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Nut bei Anwendung

Ein portugieciccher Seifenfabrikant eagte zu einem Engel: ,Die Néchetenliebe
hat nichte erreicht. Obwohl e echon bald zweitausend Jahre gepredigt wird,
ict die Welt nicht beecer goworden. Ee gibt immer noch Bicee und
bce Menechen:

Der Engel wiee auf ein ungewshnlich echmutzigee Kind, dac am StraBenrand
im Dreck cpielte, und bemerkte: ,Seife hat nichte erreicht. Eg gibt immer
noch Schmutz und echmutzige Menechen in der Welf

,Seifd , entgegnete der Fabrikant, ,nutzt nur, wenn cie angewendet wird'

Der Engel antwortete: ,Die Nichetenliebe auch?
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Kéeagenuee mit Weithlick

Unser Frihsommerausflug fihrt uns am Mitt-
woch, den 17. Juli 2019, in den hintersten
Winkel von Tirol, wir besuchen unser Mitglied
Anton Fahringer auf seiner Burgeralm in Ret-
tenschdss. Bei herrlichstem Sommerwetter
kommen rund 50 Personen zusammen, die
mit dem Auto, dem Rad oder auf den eigenen
FiBen die Strecke in Angriff nehmen. Der
ehemalige Ké&sermeister von Hatzenstadt,
Sepp Schroll, der heuer seinen 80. Geburts-
tag feiern konnte, nimmt mit Schwung die

Strecke mit seiner Frau auf dem Fahrrad.

Zuerst passieren wir in Rettenschdss den
Burgerhof der Familie Anton und Martha Fah-
ringer mit seinen 22 Hektar Griinland, 35 K-
hen, 25 Stlick Jungvieh und Mastschweinen,
der schon vor Jahren von Zuchtvieh auf Di-
rektvermarktung umgestellt worden ist. Dazu
wurde stark in innovative Technik investiert.
Im Tennen sorgt eine Dachabsaugung mit
Heizkessel fir eine optimale Heutrocknung,
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der Laufstall ist mit Photovoltaik und einer
Biogasanlage ausgestattet. Mit dem Biogas
aus der Gullegrube und den Solarzellen stel-
len sie so viel Energie her, dass sie kaum auf
das eigene Brennholz zurlckgreifen mussen.
Sohn Anton ist gelernter Land- und Forstwirt-
schaftsmeister und will den Betrieb spater
Ubernehmen. Er kimmert sich um die 38
Hektar Wald, dessen Holz zum Grof3teil ver-
marktet wird.

Oberhalb von Rettenschdss und unterhalb
des Gasthofes ,Schone Aussicht® sammeln
wir uns auf dem gebulhrenpflichtigen Park-
platz. Der Parkautomat steht geschitzt —
oder versteckt (wie man es nimmt) — in einer
Holzhiitte, der Obolus belauft sich auf drei
Euro. Von hier fahren wir mit Shuttlebussen
weiter. Unser Altobmann Hermann Hotter,
der den ehemaligen Geschéftsfliihrer des
Stdtiroler Sennereiverbandes, Herrn Alfons
Hainz mit seiner Frau abgeholt hat, schlieBt
sich uns mit seinem Auto an. AnschlieBen
deshalb, weil er zwar zwei Mal die sechs ein-
zelnen Euromlnzen fir die Offnung des
Schrankens zur Mautstra3e eingeworfen hat,
sich dieser Balken aber nach dem Heben
ganz schnell wieder senkt, sodass eine ra-
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sche Reaktion gefordert ist, sonst wird es mit
dem Weiterfahren nichts. Die Maut- und
Parkeinnahmen verwendet die Weggemein-
schaft der Bauern zweckgebunden fir den
Ausbau und die Erhaltung der Forststraie.
So ist der erste Teil auch schdn asphaltiert,
aber dann ziehen wir eine Staubfahne hinter
uns her.

