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Die becten ldeen und Lécungen kommen immer dann, wenn man cie
am wenigeten etwartet — plétzlich cind cie da. Meict dann, wenn man
etwac andere macht, abgchaltet und cich gar nicht mit dem Problem
becchiftigt. Dazu eine kleine Cocchichte:

Ee war einmal ein Mann, der fiir cein Problem verzweifelt eine
Locung suchte. Aber wo immaer er auch cuchte, er konnte die Licung
hicht finden.

Die Locung celbet war villig auBer Atem, da cie ctiindig vercuchte,
den Mann ecinzuholen. Der euchende Mann war aber co echnell, dace
cie ihn nie erreichte. SchlieBlich war der Mann vom Suchen ¢o miide
geworden, dace er cich unter einem Baum legte, zum Himmel
blickte, die weiBen Wolken beobachtete, die Sonnenctrahlen gonoce,
die durch die Blitter blinzelten und cchlieBlich eincchlief.

Die Licung, die cchon die Hoffnung aufgegeben hatte, den Mann
jomale einzuholen, ctolperte iiber ihn. Der Mann wachte auf und
hatte plitzlich die Lécung vor den Augen..

Herausgeber: Verband der Tiroler Kiserei- und Molkereifachleute, Brixner Strae 1, 6020 Innsbruck
Tel. 05 92 92-1810, Fax 05 92 92-1899, E-Mail kaesiade @lk-tirol.at
Obmann: Sebastian Wimmer, Mitterwarming 2, Hochfilzen, Redaktion: Susanne Koferle




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

Jahreshauptversammiung

am Donnerstag, 28. Juni 2012, 14:00 Uhr ,
ins Hotel ,,Alte Post", Andreas Hofer Platz 2, 6300 Worgl

Tagesordnung

BegriBung und Bericht des Obmannes
Bericht des Kassiers und der Kassaprtfer
Entlastung der Funktionare

Referat von Dipl.-Ing. Josef BRAUNSHOFER
Geschéftsfiihrer der Berglandmilch zum Thema:
Bleibt uns die Votalitat des Milchmarktes
auch in Zukunft erhalten?

5. Diskussion und Allfalliges

> W

Im Anschluss ladt der Vorstand auf eine
Jause ein.

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

Mit freundlichen GrifRen

Strasse 1

ahl: 104578805


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

Im Gedenken an unser Mitglied

Franz
EBERHARTER

Kasermeister in Ruhe
,otegn Franz®

28.11.1925 + 18.12.2011

Es ist in der heutigen Zeit, wo alles vernetzt
und verbunden ist, gar nicht so einfach, zu
erfahren, dass in der Nachbargemeinde
jemand verstorben ist.

Ich habe den ,Stegn Franz®, wie er hier im
Tal genannt wurde, eigentlich gut gekannt.
Wir haben uns 6fters getroffen.

Franz Eberharter wurde am Stegnhof in
Zellbergeben am 28. November 1925 als
drittes Kind geboren. Er hatte noch zwei
Brider und eine Schwester.

Er war in seiner Jugend bei der Firma Hotter,
Késerei in Zellbergeben, beschaftigt, wo er
das Késen erlernte.

Den Gesellenkurs, die Gesellen- und die
Meisterprifung machte Franz in der
Bundeslehranstalt in Rotholz. Ich habe
angerufen, aber die genauen Daten, es ist ja
schon Uber 60 Jahre her, lassen sich nicht
auffinden.

Beruflich war er erst, wie gesagt, bei der
Firma Hotter, wo er, wie damals Ublich, auf
verschiedenen Almen Kase machte.

Spater arbeitete er beim Tiroler
Sennereiverband und bei der Alpi.

Da Franz ledig blieb, konnte er im ganzen
Land, so auch zeitweise im Lechtal
eingesetzt werden.

Franz  verkaste auch nach seiner
Pensionierung bei verschiedenen
Bauernhdfen im Zillertal die Hofmilch.

1958 errichtete er in Zellbergeben ein nettes
Eigenheim, das er bis zu seinem Tod am 18.
Dezember 2011 bewohnte.

Auch einen Sohn konnte er sein eigen
nennen.

Franz Eberharter war ein sehr lebensfroher
Mann, der gern und viel redete, ein
begeisterter Milchwirtschaftler und ein guter
Késer.

Ein sehr personlicher Nachruf von seinem
Freund Kasermeister Josef Kogler.



Im Gedenken an unser Mitglied

Peter FIRLER

,Wastn Peter*

25.02.1929 9 13.04.2010

Peter Firler ist am 25. Februar 1929 in Stilfes
beim Wastenhof geboren. Seine Mutter Anna
war Hausfrau, sein Vater Josef war Bauer
und Fassbinder. Peter hatte vier Geschwister
Franz, Seppl, Maria und Johanna.

Er besuchte von 1935 bis 1943 die italieni-
sche Volksschule in Stilfes und deutsche
Abendstunden.

Er half immer fleiBig bei den Arbeiten auf
dem Hof. Im Frihjahr 1943, die Familie war
auf dem Feld beim Dreschen, kam der dama-
lige Sennereiobmann vorbei und fragte, ob
Peter als Lehrling in die Sennerei kommen
mdchte.

Im Sommer 1943 begann er die Lehre in der
Sennerei Stilfes, er besuchte die Schule in
Allgau far zirka neun Monate, sein Vater war
sehr stolz auf ihn, denn er brachte immer 9er
und 10er Noten (also Einser und 1-) nach
Hause. Peter machte standig
Weiterbildungen in Rotholz in Tirol und die
Kurse im Milchhof Sterzing. 1950 musste er
zum Militardienst fur 14 Monate nach Rom,
dort war er "Majors Bursch".

Am 1. Dezember 1962 heiratete Peter seine
Frau Notburga Bacher und bezog mit ihr das
neu errichtete Eigenheim "Maurerhaisl" in
Trens/Freienfeld. Ein schwerer Schicksals-
schlag war im April 1982 der Tod seiner Frau
mit nur 50 Jahren.

Peter war Vorarbeiter und leitete die Késerei
in Stilfes, nach der Fusion 1983 mit dem
Milchhof Sterzing blieb er alleine in Stilfes um
zu kasen, am meisten produzierte er Grau-
kase, seine Mitarbeiter arbeiteten in Sterzing.
Am 17. Oktober 1988 war sein letzter Ar-
beitstag, er ging in den verdienten Ruhestand
und die Sennerei wurde geschlossen.

Peter war auch der Schitzenkompanie Trens
mehr als 40 Jahre ein treues Mitglied. Eine
seiner Lieblingsbeschaftigunen war das wo-
chentliche Kartenspielen beim Stammtisch.
Er war ein lebenslustiger und zufriedener
Mensch. Nach schwerer Krankheit verstarb er
am 13. April 2010 zu Hause bei seiner Pfle-
gefamilie, bei der er nach dem Tod seiner
Frau ein Stlick Familie miterleben durfte.




Im Gedenken an unser Mitglied

Erwin PRAHER

13.02.1940 -+ 06.11.2011

Am 13. Februar 1940 wurde Erwin Praher in
Gansbach geboren.

Nach den Pflichtschuljahren hat er zuerst zu
Hause mitgearbeitet und erst in spéteren
Jahren den Molkereiberuf erlernt und mit
Prifung abgeschlossen.

Er trat in die MIRIMI in St. Polten ein, wo er
hauptsé&chlich im Bdro tatig war.

Als sich die Milchgenossenschaften im
zentralen Niederdsterreich zum ,Milchring
Niederdsterreich-Mitte®, kurz MIRIMI,
zusammenschlossen, war die MIRIMI nicht
nur fur die Milchverwertung zustandig, wie
der Name nahelegt, sondern auch fir die
Verwertung  anderer  landwirtschaftlicher
Produkte wie Eier, Fleisch und Gefllgel.
AuBerdem wurde in der Butter- und
Topfenproduktion anfallende Magermilch und
Molke getrocknet und zu EiweiBfuttermitteln
verarbeitet.

Im Jahr 1969 wechselte Erwin Praher zum
Milchtrocknungswerk in Prinzersdorf und war
dort ebenfalls im Buro tatig.

In wirtschaftlicher Hinsicht pragte die MIRIMI
den Wirtschaftsstandort Prinzersdorf fur
Jahrzehnte, da sie dort ein Zentralbutter-
sowie ein Milchtrocknungswerk errichtete,
sowie einen groBen Gefligelschlachthof.

Als die MIRIMI 1989 in den Dachverband der
AMF Austria Milch- und Fleischvermarktung

£

reg. Gen. m. b. H. eingebracht wurde, war
Erwin Praher als Betriebsrat dort im
Aufsichtsrat.

Mit dem EU-Beitritt Osterreichs 1995 und
dem Ende der AMF wurde das
Milchtrocknungswerk in Prinzersdorf
ausgegliedert und kam zur Firma Lactroprot.

1996 wurde das Werk in Prinzersdorf
geschlossen und Erwin Praher pendelte die
letzten Jahre bis zur Pensionierung zum
Militdrstandort nach Langenlebarn, wo er
beim Bundesheer als Vertragsbediensteter
beschaftigt war.

Im Frdhjahr 2011 wurde bei ihm ein
Kopftumor festgestellt. Nach der Operation
konnte er wieder in sein Haus in Gansbach
und zu seiner Familie, er und seine Frau
hatten keine eigene Kinder, aber eine
Tochter adoptiert, die Lehrerin geworden ist,
zurickkehren und hat sich ganz gut erholt.

Am 6. November 2011 erlitt er plétzlich und
unerwartet einen Herzinfarkt. Trotz sofortiger
Benachrichtigung von Notarzten und Rettung
konnte ihm nicht mehr geholfen werden.



Sommerausflug auf die
Schonanger Alm

Termin: Donnerstag, 12. Juli 2012, nachmittags
Treffpunkt bei der Alm: 13:30 Uhr

Auf der gréBten Alm der Wildschénau ge-
nieBen 135 Milchkihe Uber den ganzen Tag
saftige Almgraser und werden zwei Mal tag-
lich gemolken. Aus dieser wertvollen Milch
macht der Kase(welt)meister Johann
Schénauer den beriihmten und vielpréamier-
ten Schénanger Kéase. In einer Almsaison
fallen gut 15 Tonnen Kase an. Taglich wer-
den 2.000 Liter Milch verarbeitet zu Berg-
kadse, Emmentaler, Camembert, Tilsiter oder
Krauterkadse. Die gesamte Produktion wird
direkt vermarktet.

Neben den 135 Milchkihen verbringen auch
140 Jungrinder den Sommer auf der Schon-
anger, auf 680 Hektar Almgebiet und drei
Almen. Die Schénanger Alm ist der Stolz von
25 bauerlichen Betrieben, deren Tiere hier
von Mai bis September ihren ,Sommerurlaub®
verbringen.

Zu einem ganzen Almsommer reicht es nicht,
aber zu einem Nachmittag auf der Alm laden
wir herzlich ein.

Anreise mit dem PKW:

Bequem erreichbar mit dem Auto Uber die
LandesstraBBe (L3) in die Wildschénau — ohne
Abzweigung der StraBe durch Niederau,
Oberau, Auffach,bis ans Talende folgen.

Wir besichtigen die Almké&serei und treffen
uns im Almgasthof zu einem gemiutlichen
Beisammensein.

Anmeldung bis spatestens Freitag, den 6
Juli 2012 bei Frau Susanne Koferle, Tele-
fon 05 92 92-1811 oder kaesiade@lk-
tirol.at.

Wir freuen uns
auf lhre/Deine

Teilnahme!



mailto:kaesiade@lk-tirol.at
mailto:kaesiade@lk-tirol.at

Lehtberuf im Wandel

Zum Kaseberuf zugelassen wurden in den
30iger Jahren des vorigen Jahrhunderts vor-
wiegend junge Burschen, welche aus Land-
wirtschaften stammten, deren Véater schon im
Kéaserberuf tatig waren und die auch eine
besondere Vorliebe fur den Kaserberuf zeig-
ten.

Die Auswahl wurde nach drei Kriterien ge-
troffen:

« Korperliche Eignung (kraftige, starke
Konstitution)

e geistige Eignung (rasche Aufnahmefa-
higkeit, Intelligenz, Ernst, besondere
Reinlichkeit)

« Charakter-Eignung
Freude zum Kéaserberuf)

(besondere

Das Ziel war die Heranbildung von gut aus-
gebildeten Kasern und Buttermeistern, die
aus dem sauber und reinlich gewonnenen
Rohprodukt in gut eingerichteten Werkstatten
(Sennereien) auch ein gutes Endprodukt her-
zustellen vermochten.

Dieses Bild hat sich sehr stark gewandelt,
heute stammt nur mehr rund jeder zehnte
Molkereilehrling selbst aus der Landwirt-
schaft. Voraussetzungen fir Einsteiger sind
der positive Abschluss der neunten Schul-
klasse, Belastbarkeit, Fithess und selbstandi-
ges Arbeiten. Wichtige Anforderungsprofile
sind weiters Flexibilitdt sowie hoher Einsatz-
willen.

