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Bestimmung des Kochsalzgehalte

Fachar"“el im Salzbad mittels Leitfahigkeit:

Alternative zur Baumeé-Spindel

Frihsommerausflug
Donnerstag23. Juli 208
Feldalm, Walchsee

Z Dipl.-Ing. Gerald AICHINGER
Z Professor Ernst BRANDL
Z Klaus HORNGACHER

43. milchwirtschaftliche Wallfahrt

23. August 208, 11:00 Uhr
Kraftalm bei Itter

Der Wassernapf
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Auf einer Reise legten Konfuzius und seine Be
Pause ein. Ein PHesddem Tross lief weg und bt
auf dem Feld eines Bauern zu grasen. Der Ba
sich dartber und hielt das Pferd bei sich zur
Schuler von Konfuzius, ein Gelehrter auf dem
Uberzeugens, meldete sich freiwillig, um zu de
zu gehen. Er hielt vor diesem eine bewegende
Der Bauer aber schenkte ihm keine Beachtt
einfacher Mann, der seit kurzem mit auf der Re
Konfuzi us: oLass mi ch
Zzu dem Bauer n,rinoWestenhr
wir haben unseres im Osten. Wenn du zu uns |
kommst, wo du kein Land hast, darf dein Pf
unserem Land weiden. Wenn wir in den Weste
wo wir kein Land haben, wo kann dann unser |
wen es nicht auf deth Fel aMlsfd&tr Bauer das
war er Dbegeil s
reden, das ist die rechte
und nicht so wie der Me
vor her. a D
zuruckkehren.
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Editorial

Liebe Mitglieder, Freunde und Forderer unse-
res Verbandes!

Wenn man sich bewusst macht, wie rasch die
Zeit vergeht, erscheint es kaum vorstellbar,
dass bereits die erste Halfte des Jahres 2026
hinter uns liegt. In diesem Zusammenhang
kommt mir ein Zitat von Friedrich Schiller in
den Sinn: Mreifach ist der Schritt der Zeit:
Zogernd kommt die Zukunft hergezogen,
pfeilschnell ist das Jetzt entflogen, ewig
still

In diesen Worten steckt viel Wahrheit. Sie
erinnern uns daran, dass Zeit weit mehr ist als
ein bloRes Mal fur Stunden und Tage. Sie ist
Erfahrung, Verantwortung und zugleich eine
wertvolle Chance. Das Zitat ermutigt uns,
bewusster zu leben, Prioritdten zu setzen,
schéne Momente zu genieRen und die uns
gegebene Freiheit sinnvoll zu nutzen.

Gerade in einer Zeit, in der wir taglich mit
Nachrichten, E-Mails und Informationen
Uberflutet werden, stellt sich die Frage, ob
wirklich auf jede Meldung sofort reagiert
werden muss. Oft ware es hilfreicher, sich
weniger unter Druck zu setzen und die
Aufmerksamkeit auf jene Dinge zu richten, die
im Leben wirklich zahlen.

Wer die aktuellen geopolitischen
Entwicklungen und die Vielzahl negativer
Schlagzeilen in den Medien verfolgt, dem fallt
es mitunter schwer, den Blick auf das Positive
zu bewahren. Umso wichtiger ist es, sich
bewusst zu machen, dass es nach wie vor
viele schone und erfreuliche Dinge gibt, die
unseren Alltag bereichern.

Als Verband mdchten wir daher mit
Zuversicht, Tatkraft und einer positiven
Grundeinstellung auf das kommende Jahr
blicken. Mit unseren Veranstaltungen wollen
wir unseren Mitgliedern und Freunden
Gelegenheiten bieten, Gemeinschaft zu
erleben, neue Eindricke zu gewinnen und
einige unbeschwerte Stunden zu verbringen.

Den Auftakt bildet am 23. Juli 2026 ein
Ausflug zur Feldalm in Walchsee . Unter dem
Motto AAIl mer i sche
geni e Cermaitet die Teilnehmer ein
geselliger Tag in herrlicher Umgebung.
N&ahere Informationen finden Sie in dieser
Ausgabe.

Zeiten

Ein weiterer Hohepunkt ist die 43.
Milchwirtschaftliche Gedenk - und
Dankeswallfahrt , die am 23. August 2026
auf der Kraftalm in Itter stattfindet. Die
feierliche Messe wird von Pralat Balthasar
Sieberer aus Salzburg  zelebriert und
musikalisch von der BMK Itter umrahmt. Wir
hoffen auf eine zahlreiche Teilnahme und ein
wirdiges gemeinsames Gedenken. Details
dazu finden Sie ebenfalls in dieser Ausgabe.

steht die Ver gangeyde ydhredhauptversammiung  wird am

23. September 2026 im Gasthof Post in
Strass abgehalten. Neben den reguléaren
Tagesordnungspunkten wird Stefan Lindner,
Obmann der Berglandmilch eGen , einen
Uberblick uber die aktuellen
Herausforderungen und Entwicklungen in der
Milchwirtschaft geben. Die vollstandige
Tagesordnung ist im Innenteil der Zeitung
abgedruckt.

Alle zwei Jahre organisieren wir zudem einen
mehrtagigen Vereinsausflug. Heuer fuhrt uns
die Reise vom 16. bis 18. Oktober 2026 an
den Lago Maggiore auf der italienischen
Seite des Sees. Alle, die bereits an unseren
bisherigen Ausfligen teilgenommen haben,
wissen, wie viel Wert wir auf ein
abwechslungsreiches und interessantes
Programm legen. Auch diesmal mdchten wir
unseren Teilnehmerinnen und Teilnehmern
unvergessliche Eindriicke bieten. Das genaue
Reiseprogramm befindet sich derzeit in
Ausarbeitung und wird rechtzeitig bekannt
gegeben. Bitte merken Sie sich den Termin
bereits vor.

