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Editorial

Werte Mitglieder, Freunde und Génner un -
seres Verbandes,

der Advent , die sogenannte stille Zeit , ist an-
gebrochen. Doch wo ist sie geblieben? Be-
trachtet man den Alltag realistisch, so scheint
diese Zeit eher die Phase groiter Hektik zu
sein 1 voller Termine, Veranstaltungen, Ein-
kaufsaktivitaten und Events, die anstehen, er-
ledigt oder besucht werden wollen.

Auch ein ereignisreiches Jahr 2025 geht zu
Ende und hat uns erneut vor Augen geflhrt,
dass weder Frieden, Sicherheit noch sozialer
Wohistand in Europa selbstverstandlich und
gesichert sind.

Lasst man das Jahr Revue passieren und fragt
sich, welche Schlagzeilen und Nachrichten in
den sozialen Medien taglich verbreitet wurden,
so erkennt man schnell: Es sind zum Grol3teil
negative Meldungen, die uns erreichen. Krieg
in der Ukraine, Krisenherde in Afrika, hohe
Energiekosten, der Klimawandel mit seinen
katastrophalen Wetterkapriolen, hohe Infla-
tion, Teuerung, steigende Arbeitslosigkeit
usw. i da ist es kaum verwunderlich, dass
viele Menschen mit Sorge und wenig Optimis-
mus in die Zukunft blicken. Auch die wirt-
schaftliche Lage ist wenig ermutigend, beein-
flusst durch die Zollpolitik der USA und die ge-
opolitischen Machtkdmpfe zwischen den USA
und China.

Zum Glick gibt es jedoch auch viel Positives.
Es liegt im Wesen des Menschen, das Nega-
tive in den Hintergrund zu drangen, sobald er-
freuliche Ereignisse auftreten, die Lebens-
freude schenken.

Wir sind daher bestrebt, mit den Veranstaltun-
gen unseres Vereinsjahres etwas Abwechs-
lung, freudige Momente der Kameradschaft
sowie Geselligkeit in den Alltag unserer Mit-
glieder zu bringen i und freuen uns sehr dar-
Uber, dass diese Angebote gut angenommen
werden.

Die erste Veranstaltung im heurigen Vereins-
jahr war der Frihsommerausflug am 23. Juni
auf die Stubenalm in Schwendt. Dort erhielten
wir interessante Einblicke in die Almkaserei
sowie in die Almwirtschaft. Bei einer gemditli-
chen Jause lieBen wir den Almnachmittag
ausklingen.

Die 42. milchwirtschaftliche Wallfahrt  feier-
ten wir am 24. August bei herrlichem Wetter
auf der Kraftalm gemeinsam mit Pralat Baltha-
sar Sieberer aus Hopfgarten und ehrten dabei
erneut verdiente Mitglieder.

Die diesjahrige Jahreshauptversammlung
fand am 17. September im Gasthof Post statt
T mit zahlreichen Ehrengésten und einer er-
freulich groRen Teilnehmerzahl. Ein fixer Ta-
gesordnungspunkt ist stets ein fachliches Im-
pulsreferat, das heuer vom Geschaftsfuhrer
Dir. Andreas Gasteiger (SalzburgMilch
GmbH) gehalten wurde.

Der Hohepunkt des Jahres war die 17. Inter -
nationale KASIADE vom 16. bis 18. Oktober
2025 in Hopfgarten. Die Veranstaltung war er-
neut ein grofBer Erfolg . Mein besonderer
Dank gilt den teilnehmenden Betrieben, den
Sponsoren, Gonnern sowie den freiwilligen
Helferinnen und Helfern. Ein herzliches Dan-
keschoén auch an die Milchprinzessin Frau
Nadja Horbinger fur inre Anwesenheit als Bot-
schafterin der Niederdsterreichischen Milch-
wirtschaft.

Neben den Berichten tber unsere Veranstal-
tungen ist es uns zudem ein Anliegen, fach -
liche Beitrdge in unserer Zeitung zu verof -
fentlichen (Dank an DI Dr. Carola Bicher,
BOKU University) i ebenso wie Informationen
Uber die beeindruckenden Leistungen unserer
angehenden Milchtechnologinnen und Milch-
technologen sowie Uber den durchgefiihrten
Leistungswettbewerb.

In diesem Sinne winsche ich allen Mitglie-
dern, Freunden, Gonnern und deren Familien
ein friedvolles und besinnliches Weihnachts-
fest sowie ein gesundes und erfolgreiches
Jahr 2026.

Bleibts gsund!
Euer Obmann
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Sebastian Wimmer



Nachlese zur Jahreshauptversammiung

Obmann Sebastian Wimmer begrif3te am 17.
September 2025 im Gasthof Post in Strass
alle anwesenden Mitglieder, Freunde, Milch-
wirtschaftler/innen sowie die Ehrengaste zur
diesjahrigen Jahreshauptversammlung.

1 Geschéftsflhrer Direktor Andreas
Gasteiger, SalzburgMilch GmbH

1 Karl Neuhofer, Obmann der ARGE
Heumilch

1 Dr. Annemarie Kaser, Geschéaftsfuhre-
rin Stdtiroler Sennereiverband

1 Reinhard Brunner, Wirtschaftskammer
Tirol T Spartenvertreter

1 Dip.-Ing. Tobias Tuffner, Agrarmarke-
ting Tirol

1 Dr. Klaus Dillinger, stellv. Direktor
HBLFA Tirol

f SR Dipl.-Pad. Gudrun Schwaiger, Di-

rektorin TFBS Schwaz i Rotholz

Ehrenobmann Hermann Hotter

Schiler/innen der TFBS Schwaz i

Rotholz mit Lehrkraften

1 Vertreter der Presse
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Zu Beginn fragte Obmann Wimmer die Voll-
versammlung, ob Anderungen zur Tagesord-
nung gewinscht seien. Dies war nicht der Fall.

Nach einem kurzen Gedenken an die verstor -
benen Mitglieder

Anton Preindl, Anton Natterer, Johann Sei-
wald, Rudolf Bachmayer, Josef Kogler, Willi
Meilinger, Richard Hussl und Franz Kopf

berichtete Obmann Wimmer Uber das vergan-
gene Vereinsjahr.

Tatigkeitsbericht

Der Tatigkeitsbericht umfasst den Zeitraum
vom 19. September 2024 bis 16. September
2025:

U Jahreshauptversammlung am 19. Sep -

tember 2024

1 Neuwahl des Vorstandes und des Bei-
rates

1 Fachvortrag von Generaldirektor Dipl.-
Ing.Josef Braunshofer (Berglandmilch
eGen.) zu aktuellen Themen der 6s-
terreichischen und internationalen
Milchwirtschaft

U Herbstausflug ins Trentino T Motto Na-

tur, Kultur und Kulinarik

1 Tag 1: Besuch der Bergmilch Mila in
Bozen i Betriebsprasentation und
Verkostung; anschliel3end Besichti-
gung & Fihrung im Kloster San Ro-
medius

1 Tag 2: Fahrt zum Ledrosee mit Be-
sichtigung der bedeutendsten Pfahl-
bautensiedlung Europas; Mittagessen
im Castel Toblino

i Tag 3: Besichtigung der grof3ten Fes-
tungsanlage des Trentino i Castel
Beseno; anschlieRend Heimreise

U Frihsommerausflug am 23. Juli 2025
auf die Stubenalm
Einblick in die AlImwirtschaft und Almka-
seproduktion, anschlieend gemdtliches
Beisammensein.

U 42. Milchwirtschaftliche Wallfahrt auf
der Kraftalm (24. August 2025)
Zelebriert von Prélat Balthasar Sieberer.

U0 Weitere Tatigkeiten und Interessens -
einbringungen des Verbandes

1 Mitwirkung an der neuen Meisterpru-
fungsordnung (aktuell im Prifstatus
im Ministerium)

1 Aktive Mitgliedschaft im Serviceverein
fur geschitzte Herkunftsangaben (Ti-
roler Alimkéase, Tiroler Bergkase, Tiro-
ler Graukése)

1 Herausgabe der Fachzeitung (zwei-
mal jahrlich)



9 Drei Vorstandssitzungen sowie Ar-
beitssitzungen zur Vorbereitung der
17. KASIADE

U 17. KASIADE (16.7 18. Oktober 2025)
Die Durchfuihrung erfordert umfangreiche
Organisationsarbeit sowie eine solide fi-
nanzielle Basis. Dank gilt allen freiwilligen
Helfern, Sponsoren und teilnehmenden
Betrieben.

Dank an alle Institutionen fur die Un -
terstltzung

Land Tirol & AMT (LH Stv. LR Josef Geis-
ler)

LLWK Tirol (Prasident NR Josef Hechen-
berger)

MVO (Prasident Dir. Petschar & GF DI
Koltringer)

HBLFA Tirol (Dir. Mag. Roland Zecher,
Dir.-Stv. Dr. Klaus Dillinger)

TFBS Schwaz i Rotholz (Dir. SR Dipl.-
Pad. Gudrun Schwaiger und Fachleh-
rer/innen)

Tourismusschule Wilder Kaiser (Dir. Mag.
Groth und Lehrpersonen)

Marktgemeinde Hopfgarten (Bgm. Siebe-
rer)

Tourismusregion Worgl i Hohe Salve
(Obm. Osl und GF Astner)

Freiwillige Helfer, Vorstand & Beirat
Presse

Kassabericht

Der Kassabericht wurde von Obmann Wim-
mer anstelle des verhinderten Kassiers Kurt
Wimmer vorgetragen. Die Finanzlage des Ver-
bandes ist solide. Die Kassaprifer bestétigten
die ordnungsgemalfe Fuhrung der Kassa und
stellten den Antrag auf Entlastung des Kas-
siers sowie des Vorstandes. Der Antrag wurde
einstimmig angenommen.

Fachvortrag

Herr Direktor Andreas Gasteiger Geschafts-
fuhrer SalzburgMilch GmbH informierte Uber
aktuelle Entwicklungen und zukinftige Her-
ausforderungen der 0sterreichischen Milch-
wirtschaft.

Im Anschluss an Diskussion und Wortmeldun-
gen von Obmann Karl Neuhofer und Ge-
schaftsfihrerinDr. Annemarie Kaser bedankte
sich Obmann Wimmer beim Referenten, den
anwesenden Mitgliedern, den Vorstands- und
Beiratsmitgliedern, den Schilern/innen der
TFBS Schwaz i Rotholz mit Lehrkdrpern, so-
wie allen beteiligten Institutionen.

AbschlieRend lud er zur von der SalzburgMilch
GmbH gesponserten Kasejause ein.




Qualitat und RisRmpionsaurebakterien in Rohmilc
und deren Bedeutung fiir die Kaseherstellung

Die hohe Qualitat dsterreichischer Milch- und
Kaseprodukte zeigt sich nicht nur an der in-
ternationalen Anerkennung der traditionellen
Heumilchwirtschaft im Alpenraum als land-
wirtschaftliches Kulturerbe, sondern auch an
der Vielzahl von Kasesorten mit geschutzter
Ursprungsbezeichnung. Besonders die ver-
schiedenen geschitzten Hartkase-, Berg-,
Alm- und Alpkase i verdeutlichen, dass ihre
Herstellung eine herausragende Milchqualitat,
grofte Sorgfalt in der Verarbeitung sowie teils
Uber Jahrhunderte gewachsenes Fachwissen
erfordert. Ohne diese Faktoren drohen
schwerwiegende Qualitdtsméangel, wie sie
unter anderem durch gasbildende Bakterien
verursacht werden, die die sogenannte
Spéatblahung hervorrufen. Solche Fehler las-
sen sich etwa auf Clostridien zurtickfuhren,
deren Erforschung an der BOKU University
bereits lange Tradition hat. In Zusammenar-
beit mit der SY-LAB Gerate GmbH entstand im
Zuge dieser Forschung die AMP-6000-
Methode. Deren Schnelligkeit und Leis-
tungsfahigkeit wurde in vorhergehenden Stu-
dien bereits unter Beweis gestellt, und im Marz
2025 im | DF Bull et
methods for spore counting of butyric acid
forming ("cheese
weiteren géngigen Methoden zur Quantifizie-
rung von Clostridiensporen verglichen.