5 Leistungsabzeichen beim Lehrlingswettbewerb am 20. April 2012

erste Reihe von links die Preistréager: Manuel Zingerle (Sudtirol), Janine Gruber (Oberdsterreich),
llona Wichser (Vorarlberg), Josef Praschberger (Tirol), Johannes Holzleithner (Oberdsterreich)

zweite Reihe Prafungskommission von links: Gerald Rammelsmayer, Bernhard Kupfner, Rudolf
Steiner, Direktor Kurt Wimmer, Christoph Stockl (Wirtschaftskammer, Leiter Lehrlingswettbewerb),
Reinhard Moser



Grundbedingung sind das Interesse an biolo-
gischen und mikrobiologischen Vorgangen,
dazu chemisches, technologisches und tech-
nisches Verstandnis, handwerkliches Ge-
schick und natlrlich das Interesse an der
Milchwirtschaft im allgemeinen, Gesundheit,
Kraft und gute korperliche Verfassung, dazu
ein guter Geruchs- und Geschmackssinn
sowie ein ausgepragtes Gesundheits-, Hy-
giene- und Sicherheitsbewusstsein.

Die Anforderungen und der Anspruch sind im
Laufe der Zeit wesentlich héher geworden.
Durch die Hochtechnisierung der Molkereien
und verscharfte hygienischen Erfordernisse
wurde dies notwendig.

Die Ausbildung friher erfolgte in praktischen
und theoretischen Kursen. Die praktische
Ausbildung erstreckte sich auf wenigstens
sieben Monate, beginnend im Herbst jeden
Jahres. Vormittags lernten die Kasereischuler

Q
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Zweimal Triple A (Auszeichnung Lehrlingswettbewerb, Abschlusszeugnis, Lehrabschlussprifung)

unter der Anleitung des Obersenners alle
Arbeiten in einer K&serei, nachmittags hatten
sie Unterricht in Rechnen, Aufsatzlehre, usw.,
also den Elementarfacher. Dieser Unterricht
wurde im Allgemeinen von den Volksschul-
lehrern der betreffenden Sennereiorte erteilt
und war eine Vorbereitung auf die weitere
theoretische Ausbildung in Rotholz. Dieser
theoretische Kurs hatte eine Dauer von sie-
ben bis acht Monaten, beginnend im Oktober,
dauernd bis zum Alpbeginn des né&chsten
Jahres. In der Sommerzeit kasten die Sen-
nereischiler auf einer Alm und setzten die im
praktischen  Sennereikurs  angeeigneten
Kenntnisse auf der Alm um. Die auf der Alm
erzeugten Kéase der betreffenden Lehrlinge
wurden dann begutachtet und je nach Ergeb-
nis der Kasereischller zum theoretischen
Kurs zugelassen, womit eine Auswahl flr
besonders Befahigte gegeben war.

S —

Anfahrtszo
fur Feuerwi
S— e

e

und weif3e Fahne fir 19 milchwirtschaftliche Facharbeiter bei der Lehrabschlussprifung
am 27. April 2012 in Rotholz



Eine Ausbildung zum Molkerei- und Ka-
sereifacharbeiter heute dauert drei Jahre und
reicht von den Grundlagen der Milcherzeu-
gung samt Technologie der Milchverarbeitung
Uber Lebensmittelchemie und mikrobiologi-
sche Grundlagen bis hin zu Theorie und Pra-
xis der Analytik und Labortechnik. Dazu
kommen die Bereiche Produktmanagement
und Produktentwicklung samt Herstellung von
Késerei- und Molkereiprodukten, Sensorik
und Produktkontrolle sowie — immer wichtiger
— Qualitatssicherung und Qualitdtsmanage-
ment. Die Steuerung und Wartung der Anla-
gen-, Energie- und Regeltechnik, allesamt
Hightech, dazu Betriebswirtschaft und Kos-
tenrechnung und nicht zuletzt Grundbegriffe
des Produktmarketings.

Wir winschen den angehenden Facharbei-
tern viel Erfolg in ihrem Berufsleben und wiir-
den uns freuen, sehr viele von lhnen im
Fachverband begrtiBen zu dirfen.

Wer sich weiterbilden méchte, die Bundesan-
stalt fir Alpenléandische Milchwirtschaft Rot-

hoz veranstaltet in Zusammenarbeit mit dem
Lebensmitteltechnologischen Zentrum Wie-
selburg den Vorbereitungslehrgang zur Befa-
higungsprifung Milchtechnologie (,Meister-
kurs®).

Dieser Lehrgang gliedert sich in drei Moldule,
wobei die WeiBBe Palette im LMTZ Wiesel-
burg, die Gelbe Palette an der BAM Rotholz
unterrichtet wird. Der ,Verein zur Forderung
der Osterreichischen Miclhwirtschaft und der
milchwirtschafltichen Aus- und Weiterbildung*
férdert einen Teil der Lehrgangskosten und
die Befahigungsprifung wird dann im Auftrag
der Meisterprufungsstelle der Wirtschafts-
kammer Tirol durchgefuhrt.

Der Voreitungslehrgang 2011/2012 wurde im
Februar 2012 abgeschlossen, der nachste
beginnt voraussichtlich im Herbst 2013.

Auch den angehenden Meistern dirfen wir
eine gute und sichere Hand bei der Fihrung
der Betriebe winschen.

Die Kandidaten des Vorbereitungslehrganges 2011/2012 fiir die Befahigungsprifung Milchtechnologie
(friher Meisterkurs) bei der Zeugnistberreichung (Teilnehmer, Lehrpersonen, Prifer und Vertreter der
Meisterprifungsstelle, die Prifung fand vom 15. bis 18. Februar 2012 statt).



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

Beim Gottesdienst, den Kommerzialrat
Mag. Pater Alfred Strigl mit uns feiert,
gedenken  wir  unserer  verstorbenen
Mitglieder, besonders jener, die uns seit der
letzten Wallfahrt verlassen haben.

Den Gottesdienst wird die Musikkapelle Itter
musikalisch mitgestalten.

Die Wallfahrt findet bei jeder Witterung statt —
Anfahrt bitte méglichst bis 10.00 Uhr.

AnschlieBend an den Gottesdienst sind die
Teilnehmer zu einem freundschaftlichen
Beisammensein im Gasthof “Kraftalm” ein-
geladen wobei der »,Hopfgartner
Salvenklang“ fir Unterhaltung sorgen

Auch eine Bergwanderung auf die Hohe
Salve, die eine wunderbare Aussicht
ermdglicht, bietet sich bei schénem Wetter
an.

Die “Salvista-Gondelbahn”, die unmittelbar
auf die Kraftalm flhrt, nimmt eigens fir uns
Wallfahrer an diesem Sonntag ihren Betrieb

s Ve

29. Milchwirtschaft.
liche Wallfahrt

19. August 2012
10:30 Uhr

auf und bietet einen sehr glinstigen Sonder-
tarif an:
Berg- und Talfahrt:

Erwachsene 7,00 Euro
Kinder 4,50 Euro

Wéhrend des Gottesdienstes ruht der
Gondelbetrieb von 10:15 bis 11:15 Uhr.

Die Talstation der Gondelbahn ist beim
Gasthof “Koder”, von Woérgl kommend, rechts
nach der Abzweigung nach lItter; von Osten
kommend, links vor dieser Abzweigung.

Von Hopfgarten im Brixental bietet sich der
Aufstieg mit dem Lift bis zum Rigi und von
dort der Abstieg auf die Kraftalm an. Eine
weitere Mdglichkeit ist der Aufstieg mit dem
Lift von Soll auf Hochséll und von dort Gber
die Stdcklalm zur Kraftalm. Ein Kkleines
asphaltiertes StraBchen fihrt bekanntlich
auch auf die Kraftalm.

Aus organisatorischen Grinden ist es
wlnschenswert, den Lift direkt auf die
Kraftalm zu benitzen.

Wir freuen uns auf zahlreiches Kommen.



Naeuerungen im milchwirtechaftlichen Bereich

Wie in der letzten Zeitung angekiindigt setzen
wir unsere Reihe mit Fachartikeln zu Neuerun-

gen im Bereich der Technik, aber auch der
Kaseherstellung und Diverses fort mit

Salzbadfiltration
mittele Cricketfilter® und die technologiechen und mikrobiologiechen Voreile

Die Salzbadfiltration mittels Crickeffilter® ist ein
besonders effizientes und schonendes Verfah-
ren zur Reinigung des Salzbads. Durch eine
sehr hohe Filtrationsleistung mit geringem Mit-
teleinsatz kann unter gunstigen wirtschaftlichen
Produktionsbedingungen eine konstant hohe
Qualitat des Kases erzeugt werden.

Vor seiner Reifung verbringt der Kase bis zu 3
Tage in der Salzlake. Dabei diffundiert das
Salz langsam in den Kése und tragt damit we-
sentlich zur Geschmacksbildung bei. Mit der
Zeit wird das Salzbad mit Bakterien, Hefen,
Schimmelpilzen und Kéase-Restpartikeln sowie
Kalziumphosphaten belastet. Das Ausmaf3 der
Verunreinigung ist abhé&ngig vom Prozess und
der SalzbadgréBe, kleine Salzbader sind auf-
grund der starkeren Belegung haufig hdéher
belastet. Durch die Keime wird der Diffusions-
prozess und somit die Salzaufnahme gestort.
Die Konsequenzen sind unter anderem langere
Verweilzeiten, weniger Ké&sedurchsatz sowie
mehr Schimmelbildung am fertig ausgereiften
Kése. Nach einiger Zeit macht die starke Be-
lastung des Salzbads eine Behandlung oder
einen Neuansatz notwendig.

Reinigungsmethoden

Die Filtration der Salzbadlake ist fir ver-
schiedenste Hart-, Schnitt- und Weichkase
anwendbar. Im Vergleich zu anderen Reini-
gungsmethoden sind keine Chemikalien fir die
Stabilisation des Bades notwendig. Ebenso
wenig muss eine periodische Erhitzung des
Salzbades durchgefiihrt werden. Wird die
Salzlake gefiltert, bleibt trotz der Reduktion von
Keimen und der Entfernung von Kase-Restpar-
tikeln der GroBteil der wertvollen Mikrobiologie
erhalten. Sie misste bei einem Neuansatz erst

langsam wieder neu aufgebaut werden. Durch
die Filtration wird eine mikrobiologische Stabi-
litét erreicht, die zu besserer Hygiene und einer
konstanten Salzbad-Mikroflora flhrt. Diese
mikrobiologische Standardisierung ermdglicht
eine Késeerzeugung von konstanter Qualitat.

Neben der vermehrten Produktqualitdt weist
der Kése eine langere Haltbarkeit auf, beides
schlagt sich ein einem héheren Kundennutzen
und einer starkeren Kundenzufriedenheit nie-
der.

Ferner wird die Produktionsleistung merkbar
gesteigert, da mit einer sauberen Lake das
Salz schneller in den Kase diffundiert und wah-
rend einer kirzeren Verweilzeit eine hdhere
Salzaufnahme stattfindet.

Der Effekt der Salzbadfiltration zeigt sich sehr
gut an dem unterschiedlichen Hefenanteil vor
und nach der Filtration:

Belastetes Salzbad | 50.000 — 500.000 Hefen/ml

Filtrat 100-3.000 Hefen/ml

Die Gesamtkeimzahl wird zwischen 70-90%
reduziert.

Aufgrund der geringeren Bakterieninfektion auf
der Késeoberflache und wegen der wasserkla-
ren Konsistenz des Filtrats, verringert sich der
Reinigungsaufwand des Salzbads deutlich.

Die Salzbadfiltration mittels Cricketfilter®

Im Vergleich zu anderen Filtrationstechniken
hat die Salzbadfiltration mittels Cricketfilter®
folgende Vorteile:

e Es geht kein Salzbad verloren - im Gegen-
satz zur Mikrofiltration bei der ca. 3% der



Umwalzleistung abgetrennt werden.
Dadurch gibt es keinen direkten Salzver-
lust.

e Die Filtrationsleistung ist durch den Einsatz
des Cricketfilters® sehr hoch.

e Die Rlckspilmenge ist geringer als ublich.
Bei der Mikrofiltration betragt die Rulck-
spulmenge zwischen 0,5 — 5 % des Kon-
zentrats/ h, bei der Anwendung eines
Crickeffilters® wird nur 1-2 mal pro Tag zu-
rickgespdlt.

e Deutlich unterscheiden sich auBerdem die
Betriebskosten durch weniger Stromver-
brauch gegeniber der Mikrofiltration. Es ist
weniger Pumpenergie nétig, da mit niedri-
gerem Druck und kleineren Umwalzmen-
gen gefiltert wird.

¢ Das Filtertuch hat lange Standzeiten, weil
das verarbeitete Material zweischichtig ist.
Aufgrund dieses Aufbaus und des vollstan-
digen Austrags des Filterkuchens ist es
einfach zu reinigen.

¢ Das System ist sehr einfach in der Betreu-
ung und bedarf wenig Personaleinsatzes.

Die Filtration

Bei der Filtration wird ein Teil der Partikel durch
das Filtermedium zuriickgehalten, wahrend die
Flissigkeit durch das Filtermedium hindurch-
flieBt. Es gibt drei verschiedene Arten der Filt-
ration:

o Tiefenfiltration (dazu gehért die Nanofiltra-
tion)

¢ Oberflachenfiltration

¢ Kuchenfiltration

Kuchenfiltration:
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Die Salzbadfiltration mit Cricketfilters® ist eine
Kuchenfiltration, als Filterhilfsmittel dient
»Perlit®.