Wie Sie sehen, haben wir auch in diesem Jahr
wieder zahlreiche interessante und
abwechslungsreiche Aktivitaten geplant. Wir
freuen uns darauf, viele von Ihnen bei unseren
Veranstaltungen begriif3en zu dirfen.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen allen
einen schonen Sommer, beste Gesundheit,
viel Freude und Zuversicht.

Euer Obmann

Sebastian Wimmer
erl eben und )




E i n Iad u n ¢ Innsbruck, den 22. Juni 2026

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

Jahreshauptversammlung

am Mittwoch , 23. September 202 6, 18:00 Uhr,
Gasthof A P o sih 6261 Strass, Oberdorf 6

Tagesordnung

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

Referat von Stefan Lindner
Obmann der Berglandmilch eG
Aktuelles aus der Milchwirtschaft

5. Vorstellung i Sieger des Bundeswettbewerb
Lehrberuf i Milchtechnologie 2026

6. Diskussion und Allfalliges

Hwn e

Im Anschluss ladt der Vorstand auf
eine Jause ein.

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

Mit freundlichen GriRen
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Meisterpriifung Milchtechnolgie geschafft

Bei der Feier an der Hoheren Bundeslehr -
und Forschungsanstalt fir Landwirtschaft
und Ernahrung sowie Lebensmittel - und
Biotechnologie in Tiro | durften sich sechs
Absolventinnen  und 15 Absolventen
freuen.

Im feierlichen Rahmen an der HBLFA Tirol in
Rotholz standen 2026 die 21 Teilnehmerinnen
und Teilnehmer des Vorbereitungslehrganges
zur Meisterprifung Milchtechnologie im Mittel-
punkt. Landeshauptmann-Stellvertreter Ok.-
Rat Josef Geisler sowie Innungsmeister Georg
Schuler Uberreichten die Zeugnisse und wur-
digten die Leistungen der neuen Meisterinnen
und Meister, die ihr Know-how kinftig in dster-
reichischen Milchverarbeitungsbetrieben ein-
bringen werden. Davon profitieren sowohl die
Unternehmen als auch die Konsumentinnen
und Konsumenten i denn hochwertige Le-
bensmittel bleiben ein zentraler Erfolgsfaktor
fur den heimischen Markt und fiir den Export.

AGut ausgebildete Mi:t
beiter sind ein entscheidender Faktor fir die
Produktion hochwertiger Milchprodukte in Os-
terreichi, betonte
fungskommission und Forschungsleiter der
HBLFA Tirol, Kl aus
terreichischer Kéase kann sich im internationa-

der

len Vergleich T etwa mit der Konkurrenz in der
Schweiz und in Frankreichi ab s ol ut

Die Ausbildung zum Milchtechnologie-Meister
wird im Zweijahres-Rhythmus an der HBLFA
Tirol angeboten. Kooperationspartner sind das
Lebensmitteltechnologische Zentrum (LMTZ)
in Wieselburg (NO) sowie die Wirtschaftskam-
mer Tirol. Trager der Meisterausbildung ist die
HBLFA Tirol, an der auch die Prifungen statt-
finden. Der Lehrplan verbindet Praxis und
Theorie auf hohem Niveau: Neben der Herstel-
lung von Milchprodukten wie Joghurt, Butter,
Topfen und Kése stehen vertiefende Inhalte
aus Milchverarbeitung, Chemie und Mikrobio-
logie auf dem Programm.

An der HBLFA Tirol sind Schule, Forschung
und Service unter einem Dach vereint. Neben
der Meisterausbildung fir Milchtechnologie
werden auch die praktischen Gegenstande der
Berufsschulausbildung angeboten. Dartiber
hinaus gibt es zwei flunfjahrige, mit Matura ab-
scklieRenele Fachricktungemw in den Béreichen
Landwirtschaft und Erndhrung sowie Lebens-
mittel- und Biotechnologie. Fur Absolventinnen
und cAbsolventene landvartsclobtlicher FFach-
schulen steht zudem ein dreijahriger Aufbau-

Di | | lehrggrey mit Mafu@abschlu€swiieh.i t 2 t

Feierstunde an der HBLFA Tirol: Absolventen und Absolventinnen sowie Ehrengaste,
Lehrpersonen und Prifer bei der Meisterfeier Milchtechnologie 2026

Foto: HBLFA Tirol
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Ehemalige Teilnehmer des Meisterkurses
Milchtechnologie zu Besuch in Rotholz

Ehemalige Teilnehmer des Meisterkurses
Milchtechnologie nutzten die Gelegenheit,
die modernisierten Einrichtungen der
HBLFA Tirol in Rotholz kennenzulernen.

Am 6. Marz 2026 besuchten die Teilnehmer
des Meisterkurses Milchtechnologie des Jahr-
gangs 2015/16 die HBLFA Tirol in Rotholz.

Der damalige Meisterkurs fand noch in den al-
ten Raumlichkeiten am Standort Rotholz 50a
statt. Umso groRRer war das Interesse der ehe-
maligen Kursteilnehmer, sich bei ihrem Wie-
dersehen einen Eindruck von den mittlerweile
modernisierten und erweiterten Einrichtungen
zu verschaffen.

Im Rahmen des Besuchs wurden insbeson-
dere die neuen Raumlichkeiten im Bereich der
Meisterklasse, der Musterbetrieb, die Kulturen-
abteilung sowie Teile des Schulbereichs be-
sichtigt. Dabei erhielten die Géaste einen Ein-

Dr. Klaus Dillinger (Mitte), Forschungsleitung HBLFA Tirol mit den Teilnehmern des

blick in die aktuelle Infrastruktur und die vielfal-
tigen Mdglichkeiten, die heute fir Ausbildung,
Forschung und Service in der Milchwirtschaft
zur Verflgung stehen.