Im Zuge dieser Forschungsarbeiten bestatigte
sich jedoch, dass nicht nur Clostridien,
sondern auch Propionsdurebakterien (PSB)
schwerwiegende Kasefehler verursachen
kénnen. Daraus entwickelte sich das Folge-
projekt APropioni
tenzzentrum FFoQSI (Austrian Competence
Centre for Feed and Food Quality, Safety and
Innovation) angesiedelt war und fur vier Jahre
systematisch die Eigenschaften, Vorkommen
und Nachweismethoden dieser Bakterien
untersucht hat. Bis 2016 waren alle Vertreter
unter der Gattung  Propionibacterium
zusammengefasst, einschliel3lich medizinisch
relevanter Arten, darunter auch die mit der
Krankheit AAcne
Cutibacterium acnes (friher
Propionibacterium acnes). Eine taxonomische
Revision flhrte zur klaren Trennung zwischen
den medizinisch relevanten Cutibakterien und

den vier milchwirtschaftlich bedeutsamen
Arten, die heute zwei Gattungen zugeordnet
sind: Propionibacterium freudenreichii,
Acidipropionibacterium acidipropionici,

A. jenseniiund A. thoenii. Wahrend bestimmte
Stamme von P. freudenreichii als
Starterkulturen fir Emmentaler und Grol3-
| ochk?2se
Propionibakterien ebenso wie
Acidipropionibakterien Mangel wie fehlerhafte
Lochung, Risse, Glas oder rot-braunliche
Tupfenbildung im Késeteig verursachen. Um
die Propionsauregarung sowie die genannten
Qualitatsmangel im Rohmilchkase zu ver-
meiden, sollte Kéasereimilch, abhangig vom
Endprodukt, weniger als 10 bis 30 PSB pro
Milliliter enthalten. Somit ergaben sich zu
Begi nhn des Projekts
rere zentrale Fragen: Auf welchen Wegen und
an welchen Stellen gelangen die milch-
wirtschaftlich relevanten PSB in die Milch?
Unterscheiden sich die verschiedenen PSB
hinsichtlich ihrer Eigenschaften und ihres
Risikopotenzials 7 oder sind sie alle glei-
chermalRen problematisch? Welche Auswir-
Ang has dieddaderarty ides Masonomie? Und
schlie8lich: Welche Nachweismethode eignet

spoi |l i rsigham besterg sm PSB thiRahimilchmauter- d e n

lassig zu erfassen und quantifizieren?

Von der Tranke bis zur Milchleitung:
PSB-Kontaminationen in der
Stallumgebung und Melkanlage

Eine zentrale Fragestellung war, auf welchem
Weg PSB in die Milch gelangen. In einer

Spoi | gmterslichungdriitsie MilBhvikhBefi®ben in

Vorarlberg konnten die wichtigsten Kontami-
nationsquellen sowohl in der Stallumgebung
als auch in der Melkanlage identifiziert wer-
den. In der Stallumgebung zeigte sich, dass
insbesondere die Tranken ein haufiges Re-
servoir flr PSB-Kontamination darstellten,
wéahrend in Futter, Einstreu oder Luft kaum
PSB nachgewiesen werden konnten. In der
Melkanlage erwiesen sich das nach der Rei-

vul gar ipiguhg in @ MAkanlabesvérblethendé Relst-

wasser, das Sammelstick sowie die Milch-
leitung als kritische Stellen bzw. Kontamina-
tionsquellen. Ohne ein Vorspulen der Melk-
anlage gelangen die dort vorhandenen PSB

erwe¢gnscht S i

APropi



zu Melkbeginn mit der Milch in den Tank. Zwar
nehmen die Keimzahlen im Verlauf des
Melkens durch Verdinnung wieder ab, die
anfangliche Belastung bleibt jedoch relevant.
Deutlich sichtbar wird dieser Effekt in Abbil-
dung 1, die die PSB-Kontamination der Milch
an verschiedenen Entnahmepunkten der
Melkanlage darstellt. Das Versuchsdesign sah
vor, zunachst nur eine Kuh in den Melkstand
zu lassen, eine Sammelgemelkprobe zu
nehmen, anschlieRend die Zitzen zu des-
infizieren und eine weitere Probe zu nehmen.
Danach wurde ausschlie3lich diese Kuh re-
gular gemolken, wobei Proben am Abscheider
und an der Milchleitung gewonnen wurden. Im
Anschluss erfolgte die Entnahme einer
Tankmilchprobe, einerseits durch Abschopfen
als auch uber den Ablasshahn. Erst danach
wurde die gesamte Herde gemolken und
erneut Tankmilchproben (abgeschopft, sowie
vom Ablasshahn) gezogen.

Die Ergebnisse zeigen klar, dass die PSB-
Gehalte der Milch entlang der Passage durch

5.0

4.0

die Melkanlage bis in den Tank ansteigen und
sich erst nach dem Melken der gesamten
Herde aufgrund von Verdinnung wieder ver-
ringern (siehe Trendlinie Abbildung 1).

Oder zugespitzt formuliert: Die Milch der
ersten Kuh Aspe¢lta di
Beobachtung verdeutlicht eindricklich die
Bedeutung des Vorspulens vor dem Melken.
Neben der Identifizierung kritischer Reini-
gungsstellen und der allgemeinen Anlagen-
hygiene konnte in dieser Studie aufRerdem
belegt werden, dass auch eine hohe Reini-
gungstemperatur ein wesentlicher Faktor ist,
um die PSB-Kontamination wirksam zu mini-
mieren.

Pigmentierte Propionsaurebakterien 1
kleines Detail, grofRes Risiko fur
Kasequalitat

Die neuen taxonomischen Einteilungen ver-
deutlichen zudem, dass die Vertreter der

log KbE PSB/mL Rohmilch

Abbildung 1: Boxplots der kumulierten dPAB-Werte der Rohmilchproben aus 16 Milchviehbetrieben an jedem
Probenahmepunkt  entlang der Melkanlage, schematisch  dargestellt.  Analysiert  wurden
Sammelgemelkproben, Sammelgemelkproben nach Euterdesinfektion, Milchprobe vom Abscheider, aus der
Milchleitung sowie Tankmilch (von oben abgeschdpft sowie vom Ablasshahn). Samtliche Proben stammten
von einer Kuh, im Anschluss wurde die Herde gemolken und erneut Tankmilchproben (von oben
abgeschopft/Ablasshahn) entnommen. Boxplots stellen den Median sowie das erste und dritte Quartil (25 %
und 75 % der Daten) dar, und die Whisker reichen bis zu den niedrigsten und héchsten Werten, die keine
Ausreil3er sind; Punkte aul3erhalb der Whisker sind Ausreil3er; Mittelwerte (X) sind ebenfalls dargestellt.
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PSB-Gruppe sehr unterschiedliche Eigen-
schaften aufweisen. Unterschiede in der Hit-
zeresistenz zwischen Propionibacterium und
Acidipropionibacterium waren bereits vor der
Revision bekannt und bestéatigen heute die
Trennung in zwei Gattungen. Aber auch beim
Kohlenhydratstoffwechsel und bei den
Antibiotikaresistenzen zeigen sich deutliche
Unterschiede. Besonders hervorzuheben ist
die Fahigkeit einiger Isolate von A. jensenii
und A. thoenii, ein rotes Pigment zu bilden.
Bakterien bilden haufig Pigmente als
Schutzfaktor, um sich beispielsweise vor UV-
Strahlung oder konkurrierenden Bakterien-
spezies zu schitzen. Auch bei PSB wurde
bereits vor rund 50 Jahren beschrieben, dass
pigmentierte Stamme in Gegenwart von
Molkefiltraten wachsen kdnnen, wahrend
unpigmentierte im Wachstum gehemmt wa-
ren. Diese Beobachtung unterstitzt die An-
nahme, dass das Pigment auch bei PSB eine
Schutzfunktion erfillt. Die Isolierung des
Pigments erwies sich als aufwendig, es konnte
jedoch inzwischen aus
Acidipropionibacterium jensenii gewonnen
und als Granadaen identifiziert werden. Heute
ist zudem bekannt, dass samtliche
pigmentierten Isolate hamolytisch sind. Das
Pigment wird auch von Gruppe-B-Strepto-
kokken (Streptococcus agalactiae;
euterassoziierter Mastitiserreger; Erreger des
AGel ben Galtd) gebil
Hamolysin mit nachgewiesenen zytotoxischen
Eigenschaften. Oder einfacher ausgedriickt:
Granadaen kann rote Blutkdrperchen auflésen
und hat eine nachgewiesene zellschadigende
Wirkung. In S. agalactiae zahlt Granadaen mit
zu den wichtigsten Virulenzfaktoren. Das
bedeutet, Granadaen ist einer der Faktoren,
die die krankmachende Wirkung von
S. agalactiae bestimmen. Je mehr rotes
Pigment gebildet wird, desto ausgepréagter ist
die Hamolysefahigkeit des Bakteriums.

Da bislang nur sehr wenige Daten zur
Granadaenbildung in Acidipropionibakterien
vorliegen, bleibt unklar, inwieweit sich die
Erkenntnisse aus der Forschung mit Strepto-
kokken auf PSB ubertragen lassen. Sicher ist
jedoch, dass das Vorkommen pigmentierter
PSB in Kasereimilch aus zwei Grinden un-
erwinscht ist: Zum einen wurden solche Iso-
late bereits in fehlerhaften Kéasen nachgewie-
sen, wo sie das Risiko sichtbarer Tupfen im
Kaseteig erhdéhen. Zum anderen stellt die
Hamolyse eine Virulenzeigenschaft dar, die
aus Sicht der Lebensmittelsicherheit proble-

det

matisch ist. Zugleich muss jedoch betont
werden, dass bislang keine Hinweise auf
nachteilige Auswirkungen auf den Konsu-
menten durch den Verzehr pigmentierter PSB
in Lebensmitteln vorliegen.

Von der Theorie zur Praxis: Auf der
Suche nach einem verlasslichen PSB -
Nachweis

Neben den bereits angesprochenen Punkten
war ein wesentlicher Aspekt des Projektes die
Ermittlung von geeigneten Nachweisme-
thoden. Die Fragestellung, die sich hier stellte,
war, inwiefern die in der Literatur be-
schriebenen Methoden noch zum Nachweis
von PSB gemal der neuen Taxonomie ge-
eignet sind. Grundsatzlich stehen zwei An-
satze zur Verfigung: molekularbiologische
Methoden wie die Polymerase-Kettenreaktion
(PCR) oder klassische mikrobiologische
Verfahren. Besonders beim molekularbiologi-
schen Nachweis von PSB ist jedoch Vorsicht
geboten, da manche Assays zu spezifisch
sind, wahrend andere aufgrund der
Taxonomieanderung nicht mehr spezifisch
genug sind. Allgemein bietet der PCR-Nach-
weis den Vorteil schneller Ergebnisse und
ermoglicht die Differenzierung zwischen
P. freudenreichii und Acidipropionibakterien.
Allerdings ist die DNA-Isolation aufwandig, die
Sensitivitat zum Nachweis geringer Keim-
zahleist beghehzt Und die Mcthode erférder®
eine entsprechende Laborausstattung. Alles
in allem ist sie daher fur die Routinediagnostik
bislang nur eingeschrankt geeignet. Der
mikrobiologische Nachweis ist einfacher, er-
fordert jedoch eine Inkubationszeit von sechs
bis zehn Tagen und die Mdglichkeit zur anae-
roben Inkubation. Es stehen verschiedene
Nahrmedien zur Verfigung, beispielsweise
Hefeextrakt-Laktat-Agar (YELA), Lithium-Gly-
cerin-Agar (LGA) sowie Pal Propiobac.

Im Rahmen unserer Forschung an der BOKU
haben wir die Propionsaurebakterien-Konta-
mination der Rohmilch verschiedener Betriebe
Uber ein Jahr hinweg untersucht. Dabei haben
wir die Leistungsfahigkeit unterschiedlicher
Nahrmedien verglichen und zugleich den
Einfluss betrieblicher Managementfaktoren
analysiert. Zu Beginn der Studie stand der
direkte Vergleich von YELA und LGA im
Vordergrund, um zu entscheiden, mit wel-
chem Medium die weiteren Untersuchungen
durchgefuhrt werden sollten. Insgesamt wur-
den 88 Rohmilchproben parallel auf beiden
Medien ausgewertet, und wéhrend die Kon-



taminationslevels auf beiden Medien ver-
gleichbar waren (siehe Abbildung 2A), zeigten
sich dennoch deutliche Unterschiede in der
Quantifizierbarkeit der PSB-Gehalte.
Wahrend auf LGA nahezu alle Proben (87 von
88) auszahlbar waren, konnten auf YELA nur
56 % der Proben quantifiziert werden (siehe
Abbildung 2B). In 44 % der Falle war dies
aufgrund  einer  Uberwucherung  durch
Begleitmikrobiota nicht méglich. Wie in Abbil-
dung 2B dargestellt, zeigte die parallele
Analyse auf LGA jedoch, dass auch die auf
YELA nicht auszahlbaren Proben eine deutli-
che PSB-Kontamination aufwiesen: Insge-
samt lagen die Kontaminationslevels von 45%
der Proben, die auf YELA nicht auszahlbar
waren, bei unter 2,0 log KbE PSB/mL
Rohmilch, 39% zwischen 2,0 - <3,0, 13%
zwischen 3,0 - <4,0, und 3% uber 4,0 log KbE
PSB/mL  Rohmilch. Diese Ergebnisse
verdeutlichen, dass die Nutzung von YELA zu
einer erheblichen Unterschatzung der
tatsachlichen PSB-Gehalte fihren kann i ein
besonders kritischer Punkt, da bereits geringe
Gehalte tber log 1,0 KbE/mL zu Késefehlern
fuhren konnen. Zwar ist auch LGA kein
selektives Medium und erlaubt das Wachstum
bestimmter Vertreter der
Rohmilchbegleitmikrobiota, dennoch erwies

log KbE PSB/mL Rohmilch

es sich im direkten Vergleich als deutlich
Uberlegen fiur die Quantifizierung von PSB.