Bei Perlit handelt es sich um weiterverarbeite-
tes Rohperlit, ein dichtes, glasartiges Gestein,
das durch vulkanische Aktivitat gebildet wurde.
Es besteht aus Silikaten (Natrium-, Kalium- und
Aluminium-Silikat) und expandiert nach dem
Zerkleinern und Erhitzen auf das etwa 20-fache
seines Ursprungsvolumens. Perlit beeinflusst
weder Geschmack, Geruch noch die Zusam-
mensetzung der filtrierten FlUssigkeiten und ist
FDA zugelassen.
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Allgemein bilden Filterhilfsmittel ein zusatzli-
ches Filtermedium um eine héhere Filtratqua-
litdt zu ermdglichen. Die Zufihrung von Perlit
erfolgt mittels Anschwemmung, also vor der
reinigenden Filtration. Die Anschwemmschicht
hélt die abzuscheidenden Feststoffe zurick,
ohne gleichzeitig den Durchfluss des Filtrates
durch das Filtermedium zu behindern. Durch
die Anschwemmung ist es gegen vorzeitiges
Blockieren geschiitzt, kleine Partikel werden im
Kuchen zuriickgehalten. Die abgetrennten Par-
tikeln bilden eine unterstitzende Filtrations-
schicht. Dieser Filterkuchen wird mitsamt dem
verbrauchten Filterhilfsmittel am Ende des
Zykluses ausgetragen.

i Anschwemmung

oder wihrend des
Klarlaufs

(Kreislauffiihrung)
gebildeter Kuchen



Kuchenausbringung
mit Druckluft

Anschwermm- anschwemmen
behdlter
l ) p=0 Salzbadumlauf
Salzbad
Crlcket-
fllter

Anschwemmkreislauf

Aufbau

Die Salzbadfiltration wird im Bypass des Salz-
bades eingebaut, je nach Belastung des Salz-
bades wird die Filtrationszeit festgelegt. Die
Umlaufleistung der Filtration betragt ca. 2,5-5%
des Beckenvolumens, fir die genaue GréBen-
auslegung muss die erzeugte Kasesorte be-
rlcksichtigt werden.

* Kuchenaustrag

Bei dem Cricketfilter® handelt es sich um einen
Druckfilter, eingebaut in ein vollstandig ge-
schlossenes Filtersystem. Die Salzlake wird
Uber das interne Filtratsteigrohr aus Lochblech
Uber patentierte Filterelemente geschickt. Ein
Teilstrom des Salzbades wird permanent ge-
filtert, dank des Cricketfilters® gibt es keinen
Fllssigkeitsverlust.
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Waschfllssigkeit

Eintritt

Alblass

Prozessschema Cricketfilter®

Kuchen befiillen und



Filterkuchen-
austrag

Um eine Filtrationsschicht beim Cricketfilter®
herzustellen, wird Perlit als Filterhilfsmittel ver-
wendet. Nach dem Ldsen einer bestimmten
Menge des Gesteins (berechnet auf die Ge-
samtfilterflache) wird durch Anschwemmung
die notige Filtrationshilfsschicht auf dem Fil-
tertuch aus Drainagegewebe aufgebaut. Die
Dauer der Kreislauffihrung orientiert sich am
Verschmutzungsgrad der Salzlake. GréBe und
Dichte dieser Schicht, und damit verbunden
auch die Filterleistung, nehmen durch das
weitere Ablagern von Grobpartikel der Salzlake
auf dem Filterkuchen standig zu.

Das Filterhilfsmittel kann problemlos durch den
Kanal entsorgt werden, die herausgefilterten
Schimmel, Hefen, Keime und K&ase-Restparti-
kel werden als nasser oder trockener Kuchen-
austrag ausgetragen. Das Filtrat, die gereinigte
Salzlake, wird durch das Filterablaufrohr zu-
rick in das Salzbad geflhrt und ist von was-

Filtrat

EDTMAYER AG

Der Vertrieb der Salzbadfiltration mittels Cri-
cketfilter liegt in Osterreich exklusiv bei der
Firma Edtmayer AG. Das Unternehmen ist im
Anlagenbau tatig und hat sich besonders auf
produktangepasste Verfahrenstechnik, Steue-
rung und Automatisierung sowie Energieopti-
mierung spezialisiert.

Das Unternehmen wurde 1954 von Herrn Dipl.
Ing. Dkfm. Edtmayer gegrindet und konnte

serklarer Konsistenz. Die Filtrationsdauer mit
einer Anschwemmung richtet sich nach dem
Feststoffgehalt der Salzlake.

Die Salzbadfiltrierung mittels Cricketfilter®
umfasst im Wesentlichen folgende Kompo-
nenten: Anschwemmbehdlter, inkl. Rihrwerk
und Dosierstation, einer FU-regelbaren Krei-
selpumpe, Salzbad-Cricketfilter®, Beutelfilter,
Armaturen, Schaulaternen (zur Sichtkontrolle in
die Rohrleitungen eingebaut), Messtechnik,
Drucklufteinheit inkl. allen erforderlichen Ar-
maturen und Filtern, Edelstahlschaltschrank
mit allen notwendigen Einbauten inkl. Bedien-
paneel.

Die Anlage kann in verschiedenen Automatisie-
rungsgraden, von einer einfachen Handbedie-
nung bis hin zur vollautomatischen Ablaufsteu-
erung mit minimalem Bedienungsaufwand,
konzipiert werden.

Filterkuchen

Filtertuch

Lochblech

schnell die Marktfihrung bei Messtechnikpro-
dukten, unter anderem von Dreyer - Rosen-
kranz - Droop, Ubernehmen. Ausschlaggebend
waren die fundierte Beratung und das hohe
technische Verstéandnis der Mitarbeiter, Eigen-
schaften die im Unternehmen bis heute hoch
gehalten werden.

Mit der Ubernahme des Unternehmens durch
Herrn Ing. Wallner wurde der Bereich Steue-
rung und Automatisierung in das Leistungs-
portfolio integriert. AuBerdem baute er Edtma-

Filterablaufrohr



yer im Laufe der Jahre zu einem gesamtheitli-
chen Anbieter im Anlagenbau auf.

Der GroBteil der Projekte wird fir namhafte
Kunden im Lebensmittelbereich (zB. NOM,
Mautner Markhof und Emmi) durchgefihrt,
ebenso zdhlen Energie- als auch Pharmaun-
ternehmen zu den Kunden.

Bei der Konzeptentwicklung und Anlagenpla-
nung werden besonders die individuellen Be-
darfnisse des Kunden und die speziellen Ge-
gebenheiten vor Ort berlcksichtigt. Die lang-
jahrige (Produkt-)Erfahrung im Lebensmittelbe-
reich und das Know-How in der Verfahrens-
technik, fihren zu einem tiefgehenden Ver-
stdndnis vom Produkt sowie von produktions-
technischen Ablaufen. Die Konsequenz sind
innovative und auBergewdhnliche Ldsungen,
die optimal den Kundenbedurfnissen entspre-
chen.

Automatisierung

Edtmayer erstellt maBgeschneiderte, individuell
auf den Kunden abgestimmte Automatisie-
rungskonzepte. Der Grad der Automatisierung
reicht von der Steuerung einzelner Anlagen-
teile, Uber die Einbindung bestehender Sys-
teme in Neuanlagen, bis zum Entwurf kom-
pletter Automatisierungssysteme fir den ge-
samten Produktionsbetrieb. Die Anlagedaten
kénnen in das vom Kunden verwendete EDV-
System implementiert werden.

Eine ausgereifte Automatisierung fuhrt zu we-
niger Benutzungsfehlern aufgrund Ubersichtli-
cher und einfacher Bedienfunktionen. Im Falle
einer Storung ist durch prazise Meldetexte eine
schnelle Fehlersuche mdglich, das steigert die
Anlagenverfiugbarkeit. Weitere Vorteile sind die
etwaige Einbindung einer Energiesparfunktion
in die Anlage sowie eine verstarkte Produk-
tionssicherheit durch das Abfragen von Be-
nutzerrechten.

Milchverarbeitung

Edtmayer ist langjahriger Betreuer von Milch-
verarbeitenden Unternehmen und hat sich den
speziellen Bedlrfnissen dieser Industrie be-
sonders angepasst. UHT-, Pasteurisierungs-
und CIP-Anlagen werden in einer speziellen
Modulbauweise angeboten: Alle Komponenten,
auBer Homogenisator und anderen GroBteilen,
werden auf einem Grundrahmen aus Edelstahl
anschlussfertig montiert, die Verbindungen

werden bereits im Werk vorgefertigt. Somit
kommt es zu sehr kurzen Installationszeiten
vor Ort. Um Standzeiten bei Stérungen zu re-
duzieren, sind die Anlagen standardmafig mit
Fernwartungssystemen ausgeristet, eine Hil-
festellung ist jederzeit méglich.

Far die lickenlose Ruckverfolgung relevanter
Prozessdaten (Durchflisse, Temperaturen,
HeiBhaltezeiten etc.) kann eine elektronische
Datenaufzeichnung eingesetzt werden.

Neben der Erweiterung um einzelne Anlagen
plant und montiert Edtmayer auch komplette
Molkereibetriebe inkl. Rohmilchiibernahme,
Fertigmilchversand und Demontage der alten
Anlagen.

Alle Anlagen entsprechen der Milchhygiene-
verordnung.

Energieeinsaprung und -optimierung

Im Zeitalter von Ressourcenknappheit wird das
Thema des effizienten Energieeinsatzes immer
wichtiger. Edtmayer unterstitzt in diesem Be-
reich Unternehmen wahrend des gesamten
Optimierungsprozesses. Die Betrachtung der
Ist-Situation wird basierend auf den Ergebnis-
sen der Bedarfsdatenmessung durchgeflhrt.
Druck, Durchfluss, Temperatur und Niveau
werden erfasst, berechnet und unter Berlck-
sichtigung der produktionsrelevanten Prozesse
analysiert. Bei Bedarf werden notwendige In-
vestitionen und Modernisierungen vorgeschla-
gen. Aufgrund des weiten Leistungsspektrums
kénnen diese schnell und einfach aus einer
Hand umgesetzt werden.

Edtmayer begleitet und unterstitzt Unterneh-
men auch bei der Einflhrung eines Ener-
giemanagementsystems nach EN 16001.

EDTMAYER
AG

PerfektastralBe 55
1230 Wien
www.edtmayer.at, Tel: 01/789 63 40
Kontakt: Franz Ramler


http://www.edtmayer.at/

zur 11. internationalen

KASIADE

- mit internationalem Butterwettbewerb -
- Sonderpriamierung fiir bauerlich hergestellten Kise -

8. bis 10. November 2012

Hopfgarten im Brixental/Tirol




Kéco aue aller Herren Linder

Tiroler Bergkase, Gruyere aus der Schweiz,
Hollandischer Gouda, Griechischer Feta,
Tschechischer Bryndza, Kenyanischer Hart-
kase und Auracher Raucherkase.

Osterreich besitzt eine lange Tradition bei der
Késeherstellung. Der Verband der Kéaserei-
und Molkereifachleute, dem d&sterreichische
und européische milchwirtschaftliche Fach-
leute angehdren, veranstaltet heuer die

11. Internationale Kasiade
mit internationalem
Butterwettbewerb und

werden durch eine internationale Jury beur-
teilt, wobei besonderer Wert auf Geschmack
und Textur gelegt wird.

Die Gewinner der einzelnen Gruppen werden
mit Medaillen - Gold, Silber und Bronze -
pramiert und in den nationalen und interna-
tionalen Medien vorgestellt.

Mit der Sonderpramierung fir bauerlich her-
gestellten Kése haben wir fir Direktvermark-
ter von Milchprodukten die Mdglichkeit ge-
schaffen, an diesem internationalen Wett-
bewerb teilzunehmen.

Wir freuen uns auf rege Teilnahme!

Sonderpramierung flr bauerlich

hergestellten Kase Nahere Informationen:

Verband der Kaserei- und Molkereifachleute
BrixnerstraBe 1 A-6020 Innsbruck

Tel. 0043 (0) 592 92-1810

Fax. 0043 (0) 592 92-1899

E-Mail: kaesiade@lIk-tirol.at

Die Kasiade findet alle zwei Jahre statt und
ist ein fairer Wettbewerb zwischen Kaserei-
und Molkereispezialisten aus dem In- und
Ausland. Die Butter und Kase von Molke-
reien, Kasereien und bauerlichen Herstellern

KASIADE: 8. - 10. Nov. 2012

DO 900 Uhr Wie bei den bisherigen Késiaden bitten
Priifung der Butter und Kése durch wir die Mitglieder vom Verband der K&-
die Jury serei- und Molkreifachleute auch heuer

wieder um tatkraftige Unterstitzung, sei
es durch die Mithilfe oder durch den Be-
such unserer Veranstaltung. Wir freuen
uns auf gute Zusammenarbeit und auf
viele schéne Momente bei der Késiade
2012.

10.00 - 15.00 Uhr

FR Késekino + Fuhrung ftir Schulen
18.00 Uhr
,Mit Musik ins Wochenende*
Livesendung des ORF
20.00 Uhr
Kéase & Wein“
~Kompberg Buam* Eintritt € 15
Késebuffet + Weinprobe inbegriffen.

Mach mit!
Komm vorbeil

SA 18.00 Uhr Empfang der Ehrengéste
20.00 Uhr Verleihung der Medaillen
und Urkunden sowie Ubergabe des
Lpeak of quality”
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heit es in einem alten Wienerlied. ,D’rum
greif ma zua, g'rad is’ no Zeit“. So nutzen wir
vom 12. bis 13. April 2012 die Zeit fir eine
Lehrfahrt. Kédse und Wein fihren seit jeher
ein Dasein in kulinarischer Zweisamkeit. Un-
ser Handwerk ist der Kase, so hat unser Mit-
glied Herbert Firnhammer eine Reise in die
Wachau organisiert, damit wir auch einmal
den Partner des Kases, den Wein und seine
Veredelung genauer kennen lernen.