Der Austausch bot zudem Gelegenheit, tber
aktuelle Entwicklungen in der Milchverarbei-
tung sowie Uber die Arbeitsschwerpunkte der
HBLFA Tirol zu sprechen. Der Bereich For-
schung und Service versteht sich als wichtiger
Partner der Milchwirtschaft und unterstitzt Be-
triebe unter anderem durch Weiterbildung, For-
schung sowie Untersuchungs- und Beratungs-
leistungen.

Der Besuch der ehemaligen Meisterkursteil-
nehmer zeigte einmal mehr, wie stark die Ver-
bindung zwischen der HBLFA Tirol und den
Absolventinnen und Absolventen der milchwirt-
schaftlichen Aus- und Weiterbildung auch viele
Jahre nach dem Kursabschluss bleibt.

Meisterkurses Milchtechnologie 2015/16 bei ihrem Besuch an der HBLFA Tirol
Foto: HBLFA Tirol
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Sommerausflug auf die
Feldalm

Termin: Donnerstag, 23. Juli 2026, nachmittags
Treffpunkt am Parkplatz: 13:30 Uhr

Seit Herbst 2019 gibt es auf der Feldalm in
Walchsee eine moderne Almkéaserei, in der
taglich 1.200 Liter Milch verarbeitet werden,
also in einem Sommer rund 30.000 Liter Milch
zu Bergkase, Schnittkase, Tilsiter, Butter und
Joghurt.

Es gibt keinen Stromanschluss i der Kase-
reibetrieb erfolgt mit Gas und es gibt eine Pho-
tovoltaikanlage mit Stromaggregat.

Betriebsf¢hrer Michegeel
Bauerid und st ammt vom
Ebbs.

Den Sommer verbringt der Nebenerwerbs-
bauer mit seiner jungen Familie und rund funf-
zehn Milchkihen auf der Feldalm.

Die Hutten auf der Feldalm gehéren jeweils
den Bauern, doch das Weidegebiet im Aus-
malfd von 174 Hektar der Aimgemeinschaft an
der zehn Bauern beteiligt sind, davon treiben
noch sechs ihr Vieh auf den Berg.

Der Almausschankbei bei schonem Wetter i
Terrassenbetrieb i wird von der Familie mit ei-
nem Praktikanten gefuhrt.

Anreise mit dem PKW:

Walchseer Ortsteil Kranzach vor der Briicke
Durchen die Abzweigung von der B172 zum
Campingplatz Seemiihle nehmen. Am Cam-

pingplatz Seemdihle vorbei, nach 200 Meter
links halten und parallel dem WeiRenbach der
StralBe rund 300 Meter folgen. Hier befindet
sich ein kostenloser Parkplatz, wo wir dann
Fahrgemeinschaften bilden. Michael Jager
wird uns dort treffen und wir fahren gemein-
sam bis zur Feldalm.

An und fur sich herrscht Fahrverbot. Nach ei-
nem Gesprach mit der Weggemeinschaft duir-

afenguix it siner \Weggeb{ihr vei-siebep Europ

apfoAYQfRhEen,  Er phof in
Anmeldung bis spatestens Montag , den 20.
Juli 2026, bei Frau Susanne Koferle, Tele -
fon 05 92 92-1811 oder kaesiade@lIk -
tirol.at .

ir freuen uns

auf lhre/Deine
Teilnahme!
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Milchtechnologne2. Lehrgang der Klassen 1bMT,
1cMT und 2cMT 202026

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

e R
PACSERERE,

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

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Von links nach rechts: Sebastian HUTTERER i Gmundner Molkerei, Thomas GUTWENGER i
Kasereigenossenschaft Sexten, Marie KOLB i Berglandmilch Voitsberg und
Jasmin RAMEDER i Berglandmilch Aschbach-Markt



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

U Kasereitechnologie

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

[T e el e i

U berufsbezogene Fremdsprache Eng-
lisch
U0 angewandte Wirtschaftslehre

Dieses breit gefacherte Facherbindel 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 Lehrab-
schlussprifungen zu Uberprufen.

Tiroler Fachberufssc
Schwaz-Rotholz

Milchtechnol
Milchtechnol

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

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

von links nach rechts: Sarah MALIN T Dorfsennerei Schlins-Rons, Lukas BAUMANN 1 Kaserei
Plangger, Adriana DURINGER i Sennerei Schnifis, Lukas EICHER i Prolactal GmbH, Hartberg,
Selina BRETTNER 1 Die Kaslabn Nockberge und Margit RISSBACHER 1 HBLFA Tirol



Von den 46 Teilnehmerinnen und Teilneh -
mer, die sich an beiden Tagen den &ufRerst
anspruchsvollen Aufgaben stellten, wurden
sechs mit einem ausgezeichneten und acht
weitere mit einem guten Erfolg ausgezeich-
net.

Ein besonderer Dank gilt dem "Forderverein
der Milchtechnologie” in Rotholz fur die
grol3ziigige Bereitstellung von Sachpreisen.

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

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
stolz auf die engagierten, zielstrebigen, fleil3i-
gen und verantwortungsbewussten Lehrlinge
sein. Wir gratulieren allen Beteiligten herzlich
zu diesem beeindruckenden Erfolg!