Die vier Ortschaften Koéssen, Walchsee,
Schwendt und Rettenschéss haben sich tou-
ristisch zur Region Kaiserwinkl zusammen-
geschlossen und hier liegt die Burgeralm auf
genau 1.327 Meter Hbhe, oberhalb des Wal-
chsees — die Alm bietet einen schénen Aus-
blick auf einen Ausschnitt des Sees — am
FuBe des Wandbergs im Tiroler Teil der
Chiemgauer Alpen. Die Alm selber ist ein
reiner Tiroler, aber auf dem Weg dahin strei-
fen wir fast die bayrische Grenze. Dement-
sprechend sind die Gaste der Alm zu rund 80
Prozent Deutsche, die es viel ndher haben
als wir.

Der Wandberg ist ein gutmutiger Gipfel, ge-
muUtliche Wege mit moderater Steigung fiih-
ren auf 1.454 Meter, womit wir auf der Bur-
geralm — kleine Kopfrechnung — nicht einmal




hundert Meter und nur wenige Minuten unter-
halb des Gipfelkreuzes sind. Aber auch von
der Terrasse vor der Alm haben wir einen
herrlichen Panoramablick auf den Zahmen
und den Wilden Kaiser, das Kitzblheler Horn,
das Kitzsteinhorn sowie die Hohen Tauern
und den GrofBglockner.

Oben begriBen uns Anton Fahringer, seine
Frau Martha und ihr Sohn Anton Junior. Vier
Monate mindestens ist das Ehepaar durch-
gehend mit dem gesamten Viehbestand auf
der Alm, rund 120 Tage im Jahr, ohne Ruhe-
tag, von Mitte Mai bis Ende Oktober. Die
Heuarbeit am Heimbetrieb erledigt der Sohn.

Aufgrund des vielen Schnees konnte heuer
aber erst spater aufgefahren werden, erst
Ende Mai. An jedem Tag wird gekast, seit
dber 30 Jahren, denn schon Fahringers On-
kel betrieb auf der Alm eine Sennerei — das
ist das urige viel kleiner Alimgeb&ude links.

Verarbeitet wird nur die Milch der eigenen
Kihe und zwar wird die gesamte Milch
(70.000 bis 80.000 Kilogramm) oben zu sie-
ben, acht verschiedenen Ké&sesorten (Berg-
kase, Bergtilsiter, Kimmelkase, Weichkése
und Frischkase) sowie Joghurt und Almbutter
veredelt. Die Produkte werden zu fast 100
Prozent direkt auf der Alm bzw. einmal die
Woche am Bauernmarkt am Sparkassenplatz
in Innsbruck vermarktet.

Die anfallende Molke wird an rund 20
Almschweine verfittert, die Grundlage fir
den Almspeck und die Wirste, die neben den
Milchprodukten angeboten werden.

Von Mitte Oktober bis Ostern, wenn der Alm-
betrieb ruht, werden die zwei Hitten an
Selbstversorger vermietet.

Anton Fahringer ist ein gelernter Landwirt,
der auf dem zweiten Bildungsweg die Kéase-
reischule besucht hat. Seine Frau Martha hat
das Kasen — wie fast alle Direktvermarkter
und Almkaser — bei Kasermeister Thomas
Thaler gelernt, der beim Ausflug auch dabei
ist und sich bei der Kaseverkostung von den
Frichten seiner Ausbildung Uberzeugen
kann.

Beim gemditlichen Beisammensitzen und
plauschen werden die groBziigig belegten
Késeplatten bis auf den letzten Krimel ge-
leert und dann noch tiichtig eingekauft, damit
auch zu Hause bei Holzofenbrot (stammt von
einer Bauerin aus der Umgebung), bestrichen
mit Almbutter und belegt mit Almbergkéase
dieser schéne Tag nachklingen kann.

An dieser Stelle mdéchten wir uns far den
herzlichen Empfang, die gewahrte Gast-
freundschaft, die groBzigig gewéhrte Ver-
késtigung und die tollen gebotenen fachli-
chen Erfahrungen bedanken.




Im Gedenken an unser Mitglied

Johann

ALTENBERGER

Kasermeister in Ruhe

01.02.1922  + 26.09.2019
Die Kraft ging zu Ende,
oh Herr,

nimm mich auf
in deine Hande.

Johann Altenberger wurde am 1. Februar
1922 in Mattsee geboren, aufgewachsen ist
er bei seiner Oma beim Tauchner.