Zielpunkt unserer Lehrfahrt ist die Stadt
Krems, im Mittelalter ein berihmter Wein-
handelsplatz, und unserer Flhrer ist einer der
besten Nachbarn von Herbert Flirnhammer,
Edi Afforf, pensionierter Volksschuldirektor
aus Lengenfeld, begeisterter Opa von zwei
tollen Enkerl und fachkundiger Schnapsbren-
ner seiner eigenen Marillen.

Wie zahlreiche préhistorische Funde bewei-
sen, ist Krems bereits seit der Altsteinzeit,
also rund 30.000 Jahre, Siedlungsraum.
,Fanny — der tanzenden Venus vom Galgen-
berg“, einer kleine steinernen Frauenstatu-
ette, die auf dem Galgenberg bei Stratzing,
unmittelbar auf der Gemeindegrenze zu
Krems-Rehberg gefunden wurde, wird ein
gesichertes Alter von 32.000 Jahren zuge-
schrieben. 25 Kilometer die Donau aufwarts
liegt die Fundstelle der etwa 7.000 Jahre jun-
geren ,Venus von Willendorf*.

Erstmals urkundlich erwahnt wird ,Urbs
Chremisia“ im Jahr 995 (,Urbs® lateinisch fur
eine durch einen Wall befestigte Siedlung).
Durch die verkehrstechnisch gilnstige Lage
an der Donau ist Krems im Mittelalter eine

Gozzoburg

bedeutende Handelsstadt. Anfang des 11.
Jahrhunderts lassen sich zahlreiche Kauf-
leute in Krems nieder, zu deren Schutz eine
Burg errichtet wird. Reich wird die Stadt
durch den Handel mit dem Uberall sehr be-
gehrten Salz, was sich auch in der Namens-
gebung fir das stdliche, der Donau zuge-
wandte Stadttor niederschlug: ,HOoll-Tor*
(,hallisches" Salz aus Reichenhall). So war
Krems im 11. und 12. Jahrhundert ebenso
gro3 und bedeutend wie Wien. Vom Reich-
tum des Mittelalters ist heute nichts mehr
Ubrig. Mit 24.000 Einwohnern ist Krems die
finftgroBte Stadt Niederdsterreichs und eine
der hochst verschuldeten.

Weitgehend bewahrt hingegen geblieben ist
die altertimliche Bausubstanz, woflr Krems
von den europaischen Denkmalspflegern das
Pradikat einer ,Musterstadt® erhielt. Durch
das ,Steinertor®, dem einzigen noch erhalte-
nen der ehemals vier mittelalterlichen Stadt-
tore und dem Wahrzeichen von Krems, geht
es in die Altstadt, die ein geschlossenes
Stadtbild mit 400 Blrgerhdusern aus den
Stilepochen Gotik, Renaissance und Barock,
Kirchen, Kléstern und alten Wehrbauten bie-
tet.

Vom Gasthof ,Klinglhuber® aus, wo wir un-
sere Zimmer bezogen haben, missen wir nur
Uber den Zebrastreifen gehen und sind schon
in der historischen Altstadt.

Unmittelbar hinter dem Steinernen Tor be-
ginnt die ,Obere Landstral3e®, eine Einkaufs-
straBe, an der sich nicht nur Blrgerhduser
aus unterschiedlichen Bauepochen sondern
auch Schaufensterauslagen anei-
nander reihen. Einst ein Zentrum
von Handel und Gewerbe, hat sich
in den letzten flnfzig Jahren der
Hauptschwerpunkt an die am Orts-
rand der Stadt anzutreffenden Ein-
kaufszentren verlagert, sodass die
kleinen ~ Handelsbetriebe = zum
gréBten Teil verschwunden sind
und Initiativen gesetzt werden, die
Altstadt wieder zu beleben.

An der ,Unteren Landstrafle” steht
der Simandlbrunnen. Simandl (,Sie
ist das Mandl“) ist auf gut Kremse-
risch ein Pantoffelheld. Zuriick geht
es auf das Jahre 1619, als anlass-
lich des Einfalls der b6hmischen


http://newsroom.austria.info/ch/2011/09/ritter-bertl-ladt-ein/krems-gozzoburg/

Aufstandischen nach Niederdsterreich, eine
feindliche Heeresabteilung unter Oberst Kar-
pizan im Anmarsch auf Krems war. Die Bir-
ger zogen mutig entgegen, wurden aber
durch die Béhmen von der Stadt abge-
schnitten, welche sie nun zu belagern be-
gannen. Da griffen aber die Kremserinnen
selbst zu den Waffen und verteidigen die
Mauern so heldenmitig, dass die Feinde die
Belagerung aufgeben mussten. Auch die
Manner konnten wieder zurlickkehren, sie
wurden aber von den Frauen mit Hohn emp-
fangen und hatten nun von ihnen die argsten
Spétteleien zu erdulden. Einigen unterdrick-
ten Mannern schien es offenbar notwendig,
sich in einer Interessengemeinschaft, der
Simandlbruderschaft, zusammenzuschlieBen,
um einen Grund zum gemeinsamen Ausge-
hen zu haben. So zeigt der Brunnen einen

J

gut gekleideten, wohlhabenden Mann, der
vor einer Frau kniet und um Herausgabe des
Haustorschlissels bittet.

Wegen seiner charakteristischen Lage (er
Uberragt weit die Stadt, ist also ein Lug ins
Land“ und wurde daher auch als Wachturm
genutzt) das zweite Wahrzeichen von Krems
ist der Pulverturm, ein massiver Rundturm,
der die Nordostecke der ehemaligen Stadt-
befestigung bildet. Der Begriff ist wortlich zu
nehmen, da er als Batterieturm diente, also
dort die Geschutze stationiert waren und da-
mit auch das SchieBpulverdepot.

Krems ist eine traditionelle Schulstadt mit
derzeit 30 Schul- und Hochschulen mit insge-
samt mehr als 12.000 Schilerlnnen und Stu-
dierenden. Die Entstehung von Schulen und
Universitaten ist eng mit dem Wirken alter
e KlOster verbunden. Zu einem
kirche  Kloster gehérte oft ein Kolle-
gium far theologische Studien
aus denen far alle offene Gym-
nasien und Internate hervor-
gingen. Der katholische Mén-
nerorden der LPiaristen
(»Schulbrider®) unterhielt im 18.
Jahrhundert in Osterreich 24
Gymnasien und war das flh-
rende Schulsystem im mittleren
Bildungswesen.

Die Piaristenkirche ist die kleine
Schwester des Stephansdoms
zu Wien. Auf den romanischen
Fundamenten der ersten
Kremser Kirche, der Stephans-
kirche, ist eine neue gotische
Kirche, zu Unserer Lieben
Frau, errichtet worden. An der
AuBenwand sind dioramentartig
- eingelassene Kreuzwegsta-

tionen von 1658 zu sehen. (Ein
Dioarama ist eine Art Schau-
. kasten, wo vor einem bemalten
Hintergrund Szenen dargestellt
werden.) Das Kircheninnere
beeindruckt mit den flr die go-
tische Handwerkskunst typi-
schen reich profilierten Pfeilern
und Kapitellen. In der Barock-
zeit wurde die Kirche neu ein-
gerichtet. Aus dieser Zeit
stammt der Hochaltar mit dem
| Altarbild der Himmelfahrt Mari-
ens vom Maler Martin Johann
Schmidt (1718 bis 1801). Der
,Kremser Schmidt‘ (im Unter-



schied zu seinem Wiener Namensvetter) ist
das beriihmteste Kind der Stadt Krems und
der Schoépfer herrlicher Altarbilder in vielen
Barockkirchen des Donauraumes. Als echtes
Kind des Volkes gab er sich zuweilen auch
profan und bemalte Zunftfahnen. Selbst das
Zollhaus an der Steiner Bricke verschdnte
er, als er der Eidam (Schwiegersohn) des
Zolleinnehmers wurde. Sein ehemaliges
Wohnhaus (jetzt Museum) befindet sich
heute noch im Stadtteil Stein.

Das Uber tausendjahrige Krems ist im Grunde
genommen eine Doppelstadt, denn seit dem
12. Jahrhundert sind Krems und die
Schwesterstadt Stein durch ein gemeinsames
Stadtrecht, Stadtsiegel und einen gemeinsa-
men Bilrgermeister miteinander verbunden.

Mit dem Europa-Nostra-Award 2009, dem
Preis der Europaischen Union flir herausra-
gende Leistungen zur Erhaltung des Kultur-
erbes ausgezeichnet wurde die Generalsan-
ierung der Gozzoburg. (2010 ging der Preis
Ubrigens an die Nordkettenbahn in Innsbruck
als besonderes Beispiel alpiner Architektur-
geschichte.) Die alteste Stadtburg nérdlich
der Alpen war in der zweiten Halfte des 13.
Jahrhunderts Wohnsitz von Gozzo, dem
Stadtrichter und Kammergraf von Krems und
beinhaltet die altesten profanen (weltlichen im
Unterschied zu kirchlichen, religidsen oder
kultischen) Fresken Osterreichs. Die Sanie-
rung des altesten welitlichen Reprasenta-
tionsbaues belief sich auf 8,8 Millionen Euro.

Wer sich nun eine Burg vorstellt wird stau-
nen, mit seinen offenen Arkaden ahnelt das
Gebaude mehr einem italienischen Stadtpa-
last.

Im Jahr 2014 feiert die Stadtpfarrkirche
Krems St. Veit ihr 1.000-jahriges Bestehen.
Damit dieses Jubildum auch geblUhrend ge-
feiert werden kann, ist gestern, Mittwoch, den
11. April 2012, der Startschuss fir die Reno-
vierung gefallen. Die als ,Dom der Wachau®
bezeichnete gréBte Pfarrkirche der Dibzese
ist ein wichtiges Werk des Frihbarock, der
ohne die Stitzpfeiler der Gotik auskommt.
Die Seitenkapellen sind durch massive
Quermauern voneinander getrennt, die bis
unter das Hauptdach ragen. Damit konnte
das Gewdlbe ausladender und weiter als in
der Renaissance gebaut werden. Die De-
ckenfresken (Glaube, Liebe, Hoffnung)
stammen vom ,Kremser Schmidt‘. Das
Hochaltarbild dagegen vom ,Wiener Schmidt*
(Johann Georg Schmidt).

Eine wechselhafte Geschichte hinter sich hat
die Dominikanerkirche. Kloster und Kirche
waren zur Bauzeit im 13. Jahrhundert einer
der groéBten und représentativsten Ver-
sammlungsrdume des Landes, sie dienten
unter anderem als Treffpunkt der Landtage
und der Handwerkszechen der Region. Nach
der Ordensauflésung unter Joseph Il. wurden
Kirche und Kloster desakralisiert und verau-
Bert. Unter anderem wurde die Kirche als
Speicher, Knopffabrik, Feuerwehrdepot, The-
ater und Kino genutzt. In den weitldufigen
Raumen des Klosters waren auch Wohnun-
gen untergebracht. Heute ist der Kirchenraum
Museum und Ausstellungsflache.

Neben dem Mannerorden der Piaristen war in
Krems der Frauenorden Institutum Beatae
Mariae Virginis (seit 2004 Congregatio Jesu),
vom Volk ,Englische Fraulein“ genannt, tatig.
Von Mary Ward gegriindet, gehért der an
jesuitischen Konstitutionen und Spiritualitat
orientierte Orden zu den é&ltesten und be-
deutendsten weiblichen Orden fur Erziehung
und pastorale Dienste und ist seit 1725 im
Kremser Schulzentrum tatig. Die katholische
Mary-Ward-Privathauptschule (friher Engli-
sche Fraulein Krems) liegt mitten in der Alt-
stadt von Krems.

Am Rathaus vorbei biegen wir dann wieder in
die Obere LandstraBe ein und kommen so zu
unserem Bus, der uns zum néachsten Pro-
grammpunkt, der Weinverkostung fahrt.

Als der romische Kaiser Marcus Aurelius
Probus (232 bis 282 nach Christus), selbst



Freund edlen Trunkes, das bis dahin beste-
hende Weinanbauverbot nérdlich der Alpen
aufhob, war dies die Geburtsstunde des ei-
gentlichen Weinbaues in Osterreich. (,Gallis
omnibus et Hispanis ac Brittannis hinc permi-
sit, ut vites haberent vinumque conficerent.” —
.Er erlaubte allen Galliern, Spaniern und Bri-
ten, Reben zu besitzen und Wein herzustel-
len.”) Rémer aller Schichten tranken taglich
Wein, je nach Einkommen von besserer oder
schlechterer Qualitat. Verunreinigtes Wasser
verursachte immer wieder Epidemien wie
beispielsweise Cholera, deshalb war Alkohol
tatsachlich gestinder. Da rémische Legionare
immer nur rédmischen Wein trinken sollten,
der Transport aus der Heimat der Qualitat
des Weines nicht unbedingt zutraglich und
die angelieferten Mengen auch zu gering
waren, erlaubte Probus schlieBlich, in den
eroberten Gebieten Reben zu pflanzen und
Wein zu keltern. Die Ernten waren gut, die
Qualitdt ebenso. Kein Wunder, dass der
Weinkonsum so dramatisch anstieg, dass die
Verteidigungsfahigkeit der Truppen arg da-
runter litt.