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Abbildung. Schiler:Innen mit ausgezeichnetem und gutem Erfolg der Klasse 2cMT
mit Direktorin und dem Lehrkérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Von links nach rechts:

Johannes WELLENZOHN i Blrgergenossenschaft Obervinschgau, Sarah WILDAUER 1 HBLFA
Tirol, Maximilian HABEL 1 Biosennerei Kolsass und Florian EBERHARTER i Sulzberger Ké&-
serebellen Zell am Ziller



Abbildung: Lehrgangssieger

Tiroler Fachberufss(
Schwaz-Rotholz

der Klassen 1bMT und 1cMT sowie der 2cMT mit

Direktorin Gudrun Schwaiger und dem Lehrkorper
Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Von links nach rechts:

Johannes WELLENZOHN 1 Birgergenossenschaft Obervinschgau und
Sebastian HUTTERER 1 Gmundner Molkerei

L i

-

Ein Mann fiel einmal beinahe in einen Wasser-
tumpel. Ein Bekannter, der gerade voruber
kam, bewahrte ihn im letzten Moment davor.

Jedes Mal nun, wenn der Mann seinem Be-
kannten begegnete, erinnerte er ihn daran,
wie er ihn damals vor dem Nasswerden geret-
tet hatte.

Schlieflich ging das dem Mann so auf die Ner-
ven, dass er seinen Bekannten zu dem Tdm-
pel begleitete, hineinsprang, bis zum Hals un-
tertauchteund schrie: AlJet
nass, wie ich gewesen ware, wenn ich dich nie
getroffen héatte! Und jetzt lass mich blof3 in

Frieden. i
0.V.

zt
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29 junge Kagexpert:innen holten Diplom ab

Erfolgreich abschlieRen konnten 29 Schiilerin-
nen und Schiler ihre Zusatzausbildung an der
HBLFA Tirol im Mérz 2025. Die Schule besta-
tigt i hre Kompetenz als
terreichi mit

Die Bilanz nach drei Prifungstagen in Rotholz
ist erfreulich ausgefallen: Alle 29 Kandi-
dat:innen des j¢ngst-en
ner:in in ¥sterreichis
in der Tasche. In die Ausbildung eingebunden
waren die Fachr schafttundng
Ern&hrunght, der

Schwerpunkt-P f | i ¢ ht f anttelund Bie b e rd

otechnol ogi enf

AZu den hervorragend-en
solventiinnengr at ul i eren wir h
die Vorsitzenden der Prufungskommission i

Mag. Ronald Zecha und Dr. Klaus Dillinger.
ASi e haben vielseitiges
petenz unter Beweis gestellt. Aber auch Lei-
denschaft zum Thema Kase ist immer wieder
zum Ausdruck gekommeni,
Vorsitzenden hervor.

An der HBLFA Tirol in Rotholz sind Theorie
und Praxis zum Thema Kase unter einem

AAuf b a u lehygiens.

Dach vereint. In die jungste Diplom-Ausbil-
dung eingebunden war Késesommeliére Not-
burga Kofler, die Einblicke in die dreiteilige
Pr¢fung gab: AFacinhetss sen

ei nem Di plswffezwnd gemsorssche Beurteilung, sowie

Herstellung und Reifung war ebenso gefragt
wie praktisches Wissen zur Késet e c hnol ogi e

Dazy karg Kngwrhow usgy ibey regiogale Spe-
h aZipligien.q kase “aus qden, Byindegjagdern,

Schnitttechnik, Kalkulation, gesetzliche” Best-

INMUNgeR, Yerkayfsberatung und I__ebensmi'g-
-a FYiem  dysgiene digy Kandi-

at:innen’im Prfungsgesprach dlverse Sorten
sensorisch beurteilen (AuReres, Inneres, Ge-
{_uch Ge s ¢ h ma cfékie Priaserta- Adi e
e
z
I

??ﬁfﬁ“mp?ndgﬁsfaweﬁo‘?ewagen g e

r
u den Job-Aussichten zeigten Zecha und Dil-

i nger auf: AHperinnenkingen K2
ngndng frpghyvigsendnResipyrants gegopener
Kategorie anwenden. Sie haben eine gefragte
Zusatzqualifikation fir inre Berufslaufbahn er-
WPd P - dli eDepfe i Q@mk der bei

SponsorenH&Tirol
F¢genii.

galt den
milchse nner ei




Leistungswettbewerb der Milchtechnologie im 3. |
der Klassen 2dMT, 3aMT und 3bMTapA36

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

Abbildung: Ausgezeichnete r Erfolg beim Leistungswettbewerb 2dMT im 3. LG 2025-2026 fir

erste Reihe von links: Jasmin WEGSCHEIDER i Dorfsennerei Schlins/Rtns, Hannah
VIEIDER i Mila Bozen, Maria Bellin ger i Tirol Milch und Marie WEBER 1 Kaserei Plangger

zweite Reihe 2. von links: Julian SCHMID 1 Gmundner Molkerei, Lehrgangsbester
Georg MUMELTER 1 Mila Bozen und Luisa SCHMIEDLECHNER i Salzburg Milch

Guter Erfolg (zweite Reihe erster von links) T Matthias HOFER 1 Mila Bruneck
Foto TFBS Schwaz-Rotholz



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

[ e el e i

U berufsbezogene Fremdsprache
Englisch
U0 angewandte Wirtschaftslehre

Dieses breit gefacherte Féacherbiindel 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 Lehrab-
schlussprifungen zu Uberprufen.