Mit finfzehn Jahren kam er nach Neumarkt
am Wallersee zum Vater in die Privatkdserei
als Lehrling und legte 1941 die Gesellenpri-
fung flr das Kaserei- und Molkereigewerbe
ab.

Im Herbst 1941 musste Johann Altenberger
einriicken und es verschlug ihn wahrend des
Zweiten Weltkrieges ins Baltikum, nach Russ-
land und die Krim.

1943 geriet er in Russland in Gefangenschaft
und kam erst 1949 wieder zurlck nach Hau-
se.

Von 1950 bis 1953 war er in verschiedenen
Molkereien im Flachgau tatig, bis er 1953
nach Wérgl zog.

1954 heiratete er seine Marianne und Uber-
siedelte mit ihr 1955 nach St. Johann, wo er
in die dortige Molkerei eintrat.

Das Jahr 1964 war ein durchwachsenes, es
war gepragt von einer schweren Erkrankung
und dem Einzug ins Eigenheim am Mozart-
weg in St. Johann.

In der Molkerei in St. Johann arbeitete Jo-
hann Altenberger als Laborant an sieben Ta-
gen in der Woche. Urlaub ging sich nur im
Oktober oder November aus.

1980 stieg er zum technischen Betriebsleiter
auf und ging als solcher 1983 in Pension.

Danach widmete er seine Zeit seiner Familie,
besuchte seinen Bruder Felix in Australien,
fuhr mit seinen Bridern und Schwestern nach
Bad Waltersdorf und unternahm viele interes-
sante Stadtereisen mit dem Seniorenbund.

Es war fir ihn eine schéne Zeit, die er bei
bester Gesundheit genie3en, und zum 80iger
und 90iger im Kreis der Familie feiern konnte.

Als glaubiger Mensch besuchte er jeden Son-
tag die Heilige Messe in der Weitau und an-
schlieBend traf man sich zum Diskutieren am
Kirchplatz. Als eifriger Leser der ,Tiroler Ta-
geszeitung“ war Johann Altenberger bis ins
hohe Alter am Weltgeschehen interessiert.

Bis er vor vier Jahren den Fihrerschein ab-
geben musste, war er sehr selbstandig und
mobil.

Das &nderte sich mit der Erkrankung seiner
Frau Marianne. Mit Hilfe des Sozialsprengels
und Essen auf Radern, ab 2018 mit 24-
Stundenpflege konnten beide weiterhin ihr
Leben in vertrauter Umgebung verbringen.

Auch nach dem Tod seiner Frau Marianne im
Mai 2019 fahrte Johann Altenberger sein tag-
licher Weg in den Garten, zum Stuhl unter
dem Apfelbaum, in dessen Schatten er viele
Stunden verbrachte.



Im Gedenken an unser Mitglied

Josef
MARGREITER

Kasermeister in Ruhe

05.03.1927 < 13.06.2019

Einen langen Weg bist du mit uns gegangen.
Wir sind dankbar, dich gehabt zu haben.

Wir sind dankbar, dich immer in Erinnerung
behalten zu diirfen.

Josef Margreiter wurde am 5. Marz 1927 in
Alpbach geboren und wuchs auf dem Bau-
ernhof zu Stoffn auf.

1944 wurde er als 17-Jahriger zum Kriegs-
dienst nach Jugoslawien eingezogen und
kam dann in englische Kriegsgefangenschaft
in Suditalien.

Nach der Heimkehr arbeitete er in der Land-
und Forstwirtschaft, im Sommer hauptsach-
lich auf Almen.

1950 begann er die Lehre als Kéaser in Fi-
gen. Er war im Zillertal angelangt, vergal3
aber nie seine Herkunft. Im selben Jahr heira-
tete er seine erste Frau Aloisia.

Vier Jahre spater Ubernahm er die Sennerei
in Ried, als ,Kaser Sepp*“ ist er bis heute be-
kannt geblieben.

Erfolgreich absolvierte er die Ausbildung zum
Késermeister. Bis zu seiner Pensionierung
war er dann als Késer wieder in der Sennerei
in Fagen tatig.

