von Sachpreisen. 

Solche Beiträge sind entscheidend für die 
Förderung der Lehrausbildung und spiegeln 
das Engagement der Ausbildungsbetriebe für 
die Entwicklung ihrer Lehrlinge wider. 

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

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit gutem Erfolg der Klassen 3aMT und 3bMT mit Direktorin 
und dem Lehrkörper 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

Von links nach rechts 

 

Kilian OEBEXER ï Bergmilch Südtirol, Lisa-Marie RIEGLER ï NÖM, Birgit 
SEIDL ï Obersteirische Molkerei, Stefani VORREITER ï Pinzgau Milch und 

Emilie Marie GREISBERGER ï Gebrüder Woerle 

 
Was ist die Formel für Erfolg 
Die Erfolgsformel lautet E = Q x A. Dabei 
steht E für Erfolg, Q für Qualität und A für 
Akzeptanz. 

Hans Lechner (2015, Universitätsprofessor  

Wenn A für Erfolg steht, gilt die Formel: A = X 
+ Y + Z, mit X ist Arbeit, Y ist Muße und Z 
heißt Mundhalten. 

Albert Einstein (1879 - 1955), Physiker 



 

 

Die Digitalisierung hält auch Einzug bei der 

 
 

Obwohl die Käsiade schon eine mehr als 
dreißigjährige Tradition hat, hat der Vorstand 
beschlossen, dass einige technische Neue-
rungen in den Käsereiverband und die Orga-
nisation der Käsiade einziehen werden. 

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

× am Donnerstag mit der Jurybewertung 
× am Freitag mit dem Abend Käse & 

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 Käse 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 benöti-
gen, so sind diese bitte im Verbandsbüro an-
zufordern. 

Wir zählen 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 Käse digital erfolgt. 

Aufgrund der sehr engagierten Unterstützung 
vom Computerexperten und Programmierer 
Andi Kraxner von der Höheren Bundeslehr- 
und Forschungsanstalt für Landwirtschaft und 
Ernährung, Lebensmittel- und Biotechnologie 
Tirol, der die technische Entwicklung und Pro-
grammierung übernommen hat, konnte eine 
zeitgemäße Anmeldung der Betriebe und Kä-
se programmiert werden. 

Es sind einige Vorteile für die einreichenden 
Unternehmen dadurch gegeben: Der Betrieb 
muss sich nur einmal anmelden, dann kann er 
die Käse und Butter, die er zum Bewerb ein-
reichen möchte im zweiten Schritt eingeben, 
ohne die Betriebsdaten jeweils neu angeben 
zu müssen. 

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

In diesem Zug hat sich der Verband der Käse-
rei- und Molkereifachleute eine eigene Domä-
ne für die Käsiade www.kaesiade.org gesi-
chert. 

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

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

http://www.kaesiade.org/


 

 

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

Die Anlieferung wird zukünftig bei der Firma 
Eisendle GmbH in Hall in Tirol, Schlöglstraße 
28, erfolgen. 

 

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

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

Mit der Prüfung des letzten Käses sind dann 
alle Daten vorhanden und diese müssen nicht 
mehr in aufwändiger und sehr konzentrierter 
Arbeit erfasst werden. 

Was ist noch neu: 

Der Innovationspreis wird ausgesetzt, da es in 
den beiden letzten Käsiaden 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 ĂQualitªt Tirol Preisñ unter 
allen Tiroler Produzenten, die eine Käseprobe 
eingesendet haben, vergeben. 

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

Damit wir die Käsiade auch wirtschaftlich er-
folgreich für unseren Verband abhalten kön-
nen, haben wir die Anmeldegebühr für die 
gewerblichen Käse auf 135 Euro und für die 
bäuerlichen Käse auf 65 Euro angehoben. 

 

Auch bei der Abendveranstaltung ĂKª-
se&Weinñ wird der Eintritt inklusive Kªse- und 
Weingutschein auf 20 Euro heraufgesetzt. 

 

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



 

 

Lehrabschlussprüfung der Milchtechnologielehrlinge 
am 24. und 25. April 2025 an der Tiroler Fachbe-

rufsschule Schwaz/Rotholz am Standort Rotholz 

Die Lehrabschlussprüfungen für 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 
Lehrabschlussprüfung (LAP) abgeschlossen 
und damit einen wichtigen Schritt in ihrer be-
ruflichen Laufbahn gemeistert. 

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

Wir gratulieren herzlichst und wünschen un-
seren AbsolventInnen weiterhin viel Erfolg! 