Im weiteren Verlauf der Studie zeigte sich
zudem, dass die H6he der Kontamination
stark betriebsspezifisch variierte und zusatz-
lich saisonalen Schwankungen unterlag, wo-
bei im Sommer die hochsten Werte gemessen
wurden. Daruiber hinaus fiel auf, dass Betriebe
mit automatischen Melksystemen tendenziell
geringere PSB-Belastungen aufwiesen als
solche mit Melkstanden oder
Rohrmelkanlagen (siehe Abbildung 3). Dieser
Effekt lasst sich vermutlich auf zuséatzliche
Reinigungszyklen durch Steaming oder
Backflushing zuriickfuhren. Es muss jedoch
betont werden, dass es sich hierbei um Beo-
bachtungsdaten handelt, aus denen keine
Kausalitdten abgeleitet werden kdnnen.

Vor diesem Hintergrund stellte sich die Frage
nach geeigneten, selektiven Nahrmedien flr
die zuverlassige Routineanalytik, um das Ri-
siko einer Uber-, oder Unterschatzung der
PSB-Kontamination zu minimieren. Das der-
zeit einzige kommerziell verfliigbare Selek-
tivmedium wird unter dem Namen Pal
Propiobac vermarktet und ermdglicht eine
Quantifizierung der PSB-Gehalte innerhalb
von sechs Tagen. Fir den Nachweis niedri-

Parallele Quantifizierung LGA:
M <2 log KbE PSB/mL Rohmilch
M 2 -<3 log KbE PSB/mL Rohmilch
M 3-<4 logKbE PSB/mL Rohmilch

Lithium-Glycerin-Agar

Hefeextrakt-Laktat-Agar

M >4 logKbE PSB/mL Rohmilch

Abbildung 2: (A) Boxplots, die die dPAB-Kontaminationslevels in Rohmilch entsprechend dem fur die
Quantifizierung verwendeten Medium zeigen. Die auf Lithium-Glycerin-Agar (LGA) quantifizierten dPAB-Werte
sind blau dargestellt, die auf Hefeextrakt-Laktat-Agar (YELA) quantifizierten dPAB-Werte sind rot dargestellt.
Die Boxplots stellen den Median, das erste und dritte Quartil (25 %/75 % der Daten) dar, und die Whisker
reichen bis zu den niedrigsten und hdchsten Werten, die keine Ausreil3er sind. Jeder Punkt steht fir eine
Probe; Punkte aul3erhalb der Whisker sind Ausreil3er. (B) zeigt den Prozentsatz der Proben, die auf YELA
gezahlt werden konnten, und die entsprechenden dPAB-Werte, die auf LGA fir die 44 % der Proben
quantifiziert wurden, die auf YELA nicht gezahlt werden konnten.



ger PSB-Gehalte ist es jedoch aus anwen-
dungstechnischen Griinden nur eingeschréankt
geeignet. Laut Hersteller muss das Medium im
Plattengussverfahren eingesetzt werden,
wobei unverdinnte Rohmilch nicht verwendet
werden darf, da sie die Wirksamkeit der
Antibiotika beeintrachtigt und damit die
Selektivitdt einschrankt. Aus diesem Grund
kénnen PSB-Gehalte unter 40 KbE/mL
Rohmilch nicht quantitativ erfasst, sondern
lediglich qualitativ nachgewiesen werden.
Werte zwischen 40 und 100 KbE/mL kdénnen
zwar quantifiziert werden, jedoch nur mit
erhohter statistischer Unsicherheit.
Dainsbesondere in Osterreichischen Hartka-
sesorten bereits Kontaminationen von 10 bis
30 KbE PSB/mL Rohmilch ausreichend sind,
um zu Fehlern zu fihren, ist die Anwendung
von Pal Propiobac fir die Routineanalytik nur
bedingt geeignet. Aus diesem Grund be-
schéftigen wir uns an der BOKU mit alternati-
ven Quantifizierungsstrategienund haben ein
optimiertes Nahrmedium entwickelt, das auch
die selektive Bestimmung niedriger PSB-Ge-
halte in mdglichst kurzer Zeit erméglichen soll.
Dieses neue Medium befindet sich derzeit in
der Evaluierungsphase, und soll eine
Alternative fur den selektiven Nachweis von
niedrigen PSB-Kontaminationen in Rohmilch
darstellen.

Fazit

Zusammenfassend lasst sich festhalten, dass
die Kontamination mit Propionsaurebakterien
in der Rohmilch ein komplexes und viel-
schichtiges Thema darstellt. Unsere Untersu-
chungen haben zentrale Kontaminations-
guellenidentifiziert, die Wichtigkeit von einfa-
chen, aber wirksamen Préaventionsmafinah-
men wie das Vorspilen der Melkanlage auf-
gezeigt und neue Einblicke in die Diversitat
und Eigenschaften der PSB geliefert. Pig-
mentierte, hamolytische Vertreter missen
aufgrund ihres Potenzials fur Kasefehler und
ihrer lebensmittelsicherheitsrelevanten  Ei-
genschaften kritisch betrachtet werden.
Gleichzeitig besteht nach wie vor ein grol3er
Bedarf an verbesserten Nachweismethoden,
die schnell, empfindlich und selektiv arbeiten.
Aus diesem Grunde forschen wir an der BOKU
auch weiterhin an diesem Thema, um die
Rolle und die Risiken dieser vielfaltigen
Bakteriengruppe im Kontext der Kaseher-
stellung noch besser zu verstehen und die
hohe Qualitat 6sterreichischer Milchprodukte
langfristig abzusichern und aufrechtzuerhal-
ten.
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Abbildung 3: 338 Rohmilchproben wurden Uber den Verlauf eines Jahres gesammelt und die PSB-
Kontamination auf Lithium-Glycerin-Agar quantifiziert. Die Boxplots zeigen die PSB-Kontaminationslevels Uiber
das Jahr in Abhangigkeit des am Betrieb genutzten Melksystems (automatisches Melksystem/ Melkstand/
Rohrmelkanlage). Die Boxplots stellen den Median, das erste und dritte Quartil (25 %/75 % der Daten) dar,
und die Whisker reichen vom 5.-95. Perzentil. Jeder Punkt steht fur eine Probe; Punkte au3erhalb der Whisker

sind Ausreil3er.
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Forderhinweis

Das COMET-K1 Kompetenzzentrum FFoQSI
wird im Rahmen von COMET - Competence
Centers for Excellent Technologies durch die
Osterreichischen Bundesministerien BMK,
BMDW und die Bundeslander Niederdster-
reich, Oberdsterreich und Wien gefordert. Das
Programm COMET wird durch die FFG
abgewickelt.
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Alles Neu bel der Kasiade

Die Kasiade ist seit 34 Jahren ein Treffpunkt
fur Kasereifachleute und eine Plattform der
international en
Kase sind eine Steigerung zur letzen Kasiade
um 11 Einreichungen, ein positiver Trend, der
ein tolles Zeichen dafir ist, dass sich die Arbeit
der vergangenen Jahre gelohnt hat und die
Teilnehmer:innen unsere Leistungen zu
sch2tzen
mer, Obmann des Molkerei- und Kasereifach-
| euteverbandes. ADi e-
male Gelegenheit, der Offentlichkeit zu zei-
gen, welche Qualitat die internationale und
auch naturlich auch die heimische Kasewelt
zu bieten hat. Den Kasemeister:innen wird
durch die Auszeichnung Anerkennung fir ihre
Arbeit und ihr hart erarbeitetes Knowhow fir
di e K@seherstellung
Wimmer.

97 Betriebe aus Osterreich, der Schweiz,
Deutschland, Italien, Kroatien, Tschechien

Der erstmals vergebene "Qualitat Tirol"

K2 s ekul tihren

wi s s Sebdstian Wim-e u t

Ka:

au

und der Slowakei stellten sich der Herausfor-
derung, eine internationale 42-kopfige Jury mit
Kasespezialitdten zu Uberzeugen. e
Insgesamt wurden 463 Proben eingereicht.
ADie Schwerpunkte der
gen auf Geschmack, Geruch und Textur. In
den unterschiedlichen Kaseklassen werden
Gold-, Silber- und Bronzemedaille vergeben.
Alle Gruppensieger:iinnen in Gold werden
einer zweiten Prufung unterzogen und so wird

K2s

ein asSieger aller Kéahsseno
of Qualityo er h?Drtkiaus er k|
Dilingperund erg2nzt: kRYss ei ne

das Produkt nicht nur fehlerfrei und gut sein,
sondern dariber hinaus noch einen
besonderen Charakter und Geschmack auf-

weisen.in I n diesem Jahr we
Qualityin wieder in die Sct
Genauer gesagt ins Appenzellerland. Der

Appenzeller von Roma-n Eng

-Preis ging an die Sennerei Danzl aus Schwendt

Foto: Simon Hausberger Photography



serei Jonschwil war fir die Jury der BESTE
Kase der KASIADE.

Erstmals wurde in diesem Jahr der neue
AQual i t-Preis v@rjeben.l Aisgezeich-
net wurde der Bio vom Berg Schnittlauchkéase
mi t dem G¢tesiegel
Sennerei Danzl i ein eindrucksvolles Beispiel
fur handwerkliche Perfektion, Regionalitat und
hochste Produktqualitdt, die auch auf
internationalem Parkett Uberzeugt.

Eindrucksvoll war auch das Interesse der
Konsument:innen an der Kasiade. Der Schi-
lertag am Freitag war so gut nachgefragt und
besucht wie noch nie und auch der Abend
Kase&Wein bis auf den letzten Platz gefllt.
Auch der Kasemarkt wurde an beiden Tagen
gestirmt.

So weit war alles beim Alten i aber im Hin-
tergrund war alles Neu.

Seit drei Kasiaden beschaftigen wir uns mit
dem Thema der Digitalisierung.

Erste Schritte dazu wie zum Beispiel eine am
PC ausfiullbare Anmeldung wurden bereits

2021 realisiert. Vor der logischen Weiterent-
wicklung hatten wir mangels eigenen Wissens
Uber die EDV-L6sungen und deren Pro-
grammierung sehr groRBen Respekt. Eine
glickliche Fugung hat eine IT-Koryphée,

AQu g Herm Andreas Kraxner, an die HBLFA Tirol

gebracht. Dr. Klaus Dillinger und er haben
dann eine IT-Losung geschaffen, die uns in
ein neues Zeitalter katapultiert.

Ein Datenbanksystem bietet im Vergleich zu
Ldosungen mit Excel zahlreiche Vorteile, ins-
besondere wenn es um die Verwaltung, Da-
tenmenge und Eingabe von Daten geht.

Datenbanksysteme sind darauf ausgelegt, mit
grolien Datenmengen umzugehen. Wahrend
Excel gut fir kleinere Datensatze geeignet ist,
stof3t es bei groRen Datenmengen schnell an
seine Grenzen. Das durften Klaus und ich des
ofteren persodnlich bemerken. Ab einer
bestimmten Anzahl von Datensatzen wird
Excel langsamer, und die Dateigrof3e kann
problematisch werden. Datenbanken kdnnen
einfach in verschiedene Anwendungen inte-
griert werden und ermdglichen so eine Auto-

;N

Sebastian Wimmer, Kaseprinzessin Nadja Horbinger , Jennifer Meier (Késerei Jonschwil),

Landeshauptmannstellvertreter OR Josef Geisler, LK

-Prasident Josef Hechenberger und

Matthias Péschl (AMT) Uberreichen den peak of quality an die Kaserei Jonschwil von Josef
Hardegger , Foto: Simon Hausberger Photography



matisierung von Abldufen. Excel dagegen hat
begrenzte Mdoglichkeiten zur nahtlosen In-
tegration und Automatisierung von Prozessen.
Fur die Pramierung, den Urkundendruck und
die Organisation der Medaillenverleihung ist
dieser Vorteil von sehr grof3er Bedeutung. Bei
der Anmeldung und Entgegennahme der Kase
konnte mit Scangeraten gearbeitet werden,
die Entzifferung von Handschriften bei der
Anmeldung fiel weg und als besonderes
Highlight ist die zettellose Jurytatigkeit anzu-
fuhren. Mit der letzten Eingabe der Bewertung
hatte man theoretisch auch den Urkun-
dendruck starten konnen.

Datenbanken bieten Mechanismen, mit denen
die Daten korrekt und konsistent bleiben. In
Excel hingegen ist es leicht, Daten manuell zu
andern oder zu léschen, was zu Fehlern
fuhren kann. Klaus und ich haben dies leidvoll
erlebt, das aufgrund eines einzigen fehlenden
Zeichens in Excel, das Programm nicht mehr
funktioniert hat.