Viel Flei3, groBes Wissen, Sachkenntnis,
Beharrlichkeit, unbandiger Wille, aber vor
allem ein unermidlicher Arbeitseinsatz
zeichneten ihn aus. Das Wohl der Familie,

das seiner S6hne, Enkel und Urenkel war ihm
bis zuletzt ein groBes Anliegen.

Bis wenige Monate vor seinem Heimgang
zum Herrn war er noch als Schindelmacher
tatig, gefragt sein musikalisches Kénnen und
sein Rat in Sachen Ké&seherstellung und Rei-
feprozess bis zuletzt gerne vernommen.

Wenn das Licht in seiner kleinen Werkstatt
erloschen ist, wenn keine Téne mehr von
seinem Ziacher zu hoéren sind und seine Be-
suche in diversen Kasereien ausbleiben, so
wissen wir, der Sepp ist heimgekehrt.

Franz Margreiter




Im Gedenken an unser Mitglied

Alois
SCHEINAST

Molkerei- und Kasermeister i. R.

15.08.1929 4 06.07.2019

Im Leben gibt es fiir alles eine Zeit,

die Zeit der Freude und des Gllicks,

der Stille und der Trauer,

und eine Zeit der dankbaren Erinnerung.

Alois Scheinast wurde am 15. August 1929
als dritter Sohn der Hauslbauernfamilie in
Huttenedt bei StraBwalchen geboren.

Er wuchs im Elternhaus auf und besuchte die
Pflichtschule in Hochfeld, anschlieBend arbei-
tete er drei Jahre am elterlichen Hof.

Dann begann er eine Lehre bei der Kaserei-
genossenschaft Hittenedt mit Einschluss der
Kéasereischule Oberalm.

Bis 1954 arbeitete er als Késer in Hlittenedt.

AnschlieBend kam Alois Scheinast zur Kéase-
reifachschule — Bundeslehranstalt nach Rot-
holz bei Jenbach.

Nach Abschluss der Schule war er in der Ka-
sereigenossenschaft NuBdorf am Haunsberg
beschéaftigt.

Im Oktober 1955 kam er als Oberkéser zur
Kéasereigenossenschaft Hittenedt zurtck.

Die Meisterprifung hat Alois Scheinast am 6.
April 1966 bei der gewerblichen Wirtschaft in
Salzburg abgelegt.

Bei einem Heimatabend in StraBwalchen
hatte Alois 1952 Friederike kennen gelernt.
Am 26. Dezember 1955 feierten sie Hochzeit.

24 Jahre leitete er bis zu seiner Pensionie-
rung den Betrieb in der Ké&sereigenossen-
schaft Hittenedt.

1990 zog er in sein erbautes Wohnhaus nach
StraBwalchen.

Solange es seine Gesundheit erlaubte, arbei-
tete er gerne im Haus und Garten, seine
Freizeit verbrachte er mit seiner Frau und
Freunden am Irrsee beim Fischhof.

Im Dezember 2015 feierten sie Diamantene
Hochzeit im Kreise ihrer Familie mit den bei-
den Kindern Ricki und Monika und den drei
Enkelkindern Elisabeth, Alexander und Se-
bastian.

Das Alter machte sich in den letzten Jahren
stark bemerkbar, doch konnte er auf ein ar-
beitsreiches Leben zuriickblicken, welches
von Fursorge fur seine Familie gepragt war.



Bericht Jahtechauptvereammlung

Obmann Sebastian Wimmer begriBt am Mittwoch, den 26. Juni 2019 im Gasthof ,Post” in Strass
alle Milchwirtschaftler sowie die Ehrengéste.

Ehrengaste: Landtagsabgeordneter Josef
Edenhauser, Landtagsabgeordnete Claudia
Hagsteiner, Kurt Wimmer — Direktor TFBS
Rotholz, den Ehrenobmann Hermann Hotter,
Ehrengast und Referenten: Kommerzialrat
Martin Hirner, Eigentimer und Geschaftsfiih-
rer der Firma Berg Bauer Vertriebsges.mb.H
Obmann der Wirtschaftskammer Kufstein und
fundierter Kenner der Milchwirtschaft, Ob-
mann Bio Alpin Okonomierat Heinz Gstir.