Abbildung: Ausgezeichneter Erfolg beim Leistungswettbewerb 3aMT und 3bMT
im 3. LG 2025-2026 fr:

Erste Reihe von links nach rechts

Josip MARKOVIC i Obersteirische Molkerei, Johannes WELLENZOHN i Birgergenossenschaft
Obervinschgau, Nina GWECHENGER i Salzburg Milch
Lehrga ngsbester: Thomas SCHROTT i Milchhof Meran, Theresa MAIERHOFER i Salzburg
Milch, Teodor TESIC i Pinzgau Milch und Mario BILJESKO i Kaserei Stift Schlierbach

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Klipstein's Gesetz (angewandt bei allgemeiner
Technik):

GroRen werden in den am wenigsten ge-
brauchlichen Bezeichnungen ausgedrickt.
Geschwindigkeit z.B. wird in Achtelmeilen per
14 Tagen ausgedrickt oder in Angstrom pro
Woche. Das Angstrom (A) ist eine sehr kleine

Langeneinheit, die meist fir Atomradien oder
Molekulabstande verwendet wird. Die Kombi-
nation "Angstréom pro Woche" ist daher eine
extrem langsam anmutende Geschwindigkeit.
Sie entspricht der Bewegung von:

1 A + Woche & 0,000000000000005 Meter pro
Sekunde (5 Fentometer pro Sekunde)



Von den 43 Teilnehmerinnen und Teilneh -
mer, die sich an beiden Tagen den &uf3erst
anspruchsvollen Aufgaben stellten, wurden
vierzehn mit einem ausgezeichneten und
sechs weitere mit einem guten Erfolg ausge-
zeichnet.

Ein herzliches Dankeschdn geht an den "For -
in Rotholz.

derverein der Milchtechnologie"

Ihre grofRziigigen Sachspenden haben diese
Auszeichung besonders aufgewertet.

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz ist sicht-
lich stolz auf die hervorragenden Leistungen
der Lehrlinge sein, die mit Flei® und Verant-
wortungsbewul3tsein glanzten.

Wir gratulieren allen Absolventen herzlich!

Abbildung: Guter Erfolg beim Leistungswettbewerb 3aMT und 3bMT im LG 2025-2026 fur

Erste Reihe von links nach rechts

Florian EBERHARTER i Sulzberger Késerebellen, Matthias GRAMMLINGER 1 Vdcklakaserei
Pondorf, Nadine ACHLEITNER i Tirol Milch, Verena GOTSCHL i Obersteirische Molkerei

und Maximilian HABEL

T Biosennerei Kolsass

Zweite Reihe von links nach rechts

Michael EBERHARD i Pinzgau Milch, Pascal KUNSTL i Ké&rntnermilch
und Quirin SEESTALLER 7 Naturkaserei Tegernseerland

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Zukunftssicheres Ladungstraganeainag

in der Molkereilogistik

Wie WBG Pooling robuste Mehrwegsysteme und
digitale Transparenz in die Branche bringt.

Die Molkereiwirtschaft steht vor einem tiefgrei-
fenden Wandel. Steigende Rohstoffpreise,
wachsender Kostendruck, héhere Qualitatsan-
forderungen und ambitionierte Nachhaltigkeits-
Ziele zwingen Betriebe dazu, ihre Logistikpro-
zesse neu zu denken. Gleichzeitig verursachen
bruchanféllige Ladungstréager, instabile Kon-
struktionen bei Eimerware und Herausforde-
rungen im Hochregallager vermeidbare Risiken
und Mehrkosten i jeden Tag.

Genau hier setzt WBG Pooling mit seinen mo-
dernen, langlebigen und digital verfolgbaren
Mehrweg-Ladungstragern an.

Herausforderungen in der Praxis T und
warum traditionelle Losungen an
ihre Grenzen stol3en

Insbesondere Hochregallagerprozesse zeigen
Schwachstellen klassischer Palettensysteme
deutlich auf:

Noch immer arbeiten viele Betriebe mit zu-
satzlichen Holzunterbauten, um die Einlage-
rung zu ermoéglichen. Das verlangert Wege,
erhdht den Handlingsaufwand und steigert das
Fehlerpotenzial. Auch beim Transport von Ei-
mern oder Flussigprodukten fuhrt die man-
gelnde Rutschfestigkeit herkdmmlicher La-
dungstrager haufig zu Produktverlusten und
beschadigter Ware.
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Abbildung 1: WBG-Pooling-L1-Logistic Pallet
light blue und WBG-Pooling-L3-Logistic Pallet
light blue: Ersatz fur H1-/H3-Paletten

WBG Pooling als Systempartner 1 robuste
Mehrwegpaletten und smarte
Transportbehalter

Mit der WBG-Pooling-L1-Logistic Pallet light
blue (1200x800 mm), der WBG-Pooling-L3-
Logistic Pallet light blue (1200x1000 mm) so-
wie der WBG-Pooling-Liquid BigBox 1000 grey
bietet WBG Pooling ein aufeinander abge-
stimmtes Portfolio flr die gesamte Wertschoép-
fungskette in Molkereien.

Mehrwegpaletten L1 und L3 i Stabilitat fur
Hochregallager und Transport

Die aus HDPE im einstlickigen Spritzgussver-
fahren hergestellten Paletten verfligen tber in-
tegrierte Stahlprofile und bieten:

x Extrem hohe Belastbarkeit (bis 7.500
kg statisch)

x Hochregallagerfahigkeit ohne zusatzli-
che Unterbauten

x  Antirutsch-Beschichtung fiir sicheren
Halt, auch bei Eimerware

x  Lebensmitteleignung inklusive Einsatz
in Klihlprozessen

x  RFID-, EAN- und Data-Matrix-Labelop-
tionen fir digitale Rickverfolgbarkeit

FiUr Molkereien bedeutet das vor allem: weni-
ger Bruch, weniger Handling, weniger Zeitver-
lust i und damit messbare Kostenvorteile.