CASTADIE

Datenbanksysteme erlauben es mehreren
Benutzern, gleichzeitig auf die Daten zuzu-
greifen und sie zu bearbeiten, ohne dass es zu
Konflikten kommt.

Datenbanken bieten integrierte Funktionen fir
automatisierte Backups und eine einfache
Wiederherstellung von Daten im Falle eines
Ausfalls oder Fehlers.

Ein weiterer wichtiger Vorteil von Datenbank-
systemen ist die Mdglichkeit, komplexe Ab-
fragen durchzufihren. Benutzer kénnen
schnell und effizient Daten filtern, sortieren,
aggregieren und analysieren. Dies ist bei der
Kasegruppenzusammenstellung oder Juro-
rengruppenzuteilung wichtig.

Datenbanksysteme bieten fortschrittliche Si-
cherheitsmechanismen, die den Zugriff auf
Daten kontrollieren und Benutzern unter-
schiedliche Berechtigungen zuweisen kon-
nen. So hat zum Beispiel unser Kassier ein
eigenes Rechnungslegungsprogramm be-
kommen.

peak of quality

Roman Engeli /Jennifer
Meier, Késerei Jonschwil

Jonschwil

Appenzeller

Qualitat Tirol Preis

Sennerei Danzl

Schwendt

I§io Schnittlauchkase
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Gewerbliche Produzenten

Osterreich

Gold

Kaserei Stift Schlierbach
GmbH&Co0.KG

Schlierbach

Schlierbacher Bio-
Ziegenfrischkése
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Vorarlberg Milch

Kaserei Stift Schlierbach
GmbH&Co.KG

Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H
Gebrider Woerle GmbH
Sennerei Danzl

Bio-Sennerei-Hatzenstadt
Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Sennerei Langenegg regGenmbH
Ennstalmilch KG / Werk Stainach
Erlebnissennerei Zillertal

Sennerei Schnifis reg. GenmbH
Vorarlberg Milch

Erlebnissennerei Zillertal
SalzburgMilch GmbH

Gmundner Molkerei GmbH
Sennerei Danzl

Sulzberger Késerebellen Sennerei
GmbH

Sennerei Danzl
Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
Sennerei Danzl

Kaserei Plangger GmbH
Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Sennerei Danzl

Bio-Sennerei-Hatzenstadt
Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen

Sennerei Schnifis reg. GenmbH
Sennerei Danzl

Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Berglandmilch eGen / Werk Worgl|

Gebrider Woerle GmbH
SalzburgMilch GmbH
Gebruder Woerle GmbH
SalzburgMilch GmbH
Vocklakdserei eGen

Berglandmilch eGen / Werk
Feldkirchen

Alpenkase Bregenzerwald Sieber

Feldkirch

Schlierbach
Spittal/Drau
Henndorf
Schwendt

Niederndorferberg

Wels
Langenegg
Wels
Mayrhofen
Schnifis
Feldkirch
Mayrhofen
Salzburg

Gmunden
Schwendt

Sulzberg

Schwendt
Flgen
Schwendt

Niederndorf
Spittal/Drau
Schwendt

Niederndorferberg

Fugen

Schnifis
Schwendt
Wels
Wels

Henndorf
Salzburg
Henndorf
Salzburg
Pondorf

Wels
Bezau

Landle Weinkéase

Schlierbacher Bio-HALLO Cheese

Die zarte Osterreicherin
Bio Heumondkas aus Heumilch
Bio Bierkase

Bio-Heubauernkase "Qualitat
Tirol"

Schardinger St. Patron
Langenegger Rahmkése
Schardinger Osterkron
Graukase Premium Halblaib
Vorarlberger Sauerkase
L&ndle Sura Kas

Graukase Premium Laib
Premium Almkonig geréauchert

GMUNDNER MILCH Stoderer
Rauchkase

Bio Heumilchkaiser Pfeffer

BIO Pfeffer Rebell

Bio Schnittlauchkéase "Qualitat
Tirol"

Der Chilige
Bio Bocksberger

Plangger’s Aktivkohlekése 15
Monate gereift

Bio Wiesenmilch Draudamer
Bio Tilsiter

Bio-Bauerngourmet "Qualitat
Tirol"

Zillertaler Rahmlaib

Der echte Schnifner Laurentius
mild

Bio Stangl "Qualitat Tirol"
Schardinger Asmonte

Tirol Milch Alpzirler

Bio Frischkase Krauter aus
Heumilch

Premium Almfrisch Natur

Bio Frischkdse aus Heumilch
Premium Frischkése Natur
Vocklataler Emmentaler

Schardinger Mozzarella
Alpenkase Bergkéase



Jakob und Team

Kaserei Plangger GmbH
SENNEREI HITTISAU

Pinzgau Milch

KARNTNERMILCH reg. Gen.m.b.H.
Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
Kaserei Plangger GmbH

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
Kaserei Hoflmaier

Silber

Gebrider Woerle GmbH
Obersteirische Molkerei eGen
Berglandmilch eGen / Werk Worgl|
Schaukaserei Wilder Kaser
Erlebnissennerei Zillertal

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen
Sennerei Danzl

Sennerei Langenegg regGenmbH
Obersteirische Molkerei eGen
SalzburgMilch GmbH

Vorarlberg Milch

Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg

Alpenkase Bregenzerwald Sieber
Jakob und Team

Zillertaler Heumilch-Sennerei eGen

Sennerei Schnifis reg. GenmbH
Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Sennerei Langenegg regGenmbH
Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Obersteirische Molkerei eGen
Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.
SalzburgMilch GmbH

Késerei Hoflmaier

Dorfsennerei Schlins-Réns und

Umgebung eGen.

Erlebnissennerei Zillertal

Sennerei Schnifis reg. GenmbH
Kaserei Plangger GmbH

Kaserei Plangger GmbH

Niederndorf
Hittisau
Maishofen
Spittal/Drau
Flgen
Niederndorf
Flgen

Lochen am See

Henndorf
Knittelfeld
Wels
Kirchdorf
Mayrhofen
Flgen
Schwendt
Langenegg
Knittelfeld
Salzburg
Feldkirch
Wels

Bezau
Fugen

Schnifis

Wels
Langenegg
Wels

Knittelfeld
Spittal/Drau
Salzburg
Lochen am See

Schlins
Mayrhofen

Schnifis
Niederndorf

Niederndorf

BvB Planggers Tiroler Bergkase
g.U. Qualitat Tirol

Hittisauer Bergkase MILD
Bergbauern Butter
Karntnermilch JOGURTBUTTER
Zillertaler Naturbutter
Plangger’s Sauerrahmbutter
Qualitat Tirol Sennerbutter
Hoflmaier Bio-Sauerrahmbutter

Fruhlingsgold
OM-Rahmsteirer

Tirol Milch Kaiser Max
Kleiner Stinker

Edelschaf

Zillertaler Graukase

Bio Kimmelkase
Langenegger Krauterkdse
Murtaler

Premium Almkdnig - der Cremige
Landle Arlberger
Schéardinger Bergtilsiter

Alpenkase Rahmkéase
Tilsiter "Qualitat Tirol"

Der echte Schnifner Laurentius
pikant

Schéardinger Jerome
Langenegger Dorfkase
Schéardinger Raclette
Erzherzog Johann

Molltaler Almkéase

Premium Almfrisch Schnittlauch
Hoflmaier Bio-Steintaler

Vbg Bergkase g.U. 6 Monate
gereift

Zillertaler Bergkéase 6 Monate
gereift

Der echte Schnifner Bergkase 10
Monate gereift

Plangger’s Tiroler Bergkase g.U

Plangger’'s Bergkdse 6 Monate
gereift



Biokaserei Walchsee und Umgebung
eGen

KARNTNERMILCH reg. Gen.m.b.H.
KARNTNERMILCH reg. Gen.m.b.H.
Kaserei Plangger GmbH

Biokaserei Walchsee und Umgebung
eGen

Bronze

SalzburgMilch GmbH
Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Kaserei Plangger GmbH
Ennstalmilch KG / Werk Grobming
BioSennerei Kolsass eGen

Kéaserei Stift Schlierbach
GmbH&Co.KG

Erlebnissennerei Zillertal
Erlebnissennerei Zillertal
Sennerei Danzl

Berg Bauer Lebensmittel GmbH
Sennerei Danzl

Kaserei Plangger GmbH

Vorarlberg Milch

Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Karntnermilch reg.Gen.m.b.H.
Schaukaserei Wilder Kaser

Kaserei Plangger GmbH
Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
Pinzgau Milch

Alpenkase Bregenzerwald Sieber
Jakob und Team

Berglandmilch eGen / Werk Voitsberg
SalzburgMilch GmbH

Berglandmilch eGen / Werk
Aschbach

Gebruder Woerle GmbH
Bergkaserei Schoppernau eGen

Kéaserei Plangger GmbH

KARNTNERMILCH reg. Gen.m.b.H.
Erlebnissennerei Zillertal

Walchsee

Spittal/Drau
Spittal/Drau
Niederndorf

Walchsee

Salzburg
Spittal/Drau
Niederndorf
Wels
Kolsass

Schlierbach
Mayrhofen
Mayrhofen
Schwendt

Worgl
Schwendt
Niederndorf
Feldkirch
Spittal/Drau
Spittal/Drau
Kirchdorf
Niederndorf
Wels
Maishofen

Bezau
Wels
Salzburg

Wels

Henndorf

Schoppernau

Niederndorf

Spittal/Drau
Mayrhofen

Tiroler Bergkase, g.U., 5 Monate
gereift QT

Karntnermilch Teebutter
Bio Wiesenmilch Teebutter
Bio von Berg Fasslbutter

Bio Sauerrahmbutter, mit
Rohmilch hergestellt

Premium Gouda mittelalt
Karntner Rahmkase
Plangger’s Bio Korbkéase
Schardinger Dolce Bianca
Korbkase "Qualitat Tirol"

Schlierbacher Bio-Schaftopfen
Graukéase Premium minilaib
Triffel Erlebnis

Bio Heumilchkaiser Chili

Berg Bauer Camembert Pistazie-
Walnuss

Bio Almschnittlauchkas
Plangger’s Urfelskase
Landle Bioberger
Drautaler naturgereift
Kéarntnermilch Drautaler
Grosser Stinker
Plangger’s Bio Sennkéase
Schardinger Mondseer
Almsenner Glocknerkonig

Alpenkase Walderkase
Schardinger Dachsteiner
Premium Almfrisch Liptauer

Schéardinger Bojar Krauter

Bergkase aus Heumilch auf
Fichtenholz gereift

Katharina's Bergkase mild

Bio v. Berg Kaiserstolz "Qualitat
Tirol"

Karntnermilch
STEINPILZBUTTER

Sennereibutter aus Heumilch



Deutschland

Gold

Kaserei Champignon
Hofmeister Kasewerk
Kéaserei Champignon
Allgau Milch Kase eg

Silber
Molkerei Wiegert GmbH & Co. KG

Bronze
Kaserei Champignon

Andechser Molkerei Scheitz
Mang Kasewerk GmbH & Co, KG
Mang Kasewerk GmbH & Co, KG

Italien

Gold

Kéaserei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges.

Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.
landw. Ges.

Brimi - Milchhof Brixen

Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.
landw. Ges.

Brimi - Milchhof Brixen
Brimi - Milchhof Brixen
Brimi - Milchhof Brixen

Mila - Bergmilch Stdtirol Gen. u.
landw. Ges.

Kéaserei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges.

Silber

Kéaserei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges.

Kéaserei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges.

Sennerei Drei Zinnen- Schaukaserei

Lattebusche

Brimi - Milchhof Brixen

Lauben
Moosburg a.d. Isar
Lauben
Altusried

Velen

Lauben

Andechs
Kammlach
Kammlach

Sexten Sudtirol (IT)

Bozen
Vahrn

Bozen
Vahrn
Vahrn
Vahrn

Bozen

Sexten Sudtirol (IT)

Sexten Sadtirol (IT)

Sexten Sadtirol (IT)
Toblach

Busche di
Cesiomaggiore

Vahrn

Cambozola Torte
GRAND NOIR
Rougette Torte
Mildgesauerte Butter

Mozzarella 45%

Fiorella Torte

ANDECHSER NATUR Bio-
Alpenblumenkase

Original Allgduer Limburger Rahm
Rubius extra cremig

Sextner Almkase

Mila Alta Badia
Brimi Bio Ricotta

Mila Mascarpone
Brimi_Mozzarella_Bocconcini
Brimi Burrata

Mozzarella Fior di Latte Ciuffo

Mila Butter

Sextner Sauerrahmbutter

Sextner Bauernkase

Sextner Huttenkase
Fenum Mini aus Heumilch g.t.S.