Weiter nahmen mehrere Obménner von Ge-
nossenschaften, die Vertreter der Presse, die
Schiler und Schilerinnen der TFBS Rotholz
mit Lehrkérper als auch weitere Mitglieder
teil.

Nach kurzem Innehalten zum Gedenken an
die verstorbenen Mitglieder (Othmar Kiotz,
Gottfried Kos, Eberhard Hollwarth, Johann

Moser, Alois Kohler, Josef Rettenwander,
Josef Margreiter) berichtet Obmann Sebasti-
an Wimmer Uber das abgelaufene Jahr.

Beim Frihjahresausflug am 11. Juli 2018 zur
Kaserei Plangger stand im Fokus die Besich-
tigung der Kasereifung im neu errichteten
Felsenkeller. Eine sehr interessante Fiihrung
mit guter Beteiligung unserer Mitglieder und
abschlieBender Késejause und reger Diskus-
sion. Herzlichen Dank an die Familie Plang-
ger/Brunner fir die informative Fihrung und
Organisation dieses unvergesslichen Nach-
mittages.

Am 12. August 2018 fand die 35. milchwirt-
schaftliche Wallfahrt auf der Kraftalm statt.
Pralat Sieberer zelebrierte eine einpragende
und volksnahe Messe, welche von der Bun-



desmusikkapelle liter feierlich umrahmt wur-
de.

Highlight des Jahres war die 14. Internationa-
le Késiade vom 8. bis 10. November 2018 in
Hopfgarten. Die Ké&siade gilt als die Veran-
staltung fUr den Fachverband aber auch fir
die Kaseproduzenten. Wir konnten nicht nur
die Kaseanzahl von 2016 Uberbieten, son-
dern auch die Teilnehmer (Betriebe) und die
Anzahl der Nationen - 12 Nationen (Russland
neu). Das Medieninteresse war hervorragend
und zeigt, dass wir mit der Veranstaltung am
richtigen Weg sind und dadurch unserem
Berufsstand Anerkennung und Ehre verlei-
hen.

Diese Veranstaltung bedarf viel an organisa-
torischer Téatigkeit und ist nur mit guter Zu-
sammenarbeit und finanzieller Unterstitzung
mdglich und daher mein Dank an:

AMT — Tirol: Obmann Landeshaupt-
mannstellvertreter Geisler und Geschaftsfiih-
rer Mag. Pdschl

AMA — Dr. Blass und Dipl.-Ing. Hamedinger
LK Tirol — Prasident Hechenberger
Gemeinde Hopfgarten — Blrgermeister Sie-
berer

TVB Hohe Salve Obmann Osl, Geschéftsfiih-
rer Astner

HBLFA — Rotholz - Dr. Dillinger und Team
VOM — Préasident Petschar und Geschéftsfiih-
rer Koltringer

Tirol Milch — Obmann Lindner
Tourismusschule Wilder Kaiser St. Johann -
Direktorin Aufschnaiter mit Team

Presse- fir die hervorragende Berichterstat-
tung

Geschéftsfihrer Dipl.-Ing. Hértnagl und Frau
Koéferle

Kassier Lutz Pfeffer und Stellvertreter Josef
Antretter

Den Verbandsmitgliedern und freiwilligen
Helfer — ohne die keine Veranstaltung in die-
sem Umfang méglich ware, sowie allen Kase-
rinnen und Kéasern, die sich diesem freund-
schaftlichen Wettbewerb gestellt haben -
gewerbliche und landwirtschaftliche — wird
der Dank ausgesprochen.

Gratulation an alle Medaillengewinner und
Teilnehmer - wir freuen uns schon auf die 15.
Kasiade 2020.

Zu den weiteren Tatigkeiten und Interessens-
einbringungen des Verbandes z&hlen die
Mitgliedschaft im Lenkungsausschuss der
HBLFA - Rotholz, Einbringung bei der Be-
rufsausbildung, im Bundesministerium, der
Vereinigung Osterreichischer Milchwirtschaft-
ler, der Wirtschaftskammer sowie Mitglied im
Verein (Cluster) VGH.