 

 

 
 

Abbildung: Abschlussklassen 3. LG 2024/2025 ï 3a + 3b Klasse ï mit Prüfungskommission, 
Direktion und Lehrkörper 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 



 

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg, Prüfungskommission, 
Vertreter der Arbeiterkammer, Direktion und Lehrkörper 

 

Lukas Schötzer ï Algunder Sennerei, Kilian Obexer ï Bergmilch Südtirol, Stefanie Vorreiter ï 
Pinzgau Milch, Carina Nutz - Schaukäserei Ammergauer Alpen, Lena Eisendle ï HBLFA Tirol 

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

 
Eine kleine Blume stand in der Wüste. Sie 
war schon fast vertrocknet und wartete sehn-
süchtig 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. "Ich werde sterben, wenn ich nicht 
bald Wasser bekomme!" antwortete diese 
mühsam. Daraufhin flog der kleine Vogel da-
von. 

Er frage den Stier, ob er ihm helfen könnte. 
Doch dieser war der Meinung, dass nur wer 
stark ist zählt. Verständnislos flog der Kolibri 
davon. 

Als nächstes fragte er den Bernhardiner. 
Doch für diesen zählte nur die Faulheit. Er 
wollte ihm auch nicht weiterhelfen. 

Enttäuscht 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 überlegen, 
dem kleinen Tier zu helfen. Sie sammelten 
Blätter und legten eine Straße zu dem kleinen 
Kummer. 

 



 

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit gutem Erfolg, Prüfungskommission, Direktion und Lehrkörper 
 

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

 

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

Marie Greisbeger - Gebrüder Wörle 
 

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

 

Foto TFBS Schwaz-Rotholz 
 

 
Dann beförderten sie Wassertropfen bis zum 
Anfang der Straße. Bald entstand eine kleine 
Wasserstraße zu der Blume hin. 

Am nächsten Morgen blühte sie in einer wun-
derschönen Farbe auf und war nun das 
schönste Wesen in der Wüste. Niemals mehr 
war sie traurig, sie erfreute alle, die an ihr 
vorüber kamen. Und alles nur durch den un-
erschöpflichen Einsatz des kleinen Kolibris 
und der Zusammenarbeit der Ameisen.     o.V 

 



 

 

 
 

Abbildung: Schüler:Innen mit Triple A (= Auszeichnung Lehrabschlussprüfung, Auszeichnungs 
Jahreszeugnis und Auszeichnung Leistungswettbewerb), Prüfungskommission, Direktion und 

Lehrkörper 
 

erste Reihe von links: Carina Nutz ï Schaukäserei Ammergauer Alpen, Lukas Schötzer ï 
Algunder Sennerei, Lena Eisendle ï 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 Fachbüchern bedacht. 

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

Dank ihrer freiwilligen Spenden war diese 
Unterstützung möglich. 

Wir sprechen ihnen unseren herzlichen Dank 
für ihre wertvolle Unterstützung während der 
gesamten Ausbildungszeit aus!  

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

Diese Veranstaltung wurde vom Verband der 
Molkerei- und Käsereifachleute zusammen 
mit dem Förderverein der Milchtechnologie 
Rotholz organisiert und würdigte die zahlrei-
chen beeindruckenden Präsentationen und 
Auftritte der Lehrlinge. 

Zudem möchten wir auch der Wirtschafts-
kammer Tirol herzlichst für die perfekte 
Durchführung der Lehrabschlussprüfung am 
Standort Rotholz gleich im Anschluss an das 
Schuljahr bedanken! 



 

 

 
 

 
 

 
 

  



 

 

Folgende Projektarbeiten wurden von den Milchtech-
nologielehrlingen bei der Lehrabschlussprüfung präsentiert 

 
 

Tobias BILGERIE und Lukas BÄR ï Andelsbucher Sennerei mit der Projektarbeit 
ĂAbfüllsysteme ï Gepresst und Bruchgelochtñ 

 

Diese Projektarbeit befasst sich mit Abfüllsys-
temen in der Schnittkäseproduktion, mit dem 
Versuch aus einer Produktion, nur durch das 
Abfüllen zwei verschiedene Käsestypen her-
zustellen und die Unterschiede zu ermitteln. 

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

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

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

Die Analyse der Abfüllsysteme in der Schnitt-
käseproduktion verdeutlicht, dass durch klei-
ne Veränderungen in der Käsetechnologie 
und das Verwenden von speziellen Käsefor-
men mit Verringerung des Molkenanteils bei 
der Abfüllung es möglich wäre. 

 

 
 

Celine DOMENIG und Sebastian WERNIG ï Berglandmilch Klagenfurt mit der Projektarbeit 
ĂSpeiseeisanreicherung mit verschiedener Trockenmasseanreicherung und Homogenisierungñ 

 



 

 

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.  

Anschließend wurden sensorische Tests, 
Stabilitätsprüfungen und Laboranalysen 
durchgeführt. 