Piave DOP Vecchio Selezione
Oro

Brimi Mozzarella Classic Kugel
125¢g



Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.
landw. Ges. Bozen Mila Joghurtbutter

Kéaserei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges. Sexten Sadtirol (IT) Sextner Alpino
Sennerei Drei Zinnen- Schaukaserei ~ Toblach Toblacher Stangenkase
Késerei Sexten Genossenschaft und

landw. Ges. Sexten Suadtirol (IT) Sextner Nemes Pfeffer
Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.

landw. Ges. Bozen Mila Dolomitenkdnig
Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.

landw. Ges. Bozen Mila Vinschger

Mila - Bergmilch Sudtirol Gen. u.

landw. Ges. Bozen Mila Schwarzenstein
CASEIFICIO ELDA SRL Vestenanova SPALMABILE ELDA
Sennerei Drei Zinnen- Schaukaserei ~ Toblach Toblacher Butter

Vesna Loborika Mar | ana Pegula

Vesna Loborika Mar | ana Vesnin ovlji sir

Vesna Loborika Mar | ana Rici

Bio Késerei Maseltrangen AG Maseltrangen Bio Bier Kase
Brilisauer Kase AG Kunten Traffel Taler
Brulisauer Kéase AG Kiinten Chili Taler
Késerei Muller-Thurgau AG Hagenwil b. Amriswil  Truffelzauber
Roman Engeli, Kaserei Jonschwil,

9243 Jonschwil Appenzell Appenzeller Kase
Simon Rickenbach, Kaserei

Niederstetten, 9525 Lenggenwil Appenzell Appenzeller Kase
Christian Tschumper, Kaserei Ifang,

9113 Degersheim Appenzell Appenzeller Kase
Hans Spirig, Bergli Uetliburg SG Appenzeller Extra-Wirzig
Niklaus Allenspach, Kaserei

Lenggenwil, 9525 Lenggenwil Appenzell Appenzeller Kase

Hans Kurmann, Késerei Kriessern,
9451 Kriessern Appenzell Appenzeller Kase



Sami Mani, Kaserei Wald-

Schoénengrund, 9105 Schéonengrund  Appenzell Appenzeller Kase
Urnascher Milchspezialitaten AG Urnasch Urnascher Hornkuhkase
Kaserei Neuenschwander AG Guttingen Emmentaler Switzerland AOP
DORFKASEREI THUNDORF Ruedi

Studerus Thundorf Emmentaler AOP

Silber

Urnascher Milchspezialitaten AG Urnasch Urnascher Holzfasskase
Ruttiberg Kase AG Rufi Konigs-Chés Rezent
Hans Spirig, Bergli Uetliburg SG Bergli Kase Mild

Bio Késerei Maseltrangen AG Maseltrangen Bio Tilsiter rot Switzerland
Reto Guntensperger, Kaserei

Butschwil 11, 9606 Bitschwil Appenzell Appenzeller Kase

Hans Spirig, Kaserei Bergli, 8738

Uetliburg Appenzell Appenzeller Kase
Mathias N&f, Kaserei Schonenbuel,

9127 St. Peterzell Appenzell Appenzeller Kase

Hans Spirig, Bergli Uetliburg SG Bergli Kase Mittel

Peter und Timon Vogel, Kaserei
Schoénholzerswilen, 8577

Schoénholzerswilen Appenzell Appenzeller Kase
Kaserei Preisig. Sternenberg Schweiz Sternenberg Sternenberger rezent
Kaserei Mller-Thurgau AG Hagenwil b. Amriswil  Hagenwiler Schlossritter
Hans Spirig, Bergli Uetliburg SG Bergli Kése Rezent
Kéaserei Oberwil, Oskar Hani Oberwil b. Biren Emmentaler AOP rezent
Bonze
Ruttiberg Kase AG Rufi Weinkase
Ruttiberg Kase AG Rufi Konigs-Chéas Mild
Marcel Tobler, K&serei Reute-
Schachen, 9411 Schachen bei Reute  Appenzell Appenzeller Kase
Urnascher Milchspezialitaten AG Urnasch Urnascher Brauchtumskase
Jurg Schmidhauser, Kaserei
Bregensdorf, 9313 Muolen Appenzell Appenzeller Kase
Norbert Eberle-Kalin, Kaserei
Obersteinach, 9323 Steinach Appenzell Appenzeller Kase
Christian Fankhauser & Thomas Graf,
Késerei Grub-Riemen, 9035 Grub Appenzell Appenzeller Kase
Hans Spirig, Bergli Uetliburg SG Appenzeller Kraftig-Wrzig
Késerei Oberwil, Oskar Hani Oberwil b. Biren Emmentaler AOP mild
Slowakei
Bonze
Bryndziaren a syraren Zvolenska Ovcia bryndza - Sheep bryndza

Slatina Zvolenska Slatina 200g



Bryndziaren a syraren Zvolenska
Slatina

MILSY, a.s.

Zvolenska Slatina
Banovce nad
Bebravou

Merino - semi-hard, mature, full-
fat sheep cheese

Villa Ben - Kase Faden

Bauerliche Produzenten

Osterreich

Gold

Sennerei Leitner
Figerhof Fam. Jans
Hofkaserei Familie Kegele

Fasslbauer / Fam. Kammerlander

Fasslbauer / Fam. Kammerlander
Fasslbauer / Fam. Kammerlander
Burgeralm / Anton Fahringer
Alpe Oberdamdiils Tobias Nigsch
Lengauhof

Alpe Oberdamdiils Tobias Nigsch
Petersberg-Alm

Eng Alm

Hofkaserei Huber

Eng Alm

Eng Alm

Fasslbauer / Fam. Kammerlander
Pradastenhof Familie Loinger

Silber

Hofkéaserei Huber

Hofkéaserei Huber

Mattigtaler Kdse GmbH
Pradastenhof Familie Loinger
Schulerhof

Sennerei Leitner

Eng Alm

Agrargemeinschaft Junsberg
Eng Alm

Scheiberhof Unken
Fasslbauer / Fam. Kammerlander
Scheiberhof Unken
Pradastenhof Familie Loinger

Burgerhof Familie Fahringer

Bronze
Hofkaserei Familie Kegele

Tulwitz
Kals
Birserberg

Westendorf

Westendorf
Westendorf
Rettenschoss
Fontanella
Ginzling
Fontanella
Vorderhornbach
Schwaz

Galtir

Schwaz
Schwaz
Westendorf
Wildschdnau-Auffach

Galtdr

Galtdr

Seekirchen
Wildschénau-Auffach
Rettenschoss

Tulwitz

Schwaz

Tux

Schwaz

Unken

Westendorf

Unken
Wildschdnau-Auffach

Rettenschoss

Birserberg

Caprissimum

Glocknerkugeln "Qualitat Tirol"
Berger Aschenputtel
Brixentaler Graukase

Schaffrischkase eingelegt
"Qualitat Tirol"

Schaflkas "Qualitat Tirol"
Almkase 2025

Alpkéase jung 2025
Bio-Bergkase wiirzig
Alpkéase wiirzig 2024
Bergkase mild

Tilsiter Schnittlauch-Zwiebel
Galturer Almkase
Krauter Tilsiter
Ahornkdnig
Bockshornkleekase
Bauernbutter

Galtirer Weisse Ziege
Galturer Triffelkase
Bio Camembert
Wildschdnauer Broda
Bio-Schaf-Camembert
Teichalmer

Enger Bergkase 2025
Junsberger Bergkase jung
Gewilirztilsiter

Bio Brettl-Kaas
Krauterkase

Bio Gfoller Bierkase

Almbutter
Almbutter

Berger Chevre



Figerhof Fam. Jans Kals Glocknerspitz "Qualitat Tirol"

Hofkéserei Huber Galtur Galturer Rote Ziege
Figerhof Fam. Jans Kals Glocknerweiss
Figerhof Fam. Jans Kals Glocknerkdnig
Hofkaserei Huber Galtur Galturer Aschenputtel
Hofkaserei Huber Galtur Galturer Safrantraum
Schulerhof Rettenschoss Bio-Schaf-Bergkéase Alt
Petersberg-Alm Vorderhornbach Bergkase scharf
Hofkaserei Huber Galtur Galturer Edelweiss
Lengauhof Ginzling Zillertaler Berggold
Scheiberhof Unken Unken Bio Raclette
Agrargemeinschaft Junsberg Tux Junsberger Tilsiter
Petersberg-Alm Vorderhornbach Alm-Butter
Fasslbauer / Fam. Kammerlander Westendorf Sauerrahmbutter

Bio Schaukéserei Wiggensbach eG Wiggensbach SiRe Sissi

Lehr-, Versuchs- und Fachzentrum Kempten Edelpilzkase
fur Molkereiwirtschaft Kempten
Bio Schaukéserei Wiggensbach eG Wiggensbach Beschwipste Anna Rot

Bio Schaukéserei Wiggensbach eG Wiggensbach Allgauer Hornkéase

Hofkaserei Infangl Schnals Mamenbert im Bergblitenmantel
Moar in Margen Terenten Greta

Tatransk8 mliekareKegmar ok Encian smotanovy Prémium 110 g

Tatransk8 mliekareKegmar ok Slovak Royal Blue 145 g

||

TAURUS Protivanov Salagnickl sTr T



Hofrat Dipl.-Ing. Dr. Wolfgang Ginzinger wur-
de am 11. August 1945 in Seekirchen am
Wallersee geboren.

Nach Beendigung seiner Studien an der Uni-
versitat flir Bo-
denkultur in Wien
begann er 1970
seine wissen-
schaftliche Lauf-
bahn an
Institut, dem er
seine ganze Kraft
widmete, und das
er in spateren
Jahren gerne als
seine Anstalt be-
zeichnete, der
Bundesanstalt fur
Alpenlandische
Milchwirtschaft in
Rotholz.

Von 1970 bis 1986
Ubte er die
Funktion des Lei-
ters der mikrobio-
logischen  Abtei-
lung aus und wur-
de 1987 zum Di-
rektor der Bun-
desanstalt Rotholz
bestellt.

Zu jeder Zeit galt
sein Hauptinte-
resse dem Ver-
standnis der kom-
plexen Zusam-
menhange mikro-
biologischer, bio-
chemischer und technologischer Prozesse in
der Erzeugung von Kase und der Umsetzung
dieser Erkenntnisse in eine Verbesserung der
Kasequalitat.

Im Rahmen seiner Tatigkeit wurde Hofrat
Ginzinger mit vielféltigen Fragen und fachli-
chen Problemen aus der Osterreichischen
Milchwirtschaft konfrontiert. Sein Talent
Fachprobleme aus der Sicht des Wissen-
schaftlers und des Praktikers zu l6sen und
Hilfestellungen anzubieten, verhalf ihm zu
einem ausgezeichneten Ruf als Experte in der
Milchwirtschaft.

Seine Bedeutung fur die Milchwirtschaft ma-
nifestiert sich auch in zahlreichen Publika-
tionen und fand seinen Niederschlag in der

Hofrat Dipl. -Ing. Dr.
jenem Wolfgang Ginzinger

ein 80iger

Berufung in nationale und internationale Ar-
beitsgruppen.

So war Hofrat Ginzinger unter anderem Mit-

glied der Codex-Unt er kommi ssi on

Mil chprodukt ehf, SOWi
IDF (International
Dairy Federation)
vertreten.

Im Jahre 1999
wurde seine Be-

deutung  durch
die  Verleihung
des

Ehrenzeichens
far Verdienste
um die Republik

waurdigt.

Am. 1. Juli 2002
trat Hofrat Gin-
zinger in den
Ruhestand.

Als Berater ist er
der Milchwirt-
schaft aber wei-
terhin  erhalten
geblieben. Mit
seinen Publikati-
onen hat er die
Basisarbeit  fiir
die  Osterreichi-

sche Heu-
milchbewegung
gelegt. Begon-

nen wurde damit
im Jahre 1999 in
Tirol und abge-
schlossen wurde
dieses Projekt mit der Griindung der ARGE
Heumilch Osterreich am 17. April 2004.

Die wichtigsten Ziele beim Zusammenschluss
der oOsterreichischen Heumilchbauern und i
verarbeiter im Jahr 2004 waren die Erh6hung
der Wertschopfung fir alle Partner, die Un-
terstlitzung fiir Heumilchbauern, Verarbeiter
und Vermarkter sowie die Produktion von
Kasespezialitdten mit hohem Wert fur die
Konsumenten.

Damit begann eine Erfolgsgeschichte, zu
deren Entwicklung er als Initiator mafRgeblich
beigetragen hat.

Der Verband winscht dem  Jubilar
Gesundheit, Schaffenskraft und alles Gute.

e

¥sterrei-chin

AM
n

AGrosse.



Oswald Streif ist am 10. Juli 1935 in Kirchberg

Oswald STREIF

in Tirol als achtes
Kind des
Forstarbeiterehe
paares Michael
und Anna Streif
geboren.

Als er zwei Jahre
alt war, verstarb
allzu frih im funf-
zigsten Lebensjahr
sein Vater.

So musste er
schon mit neun
Jahren zu den
Bauern, um das
Ataglichei
selber zu verdie-
nen, bis er dann
am 21. Februar
1955 seine Lehre
als Kaserlehrling
bei der Firma
Achorner, Walch-
see, begann und
am 13. Mai 1956
mit der Gehilfen-
prifung in Rotholz
abschloss.