Besonders erfreulich ist die Wiedereinflihrung
des Bundeslehrlingswettbewerbes. Hier gilt
mein Dank an Direktor Kurt Wimmer und sei-
nem Lehrkérper fir die Abhaltung des Wett-
bewerbes.

Herzliche Gratulation an Melanie Gabl, wel-
che zum Lehrling des Monates November
2018 gewahlt wurde.

Im Ausblick spricht Obmann Sebastian Wim-
mer den Frihjahresausflug am 17. Juli 2019
zur Burgeralm, die 36. Milchwirtschaftliche
Wallfahrt am 18. August2019 sowie den
Herbstausflug im Oktober nach Venetien an.

Sein abschlieBender Dank gilt allen Institutio-
nen fir die Unterstitzung, den Vorstands-
und Ausschussmitgliedern, dem Geschafts-
fihrer Stefan Hoértnagl mit seiner Mitarbeiterin
Frau Susanne Koéferle, allen Mitgliedern so-
wie der Presse.




AnschlieBend stellt Kassier Lutz Pfeffer in
seinem Kassabericht eindrucksvoll und tber-
sichtlich die Finanzlage unseres Verbandes
dar. Der Verband verfligt Uber eine solide
finanzielle Basis.

Der Antrag der beiden Kassaprufer Herr Wor-
ter und Herr Schipflinger an die Vollversamm-
lung mit Handzeichen den Kassier sowie den
Vorstand zu entlasten erfolgt einstimmig.

Im Anschluss referiert Kommerzialrat Martin
Hirner Uber die

»Anforderungen und Herausforderungen
des Marktes im Handel“

¥
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Die ganze Welt spricht
- UOber Nachhaltigkeit

- Uber Regionalitat, Verkehrskonzepte und

Verkehrsverzicht

- Uber Innovationen

- Uber die Zukunft des Handels

- UOber Bildung, Ausbildung, Fachkraf-
temangel und Digitalisierung

Nachhaltigkeit wird immer wichtiger

- 92 % der Verbraucher ist das Preis-
Leistungsverhaltnis wichtig.

- 89 % ist die Produktqualitat wichtig.

- 78 % ist das Thema Tierwohl wichtig.

- 74 % achten auf eine umweltscho-
nende Verpackung.

- Fir jeden 2. ist BIO von Bedeutung.

- Frauen geben mehr Geld aus fir
nachhaltige Produkte als Manner.

- Wichtig ist auch, dass die Verbrau-
cher Uber die Nachhaltigkeit ehrlich in-
formiert werden.

Weniger Kiihe geben immer mehr Milch. Die
Jahresmilchleistung pro Tier stieg um 3,5 %
auf 7.100 kg. Eines muss uns klar sein: Da-
runter leiden Tier und Boden und der Bauer
bekommt weniger ins Borserl.

Ziegen- und Schafmilchprodukte stiegen in
den letzten Jahren stark an. Hier ist der
Preisverfall nicht gegeben!

Regionalitat und Verkehrskonzepte

Lebensmittel aus der Region stehen hoch im
Kurs.

Laut einer Umfrage ist es so, dass 95 % der
Befragten wissen wollen, wo das Produkt
herkommt. Wichtig ist regional, emotional,
aber auch rational zu sein.

Was ist den Menschen wichtig in Bezug auf
Regionalitat:

- Arbeitsplatzsicherung

- Starkung der heimischen Wirtschaft

- Verstandnis fir lokale Esskultur

- Regionale landwirtschaftliche Struktu-
ren und wertvolle Lebensraume sollen
erhalten bleiben.

- Weniger Verpackungsmuill

- Kurze Transportwege

All diese Punkte und Forderungen sind rich-
tig! Aber was ist die Realitat?

- Tomaten aus ltalien und sogar aus
Japan werden Uber Italien nach Ost-
deutschland gekarrt, dort zu Ketchup
verarbeitet und wieder nach Italien
und Japan zuriickgesandt.

- Die Kartoffeln werden in EU-Staaten
produziert, in Billiglander verfrachtet,
dort geschalt und kommen wieder als
Pommes zu uns zurlck.