Abbildung 2: L1-Lager03




WBG-Pooling -Liquid BigBox 1000 grey
die Losung fir Flissigprodukte

Die faltbare BigBox mit einem Volumen von
1.040 Litern Uberzeugt besonders durch:

x Hohe Stabilitdt und Hygiene dank glat-
ter Oberflachen und Stahlrohrverstér-
kungen

x  Traglasten bis 3.000 kg dynamisch

x  Ergonomische Klapptur fur schnelles
und sicheres Befilllen

x Rutschfeste Gummisohlen fir maxi-
male Standsicherheit

x  Platzersparnis durch 3,5:1-Faltverhalt-
nis

x  RFID-Transparenz auf allen vier Seiten

Damit eignet sich die BigBox ideal fur flissige

Molkereiprodukte, Zutaten, Feinkost oder Vor-
produkte in der weiterverarbeitenden Industrie.

Abbildung 3: WBG-Pooling-Liquid BigBox
1000 grey - die Losung flr Flussigkeiten

Mehrwert fiir die gesamte Branche

Betriebe, die bereits auf moderne Mehrweg-
systeme setzen, bestatigen:

x  Weniger Ausschuss durch stabile, ver-
lassliche Ladungstrager

x Deutliche Prozessoptimierung durch
reduziertes Handling

x  Mehr Sicherheit und Hygiene in sensib-
len Produktionsbereichen

x  Nachhaltigkeit durch langlebige Mehr-
weglésungen

x Digitale Transparenz fur effizientes
Pool- und Bestandsmanagement

Damit leisten moderne Ladungstrager weit
mehr als reine Transportunterstitzung i sie
sind ein entscheidender Baustein fir eine zu-

Interessiert? Dann tauschen Sie sich gerne
unverbindlich mit uns aus:

O
WBG POOLING

Katharina Daum

Category Manager Dairy DE/AT/CH
Tel.: +49 5491 9990215

Mobil: +49 170 3215796

Mail: k.daum@wbg-pooling.eu

WBG Pooling ist ein europaweit tatiger Anbie-
ter fir nachhaltige Mehrweg- und Poolinglo-
sungen im Bereich Ladungstrager. Wir unter-
stutzen Unternehmen insbesondere aus der
Lebensmittel- und Konsumguterindustrie da-
bei, ihre Supply Chains effizienter, transparen-
ter und kostengtinstiger zu gestalten. Unser
Fokus liegt auf geschlossenen Poolingsyste-
men (Closed Pooling), bei denen wir gemein-
sam mit Herstellern, Lieferanten und Handel in-
dividuelle Kreislaufe aufbauen. Durch digitale
Buchungssysteme, flexible Schnittstellen (z. B.
CSV oder API) sowie die direkte Integration
von Geschéaftspartnern reduzieren unsere Kun-
den ihren administrativen Aufwand, vermeiden
unnotige Umléaufe und senken nachhaltig ihre
Logistikkosten.


mailto:k.daum@wbg-pooling.eu

Lehrabschlusspriifung der Milchtechnologieleh
am A. und30. April 205 an der Tiroler Fachbe
rufsschule Schwaz/Rotholz am Standort Roth

Die Lehrabschlussprufungen fir die Milch-
technologielehrlinge der Abschlussklassen
des dritten Lehrgangs fand am 29. und 30. Ap-
ril 2026 an der Tiroler Fachberufsschule in
Rotholz statt.

27 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 acht Ab-
solventinnen mit Auszeichnung und neun mit
gutem Erfolg bestanden haben. Funf der
Schilerlnnen erreichten sogar in der LAP, im
Jahreszeugnis und beim Leistungswettbe-
werb Bestnoten (Triple A).

Wir gratulieren herzlichst und wiinschen den
Absolventinnen weiterhin viel Erfolg!

Abbildung: Abschlussklassen 3. LG 2025/2026 i Klassen 3aMT & 3bMT 1 mit
Priufungskommission, Vertreter der Wirtschaftskammer und Arbeiterkammer,
Direktion und Lehrkoérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Abbildung: Schiler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg , Prifungskommission,
Vertreter der Wirtschaftskammer und Arbeiterkammer, Direktion und Lehrkorper

erste Reihe von links: Nina Gwechenberger i Salzburg Milch, Theresa Maierhofer 1 Salzburg
Milch, Verena Gotschl T Obersteirische Molkerei, Maximilian Habel i Biokaserei Kolsass,
Mario Biljesko 1 Kaserei Stift Schlierbach

zweite Reihe von links: Thomas Schrott T Milchhof Meran, Quirin Seestaller - Naturkaserei
Tegernseer, Teodor Tesic T Pinzgau Milch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Gaukler im Mittelalter waren fahrende Unter-
haltungskinstler, die das Volk und den Adel
auf Markten und Burgen mit einer Mischung
aus Akrobatik (Seiltanz), Zauberei (Taschen-
spielertricks, Schwertschlucken, Feuerspu-
cken), Jonglage (mit Ballen, Apfeln Messern),

Clownerie, Tierdressur (Tanzbaren) und Mu-
sik begeisterten.