AnschlieBend war
er von Mai bis
September 1958
bei der Sennerei
Tannheim bei
Herrn Obwaller

tatig. ein 90|ger

Von da aus kam er
zur Firma Adolf Einwaller, Sennerei Mihltal-
Ebbs.

Am 22. Mai 1961 heiratete Oswald Streif seine
Frau Katharina, mit der er 2021 die goldene
Hochzeit feiern konnte.

Er ist Vater von drei Kindern, einer Tochter
und zwei S6éhnen.

Von Mai 1964 bis Oktober 1967 baute er sein
Eigenheim.

Im November 1964 absolvierte er daneben
noch den Vorbereitungslehrgang in Rotholz
und legte die Meisterprifung ab.

In der Sennerei Mihltal-Ebbs war er von 1958
bis 1972 bei der Firma Einwaller als Gehilfe
tatig, nachher von 1972 bis 1977 bei der Firma
Achorner und anschlieend acht Jahre als

Betriebsleiter, von Januar 1985 an bei der
Firma AMF.

Also insgesamt
37 Jahre im Be-
trieb der Sen-
nereigenossen
schaft Mdhltal.

Sein Einsatz
wurde mit gro-
Rem Erfolg ge-

lohnt;

Im Jahr 1992
ging die Gold-
medaille und
1994 die Sil-

bermedaille bei
den Kasewelt-
meisterschaften
in  Amerika flr
den Bergkase an
die Sennerei

Muhltal-Ebbs,
AMF.

Bei der 19. Ka-

seweltmeister
schaft in Wis-
consin, USA,
haben Osterrei-
chische Kase

hervorragend
abgeschnitten. In
der offenen
Klasse Hartkase
wurde der Berg-
kase der Sen-

nereigenossenschaft Muhltal/Ebbs mit 98,375
Punkten als Weltbester ausgezeichnet.

Die Ké&seweltmeisterschaften fir Naturkase,
die jedes zweite Jahr Ende September in den
USA abgehalten werden, sind weltweit der
grofdte internationale Wettbewerb mit den
meisten Teilnehmern und den strengsten
Beurteilungskriterien. Damals wurden mehr
als 500 Kaseproben in 18 Klassen von 18
Nationen eingereicht. Bei den Weltmeister-
schaften gibt es in jeder Klasse nur einmal
Gold als Bester der Klasse, einmal Silber und
einmal Bronze.

Der weltbeste Hartkdse wurde bei der Kase-
weltmeisterschaft in Amerika in Wisconsin in
der Sennerei Muhltal Ebbs hergestellt, befan-
den die gestrengen Juroren.



Ein unscheinbares, funktionales Gebaude ist
die Sennerei Mihltal, belebt durch die Men-
schen, die dort ein- und ausgingen.

Die 37 Bauern brachten taglich zwischen
4,000 und 7.000 Liter Milch in die Sennerei,
zwei Millionen Liter waren es im Jahr. Daraus
produzierte Oswald Streif runde 200.000 Kilo
Kase.

Ein Fachmann durch und durch ist er, einer

noch vom al ten Schl ag,
schon beim Kas gbwesen

Diese Erfahrungen hat er auch in der Pension
weitergegeben, beispielsweise an Gerhard
Ritzer, der seither auf der Aschinger Alm in
Buchberg kést.

Eine Zeitlang hat er auch ein Feld gepachtet
und Schafe und Hihner gehalten, aber das ist
ihm zu beschwerlich geworden.

Seinen Fruhschoppen nach der Kirche ge-
niefl3t er aber nach wie vor.

Gesprachsweise hat Oswald Streif auch ein-
mal erwahnt, dass er Milchverkoster gewesen
ist.

Dazu hat beim heurigen Frihsommerausflug
auf der Stubenalm auch Anton Penninger von
seinen Erlebnissen als Milchverkoster erzahilt.
Drei Jahre lang hatte er dieses Amt in Salz-
buegi inmes und tégkch 3.080i Litem klilch ver-

i kestet. Kit einer kleinen Gatze (Schopfkelle)

mit langem Stiel hat er aus jeder angelieferten
Milchkanne eine Probe genommen, verkostet
und die Aschlechtef Mi
ganz besonders schlimm kam, was
Verschmutzung oder sonstige Milchfehler
anging, genehmigte er sich ein Stamperl
Kognak. Eine Flasche Kognak hat er daftir im
Monat zur Verfligung gestellt bekommen.

42 . milchwirtschaftliche Wallfahrt
Sonntag,4£ August 202

Am Sonntag, den 24. August 2025, folgten
zahlreiche Mitglieder unseres Verbandes ge-
meinsam mit ihren Familien und Freunden der
Einladung zur 42. milchwirtschaftlichen Wall-
fahrt auf die Kraftalm.

Die Wallfahrtsmesse wurde von Prélat Baltha-
sar Sieberer aus Hopfgarten zelebriert. Fir die
musikalische Gestaltung sorgte eine Blaser-
gruppe der BMK ltter.



Wie bereits in den vergangenen Jahren nah-
men auch wieder Abordnungen der Kamerad-
schaftsbinde Worgl, Mariastein und Hopfgar-
ten an der Wallfahrt teil.

Als Ehrengéste begrufRte Obmann Sebastian
Wimmer:

1 Ing. Josef Hechenberger, Prasident
der Landwirtschaftskammer Tirol und
Abgeordneter zum Nationalrat

{1 Birgit Obermdiller, Abgeordnete zum

Tiroler Landtag

Birgermeister Roman Thaler (ltter)

Birgermeister Paul Sieberer (Hopf-

garten)

Ehrenobmann Hermann Hotter

Ehrenmitglieder Kammerrat Dipl.-Ing.

Hans Partl und Christian

Haselsberger

Fahnenpatin Lydia Sinnesberger

Dr. Klaus Dillinger, HBLFA Tirol

= = = =

= =

1 sowie Vertreter der Presse.

BegruRungsworte an die Wallfahrerinnen und
Wallfahrer Uberbrachten Blrgermeister Ro-
man Thaler und Landwirtschafskammerprasi-
dent, Abgeordneter zum Nationalrat Ing. Josef
Hechenberger.

Wie es Tradition bei der Wallfahrt ist, konnte
Obmann Wimmer auch heuer wieder ver-
diente Mitglieder fir ihr Engagement und ihre
langjahrige Tatigkeit im Verband mit dem Eh-
renzeichen auszeichnen.

Zum Abschluss dankte Obmann Sebastian
Wimmer Préalat Sieberer, allen teilnehmenden
Abordnungen, den Ehrengasten sowie allen
Mitgliedern und Wallfahrer/innen fur ihr Kom-
men. Die 42. milchwirtschaftliche Wallfahrt
war erneut ein besonderer Tag an unserer Ka-
pelle auf diesem einzigartigen Kraftplatz.
Schon jetzt freuen wir uns auf die néchste
Wallfahrt im Jahr 2026.

\ e N

Das Ehrenzeichen in Silber
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Valentin Unterrainer, Franz Hollaus und Paul Doppler



SensoHrRchulung
der Milchtechnologielehrlinge im 2. Lehrjahr

Dufte begleiten uns im Alltag und beeinflus-
sen unser Leben in vielerlei Hinsicht. Sie we-
cken Erinnerungen, l6sen Assoziationen
aus und koénnen starke emotionale Reaktio-
nen wie Wohlgefuhl, Ekel, Abscheu oder so-
gar Verlangen hervorrufen. Diese besondere
Wirkung ist eng mit dem limbischen System
des Gehirns verknipft, dem Zentrum fiir Emo-
tionen und Gedachtnis. Durch diese Verbin-
dung werden Geruchsinformationen unbe-
wusst mit Geflihlen und Erinnerungen verbun-
den, was dazu fihrt, dass Diifte unsere Ent-
scheidungen direkt beeinflussen kdnnen,
ohne dass wir uns dessen bewusst sind.

Die Sensorik ist ein zentrales Instrument
zur Beurteilung der Qualitat von Milch und
Milchprodukten wie Kase, Butter, Joghurt und
Sauermilch. Dabei werden die Sinnesorgane
gezielt eingesetzt, um Aussehen, Geruch, Ge-
schmack und Konsistenz der Produkte objek-
tiv zu bewerten.

Sensorik -Schulungen sind unerlasslich, um
geschulte Pruferinnen und Priufer mit einem
einheitlichen Beurteilungsvermogen aus-
zubilden. Durch regelmaRige Schulungen und
Ubungen koénnen Qualitatsabweichungen
frih erkannt und Prozesse gezielt verbes -
sert werden.

Der Geruchssinn ist der komplexeste aller
chemischen Sinne. Ein einziger Duft setzt sich
aus tausenden chemischen Bestandteilen zu-
sammen, und bereits wenige Molekdle reichen
aus, um einen Geruch wahrzunehmen. Diese
Feinheit der Wahrnehmung ist eine bemer-
kenswerte Fahigkeit des menschlichen Kor-
pers, die uns erlaubt, unsere Umwelt in ihrer
Vielschichtigkeit und Komplexitat zu erleben.

Der Geschmackssinn , der hauptséchlich
durch die Geschmackspapillen auf der Zunge
wahrgenommen wird, steht in engem Zusam-
menhang mit dem Geruchssinn und spielt eine
entscheidende Rolle bei der sensorischen
Wahrnehmung von Lebensmitteln und Ge-
tranken.

Lange Zeit nahm man an, dass die Zunge in
verschiedene Zonen unterteilt ist, wobei jede
Zone nur fur eine bestimmte Geschmacksrich-
tung verantwortlich ist. Neuere Erkenntnisse
zeigen jedoch, dass alle Geschmackspapillen
grundsatzlich alle Grundgeschmacksrichtun-
gen wahrnehmen kénnen.

Die vier Grundgeschmacksrichtungen  slR,
sauer, salzig und bitter werden an unter-
schiedlichen Bereichen der Zunge wahrge
nommen: Der Geschmack

s2chlich an der

Zungenspi t



und Abitterd wird
Zunge bemerkt. Interessanterweise sind die

Geschmacksknospen, d-i
wortlich sind, etwa 10.000—m§1I empfindlicher
als jene f¢gr As¢Cii.

Die Sensorik -Schulung zielt darauf ab, den
Geschmackssinn bewusst zu scharfen und
ihre Wahrnehmung der Grundgeschmacksar-
ten zu trainieren. Dies ist besonders wichtig in
der Lebensmittelbranche, beispielsweise bei
der Qualitatssicherung von Milchproduk -
ten. Die Sensorik-Prifungen werden in den
Betrieben von geschultem Personal, von aus-
gelernten Milchtechnologinnen und Milchtech-
nologen aber auch von der Abteilung fir die
Produktsicherheit und Qualitatssicherung
durchgefihrt.

Im Rahmen der Sensorik-Schulungen, die in
den Klassen 2aMT und 2bMT in der letzten
Lehrgangswoche stattfanden, sollten die
Schillerinnen und Schuler ihre Geschmacks-
wahrnehmungen intensiv erleben, differenzie-
ren und die Unterschiede bei Milch und Milch-
produkten erkennen und beschreiben kénnen.

e

b e s 0 n dlésursgeni (salzidy, sUR,tsauerehitter)Tverivdn-

det, um die vier Grundgeschmacksrichtungen
fngemer Folmiza teseem. i v er ant

Im zweiten Teil der Schulung wurden ver-
schiedene Milchproben (pasteurisierte Mil-
chen, Leichtmilchen, laktosefreie Milchen, H-
Milchen) verkostet, um die unterschiedlichen
Geschmackseigenschaften und Veranderun-
gen durch Erhitzungsverfahren und Veréande-
rungen im Fettgehalt zu erkennen.

Jede Probe wurde in neutralen Bechern ser-
viert, um auRRere Einflisse wie Duft oder Tem-
peratur zu minimieren und eine objektive
Wahrnehmung zu gewahrleisten.

Die Sensorik-Schulung verdeutlichte nicht nur
die Feinheit des menschlichen Geschmacks-
sinns, sondern auch die Vielfalt an Ge-
schmackseindriicken, die durch unterschiedli-
che Milchverarbeitungsverfahren entstehen.

Solche Schulungen sind ein wichtiges Instru-
ment, um die Qualitdt von Milchprodukten zu
sichern und den Kundinnen und Kunden ein
bestmogliches Geschmackserlebnis zu bie-
ten.