Weingarten finden sich in Osterreich in vier
offiziellen Weinbauregionen: im Weinland
(Niederdsterreich und Burgenland), im Steir-
erland, in Wien und im Bergland (Oberdster-
reich, Salzburg, Karnten, Tirol und Vorarl-
berg). Die gréBeren Regionen sind in ein-
zelne Weinbaugebiete untergliedert:

In Niederdsterreich sind dies Carnuntum
(bekannt flr seine Rotweine, vor allem fr

den Zweigelt, der auch als ,Rubin Carnun-
tum“ vermarktet wird), das Donauland (hier
keltern vor allem entlang des Wagram viele
Qualitatsgilden hervorragende Weif3- und
Rotweine, eine Spezialitat ist der Rote Velili-
ner, ein WeiBwein), das Kamptal (zahlt qua-
litdtsmaBig zu den Top-Anbaugebieten Oster-
reichs, viele grandiose Veltliner und Rieslinge
stammen von hier; auch der berihmteste
Weinberg des Landes, der Heiligenstein, liegt
im Kamptal), das Kremstal (auch hier wer-
den, wie im Kamptal, manche Weltklasse-
weine gekeltert), die Thermenregion (Gum-
poldskirchen ist der bekannteste Weinort,
Zierfandler und Rotgipfler heiBen die be-
rihmtesten Sorten, aber auch hervorragende
Rotweine, vor allem St. Laurent und Pinot-
noir, stammen von hier), das Traisental (ein
kleines, aber feines Weinbaugebiet zwischen
Traismauer und St. Pélten), die Wachau (die
wohl berlihmteste und fir viele die schénste
Weingegend Osterreichs) und das Weinvier-
tel (hektarmaBig das gréBte Weinbaugebiet,
ein Land des Grlinen Veltliners).

Im Steirerland zu nennen sind die Sudstei-
ermark (hier werden die schénsten Sauvig-
non blancs und Morillons des Landes ange-
baut), die Sudoststeiermark (auf ehemali-
gen Vulkanbdéden reifen einige der besten
Rotweine des Landes, rund um Kldch einige
der schénsten Traminer) und die Weststei-
ermark (das Land des herben, aber beliebten
Schilchers, der vor Jahrhunderten allerdings
einen Papst schockiert haben durfte: Als Pius
: VI. 1782 auf dem
Weg zu Joseph II.
im weststeiri-
schen Kloster
Maria Lankowitz
Station  machte,
notierte er in sein
Tagebuch. ,Man
hat mir zum Es-
sen einen rosa-
roten Essig vor-
gesetzt ...%).

Im  Burgenland
zahlen dazu der
Neusiedlersee
(die Heimat vieler
. groBer Rot- und
SiBweine; die
bekanntesten
Weinorte sind
Andau, Gols und
lllmitz), das Neu-



siedlersee-Hiigelland (das Land westlich
des Sees; von hier stammen exzellente
WeiBweine, die an den Sidhangen des Leit-
hagebirges gedeihen, aber auch vortreffliche
Rote und Pradikatsweine, beispielsweise der
Ruster Ausbruch), das Mittelburgenland (die
Starke des Gebietes rund um Deutschkreuz
und Oberpullendorf drickt schon der Bei-
name ,Blaufrankischland“ aus; hier erzielt
man mit der Rotweinsorte Blaufrankisch die
héchsten Qualitdten) und das Sidburgen-
land (eine noch vertrdumte, aber umso reiz-
vollere Weinoase, aus der ebenfalls ganz
groBe Rotweine, vor allem vom Eisenberg,
stammen).

Wein ist eines der Kulturgiiter Osterreichs.
Von knapp 20.200 Betrieben (Zahlen sind
von 2009, bei der letzten Weingartengrun-
derhebung 1999 waren es noch Uber 32.000
Betriebe) wird auf einer Flache von 45.533
Hektar (1999 waren es 48.496 Hektar) Wein
gebaut. Davon entfallen auf das Weinland
41.026 Hektar, wobei Niederdsterreich mit
27.184 Hektar den Ldwenanteil halt, das
Burgenland hat 13.842 Hektar Weingérten.
Die Rebflache der Steiermark betragt 3.867
Hektar. Wien, die einzige Weltstadt mit eige-
nem Weinbau, hat einen griinen Riedengdrtel
von 557 Hektar, die Bergland-Bundeslander
bringen es zusammen nur auf knapp 82
Hektar. Von den erwéhnten 20.200 Betrieben
flllen nur noch 6.500 selbst in Flaschen ab.
Der langjahrige Trend von WeiBwein hin zu
Rotwein zeigt sich in der Abnahme der

Der Eolloy bivg mein §ub wng s
DT es mobf indemerfyt

WeiBweinflache im Vergleich zu 1999 um
17,5 Prozent auf 29.820 Hektar, im Gegen-
zug stieg die Rotweinflache um 27,2 Prozent
auf 15.713 Hektar an, womit also genau zwei
Drittel WeiBwein- auf ein Drittel Rotweinsor-
ten kommen. Im Schnitt werden in den Rie-
den zwischen Bodensee und Neusiedler See
knapp 2,5 Millionen Hektoliter Rebensaft ge-
erntet (ein Hektoliter sind 100 Liter) — eine
harte Arbeit flr die Winzerlnnen — ein Genuss
fir die Weinliebhaberlnnen. Erst der Wein
macht ein Fest zur Feier: bei der Geburt, bei
der Hochzeit und beim Abschied und jeden
Tag dazwischen. 250 Millionen Liter Wein
werden in Osterreich pro Jahr erzeugt und
dieselbe Menge getrunken. Da 67 Millionen
Liter exportiert werden, wird gleichviel far
Weintrinker mit internationalen Vorlieben im-
portiert.

Aber wie viel Arbeit steckt hinter einem Glas
Wein. Ein wichtiger erster Schritt zur Qualitat
im Weingarten ist der Rebschnitt. Ende Ja-
nuar beginnen die meisten Weinhauer, die
entlaubten, oft meterlangen Reben zu entfer-
nen. Sie haben ihren Dienst erflllt, der Reb-
stock braucht im neuen Jahr neue Triebe.
Der Winzer lasst nur so viele ,Augen” Ubrig,
dass die daraus entstehenden Triebe eine
optimale Starke erreichen. Da muss von
Sorte zu Sorte (wegen der unterschiedlichen
Frostempfindlichkeit) und je nach Stockalter
anders vorgegangen werden. Der Rebschnitt
dauert — je nach GréBe der Weinflache — oft
bis Anfang April.

Die Weinrebe ist
eigentlich eine
Ranken- und Lia-
nenpflanze, die
sich unkontrolliert
an allem festkrallt.
Sie wird von den
Winzern im
wahrsten  Sinne
des Wortes ,er-

W0 i Bueel meiner e ol do Woree .o
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wachsen, wie sie
es brauchen.
Wenn man sie
lieBe, wlrden alle
Aste gerade in

wachsen. Der
Winzer schneidet,
kirzt, biegt sie
zurecht und bin-
det sie an, damit



es im Gesamten ein funktionierendes Wein-
gartensystem wird, bei dem die Pflanze nicht
unnétig Energie verschwendet und diese op-
timal in die Traube investiert.

Die Rebzweige werden nach dem Schnitt
gebogen (meistens bei feuchtem Wetter, weil
die Bruchgefahr dann geringer ist) und an
den Dréhten eingeklemmt. Im Marz beginnt
der Weinhauer mit der Bodendiingung und im
April ist die erste Austriebsspritzung fallig,
vor allem wenn im Vorjahr ein Befall von
Schadlingen zu beobachten war.

Wenn die Kirsche blaht, also meistens im
Mai, ist Pflanzzeit fir neue Reben. Das wild
wuchernde Unkraut im Weingarten muss ge-
maht oder gemulcht werden. Um die neuen
Triebe im Wachstum zu begulnstigen, sollten
schwachere Neben- und Kurztriebe entfernt
werden. Die verbleibenden Triebe werden
zum Teil in die Drahtpaare gestopft, Jungre-
ben missen angebunden werden.

Im Mai und Juni, zur Rebblitenzeit, wenn ein
betdrender Duft durch die Weingarten zieht,
hauft sich bei feuchtwarmer Witterung die
Gefahr von Pilzkrankheiten. Wer nichts da-
gegen unternimmt, lauft Gefahr, die ganze
Ernte einzubiissen.

Ab Juli ist viel Laubarbeit angesagt: Fir die
Entwicklung der Frucht ist eine lockere
Laubwand besonders wichtig. Sie muss nach
Regenfallen und Sommergewittern far Wind
und Sonne durchlassig sein. Frei gestellt

Trauben trocknen nach Regenphasen ra-
scher ab, die Faulnisgefahr sinkt. In trocke-
nen Hitzeperioden hingegen kbénnen die
Trauben, wenn sie der prallen Sonne ausge-
setzt sind, einen Hitzeschaden erleiden.
Schon aus diesem Beispiel ersieht man, wie
sehr der Weinhauer von der Gunst des Him-
mels abhangt. Zwischendurch muss der Win-
zer immer wieder den Weingartenboden rund
um die Stocke lockern (,hauen®) und, wenn er
zwischen den Rebzeilen Gras gepflanzt hat,
das die Feuchtigkeit bewahrt, die grine Bo-
dendecke mulchen.

Im August ,dinnen® qualitatsbewusste Win-
zer im Weingarten rigoros ,aus®, das heilt,
sie schneiden am Stock etliche Trauben her-
unter, damit die verbleibenden eine hdhere
NatursiiBe erzielen kénnen. Die letzten vier
bis sechs Wochen vor der Lese sind oft ent-
scheidend fir die Gite des Traubenmaterials.
Standiger Regen lasst die Beeren faulen. Der
Winzer muss, will er sortentypische Weine
keltern, die kranken Traubenzonen vor der
Hauptlese entfernen, damit nicht auch die
gesunden Beeren befallen werden.

Der Hbhepunkt im Arbeitsjahr eines Wein-
hauers ist die Lesezeit, wenn er die Trauben-
ernte einbringt, fr die er fast ein ganzes Jahr
gewerkt, gelebt und um die er manchmal
auch gebangt hat, wenn der Himmel nicht
gnadig war. Entscheidend flir den Zeitpunkt
der Ernte ist die Zuckergradation, angegeben
mittels Grad Klosterneuburger Mostwaage.
Die Lese beginnt
im FrOhherbst mit
den leichten,
fruchtigen Weif3-
weinsorten  und
erstreckt sich bis
spat in den
Herbst, wenn die
Zeit der Ernte der
extrakireichen,
volumindsen Rot-
weinsorten ge-
kommen ist und
endet im Winter
mit  Trockenbee-
ren und Eiswein.

Mit der Lese im
September und
Oktober beginnt
die Knochenarbeit
im Keller. Schon
vor dem Einbrin-
gen der Ernte



muissen alle Gerate und Behaltnisse im Keller
peinlich genau gesaubert werden. Das Trau-
bengut wird zunachst gemaischt und, je nach
Sorte verschieden lang, meistens ein paar
Stunden, stehen gelassen, damit die Bukett-
und Extraktstoffe besser ausgelaugt werden.
Rotweinmaische bleibt oft mehrere Tage oder
Wochen in einem offenen oder geschlosse-
nen Behélter, damit die Farbausbeute mdg-
lichst groB3 ist. Allerdings bildet sich in der
Rotweinmaische standig ein fester ,Kuchen®
aus zusammengeklebten Beeren, der an der
Oberflache schwimmt und immer wieder un-
tergetaucht werden muss.

Auch die Weinpressen sind inzwischen mo-
derne Hightech-Gerate, die nicht an die eins-
tige Kellerromantik erinnern, als man noch
héndisch die Baumpresse betéatigte und der
Most langsam aus dem Presskorb quoll. Aus
den neuen Hydraulik-Geraten wird der Saft
automatisch in die Garbehalter abgepumpt.

Sind die Trauben geerntet, bestimmen die
Garung und der biologische S&ureabbau die
Arbeit im Weinkeller. Die Garphase kann ent-
scheiden, ob aus dem Traubenmaterial ein
guter oder ein maBiger Rebensaft wird. Des-
halb verfolgen die Winzer die Entwicklung
ihrer Jungweine genau und verbringen
manchmal sogar die halbe Nacht beim wer-
denden Wein, weil die Géarung trotz mo-
dernste Temperaturregler eine unerklarliche
Pause eingelegt hat. GroBe Moste, deren
Trauben im Spétlese- oder Auslesebereich

geerntet wurden, kdnnen allerdings bei beab-
sichtigter langsamer Garung oft wochenlang
leise vor sich hinflistern. Vor allem in dieser
Garphase macht sich bemerkbar, dass der
Wein ein Lebewesen ist.

Um Martini, also den 11. November, wird der
Jungwein verkostet. Die meisten Qualitats-
weine sind zu Martini noch zu jung, und es
bedarf dann noch etliche Monate sténdiger
sanfter Betreuung durch den Kellermeister
bis aus den pubertdren und ungestimen
Jungweinen, elegante Gewachse werden, die
endlich in Bouteillen geflllt, zum Genuss frei-
gegeben werden kénnen.

Rotwein braucht Holz, denn Holz atmet und
gibt dem Wein damit die Mdglichkeit, sich zu
einem ,runden“ Geschmackserlebnis zu ent-
wickeln. So reifen die Weine entweder klas-
sisch im groBen Eichenfass oder werden im
Barrique ausgebaut. Dem fruchtige WeiBwein
hingegen wird, nach der gekuhlten Géarung
und je nach Sorte verschieden, in Edelstahl-
tanks, Eichen- oder Akazienfassern viel Zeit
zum Reifen gegeben. Die Grundbedingungen
dafiir schaffen eine hohe Luftfeuchtigkeit und
eine Optimaltemperatur von zwdlf bis drei-
zehn Grad Celsius. Je nach Sorte und Jahr-
gang bleiben die Weine sechs bis 36 Monate
im Fass, bevor sie auf Flaschen gezogen
werden.