Wenn wir jetzt unser eigenes Handeln hinter-
fragen, missen wir zugeben, dass wir uns
wohl auch selbst an der Nase nehmen mus-
sen: z.B. liefern wir unsere normale Trink-
milch tagesfrisch ans Zentrallager der Han-
delsketten. Am nachsten Tag geht ein GrofB3-
teil der Milch wieder in die Geschéfte der Re-
gion zurlck, wo sie produziert wurde.

— Das alles unter dem Motto ,Regionalitat!
Innovationen
Jeder spricht von Innovationen.

Nur, haben Innovationen im Regal noch viel
Platz?



Innovationen sind mit hohen Entwicklung-
und Markteinfihrungskosten verbunden.

Leider haben Innovationen keine Zeit mehr,
sich am Markt zu etablieren. Wenn ein Pro-
dukt nicht sofort ein Umsatzbringer ist, wird
es schnell wieder aus dem Sortiment ge-
nommen. Und alle Kosten und Mithen waren
umsonst. Eine Innovation muss man sich
heute leisten kénnen.

Lattella hatte noch 7 Jahre Zeit sich zu entwi-
ckeln. Dieses Produkt wiirde es heute nicht
geben.

An dieser Stelle méchte ich noch auf die
Wiedereinfihrung der Glas-Milchflasche zu
sprechen kommen.

So andern sich die Zeiten! Das hatten wir
doch alles schon mal. Die Wiedereinfihrung
der Glasflasche ist sicherlich ein positives
Signal fur die Mullvermeidung. Noch ist das
leidige Thema Transport (Gewicht und Ruck-
transport) ein Wermutstropfen. Es ware daher
winschenswert, wenn alle Molkereien bald
auf die Glasflasche umstellen, damit die We-
ge kirzer werden.

Zukunft des Handels

- Die Einzelhandels-Verkaufsflachen in
den Innenstadten sinken.

- Vor allem der internationale Online-
Handel setzt dem heimischen Einzel-
handel massiv zu. Ca. 10 % des ge-
samten Einzelhandels geht mittlerwei-
le schon Uber online.

- Gerade im Lebensmittelbereich wird
sich in Zukunft viel tun. Es halt einfach
bequemer, wenn man keine Bier- und
Mineralwasserkisten nach Hause
schleppen muss und man per Maus-
klick alle Waren in die Wohnung gelie-
fert bekommt.

- Weiters wollen sich die Konsumenten
die Zeit fir den Einkauf nicht mehr
nehmen. Es ist chilliger, die Freizeit
anderweitig zu nutzen.

- Es ist im Lebensmittelhandel noch
immer nicht geklart, wie die Verpa-
ckungen der Zukunft hier aussehen
werden. Eigentlich méchten alle Mll
vermeiden. Mit dem Online-Handel
wird jedoch das Gegenteil bewirkt.

- Einen Lichtblick gibt es dennoch: Es
wird eine Kauferschicht geben, die
hochqualitative und nachhaltige Le-
bensmittel konsumieren will. Laut Be-

fragung werden es die 30-49-
Jahrigen mit héherer Bildung sein, die
bereit sind mehr Geld auszugeben.

- Der stationdre Lebensmittelhandel
muss sich allerdings den wandelnden
Bedurfnissen der Kunden anpassen.

- Mitarbeiter werden weniger. Kassen-
systeme werden auf Selbstbedienung
umgestellt. Gute, beratende Fein-
kostmitarbeiter werden dennoch ge-
fragt sein. Es wird wichtig sein, dass
diese Mitarbeiter von den Arbeitge-
bern gut ausgebildet, motiviert und
hoch bezahlt werden.

- Betriebe werden immer h&ufiger nach
6konomischer und sozialer Verant-
wortung beurteilt.

Bildung, Ausbildung, Fachkraftemangel
und Digitalisierung

Eine der gréBten Herausforderungen der Zu-
kunft wird die Ausbildung von Fachkraften
sein. Handwerker werden mehr gefragt sein
denn je und wohl besser verdienen als Aka-
demiker. Deshalb ist die Lehre ein Garant fiir
einen sicheren Arbeitsplatz.