Leistung®tiewerb der Milchtechnologie im 1. Lehr
der Klassen 1aMT, 2aMT und 2bMR@225

Kasereitechnologie

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

In der letzten Woche des ersten Lehrgangs
haben die Schiler der ersten und zweiten
Klassen unserer Milchtechnologie -
Ausbildung ihr Kénnen bei einem internen
Wettbewerb unter Beweis gestellt. Sie
mussten theoretische  und praktische

=A =4 =4 =8 -8 -4

Prufungen in diesen Fachern absolvieren: rung
berufsbezogene Fremdsprache Englisch
angewandte Wirtschaftslehre

= =

Schiler:Innen mit ausgezeichnetem und gutem Erfolg der Klasse 1aMT mit Direktorin Gudrun
Schwaiger und dem Lehrkoérper

ausgezeichneter Erfolg  (von links nach rechts)

Elisabeth Schlechter 1 Pinzgau Milch, Tina Vogl i Vorarlberg Milch, Noel Manarin i Gmundner
Milch und Nadine Achleitner i Tirol Milch

guter Erfolg (von links nach rechts)
Franziska Lorberg T Kas | ab é n Nieoto RKEB8 Schvear-Rotholz



Dieses vielfaltige Fachwissen zeigt, wie
grundlich wir unsere Auszubildenden auf ihren
spateren Beruf vorbereiten. Der Wettbewerb
war fur sie eine gute Gelegenheit, ihr
Wissen und ihre Fahigkeiten zu testen.

Von den 34 Teilnehmenden , die sich an
beiden Tagen den anspruchsvollen
Aufgaben stellten, erreichten 14 einen
ausgezeichneten und 3 einen guten Erfolg.

Ein groRes Dankeschon geht an den

AF°rderverein der i

Rotholz fir die groRziigige Spende von
Sachpreisen. Solche Unterstitzungen sind
sehr wichtig fur die Ausbildung und zeigen das
Engagement der Betriebe fur ihre Lehrlinge.

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
stolz auf diese engagierten, zielstrebigen,
fleiBigen und  verantwortungsbewussten
Lehrlinge sein. Wir gratulieren allen
Teilnehmern herzlich zu diesem tollen

Erfolg!

Il chtechnol ogi ehf

Schiler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klassen 2aMT und 2bMT mit Direktorin Gudrun
Schwaiger und dem Lehrkdrper (von links nach rechts)

Nina Gwechenberger 1 Salzburg Milch, Teodor Tesic 1 Pinzgau Milch,
Theresa Maierhofer 1 Salzburg Milch, Stefan Mdnch Pinzgau Milch,
Thomas Schrott i Milchhof Meran, Josias Wunderli i NOM AG, Jana Lang 1 NOM AG,
Anna Lena Gratt 1T HBLFA Tirol, Mario Biljesko i Késerei Stift Schlierfach und

Anna Schellhorn

i Kaserei Plangger

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Lehrgangsbeste(r)
Schiler:In in der
ersten und zweiten
Klasse mit Direktorin
Gudrun Schwaiger
und dem Lehrkorper

1. Klasse (1aMT)
Nina Vogl 7 Vor-
arlberg Milch

2. Klassen (2aMT
und 2bMT) Thomas
Schrott 1 Milchhof
Meran

Foto TFBS Schwaz-
Rotholz

Schiler:Innen mit gutem
Erfolg der Klassen 2aMT
und 2bMT mit Direktorin
Gudrun Schwaiger und
dem Lehrkorper
(von links nach rechts)

Verena Gotschl 1 Ober-
steirische Molkerei und
Philip Paizoni 1 Bergmilch
Sudtirol

Foto TFBS Schwaz-
Rotholz




Leistung®ttewerb der Milchtechnologie im 4. Lehr
der Klassen 1dMT, 3cMT und 3dM2@R24

In der letzten Woche des dritten Lehrgangs 1 Kasereitechnologie

wurde ein interner Leistungswettbewerb fir 1 Molkerei- und Buttereitechnologie

die Schuilerinnen und Schiiler der ersten und 1 Milchtechnologisches Labor

dritten Klassen unserer Milchtechnologie- 1 Mikrobiologie und Chemie

Lehrlinge organisiert. 1 angewandte Mathematik

Die Wettbewerbsaufgaben umfassten sowohl T Milchmanagement und Qualitatssiche-

theoretische als auch praktische Priifungen in rung _

den folgenden Fachern: 1 berufsbezogene Fremdsprache Englisch
1 angewandte Wirtschaftslehre

Schiler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klasse 1dMT mit Sebastian Wimmer (Obmann
Verband der K&serei- und Molkereifachleute), Rudolf Steiner (Produktionsleiter Tirol Milch),
Direktorin Gudrun Schwaiger und dem Lehrkorper

ausgezeichneter Erfolg und Lehrgangsbester
Georg Mumelter i Bergmilch Sudtirol (dritter von links)
ausgezeichneter Erfolg  (von links nach rechts)

Julian Schmid i Gmundner Molkerei, Maria Bellinger 1 Tirol Milch und Hannah Vieider i
Bergmilch Sadtirol, Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Dieses breit gefacherte Facherbundel
verdeutlicht die umfassende Vorbereitung
unserer Auszubildenden auf ihre zukinftigen
beruflichen Aufgaben. Der Wettbewerb bot
ihnen die Gelegenheit, ihre Fahigkeiten und
ihr Wissen im Hinblick auf die bevorstehenden
Lehrabschlussprufungen zu uberprifen.

Von den 42 Teilnehmerinnen und

Teilnehmer , die sich an beiden Tagen den
auRerst anspruchsvollen Aufgaben stellten,
wurden acht mit einem ausgezeichneten und
acht weitere mit einem guten Erfolg

ausgezeichnet.

Ein besonderer Dank gilt dem "Fdrderverein

der Milchtechnologie” in Rotholz fir die
grol3ziigige Bereitstellung von Sachpreisen.
Solche Beitrdge sind entscheidend fur die
Forderung 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,
fleiBigen und  verantwortungsbewussten

Lehrlinge sein. Wir gratulieren allen Beteiligten
herzlich zu diesem beeindruckenden Erfolg!

Schuler:Innen mit gutem Erfolg der Klasse 1dMT mit Sebastian Wimmer (Obmann Verband der
Kéaserei- und Molkereifachleute), Rudolf Steiner (Produktionsleiter Tirol Milch), Direktorin Gudrun
Schwaiger und dem Lehrkérper

guter Erfolg (von links nach rechts)

Natalie Rappold i Berglandmilch Voitsberg, Cornelia Obersamer i Pinzgau Milch und Jasmin
Wegscheider 1 Dorfsennerei Schlins-Rons

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Schuler:Innen mit ausgezeichnetem Erfolg der Klassen 3cMT und 3dMT mit Sebastian Wimmer
(Obmann Verband der Kéaserei- und Molkereifachleute), Reinhard Brunner (Landesinnung
Wirtschaftskammer Tirol) mit Direktorin Gudrun Schwaiger und dem Lehrkdrper

ausgezeichneter Erfolg und Lehrgangsbeste (zweite von links)
Laura Grafinger i Ka&serei Schlierbach
ausgezeichneter Erfolg (von links nach rechts)

Martina Margreiter 1 Zillertaler Heumilch Sennerei, Sophie Schiutzenhofer i Karntnermilch und
Lion Ischen 1 Rupp Austria

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

"_:l"_, ,_""l:_"*
Ein weiser Mann erzahlte einmal ein Gleichnis reichen sich die Steine von der untersten Stufe
Uber das Abgeben von Sorgen: zur mittleren und von dort zur oberen durch.

Das Werk geht gut voran, solange jeder Stein,
der die unterste Stufe erreicht, sofort zur
nachsthoheren Stufe weitergeht.

"Hast du jemals zugeschaut, wie Arbeiter an
einem Bau arbeiten? Sie stehen auf drei
verschiedenen Stufen des Geristes und



Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Milch- ,
technologie |

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-P~tholz

Milc o

Schiler:Innen mit gutem Erfolg der Klassen 3cMT und 3dMT mit Sebastian Wimmer (Obmann
Verband der Kaserei- und Molkereifachleute), Reinhard Brunner (Landesinnung Wirtschafts-
kammer Tirol) mit Direktorin Gudrun Schwaiger und dem Lehrkérper (von links nach rechts)

Jessica Lichan 1 Gmundner Molkerei, Emily Bartel i Ennstal Milch, Lea Obkircher i Bergmilch
Sudtirol, Alexander Hauenstein i NOM AG und Lorenz Luckner i Obersteirische Molkerei

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Aber wenn der Mann in der Mitte die Steine
nicht weitergabe, sobald er sie erhielte oder
der oberste Handwerker sich weigerte, die
Steine aufzufangen?

Der arme Mann in der Mitte musste unter der
Last schier zusammenbrechen.

Genauso ist es mit unseren Sorgen. Sobald
uns die erste Schwierigkeit begegnet,

versaumen wir es, sie zur hoheren Stufe
weiterzureichen, und schon fiihlen wir uns
unter Druck und gequélt. Schon kommt das
zweite und dritte Problem an uns heran.
Alimahlich versiegen unsre Krafte, und wir
brechen unter der Last zusammen."

o.V.



Im Gedenken an

Johann DEGESER

AKasa Hans| f

13.06.1938 Y 28.09.2025

Er hat die Hande nie ruhen lassen,
nun dirfen sie Frieden finden.

Hans Degeser kam in Buch in Tirol am 13.
Juni 1938 auf die Welt.

Er besuchte die dortige Volksschule und trat
dann als K&serlehrling in die Firma Hirschhu-
ber in Schlitters ein. Trotz der vielen Arbeit war
es eine schone Zeit und er hat viel gelernt.
Wahrend seiner Lehrzeit war er auch im
Bachental, auf den dortigen rund 35 Almen
wurde vor 60, 70 Jahren Uberall K&se erzeugt.

Nach seiner Lehrzeit absolvierte Hans den
Gesellenkurs in Rotholz und wechselte zur
Firma Achorner. Zu dieser Zeit war es der
grolte Milchkaufer weit und breit. Zu seinen
Betrieben zahlten Schwendt, Kossen, Buch-
berg, Ellmau, Séll, Terfens und Minster sowie
samtliche Almen: Schonanger, Ackern-Alm
und so weiter.

So arbeitete Hans in fast allen Betrieben mit
und sammelte viel Erfahrung in der Milchwirt-
schatft.

Modern gesprochen durchlief Hans ein Trai-
neeprogramm bei dem er nahezu jede Arbeit
in der Kaserei erlernte und gewissenhaft aus-
fuhrte. Verantwortungsgefuhl, aber auch In-
novationen nahm er an. Hans sprang bei
Ausféllen ein, Ubernahm sogar fir ein Jahr die
Produktion oder unterstitze, wenn jemand
wegen der neuen Fertigeranlage nicht
zurechtkam.

Im Bild Hans in der alten Almk&serei 1968

Er sah viele Késer kommen und gehen, dass
hat ihn gepragt und ein bisschen schockiert.

Darum wechselte er nach Ischgl, in eine alte
kleine Kéaserei der Firma Hirschhuber. Aber



dort wurde zu wenig Milch zum Verkésen
angeliefert, da viele Bauern Milch direkt bei
den Hotels abgaben und so wurde der Betrieb
vom Milchkdufer und vom  Milchwirt-
schaftsfonds geschlossen.

Herr Achorner hat Hans dann gefragt, ob er
auf der Ackern-Alm kast. Weder Strom noch
flieRendes Wasser waren zu diesem Zeitpunkt
auf der Alm vorhanden. Gekast wurde in der
alten Waschkiiche.

1964 fing Hans auf der Ackern-Alm an. Mit
einem Kasekessel der 450 Liter Milch fasste,
wurde drei Mal am Tag produziert und ein
guter Kase erzeugt. Aufgrund der Nachfrage
der Kundschaft begann Hans mit der
Selbstvermarktung. Der Késeverkauf erfolgte
im Keller mit der Kiichenwaage.

1982 beim Kase verladen auf der Ackern-Alm

Von funf Uhr in der Frih bis zehn Uhr abends
ging das Tagwerk und es wurde ein gutes
Geschéft, darum kam sogar das Fernsehen
vorbei. Den Bauern zahlte Hans einen Schil-
ling pro Liter mehr und so fingen die Bauern
an, Milch von Niederalmen usw. auf die
Ackern-Alm zu liefern.

Auf einmal kam eine Kontrolle des Milchwirt-
schaftsfonds und da nicht alles richtig doku-
mentiert war, kam im Winter vom Milchwirt-
schaftsfonds in Wien ein Bescheid, dass die
Kaserei Ackern-Alm geschlossen und die
Milch ab Juni in die Molkerei Worgl geliefert
wird. Ein ordentliches Rechtsmittel war nicht
zulassig, nur mehr eine Beschwerde am
Obersten Gerichtshof. So reichte Hans eine
zwanzigseitige Beschwerde ein und der Be-
scheid wurde vom Obersten Gerichtshof
mangels Beweisen abgelehnt und Hans
konnte mit der Kaserei Ackern weitermachen.

i fuh

In Achenkirch kaufte Hans dann das
Grenzstuberl und baute es zu einem Cafe-
Kiosk mit Kaselager aus. Die Kasekeller der
Ackern-Alm waren relativ klein und immer
schnell gefillt, aber im K&sekeller des
Grenzstuberls, dem letzten Gebaude vor der
Grenze, fanden 1.500 Laib Kase Platz i siehe
vorheriges Bild.