Rotwein braucht Holz, denn Holz atmet und
gibt dem Wein damit die Mdglichkeit, sich zu
einem Jrunden”
Geschmackserleb-
nis zu entwickeln.
So reifen  die
Weine entweder
klassisch im gro-
Ben Eichenfass
oder werden im
Barrique  ausge-
baut. Dem fruch-
¥ tige WeiBwein
hingegen wird,
nach der gekihl-
ten Garung und je
nach Sorte ver-
¥ schieden, in Edel-
, stahltanks, Ei-
chen- oder Aka-
zienfassern viel
Zeit zum Reifen
gegeben. Die



Grundbedingungen dafirr schaffen eine hohe
Luftfeuchtigkeit und eine Optimaltemperatur
von zwolf bis dreizehn Grad Celsius. Je nach
Sorte und Jahrgang bleiben die Weine sechs
bis 36 Monate im Fass, bevor sie auf Fla-
schen gezogen werden.

Vom Rebschnitt im Januar bis zum Verkosten
des Jungweins im November sind also viele
Arbeitsschritte zu setzen und im Laufe so
eines Weinjahres hat sich ein Weinhauer als
Universalisten zu bewahren.

Jede Rebsorte gedeiht anders auf verschie-
denen Béden. Die Kenntnis vom Untergrund,
von der richtigen Diingung und von der Sor-
tenwahl ist unerlasslich, und so muss jeder
Winzer auch ein bisschen Geologe sein. Der
Weinhauer muss von Chemie etwas verste-
hen, denn manchmal ist im Weingarten der
vorsichtige Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
notwendig, um Krankheiten und Schéadlinge
abzuwehren. Auch spater im Weinkeller muss
er bei der Dosierung der erlaubten Garhilfen,
Schénungs- und Klarungsmittel, bei Schwe-
felzugaben oder beim S&ureabbau ein gutes
G'spur beweisen. Er muss in erster Linie
Onologe (Weinbaukundiger) sein, der mit
Botanikerblick Blate und Wachstum im Wein-
garten beobachtet, um dann im richtigen
Moment die erforderlichen Arbeitsschritte zu
setzen. AuBBerdem sollte er meterologische
Kenntnisse haben, um drohenden Wetter-
kapriolen vorzubeugen. Wenn er eine Bu-

schenschank fihrt oder zu Weinprasentatio-
nen ladt, muss er nicht nur ein Landwirt, son-
dern auch Gastwirt sein. SchlieBlich muss er
auch Geschaftsmann sein, um seine Pro-
dukte gut verkaufen zu kdnnen. Manche
Weinhauer bringen es im Management zu
wahrer Meisterschaft. Sie touren rund um den
Erdball, um ihre Weine zu prasentieren, be-
herrschen mehrere Sprachen und sind in der
Welt Botschafter flir den d&sterreichischen
Wein.

Einen Qualitatswein darf der Weinbauer nur
aus den gesetzlich anerkannten Sorten er-
zeugen (22 WeiBweinrebsorten, 13 Rotwein-
rebsorten sind zugelassen). Die wichtigsten
WeiBweinsorten dabei sind der Griine Velt-
liner (bedeckt 29 Prozent der Weinflache
Osterreichs und zeichnet sich im Glas meist
durch eine pfeffrige Wirze aus), der Wel-
schriesling (sein Flachenanteil betragt acht
Prozent, er ist ein frisch-fruchtiger Wein und
dient oft als Sektgrundlage), der WeiBbur-
gunder/Chardonnay (heif3t in der Steiermark
Morillon, diese feinen, manchmal nussigen
und pikanten Burgundersorten sind in der
Osterreichischen Sortenvielfalt mit sieben
Prozent vertreten), der Riesling (die ,Ko-
nigssorte“ beeindruckt durch feine Stein-
obstaromen (Pfirsich, Marille) und bedeckt
vier Prozent der Rebflachen) und der Sau-
vignon Blanc (diese Sorte ist in der Beliebt-
heitsskala raketenhaft aufgestiegen, der Wein
hat oft eine grasige oder paprizierte Wurze,

' ¥ wird aber nur auf
zwei Prozent der
Rebflachen  an-
gebaut).

Die bedeutends-
ten Rotweinsor-
ten sind der
Blaue Zweigelt
(ein fruchtiger, oft
an Kirschen erin-
nernder, char-
manter Wein;
gezlchtet wurde
die Sorte, die
mittlerweile 14
Prozent der
Weinflache ein-
nimmt, in Kloster-
neuburg), der

Blaufrankische
(das burgenlandi-
sche Aushange-
schild ist ein tief-



fruchtiger, ,beeriger® Edeltrunk; die Stécke
stehen auf sieben Prozent der Riedenfla-
chen), der Blauburgunder (oder Pinotnoir,
eine edle, nicht sehr farbintensive Sorte, die
im Glas oft ein Bukett von Himbeeren und
Mandeln verbreitet und auf knapp zwei Pro-
zent der Rebflache wachst) sowie der St.
Laurent (die noble Sorte hat einen ahnlichen
Flachenanteil wie der Pinotnoir und vermittelt
im Glas oft feine Weichselaromen).

Far WeiBBwein presst man die geernteten und
angequetschten Beeren sofort und vergart
erst danach. Um eine Farbe bei Rotwein zu
erhalten, muss der Saft langer mit der Bee-
renhaut, welche den Farbstoff enthalt, in
Kontakt bleiben. Deswegen wird nach dem
Quetschen das "Beerenmus" (Maische) ver-
goren und erst danach gepresst. Wirde man
die blauen Trauben gleich nach der Lese
pressen, wirde man wei3en Most erhalten,
der als Wein dann Blanc de Noir hei3t. Halt
man den Saft nur einige Stunden in Kontakt
mit den Beerenhduten und presst dann, ist
das Ergebnis der beliebte Rosé.

Die Vorganger der heutigen Rebpflanzen
hatten ausschlieBlich blaue Trauben. Dass es
WeiBwein gibt, haben wir einer Mutation zu
verdanken - &hnlich wie der bei Albinotiere.
Nur fehlte hier der Anthocyan-Farbstoff. Bei
manche Sorten kann man das Phanomen
noch heute verfolgen: Bei Blauen Burgunder
kann es recht einfach passieren, dass ein-
zelne Beeren einer Traube weil3 sind. Selten

aber noch interessanter: Es kann eine Beere
ebenso zur Hélfte weil3, auf der zweiten blau
sein.

Osterreich hat als Folge des Weinskandals
im Jahr 1985 das strengste Weingesetz der
Welt. Die wichtigste Aussage davon: dem
Wein dirfen keinerlei Stoffe zugesetzt wer-
den und keine Verarbeitungsmethoden an-
gewendet werden, auBBer sie wurden explizit
genehmigt (nach penibelster Analyse in allen
Facetten der Bundesregierung). Beim welt-
weit berithmten Weinskandal im Jahr 1985
mischten einige Winzer Diethylenglycol (also
Frostschutzmittel) in den Wein, da er dadurch
suBlicher, vollmundiger und aromatischer
schmeckte. Man konnte so einen schwachen
Wein zu etwas Hochwertigem machen. Giftig
waren selbst groBe Mengen eines solchen
gepanschten Weines nicht gewesen. Aufge-
deckt wurde dies, weil ein Winzer mit kleinem
Traktor riesige Mengen Frostschutzmittel von
der Steuer absetzen wollte.

Im Folgenden bringen wir ein kleines Weing-
lossar zu den bekanntesten Begriffen des
Weinbaus:

Barrique: Als Barrique bezeichnet man ein
Eichenholzfass, das eine Menge von 225
Litern fasst. Das Verhaltnis von Oberflache
zu Querschnitt gewahrleistet einen guten
Kontakt des Weines mit dem Holz, denn
grundséatzlich ist es bei dieser Ausbauart er-
winscht, dass der Wein gewisse Aromen des
Holzes annimmt, wobei jeder Winzer seine
Vorlieben flr die
Herkunft der Eichen
hat. Viele kombinie-
ren  unterschiedli-
che Herklnfte wie
Allier, Nevers, ame-
rikanische oder
auch Manhards-
berger Eiche. Das
Barrique ist ein
altes im Bordeaux

gebrauchliches
Holzmal3. Diese
GréBe konnte ge-
rade noch von zwei
Méannern  manipu-
liert werden. Dar-
Uber hinaus erge-
ben vier Barriques
ein Tonneau (900
), ein altes MaB3 in
der Schifffahrt. Im
Barriquefass  wer-



den nur Weine ausgebaut, die besonders
gehaltvoll und langlebig sind. Schwache
Weine kénnen auch durch einen Ausbau im
Barrique nicht verbessert werden. Um die
Aromen des Holzes zu verstarken werden die
Fasser "getoastet", also Uber offenem Feuer
ger6stet. Weine aus solchen Behéltern haben
einen Vanille- oder Rauchton. Das Wort Bar-
rikade stammt Ubrigens ebenfalls von den
Fassern, welche im 19. Jahrhundert mit Erde
befllt als StraBensperre dienten.

Biologischer Saureabbau (BSA): Die Saure
im Wein setzt sich aus der "guten" Weinsaure
und der eher "aggressiven" Apfelsdure zu-
sammen. Bei hochwertigen Rotweinen aber
auch bei gehaltvollen WeiBweinen, die fir
den Ausbau im Barrique vorgesehen sind,
reduziert man mit Hilfe von Bakterien die
Apfelsdure und wandelt sie in mild schme-
ckende Milchsaure um. Bei eher leichten, im
Stahltank ausgebauten WeiBweinen ist der
biologische Saureabbau unerwiinscht. Biolo-
gischer Saureabbau ist manchmal durch ei-
nen Geschmack nach Butter oder Butter-
creme erkennbar.

Botrytis: Bei unreifen Trauben bewirkt der
Schimmelpilz Botrytiscinerera eine unange-
nehme Faulnis und ist eine der schlimmsten
Pilzkrankheiten. Die Graufaule verbreitet sich
im Fruchtfleisch der Beere und durchbricht
die Haut. Auf diese Weise kénnen andere
Pilze und Bakterien in die Traube eindringen.
Befallene Weinberge erkennt man am cha-
rakteristischen Geruch nach Schimmel und
Essig. Aus solchen Trauben bereitete Weine

o

riechen stumpf und muffig, Rotweine verlie-
ren darUber hinaus ihre Farbe. Beim Befall
gesunder und reifer WeiBweintrauben flhrt
derselbe Pilz hingegen zur begehrten Edel-
faule. Durch den Schimmel wird der Traube
Wasser entzogen, es entsteht ein hochkon-
zentrierter Wein. Die Edelfaule ist Voraus-
setzung flr Beerenauslesen und andere
SiBweine.

Bukett: Das Geruchsbild eines Weines, die
Summe aller Duft- und Geschmacksstoffe.
Das Bouquet entsteht aus dem Aroma der
Traube (Primararomen) und den Verbindun-
gen, die sich im Laufe der Garung, des Aus-
baus und der Alterung entwickeln (Sekun-
dararomen). Damit sich das Bukett richtig
entwickeln kann, wird der Wein im Glas ge-
schwenkt und zwar wird dabei mit der Hand
ein Sechser beschrieben (bei einem Neuner
wird der Nachbar getauft). Die Schlieren bzw.
Kirchenfenster in einem Weinglas nach dem
Schwenken kommen vom Glyzeringehalt,
welcher in direktem Verhaltnis zum Alkohol-
gehalt steht. Je né&her die Schlieren beiei-
nander sind, desto héher beide Werte. Mit
viel Kosterfahrung kann man so recht gut den
Alkoholwert erschatzen. Glyzerin bildet diese
Fenster aufgrund seiner héheren Viskositat
(dickfltiissiger) und niedrigeren Oberflachen-
spannung im Vergleich mit Wasser. Zucker
und Extrakte kénnten den Effekt ebenfalls
verstarken.

Cuvée: Ein Verschnitt von Weinsorten, die
vorher separat ausgebaut wurden.

DAC: Steht fir
DistrictusAustriae-
Controllatus und ist
i eine Herkunfts-
bezeichnung far

regionaltypische
Qualitatsweine aus
Osterreich. Die
Bezeichnung DAC
wird von regionalen
Weinkomitees an
jene Weine verge-
ben, die ihre Her-
kunftsregion in

unverkennbarer
Weise reprasentie-
ren, DAC bedeutet
also Kontrolliertes
bzw. Geschitztes

Ostereichisches

Herkunftsgebiet,
also der typische



Wein einer Region mit spezieller Qualitats-
kontrolle. Mit der Einfihrung des Appellati-
onssystems DAC wurde in Osterreichs Wein-
hierarchie erstmals die Herkunft Uber die
Rebsorte gestellt. Der Weinviertel DAC ist
ein gebietstypischer Griner Veltliner, der an
seiner hell- bis gringelben Farbe und seinem
pfeffrig-wirzigen, feinfruchtigen Geschmack
zu erkennen ist. Er muss trocken mit maximal
69/l Restzucker ausgebaut sein und darf we-
der einen Holz- noch Botrytiston aufweisen.
Der Alkoholgehalt muss mindestens 12 vol%
betragen. Eine Abflllung ist lediglich in 0,75
Liter Flaschen oder Vielfachem davon zul&s-
sig. Die Weine muissen den gesetzlichen
Vorschriften fir Qualitatswein entsprechen
und werden darlber hinaus einer strengen
Verkostung unterzogen bei welcher der ge-
forderte typische Gebiets- und Sortencha-
rakter, das sogenannte "Pfefferl”, eingefordert
wird.