Die Ergebnisse zeigen, dass homogenisierte 
Eissorten eine verbesserte Stabilität 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 erhöhte Trockenmassegehalt führte zu 
einer festeren Struktur des Speiseeises, 
wodurch auch die Schmelzstabilität positiv 
beeinflusst wurde. 

 

 
 

Lena EISENDLE ï HBLFA Tirol mit der Projektarbeit ĂCalciumgehªlter in der Salzlakeñ 
 

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

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

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

Die Ergebnisse zeigten, dass ein höherer 
Calciumgehalt zu einer leicht festeren Konsis-
tenz im Randbereich führte. 

 



 

 

 
 

Christina GASTL (Tirol Milch) und Anna SCHIESTL (Erlebnissennerei Zillertal) mit der 
Projektarbeit ĂHaselnuss Milchcreme Dessertñ 

 

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. 

Die Ergebnisse zeigen, dass die homogeni-
sierte Variante eine glattere Textur, eine hel-
lere Farbe und eine gleichmäßigere 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. 

 

 
 

Marina GÖTSCHL und Birgit SEIDL ï Obersteirische Molkerei mit der Projektarbeit ĂCamembert 
mit Rotschmiereñ 

 



 

 

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

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

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

geführt, um die Hygiene- und Qualitätsstan-
dards des Endprodukts zu bewerten. Dabei 
lag ein besonderer Fokus auf dem Coli-
Nachweis als Indikator für Hygienemaßnah-
men sowie auf der Bestimmung von Fettgeh-
alt und Trockenmasse. 

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

 
 

 
 

Elias GRADNITZER ï Kaslabôn Nockberge mit der Projektarbeit 
ĂHerstellung von Hartkäse aus pasteurisierter Milchñ 

 

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

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

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

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

Die Projektarbeit liefert praxisorientierte Er-
kenntnisse über die Käseherstellung und ver-
anschaulicht die Vor- und Nachteile beider 
Produktionsmethoden. 

 



 

 

 

 

 
 

Emilie Marie GREISBERGER (Gebrüder Wörle) und Elena Sophie HAAS (Gmunder Molkerei) 
mit der Projektarbeit ĂTopfen aus Säure- und Labsäuregerinnungñ 

 

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

Methoden: Im Rahmen dieser Projektarbeit 
wurden praktische Versuche zur Herstellung 
von Topfen mittels Säure- und Lab-
Säuregerinnung durchgeführt. Dabei wurden 
Rohstoffe und der Produktionsprozess unter 
Berücksichtigung von HACCP-Richtlinien 
geplant und dokumentiert. 

Die resultierenden Topfenproben wurden 
mikrobiologisch (mittels Verdünnungsreihen 

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

Ergebnisse: Die durchgeführten mikrobiologi-
schen und chemischen Analysen lieferten 
quantitative Daten zu den unterschiedlichen 
Topfenvarianten. Die sensorische Bewertung 
zeigte deutliche Unterschiede in Aussehen, 
Textur, Geruch und Geschmack zwischen 
den mittels reiner Säure- und Lab-
Säuregerinnung hergestellten Topfenproben. 

 

 
 

Christoph HAUNHOLDER ï BioKäserei Walchsee mit der Projektarbeit ĂChilikªseñ 



 

 

 

 

In dieser Projektarbeit wurde ein innovativer 
Schnittkäse ï ein Tilsiter mit Chiligewürz ï 
entwickelt, um neue Geschmackserlebnisse 
im Sortiment zu schaffen. 
Zur Umsetzung wurden zwei Käse mit unter-
schiedlicher Chiligewürz-Zugabe produziert 
und in einem kontrollierten Reifeprozess über 
mehrere Wochen begleitet. Die Herstellung 
erfolgte mit pasteurisierter Milch, zugesetzten 
Milchsäurekulturen, Lab, sowie gezielter pH-
Wert-Steuerung. 

Die Reifung wurde durch regelmäßige Pflege 
mit Rotschmiere beeinflusst. 

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

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

 

 
 

Katrin HEIGL ï HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg 
mit der Projektarbeit ĂGef¿llter Mozzarellañ 

 

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

Mozzarella ist ein beliebter Käse, und die 
Entwicklung einer gefüllten Variante kann 
neue Produktvariationen ermöglichen. 

Ebenso umfasst die Arbeit die Zusammenfüh-
rung von Zitronensäure-Mozzarella und Kul-
tur-Mozzarella. 

Ergebnisse: Die Produktionsversuche zeig-
ten, dass die Herstellung von gefülltem Moz-
zarella mit geringfügigen Anpassungen des 
traditionellen Mozzarella-
Herstellungsprozesses möglich ist. 

Weitere Untersuchungen könnten sich auf die 
Optimierung des Füllprozesses und die Varia-
tion der Füllungen und die Auswirkungen 
unterschiedlicher Kulturen/Kulturmengen auf 
den Geschmack konzentrieren. 