Im Winter half Hans ofters in der Kaserei
Samnaun in der Schweiz aus und bekam dann
eine Anstellung. Das Geschaft dort ging
ausgezeichnet, es wurden taglich 1.000 Kilo-
gramm Ké&se und Butter und 1.000 Kilogramm
Zucker verkauft.

Er machte den Bauern den Vorschlag, die
Kaserei zu kaufen und neu zu bauen, womit
sie einverstanden waren. Die Gemeinde
Samnaun war reich und so vergaben sie an
die Bauern zinsenlos Geld und diese haben
dann selber gebaut. Hans sollte wieder wei-
termachen, hat es aber abgelehnt, denn er
musste vom letzten Winter noch seinen Lohn
beim Finanzamt versteuern.

Daher kehrte Hans zur Kaserei auf der
Ackern-Alm zuriick und dann kam der Chef
vom Milchhof Miinchen und machte ihm das
Angebot in der Kaserei Mammendorf 70.000
Liter Milch zu verarbeiten. Er sollte sich vor-
stellen und so fuhr er mit seiner damaligen
Freundin Rosmarie Erber, einer Unterneh-
mertochter und Dolmetscherin aus Nirnberg,
nach Miinchen. Einen Kilometer vor der Mol-
kerei sagte sie zu ihm, wenn er anfinge, hatte
er einen sehr guten Lohn, Verpflegung usw.
aber er ware kein freier Mensch mehr. Da-
raufhin fuhren sie, ohne sich vorzustellen,
zurlick und es ging mit der Kaserei auf der
Ackern-Alm weiter.

Die Ackern-Alm liegt am Bergsattel zwischen
Thiersee und Brandenberg im Tiroler Unter-
land. Eingebettet zwischen Sonnwendjoch,
dem Veitsberg oder dem Thalerjoch liegt die
Almkéaserei auf rund 1.400 Meter Seehbhe.
Auf einem Gebiet von 520 Hektar (Futterflache
240 Hektar) sind im Sommer rund 210 Rinder
(195 GrolRRvieheinheiten) von zehn Auftreibern
auf der Alm.



Dabei verarbeitete Hans mit seinem Team die
gesamte Milch der mehr als 130 Milchkiihe auf
der Alm und erzeugte rund 30.000 Kilogramm
besten Almkase und Almbutter, den er in
seinen Geschaften, aber auch an Hotels,
Gaststatten und Kéaseliebhaber in
Deutschland verkaufte.

Auf der Ackern-Alm ist immer schon gekast
worden, von 1920 bis 1968 von der Firma
Achorner, dann ist Hans Degeser als selb-
stéandiger Milchkaufer eingestiegen und hat
den 1972 neu gebauten und 1978 erweiterten
Kasebetrieb in eigener Regie gefiihrt, wobei
das Gebéaude im Eigentum der Bauern steht
und die technischen Einrichtungen der Milch-
kaufer finanziert hat. Mit einer Kasekiche, drei
Lagerkellern und einem Gérkeller sowie einer
modernen Gasfeuerungsanlage ausgestattet,
stand damals auf Ackern damit die gréf3te und
modernste Almkaserei Mitteleuropas mit

einem Kupferkessel fur 7.000 Liter Milch.
Samtliche Maschinen wurden mit Strom aus
eigenem Kraftwerk (Dieselaggregat) versorgt.

%.a.m 2, 4 i

Auch baute Hans in Vorderthiersee eine Kkleine
Milchstube und 1997 erfolgte ein weiterer Umbau
auf der Ackern-Alm. Um den Bestimmungen der
Milchhygieneverordnung zu genigen, wurde auf der
Alm ein Trinkwasserbassin errichtet und das
Wasser neugefasst. In der Késerei wurde in Filter
und UV-Anlage investiert, ein Kasefertiger ange-
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schafft und gleichzeitig auf Dampfkesselbetrieb mit
Strom umgestellt.

So vergingen die Jahre. 2020 mit 82 Jahre, nach 56
Jahren als Almkasemeister auf der Ackern-Alm,
begann Hans ans Aufhdren zu denken.

Die Basis f¢gr guten Ka@se mu
Qualitat muss beim Bauern anfangen. Denn ohne
gute Mil ch, kannst cditusichn i ¢ h
schwer mit dem Aufhdren und mit dem Altern und
bedauerte das mangelnde Durchhaltevermdgen
mancher: AAndere w¢rden sag
nicht, da hau ich ab. Ich habe nicht aufgehért und

bin heute noch da. Nur das Weitermachen ist es.

Das Durchhalten. i Auf erdas

kritisch: ADi e GroCbetrieb
machen alles vollautomatisch. Nur mehr wenig
Leute und alles vollautomatisch. Aber da siehst du
das Endergebnis i besser ist so etwas wie hier. Die
Leute gehen wieder zurg¢ck z

Im Sommer 2008 wurde Hans anlasslich ener
Exkursion auf die Ackern-Alm fir seinen Einsatz in
der Milchwirtschaft als bekannter und bewahrter
Kasereifachmann und Unternehmer von Ehrenob-
mann Hermann Hotter mit dem Silbernen Ehren-
zeichen des Verbandes der Kaserei- und Molke-
reifachleute ausgezeichnet. Er hat bewiesen, dass
mit viel personlichem Einsatz und Fachkenntnis auf
den Kasealmen durchaus eine erfolgreiche Le-
bensgeschichte geschrieben werden kann.

Seit 2021 sind BIO-Bauern aus Thiersee, die
neuen Betreiber der Kaserei. Der Almladen

wurde umfassend renoviert, liebevoll
restauriert und zu einer modernen BIO-
Kaserei umgestaltet.



Im Gedenken an
Ing. Franz KOPF

Molkereimeister

01.10.1936 Y 29.06.2025

Die Himmel rihmen die
Herrlichkeit Gottes, vom
Werk seiner Hande kiindet
das Firmament.

(Ps 19,2)

Als siebtes von zehn Kindern wurde Franz
Kopf am 1. Oktober 1936 in Gaflenz in
Oberosterreich geboren.

Aufgewachsen mit neun Geschwistern ver-
brachte er trotz knapper Kriegs- und Nach-
kriegszeiten eine schéne Kindheit.

Nach der achtklassigen Volksschule in Lohn-
sitz war er bis 1960 im elterlichen Landwirt-
schaftsbetrieb tatig.

1960 trat er als Lehrling in die Molkerei Wels
in Oberosterreich ein.

Zur Erweiterung seiner Fachkenntnisse arbei-
tete er ab 1962 in verschiedenen oberoster-
reichischen Molkereien.

AnschlieBend ging er ins Ausland, nach
Schweden, an die Hauptmolkerei in Stock-
holm.

Letztendlich zog es Franz Kopf aber doch
wieder zurlick in die Heimat, wo er 1965 eine
Stelle als Laborant in der Molkerei Waidhofen
an der Ybbs bekam.

1970 legte er die Meisterprifung ab und ar-
beitete sich bis zur Betriebsleitung der Molke-
rei Waidhofen an der Ybbs hoch, wo er 1995
in Pension ging.

? i?K\-

In Waidhofen lernte er auch 1966 seine Frau
Elfriede kennen, die er 1967 heiratete. Er
wurde Vater von zwei Tochtern.

Seine Familie und sein mit viel Fleil errichte-
tes Wohnhaus in Waidhofen an der Ybbs
waren sein ganzer Stolz.

Viel Freude bereitete ihm auch sein Hobby,
die Astronomie.

Mit Sonnen, Planeten, LichtstraRen und Ga-
laxien war er bestens vertraut. So verbrachte
er viele Nachtstunden am Teleskop.

Er konnte stundenlang von Spiralnebeln, ast-
ronomischen Entfernungen aller Planeten und
Galaxien erzéahlen.

Leider erlitt er 2017 einen Unfall, bei dem er
schwere Kopfverletzungen davontrug, die
nicht ohne Folgen blieben.

Die daraufhin beginnende Demenz war fir
Franz Kopf und auch seine Familie eine grol3e
Herausforderung.

Trotz allem konnte er mit Hilfe der Familie bis
zuletzt zu Hause betreut werden, wo er am 29.
Juni 2025 friedlich eingeschlafen ist.



Im Gedenken an

Rudi SCHOTT

Molkereidirektor in Ruhe

30.07.1943 Y 03.11.2025

Mein Augenlicht getribt

mein Herzschlag langsam

die Schritte mihsam

darum haltet mich nicht zuriick

wir werden uns wieders

Rudi Schott begann nach Abschluss der
Pflichtschule seine milchwirtschaftliche Lauf-
bahn bei der Molkereigenossenschaft Schwa-
nenstadt mit einer Molkereilehre, die er in den
Jahren 1957 bis 1960 absolvierte.

Nach dem Besuch der Bundeslehranstalt fur
Milchwirtschaft in Wolfpassing (NO) 1964/65
konnte er aufgrund seiner praktischen Bega-
bungen und seines Lerneifers die Gesellen-
prifung | und im Jahr 1969 die Molkereimeis-
terprifung ablegen.

Aufgrund seines grof3en Fachwissens wurde
ihm schon im Jahr 1972 die technische Lei-
tung des Molkerei- und Kéasereibetriebes in
Schwanenstadt Ubertragen.

1979 erwarb Rudolf Schott auch noch den ge-
werblichen Meisterbrief mit Lehrlingsausbild-
nerbefahigung.

Ein Meilenstein des Wirkens von Rudi Schott
in Schwanenstadt war die Inbetriebnahme der
modernen Schnittk&serei im Jahr 1978. Diese
war hauptséchlich auf die Produktion von But-
terkése - beispielsweise Grieskirchner Delikat
ausgerichtet. Im Laufe der Jahre wurden aber
auch Molkegetranke, Mozzarella und diverse
italienische Schnittkdse produziert. Rudi
Schott war auch mal3geblich an der Umstel-
lung von Kannen- auf Milchsammelwagenan-
fuhr beteiligt.

Nach der Pensionierung seines Vorgangers
Direktor Heinrich Angerer wurde Rudi Schott
mit 1. April 1985 mit der Geschaftsfihrung der
Molkereigenossenschaft Schwanenstadt be-
traut.

Fur seine umsichtige Fihrung der Genossen-
schaft wurde ihm vom Raiffeisenverband
Oberdsterreich im Jahr 1989 der Berufstitel

AMol kereidirektorda ver

Wie viele andere Kollegen auch, konnte Rudi
Schott die Strukturveranderungen in der
Milchwirtschaft erkennen und im Jahr 1994 mit
Weitblick den Zusammenschluss der MG
Schwanenstadt mit der Landfrisch Molkerei
Wels abwickeln.

Im Geschéftsfiihrerkollegium der Landfrisch
Molkerei T unter der Flhrung von Generaldi-
rektor Ing. Ferdinand Oberhumer 1 war Direk-
tor Schott in erster Linie fur die Fihrung des
Werkes Schwanenstadt zustéandig. Dariiber
hinaus hat er sachkundig das Qualitatsmana-
gementsystem nach 1SO 9001 im Gesamtun-
ternehmen Landfrisch Molkerei eingefiihrt und
bis zu seinem Ubertritt in den wohlverdienten
Ruhestand mit 1. Marz 2001 geleitet.

Nach 44 Jahren im Dienste der oberdsterrei-
chischen Milchbauern konnte sich Rudi nun
seiner Familie und seinen Hobbys widmen
und seinem wunderschoénen i gemeinsam mit
Gattin Traudi liebevoll gepflegten i Garten.



Lehrabschlussprifung der Milchtechnologielehr

am 3. und 4. Juli 2025 in Rotholz

Die Lehrabschlussprufungen fir die Milch-
technologielehrlinge der Abschlussklassen
des dritten Lehrgangs fand am 3. und 4. Juli
2025 an der Tiroler Fachberufsschule in Rot-
holz statt.

26 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 drei Ab -
solventinnen mit Auszeichnung und funf
mit gutem Erfolg bestanden haben. Zwei der
Schilerinnen erreichten  sogar in der LAP,
im Jahreszeugnis und beim Leistungs-
wettbewerb Bestnoten (Triple A) .

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

Abschlussklassen 4. LK 2024/2025 - 3cMT und 3dMT mit Prifungskommission,
Direktion und Lehrkoérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Schilerlnnen mit ausgezeichnetem Erfolg , Prifungskommission, Vertreter
der Arbeiterkammer, Direktion und Lehrkorper

erste Reihe von links: Martina Margreiter 1 Zillertaler Heumilch Sennerei, Laura Grafinger 1 Ka-
serei Stift Schlierbach, Lorenz Luckner - Obersteirische Molkerei, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Schulerlnnen mit gutem Erfolg , Prifungskommission, Direktion und Lehrkorper

erste Reihe von links: Alexander Hauenstein - NOM AG, Jessica Lichan i Gmundner Molkerei,
Emely Bartel - Ennstal Milch, Sophie Schitzenhofer 1 Kéarntnermilch, Lion Ischen - Rupp AG

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