Als achte Herkunftsbezeichnung ist begin-
nend mit dem Jahrgang 2011 der Neusiedler-
see DAC zu nennen. Er ist gleichzeitig das
erste umfassendes Herkunftsgebiet Oster-
reichs fur eine Rebsorte. Das DAC-Gebiet
belauft sich auf insgesamt 1.812 Hektar, dass
sich auf die starkste heimische Rebsorte, den
Blauen Zweigelt, konzentriert. Durch den
neuen Neusiedlersee DAC sollen die vom
Klima und Boden gepragten fruchtigen, har-
monischen Rotweine noch starker hervorge-
hoben und deren Bekanntheitsgrad erhoht

werden. Damit ist die burgenlandische Her-
kunftsstrategie mit vier DAC-Gebieten (Mit-
telburgenland, Leithaberg und Eisenberg)
nun abgeschlossen. Die Bezeichnung Neu-
siedlersee DAC steht fir einen sortentypi-
schen, fruchtigen, wuirzigen und harmoni-
schen Zweigelt, der im Holzfass oder Stahl-
tank ausgebaut werden kann. Der vorhan-
dene Alkoholgehalt ist mit mindestens 12,0 %
vol. am Etikett anzugeben. Diese Weine dur-
fen ab dem 1.3. des auf die Ernte folgenden
Jahres in Vekehr gebracht werden.

Seit der Schaffung der Branchenorganisatio-
nen sowie der gesetzlichen Verankerung des
DAC geht Osterreich einen neuen Weg in der
Weinvermarktung, indem Herkunftsbezeich-
nungen mit klaren Geschmacksprofilen in
Verbindung gebracht werden sollen, um zu-
kiinftig dem Konsumenten die Kaufentschei-
dung zu erleichtern. Acht Gebiete wurden seit
2003 in das DAC-System implementiert:
Weinviertel, Traisental, Kremstal, Kamptal,
Mittelburgenland, Leihaberg, Eisenberg und
nun Neusiedlersee.

Eiswein: Um Eiswein zu erzeugen, mlssen
die vollig gesunden Trauben zirka zehn bis
zwoOlf Stunden gefroren sein und bei mindes-
tens minus sechs Grad Celsius geerntet wer-
den. Das Mostgewicht muss mindestens
25° KMW betragen. Das noch gefrorene
Traubenmaterial muss dem amtlichen Most-
wager vorgefihrt werden, bevor es in noch
gefrorenem Zustand gepresst wird. Beim
Pressen wird das
in den Beeren
enthaltene Was-
ser in Form von
Eiskristallen aus-
geschieden. Die
~ Konzentration der
Inhaltsstoffe  der
Beeren wird
dadurch  wesent-
lich héher. Die
g Eisweinerzeugung
w war bereits im
Mittelalter bekannt
und wurde erst-
mals 1794 in
Franken schriftlich

dokumentiert.
Gute Eisweine
zeichnen sich
durch eine beson-
dere Fruchtigkeit,
eine pikante



Sé&ure und durch ihren hohen Zuckergehalt
aus.

Heuriger: Ein und dasselbe Wort fir zwei
Begriffe, fur den Wein der letzten Ernte und
eine einzigartige Form der Gastronomie. Tra-
ditionell darf ab 11.11. eines jeden Jahres der
junge Wein als Heuriger ausgeschenkt bzw.
in den Verkehr gebracht werden. Langstens
darf ein Wein mit dieser Bezeichnung bis
31.3. des der Ernte folgenden Jahres verkauft
werden. Die Geburt des Heurigen als gastro-
nomische Institution hat Kaiser Joseph Il. zu
verantworten. Sein Erlass von 1784, das Bu-
schenschankpatent, erlaubte den Weinbau-
ern den Verkauf von Weinen aus eigener
Fechsung. Nach und nach wurden auch
Speisen aus eigener Produktion mitverkauft.

Klosterneuburger Mostwaage (KMW):
Misst den natdrlichen Traubenzuckeranteil in
der Beere. Sie ist in Osterreich das MaB fur
den Prozentanteil Zucker pro 100 Kilogramm
Most. Der erste Direktor der Weinbauschule
Klosterneuburg, Freiherr von Babo, fuhrte
dieses Mal3 1861 ein. Die Messung erfolgte
mittels einer Senkspindel, die in den Most
gehalten wird. Heute werden die KMW mittels
Refraktometer (Messeinrichtung, welche die
Brechung oder die Totalreflexion des Lichtes
ausnutzt) bestimmt. Ab 15 Grad KMW kann
man aus Most Qualitatswein keltern, ab 17
Grad Kabinettweine (dirfen nicht aufgebes-
sert werden), ab 19 Grad Spatlesen. Pro
KMW ist ca. 10g Zucker pro Liter Most ent-
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halten, welcher bei der Géarung in Alkohol
umgewandelt wird. Um ein Prozent Alkohol
im Wein zu bekommen, missen 1,6 KMW
von der Hefe umgewandelt werden. Es hat
also ein 20 Grad KMW Most einen Zucker-
gehalt von ~200g und kdnnte spéater einmal
12,5% Alkohol haben.

Nervig ist ein Wein, wenn er mit einem an-
gemessenen Sauregehalt und seinen ande-
ren guten Eigenschaften den Mund reizt. Das
Weinaroma, das man im Mund schmeckt,
wird eigentlich gerochen, da man ja nur siB3,
sauer, salzig und bitter schmecken kann.
Durch die Kérperwarme im Mund werden im
Wein die schweren, langkettigen Aromen
geldst. Diese "riecht" man dann Gber die im
Rachenraum befindliche Verbindung zur
Nase. Genannt wird dies retronasale Wahr-
nehmung und die Wichtigkeit davon merkt
man bei einem Schnupfen, wenn diese Ver-
bindung geschlossen ist und man nichts mehr
"schmeckt".

Mit diesen Grundlagen zum Wein geht es von
der Theorie in die Praxis und von Krems nach
Lengenfeld in der Weinbauregion Kamptal.
Unser Fuhrer hier ist der Winzer Reinhard
Anderl, Obmann des Weinbauvereins in Len-
genfelld, begeisterter Tourengeher (Winter
und Sommer), Produzent von qualitativ
hochwertigen Rot- und WeiBweinen auf zirka
12 Hektar Weingarten.

Die Weinbaugemeinde Lengenfeld zahlt rund
360 Hektar Welngarten zwei Drittel davon
* entfallen auf Velt-
. liner, gefolgt von
* Riesling und
. WeiBburgunder.

~ Erste Station un-
serer Weinlehre
ist der Gewodlbe-
keller aus dem
Jahr 1890 in der
Johannisgasse,
mit engen roma-
nischen Roéhren
und prachtvollen
Fassern (Rein-
hards Vater war
Fassbinder).
Weinfasser sind
mehr oder weni-
ger im Ausster-
ben, weil Holzfas-
ser teuer in der
Anschaffung sind
und viel Pflege



brauchen, sie missen dauernd gewartet wer-
den. Mit Holzfdssern muss man sich befas-
sen und sie missen immer ganz geflillt sein,
damit der Wein nicht mit Luft in BertUhrung
kommt.

Im Gewdlbekeller lernen wir aber nicht nur
Holzfdsser und Rotwein kennen, sondern
auch den Kellerschwamm. Im Gegensatz
zum Kasekeller, wo Schimmel (mit Aus-
nahme des Weichschimmelkases) hdchst
unerwinscht ist, wird der dunkle Schimmel-
pilz, der sich im Wesentlichen von Alko-
holdunst ernahrt, im Weinkeller als Regulator
fr die Luftfeuchtigkeit gerne gesehen. Sein
Vorhandensein weist auf optimale Verhalt-
nisse flr Lagerung und Ausbau hin. Wegen
des fellartigen Aussehens, der dunklen Farbe
und der weichen Beschaffenheit des Schim-
mels, der sich vor allem an den Wanden bil-
det, wird er auch als ,Kellerkatze* oder
,Schwarze Katze“ bezeichnet. In Osterreich
zahlt die ,Schwarze Katze“ zu den ,bedrohten
Tierarten, weil die alten Kellergewdlbe
gréBtenteils aufgegeben werden, da sie nicht
so komfortabel zu bewirtschaften sind wie die
neugebauten, ebenerdigen Produktionshal-
len.

Fir Rotweine war 2011 ein gutes Jahr, mit
viel Aroma und Charakter, toller Struktur und
perfektem Gerbstoffgerist. Fir die Weil3-
weine hingegen war es zu warm und zu tro-
cken und so sind sie zum Teil zu kréftig ge-
worden. Die frihreifen Lagen schnitten sehr
gut ab, durch den kihlen August konnte sich
in den Trauben eine schéne S&aure und Mine-
ralik entwickeln. Spater und hdéher gelegen
haben die hohen Temperaturen wahrend der
Erntezeit hohe Zuckergradatitionen und nied-

rigere Saurewerte bewirkt. Wenn es zu heil3
wird, ist die Frucht weg, durch die Hitze ver-
dampfen die Geschmacksstoffe und dem
WeiBwein fehlt es etwas an der typischen
Frische und Knackigkeit. Die WeiBweine
2011 sind dicht und konzentriert, mit S&ure-
werten, die leicht Uber den normalen Durch-
schnittswerten liegen.

Die WeiBweinverkostung erfolgt an der
zweiten Station, am Hof, wo samtliche Ar-
beiten mit Trauben und Wein erfolgen und die
WeiBweine in temperaturgesteuerten Edel-
stahltanks vinifiziert (Vinivizierung = Wein-
herstellung) und in Flaschen abgefullt wer-
den. Die Tanks sind alle leer und der Wein
aller in Flaschen gefullt. Eine HACCP-zertifi-
zierte (den Ausdruck HACCP kennen wir ja
auch in der Ké&serei zur Genlige) mobile Ab-
fillanlage kommt an den Hof, es werden
sechs Leute gestellt und an einem Tag auf
einmal 17.000 Flaschen geflllt (die mégliche
Tagesleistung der mobilen Flaschenfillan-
lage liebt Ubrigens bei 30.000 Flaschen). Wie
Reinhard erzahlt, hat er allein im letzten Jahr
20.000 Euro fur Flaschen ausgegeben, bar
im voraus, Glas ist um 40 Prozent teurer ge-
worden.

FUr Reinhard und seine Frau Andrea ist der
Weinbau kein Beruf, sondern eine Berufung,
und dies kommt bei der Weinverkostung
deutlich zum Ausdruck. 2011 war ein span-
nender Weinjahrgang, mit reifen und gesun-
den Trauben, die zum richtigen Zeitpunkt (die
schnellste und dabei noch immer richtige
Reifebestimmung ist, wenn sich die Kerne
der Beeren von grin auf braun verfarben,
dann ist es so weit) in den Keller gebracht
werden (geerntet in den frihen Morgenstun-

' den, wenn die
Trauben noch kihl
sind). So st der
Wein immer ein
Spiegel der Natur
und des jeweiligen
Jahresgangs, das
macht ihn  so
spannend fur alle,
fir die Weinbau-
ern genauso wie
fur die Wein-
freunde. Alle ver-
kosteten  Weine
von 2011 waren
hervorragend, bei
der Gegenuber-
stellung  wurden



sie sogar noch von den Weinen des Jahr-
gangs davor Ubertroffen, so dass wir locker
acht bis zehn Euro fir die Weinflasche aus-
legten.

Bis jetzt ist das Frihjahr in Niederdsterreich
viel zu warm und viel zu trocken gewesen.
Ein Problem, dass wir in Tirol nicht kennen,
einerseits wegen des vielen Schnees, den wir
im Winter hatten und andererseits wegen der
Wettervorhersage: zuerst Regen, dann von
Westen kommend Wetterbesserung. Wah-
rend wir nach Osten fuhren, haben wir den
Regen vor uns her geschoben und sind mit
hoéchst willkommenen Niederschlagen, den
ersten seit Wochen, nach Krems gekommen.

.Regen lasst das Gras wachsen, Wein das
Gesprach®, sagt ein Sprichwort. Die lo-
ckernde, beschwingende Wirkung des Wei-
nes erfuhren wir nicht nur bei der Weinver-
kostung beim Anderl, sondern auch anschlie-
Bend beim Heurigen. Wir erwiesen dem
gréBten Weinanbaugebiet Osterreichs die
gebuhrende Referenz und huldigten gleich-
zeitig der alten Gourmet-Weisheit ,das eine
ist nichts ohne das andere” mit einer kalten
Platte als ,Magenstitze®. Unser Wirt ist Hu-
bert Ettenauer, er betreibt diesen Heurigen
lediglich als Hobby und hat maximal drei Mal
pro Jahr fur zirka zwei Wochen gedffnet. Ei-
gentlich ist er Altwarenhandler, hat nebenbei
einen Weingarten und eine Landwirtschaft
und brennt Schnaps. Sein Schwiegervater

war Metzger, von ihm hat er die Geratschaf-
ten geerbt und so gibt es hauseigene Wrste,
Speck und Schinken.