Als sie an ihre Kunststlicke am Hof eines Ko-

nigs vorfuhrten, war dieser von den Darbietun-
gen so begeistert, dass
eine Begabung! i

e



Abbildung: Schiler:Innen mit gutem Erfolg , Prifungskommission, Vertreter der
Wirtschaftskammer und Arbeiterkammer, Direktion und Lehrkérper

erste Reihe von links: Josip Markovic 1 Obersteirische Molkerei, Nadine Achleitner 1 Tirol Milch,
Florian Eberharter 1 Sulzberger Késerebellen, Juliane Gander 1 Milchhof Sterzing,
Pascal Kunstl i Karntnermilch

zweite Reihe von links: Markus Margreiter 7 HBLFA Tirol,
Matthias Grammlinger T Vdcklakéserei Pondorf, Michael Eberhard i Pinzgau Milch,
Rafael Gmeiner i Sennerei Langenegg

dritte Reihe: Johannes Wellenzohn - Birgergenossenschaft Obervinschgau
Foto TFBS Schwaz-Rotholz

*h._;__' T_“:_.*
Der Narr des Konigs war bei weitem nicht so Worauf der Narr sich nicht enthalten konnte,
beeindruckt und mur mel t emocAAleliemanaedi, nai &acRemeMa | e
der | bung. n i bungfi, zu sagen.
Der Konig horte nicht auf ihn und brach bei der Der Konig, Widerspruch nicht gewohnt, fuhlte
nachsten Auffihrung wieder in Entziicken aus: sich gestort.

AWas f¢r Genies!



Abbildung: Schiler:Innen mit Triple A (= Auszeichnung Lehrabschlussprifung, Auszeichnungs
Jahreszeugnis und Auszeichnung Leistungswettbewerb), Vertreter der Wirtschaftskammer und
Arbeiterkammer, Prifungskommission, Direktion und Lehrk&rper

erste Reihe von links: Thomas Schrott T Milchhof Meran, Nina Gwechenberger i Salzburg
Milch, Theresa Maierhofer i Salzburg Milch, Teodor Tesic 1 Pinzgau Milch,
Mario Biljesko i Ka&serei Stift Schlierbach

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
Schwaz-Rotholz

Al s der K°nig also ein Erenkanogr%ehﬂle[;elnl\? z]g”
Gei st! fd, rief und des Nagrtyv%r nrﬁ\tﬁmerm abDa ﬁ' |ger: ee-
nahm, wurde er richtig witend.

Uber dringenden Regierungsgeschaften ver-
gass er den Narren. Erst als er Monate spater
auf einem Markt einen Feuerspucker sah, fiel
er ihm wieder ein.

Er nannte seinen Narren eine Kalbskopf, weil
er es wagte, seinem Herrscher zu widerspre-
chen und damit er tiber seine Dummheit nach-



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

Preisen wie Fachbichern bedacht. Diese
grol3ziigigen Geschenke wurden von den
Lehrbetrieben gesponsert, die sich im Forder -

Forderverein der Milchtechnologie Rotholz
engagieren. Dank ihrer freiwiligen Spenden
war diese Unterstlitzung moglich. Wir spre-
chen ihnen unseren herzlichen Dank fir ihre
wertvolle Unterstiitzung wahrend der gesam-
ten Ausbildungszeit aus! Zudem mochten wir
uns auch bei der Arbeiterkammer Tirol fur die
Geschenke bedanken.

Nach der Vergabe der Lehrbriefe, Zeugnisse
und Auszeichnungen wurden die Absolventin-
nen und Absolventen fiir ihre exzellenten Leis-
tungen wahrend der Ausbildung zu einem
Abendessen eingeladen. Diese Veranstaltung
wurde vom Verband der Molkerei - und K& -
sereifachleute zusammen mit dem Forderver-
ein der Milchtechnologie Rotholz organisiert

und wirdigte die zahlreichen beeindruckenden
Préasentationen und Auftritte der Lehrlinge. Zu-
dem mochten wir auch der Wirtschafts kam-
mer Tirol herzlichst fiir die perfekte Durchfiih-
rung der Lehrabschlusspriifung am Standort
Rotholz gleich im Anschluss an das Schuljahr
bedanken!



Folgende Projektarbeiten wurden von den Milch
nologielehrlingen bei der Lehrabschlussprifung pr

LAKTASE UND HONIG BEI NATURJOGHURT

NINA HATZ & CHRISTINA PERSCH

PRODUKTION

+ Dauerhocherhitzung

+ Frei von Fremdkérper
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ALaktase und Honi g vdn€hristihbalohanng Pergch uund fi
Nina Hatz - Obersteirische Molkerei

Die Projektarbeit untersucht die Herstellung
und den Vergleich von vier Joghurtvarianten:
Ausgangspunkt ist die zunehmende Bedeu-
tung laktosefreier Produkte fir Menschen mit
Laktoseintoleranz sowie die Frage, wie sich
Honig als zusatzlicher Zucker- und Aromatra-
ger auf Fermentation, Geschmack und Pro-
dukteigenschaften auswirkt. Ziel der Arbeit ist
es, Unterschiede im Laktosegehalt, im pH-
Verlauf, in der mikrobiologischen Qualitéat und

in den sensorischen Eigenschaften der herge-
stellten Joghurts zu analysieren.

Die Ergebnisse zeigen, dass Honig den Saue-
rungsverlauf beeinflusst und zu einem gering-
fugig niedrigeren pH-Wert fuhrt, was darauf
hinweist, dass die Kulturen auch Honigzucker
verstoffwechseln. Die Laktasezugabe redu-
ziert den Laktosegehalt deutlich, was durch
Laboranalysen bestatigt wird. Sensorisch wer-
den alle Produkte als einwandfrei bewertet.

e
-

Sein Zorn war langst verraucht und so befahl
er, den Narren aus dem Kerker zu holen.

Als dieser den Saal betrat, fiel dem Konig die
Kinnlade herunter.

Um in seiner Zelle nicht verriickt zu werden
und sich irgendwie zu beschéftigen, hatte der
Narr versucht, das Kalb hochzustemmen, das
mit ihm eingesperrt war. Keine leichte Auf-

gabe, da es sich beim Narren um einen Hanf-
ling handelte, dessen Geistes- die Muskel-
krafte bei weitem Ubertrafen.