Da fUr unseren Busfahrer, der uns problemlos
von Tirol nach Niederdsterreich gebracht, die
Ruhezeit angebrochen und er ins Hotel zu-
rickgekehrt ist, bestellen wir uns fir die
Heimfahrt ein ,regionales® Taxi und dann ,i
steh in der Koélt'n und woat auf a Taxi, oba es
kummt net, kummt net, kummt net“. Wie meh-
rere Anrufe ergeben irrt der Taxifahrer in
Lengenfeld umher und findet den Heurigen
nicht. SchlieBlich gelingt es uns, den einmal
in der Nahe auftauchenden Wagen durch
wildes Winken auf uns aufmerksam zu ma-
chen. Irgendwie scheint auch die Ruckfahrt
von Lengenfeld nach Krems sehr viel langer
zu dauern, als die Fahrt von Krems nach
Lengenfeld. Aber schlieBlich landen wir doch
wieder wohlbehalten bei unserem Hotel und
treffen uns am n&chsten Morgen frisch und
munter beim Friihstlick — was fiir die Qualitat
des Weines spricht (oder die MaBigkeit der
Weintrinker?). Wie schon Johann Wolfgang
von Goete, ein Uberzeugter Weinfreund und
—kenner, wusste: ,Das Leben ist zu kurz, um
schlechten Wein zu trinken.”

Untbersehbar thront sieben Kilometer stdlich
von Krems auf einem freistehenden Bergri-
cken machtvoll und erhaben Stift Gottweig,
der letzte Punkt unserer Besichtigungstour.
Das Kloster ist eine Griindung des Bischofs




Altmann von Passau, der im Verlauf des In-
vestiturstreits (ein politischer Konflikt im mit-
telalterlichen Europa zwischen geistlicher
(Papst) und weltlicher (Kaiser) Macht um die
Amtseinsetzung Geistlicher = Investitur) we-
gen seiner bedingungslosen Parteinahme fir
Papst Gregor VII. fliehen muss und, gestitzt
auf die Passauer Besitzungen an der Donau
und die Gunst des Markgrafen Leopold II.,
erheblichen politischen Einfluss entwickeln
kann. 1083 beruft er Augustiner-Chorherren
in das mit groBen Landereien ausgestattete
Stift und lasst sie im Waldviertel, im Osten
und im Voralpenland kolonisieren. Drei Jahre
nach Altmanns Tod, 1094, wird Géttweig Be-
nediktinerstift.

Nach dem Niedergang des Klosters wahrend
der Reformation und seinem wirtschaftlichen
Wiedererstarken mit der Gegenreformation
und der Macht des Absolutismus Ende des
17. Jahrhunderts erlebt Gottweig unter Abt
Gottfried Bessel eine neue Blltezeit. Dank
der Einkiinfte aus den ausgedehnten Besit-
zungen, die dem Kloster den Beinamen
,Kloster zum klingenden Pfennig“ eintragen
und ihm auch heute noch Wohlstand sichern,
beginnt er nach einem verheerenden Brand

1719 nach Planen des kaiserlichen Hofar-
chitekten Johann Lucas von Hildebrandts mit
dem grandiosen Neubau und es entsteht die
gewaltige barocke Klosteranlage, die wir
heute bewundern. Die Modnche sehen ihr
Kloster als Haus Gottes, als ein Bollwerk des
Glaubens, in dem sie dienend und Gott su-
chend zu Gast sind. Es ist nicht ihre Pracht,
fir deren Erhaltung und nitzliche Verwen-
dung sie sich nichtsdestoweniger verantwort-
lich fihlen. Leider wird der Bau nur zu etwa
zwei Drittel in der vorgesehenen Form aus-
gefuhrt. Die politischen Gegebenheiten &n-
dern sich wieder.

Wie das Kloster nach der urspriinglichen Pla-
nung héatte aussehen sollen, ist in einem
Kupferstich dargestellt, der im Firstengang
zu sehen ist. Das an den gewaltigen Stdtrakt
sich anschlieBende Klostertor ist eine Notlo-
sung. Vor hier aus hatte der vor dem Eintre-
tenden liegenden Stiftshof nichts von dem
Monumentalen, das den von der Donau her
sich N&hernden geradezu einzuschuchtern
droht. Offen wie der Hof eines groBen Land-
schlosses prasentiert er sich. Diesen Eingang
bekommen wir nicht zu sehen, da die Besu-
cher alle um das Kloster herumgeleitet wer-




den. Die ,Klosterpforte®, angelegt wie der
Eingang eines Viersternehotels, befindet sich
heute namlich (,aus wirtschaftlichen Grun-
den®) neben dem weitldufigen Klosterrestau-
rant.

So geht es durch die ,Klostergang“ genannte
Ausstellung zum Stiftshof empor, wo die Flh-
rung mit der Stiftskirche beginnt. Sie hat als
einzige, die Brandkatastrophe des Jahres
1718 (ausgeldst durch einen Blitzeinschlag)
im Wesentlichen unversehrt Gberstanden. Es
ist eine typische Klosterkirche, das heif3t es
gibt einen (dem Klerus vorbehaltenen) lang-
gestreckten Chorraum mit dem Chorgestihl
(einer Sitzreihe, wo jeder Mdnch seinen eigen
Platz hat und die ,Stihle“ besonders schéne
Holzintarsienarbeiten sind) und das Lang-
haus (fir die Gemeinde, da die Klosterkirche
hauptsachlich ein Treffpunkt fir die Ménche
ist und nur sehr wenig andere Gottesdienst-
besucher in einer Klosteranlage leben). Das
Langhaus wird 1642 barockisiert und steht in
einem eigentimlichen Kontrast zu dem er-
héhten Chor, dessen gotische Bausubstanz
aus dem Jahr 1403 stammt. Verbunden sind
beide Teile durch die gemeinsame Farbge-
bung. Hochaltar und Kanzel, beide von Her-
mann Schmidt aus Eschen bei Antwerpen
und nicht verwandt mit dem Kremser Schmidt
(dieser lebte 100 Jahre spater und schuf die
Altarblatter der Seitenkapellen), sind prunk-
voll mit Gold tberzogen. Der Niveauunter-
schied zwischen Langhaus und Chor ist sehr

grof3 (eineinhalb Meter), da der Fels auf dem
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das Stift steht, so hart ist, dass die unter dem
Chor liegende Krypta nicht versenkt gebaut
werden konnte. So fiihren zwei Treppen vom
Presbyterium (Chorraum) in die Krypta hinab.
Dort steht auf dem Altar die gotische Pieta
aus dem 15. Jahrhundert, das Géttweiger
Gnadenbild. In der Kapelle rechts sieht man
auf einem Hochgrab die Figur des Bischofs
Altmann, in der Apsis davor seinen in kostba-
rem Silber gearbeiteten Reliquienschrein.

GroBartig in Ausdehnung und Ausgestaltung
ist die dreigeschossige Kaiserstiege mit den
Vasen und Skulpturen auf den Balustraden
und in den Nischen sowie dem Deckenfresko
von Paul Troger. Gemalt im Jahr 1739 ver-
herrlicht es die Regierungszeit Kaiser Karls
VI. von Habsburg. Nach Schrecken und Wirr-
nissen vergangener Zeiten (30-jahriger Krieg;
Pest, Reformation und Tlrkengefahr) beginnt
mit Karl VI. ein neues ,Goldenes Zeitalter”
des Friedens und des Wohlistandes fiir Oster-
reich — alle Gefahren von einst (Neid, Miss-
gunst und Krankheit) missen vor dem Kaiser
weichen. Im Gefolge des Herrschers, der wie
Gott Apoll auf dem Sonnenwagen sitzt, zie-
hen die Musen, die Gottinnen der Kinste,
nach Osterreich herein und sorgen fiir eine
neue, goldene Ara fur sein Reich (die Archi-
tektur tragt die Gesichtsziige der Kaiserin
Maria Theresia, der Tochter Karls VI.) Die
Wdlbung der Decke erscheint sehr hoch, ob-
wohl sie tatsachlich nur etwa 40 cm misst.
Die geschickte Bemalung erzeugt durch opti-
sche Tauschung eine Scheinarchitektur, der
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Betrachter sieht eine viel starkere Wolbung.
Drei Monate arbeitet Paul Troger an dem
Gemalde und bekommt 800 Gulden daflr.
Umgerechnet auf die Kaufkraft eines Euros
im Jahre 2012 kann ein Gulden mit rund 50
Euro angesetzt werden.

In den vom Stiegentrakt aus zugénglichen
Sélen, Fursten- und Kaiserzimmern werden
in wechselnden Ausstellungen Stlicke der
reichhaltigen Stiftssammlung gezeigt, die in
der Bibliothek, in der mit Gber 20.000 Blattern
gréBten privaten Grafiksammlung Osterreichs
und im Musikarchiv des Klosters aufbewahrt
werden. Sie alle liegen im Klausurbereich des
Klosters und bleiben dem Besucher norma-
lerweise verborgen.

Nach dem Uberraschenden Tod Kaiser Karls
VI. andert sich die politische Situation und
seine Tochter Maria Theresia muss den Erb-
folgekrieg fihren und hat weniger Interesse
an Kléster mit ihren Kaisertrakten. Wenn der
Kaiser sich mitsamt Gefolge auf Reisen be-
gab, winschte er in Tagesreisenetappen
standesgemaBe Unterkiinfte. So wurde nach
dem Tod Kaiser Karls der Weiterbau des
Stiftes eingestellt. Dennoch ist die Géttweiger

Klosteranlage gewaltig grof3, allein die Dach-
flache betragt mehr als 1,5 Hektar. Doch
noch gewaltiger ist die Leistung des Benedik-
tinerordens, der Abte und ihrer Mitbrider,
denen es Uber die Jahrhunderte hinweg ge-
lungen ist, trotz aller politischer und wirt-
schaftlicher Schwierigkeiten diesen Bau in all
seiner Pracht zu erhalten.

Sie waren gezwungen, ihre wirtschaftliche
Existenz auf neue Grundlagen zu stellen. lhre
Besitzungen, die land- und forstwirtschaftlich
genutzte Landereien (zu Gottweig gehdren
rund 5.500 Hektar, in der Hauptsache Wald
und natdrlich die Weingéarten) verlangen nach
sachdienlicher Betriebsfihrung. Die ange-
messene Nutzung der klostereigenen Repra-
sentationsraume, der Wirtschaftsgebaude
und Zimmerfluchten erfordert eine kreative
Verwaltung. Geistliche, kulturelle und touristi-
sche Dienstleistungen muissen angeboten
und verkauft werden. Das Kloster wird, ob es
nun will oder nicht, zu einem Wirtschaftsun-
ternehmen. Sind schon die pastoralen Auf-
gaben innerhalb und auBerhalb der Kloster-
mauern nur unter groBen Opfern mit den Re-
geln moénchischen Lebens zu vereinbaren, so
erfordern die vielféaltigen Managementaufga-



ben nicht nur ausgebildeten Sachverstand,
sondern auch groBes organisatorisches Ge-
schick seitens der mit ihnen betrauten Or-
densbriider. Das kldsterliche Leben ist weni-
ger denn je losgeldst von Zeit und Welt. Art
und Bewaltigung der Aufgaben hat sich ge-
wandelt, aber die Bedeutung in kultureller wie
wirtschaftlicher Hinsicht ist gleich geblieben:
Denn noch immer gilt fur die kldsterliche Ge-
meinschaft die Anweisung des Heiligen Be-
nedikt: ,Ora et labora“ — bete und arbeite. So
zahlt der Benediktinerorden in Gottweig der-
zeit 45 Mitglieder. Zum Seelsorgebereich des
Stiftes zahlen mehr als 30 Pfarren, und die

Moénche, welche diese betreuen, leben in den
entsprechenden Pfarreien, sodass im Stift
noch 15 Mdénche leben und dort alle anfallen-
den landwirtschaftlichen, administrativen,
handwerklichen und sonstigen Arbeiten Gber-
nehmen.

Mit einem weithin einmaligen Panoramablick
in das Donautal und die Wachau von der
Aussichtsterrasse des Stiftsrestaurants endet
diese gelungene Lehrfahrt und es geht wie-
der heimwarts.

Wenn Du ec eilig haet, gehe langeam
Uber die Schnelligkeit

Till Eulenspiegel ging eines schénen Tages
mit seinem Blndel an Habseligkeiten zu Fuf3
zur nachsten Stadt. Auf einmal horte er, wie
sich schnell Hufgerdusche néherten und eine
Kutsche hielt neben ihm.

Der Kutscher hatte es sehr eilig und rief: "Sag
schnell - wie weit ist es bis zur nachsten
Stadt?"

Till Eulenspiegel antwortete: "Wenn lhr lang-
sam fahrt, dauert es wohl eine halbe Stunde.
Fahrt lhr schnell, so dauert es zwei Stunden,
mein Herr."

"Du Narr" schimpfte der Kutscher und trieb die
Pferde zu einem schnellen Galopp an und die
Kutsche entschwand Till Eulenspiegels Blick.

Till Eulenspiegel ging geméchlich seines We-
ges auf der StraBe, die viele Schlaglécher
hatte. Nach etwa einer Stunde sah er nach
einer Kurve eine Kutsche im Graben liegen.
Die Vorderachse war gebrochen und es war
just der Kutscher von vorhin, der sich nun flu-
chend daran machte, die Kutsche wieder zu
reparieren.

Der Kutscher bedachte Till Eulenspiegel mit
einem bésen und vorwurfsvollen Blick, worauf
dieser nur sagte: "Ich sagte es doch: Wenn lhr
langsam fahrt, eine halbe Stunde..."
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