So betrat den Saal des Konigs ein kraftiger
Narr, der auf seinen machtigen Schultern ei-
nen ausgewachsenen Stier hereintrug.

AWas f¢r eine Begabung! f,

fund der Narr dar awhW.:



Buttermilchtopfen
Florian Eberharter

Fragestellung

« Saure Buttermilch
pH-Wert: 4.85/0.60¢

« SuRe Buttermilch
pH-Wert: 6,27/0,80

+ Saure Magermilch
pH-Wert: 4.62/1.15%

Durchfithrung

Hocherhitzung auf 85°C
Abschopfen des Casein
+ Zugabe von Zitronensaure
* (20%ig)
= Absieben Molkenprotein
» Pressen in Topfenwanne

S

KASE REBELLEN

Produkt Ausbeute in %
Saure Buttermilch 513%
Saure Magermilch 6.23%

StiBe Buttermilch 8,6 %

» Topfen aus B

» Krapfenfillung
+ Eventuell Ausreifung mi

AButt er mi | wohFlooign Eterdrter i Sulzberger Kaserebellen

In der handwerklichen Butterherstellung fallen
erhebliche Mengen an Buttermilch an, die oft
nur als minderwertiges Nebenprodukt verwer-
tet werden. Die Transformation dieser Res-
source in hochwertigen Buttermilchtopfen bie-
tet das Potenzial zur Steigerung der betriebli-
chen Wertschopfung, stellt jedoch aufgrund
der physikalischen Eigenschaften des Roh-
stoffs eine technologische Herausforderung
dar. Die vorliegende Arbeit untersucht die
Machbarkeit und sensorische Qualitat von
Topfen, der durch Hitzeausfallung aus Butter-
milch gewonnen wird. Ziel ist es, festzustellen,
ob das Endprodukt den Anforderungen des Di-

Temperatur-Zeit
Streptococcus th

lung opt. Aromastoffe

gere Konsistenz

rektverkaufs entspricht und unter welchen Be-
dingungen eine effiziente Produktion mdglich
ist.

Zusammenfassend stellt Buttermilchtopfen
eine interessante Vermarktungsmoglichkeit
fir das in der Buttermilch enthaltene Eiweil3
dar. Die wirtschaftliche Bedeutung liegt vor al-
lem in der Veredelung zu regionalen Speziali-
taten, wie etwa fur Krapfenfullungen oder als
Zutat in Kochkasemischungen. Hierbei mus-
sen der hohe Arbeitsaufwand und der Ener-
gieeinsatz jedoch kritisch gegen die erzielte
Wertschopfung abgewogen werden.

Gute Hygienepraxis
CP:
+ Pulverqualitat

TERG GrHWAZ-ROTHNI 7

APr ot ei n jvom ghmaovécs - Prolactal und Isabell Gadermaier i Molkerei Seifried



Die Projektarbeit untersucht die Herstellung
von eiwei3angereichertem Joghurt und analy-
siert die technologischen, mikrobiologischen
und sensorischen Auswirkungen unterschied-
licher Eiweil3zugaben. Ausgangspunkt ist die
hohe Relevanz von Joghurt als fermentiertes
Milchprodukt sowie der zunehmende Markt flr
funktionelle Lebensmittel mit erhéhtem Pro-
teingehalt. Ziel der Arbeit ist es, den gesamten
Herstellungsprozess darzustellen und zu pri-
fen, wie verschiedene Mengen an Molkenpul-
ver die Produktqualitat beeinflussen.

Methodisch umfasst das Projekt die Planung
und Durchflihrung eines vollstandigen Produk-

tionsprozesses. Erganzend werden Laborpa-
rameter wie pH-Wert und theoretischer Ei-
weildgehalt bericksichtigt. Die EiweiRanrei-
cherung erfolgt durch definierte Mengen teil
entmineralisierten Molkenpulvers, das zu-
nachst dispergiert und anschlie3end homogen
in die Prozessmilch eingearbeitet wird.

Die Arbeit zeigt, dass Eiwei3anreicherung das
Potenzial besitzt, Joghurt funktionell aufzu-
werten, jedoch nur bei sorgféltiger technologi-
scher Abstimmung zu einem qualitativ hoch-
wertigen Produkt fuhrt.

ALaktosefreies Zi eané&admneéAchelinero yBerglandriich Worgl und

Johannes Wellenzohn

Die Projektarbeit untersucht die Herstellung
von laktosefreiem Ziegenmilchjoghurt und
dessen technologische Optimierung. Aus-
gangspunkt ist die steigende Nachfrage nach
alternativen Milchprodukten sowie die beson-
dere Vertraglichkeit von Ziegenmilch. Ziel der
Arbeit ist es, die Konsistenz, den Geschmack
und die Produktsicherheit des Joghurts durch
gezielte Prozessschritte zu verbessern und
gleichzeitig ein laktosefreies Endprodukt zu
erzeugen.

Die Ergebnisse zeigen, dass die Zugabe von
Magermilchpulver den Trockenmasse- und Ei-

i Burgergen. Obervinschgau

wei3gehalt erhoht, die Konsistenz jedoch nur
begrenzt verbessert. Sensorisch bleiben die
Produkte aufgrund eines zu niedrigen pH-
Wertes insgesamt zu sauer.

Die Arbeit verdeutlicht, dass die Verarbeitung
von Ziegenmilch spezifische Herausforderun-
gen mit sich bringt und technologische Anpas-
sungen notwendig sind, um ein marktfahiges
Produkt zu erzielen. Sie liefert zugleich wert-
volle Erkenntnisse fur die Weiterentwicklung
laktosefreier Sauermilchprodukte.