Mannschaft und Kapitdn haben zur Zeit des
Segelschiffs nicht geglaubt, dass sie einmal
mit einem Dampfschiff fahren werden. Das-
selbe gilt auch fur die Dampflokomotive und
das Auto. Doch eines ist klar, die Entwicklung
geht weiter.

Die Digitalisierung schreitet in Windeseile
voran. Sie wird nicht Halt machen vor jedem
einzelnen.

Nur wer nicht mit der Zeit geht, geht mit der
Zeit.

Zum Schluss noch etwas fir Ihr Kopfkino:

Vielleicht kénnen Sie sich vorstellen, wie in
20 Jahren ein zeitgeméaBer Bauernhof ausse-
hen wird,

die Produktionsstatte einer Kaserei,
ein Lebensmittelmarkt

Ihr persénlicher Haushalt oder

Ihr privates fahrerloses Auto.

- Das gebe ich Ihnen mit - einfach zum
Nachdenken!

Es folgten die GruBworte von
Landtagsabgeordnetem Josef Edenhauser
und Landtagsabgeordneter Claudia
Hagsteiner.



Kse und Milchprodukten nach

Landtagsabgeordneter Josef Edenhauser GroBbritannien einbrechen kénnte.

lieB damit aufhorchen, dass die Gastronomie

mehr in die Pflicht genommen werden sollte. AnschlieBend prasentierten Schulerinnen und
SchlieBlich vermarkte diese die Landschaft, Schiler der Tiroler Fachberufsschule fir
aus der die Produkte der Verbandsmitglieder Milchtechnologie in Rotholz und TFBS Ab-
kommen. Edenhauser beflrchtet zudem, sam der gut besuchten Vollversammlung das

dass mit dem Brexit ein Teil des Exports von Projekt ,Cuvéekase nach Tiroler Art".

Es handelt sich dabei um einen Ké&se, welcher nach Vorstellungen der angehenden Kéchinnen und
Kdche von den Lehrlingen der Milchtechnologie eigens kreiert worden ist. Der ,Cuvéekase nach
Tiroler Art“ passt sowohl zu Toast als auch zu Krapfen.

Tamem—— -
AbschlieBend bedankt sich unser Obmann bei allen Referenten und Vortragenden, den
Mitgliedern, dem Vorstand und Ausschuss, allen Institutionen und Iadt zur Késejause,
gesponsert von der Heumilchsenner Fligen - Obmann Kreidl Walter und Geschéftsfihrer
Esterhammer Hannes, ein.



26. milchwirtechaftliche Wallfahrt

Der Verband der Kaserei- und Molkereifach-
leute hat vor nunmehr 36 Jahren eine Kapelle
auf der Kraftalm errichtet. Alljahrlich findet
seither dorthin unsere Wallfahrt der Mitglieder
und dem Verband zugehérigen Menschen
statt.

Das Wetter an diesem Sonntag war geradezu
ideal fiir so eine Wallfahrt uns so konnte Ob-
mann Sebastian Wimmer zahlreiche Wallfah-
rer begrifBen:

Herr Pfarrer Peter Zeiner aus Salzburg zele-
brierte die Messe, unterstitzt von Pastoralas-
sistentin Maria Gumbenberger, von der wir
uns gleichzeitig verabschieden mussten.
Nach sechzehn Jahren verlasst sie die Pfarr-
gemeinde Woérgl und wechselt in ihren neuen
Wirkungsbereich in ihrer Heimatgemeinde
Itter.

Die Ehrengéaste Burgermeister Josef Kahn
von ltter, der uns versprochen hat, dass uns
nach dem Abriss der Kraftalm bald wieder ein
neues Gebaude (aber wahrscheinlich noch
nicht im nachsten Sommer) begriBen wird.

Herr Mag. Ronald Zecha, Direktor der neuen
Hoéheren Bundeslehr- und Forschungsanstalt
fir Landwirtschaft und Erndhrung sowie Le-
bensmittel- und Biotechnologie Tirol in Rot-
holz, berichtet, dass nach dem Spatenstich,
der am 29. Mai 2017 stattfand und der Glei-
chenfeier (Firstfeier), die am Mittwoch, den 3.
Juli 2019 auf der GroBbaustelle abgehalten
wurde, die Schule bis September 2020 fertig
gestellt sein soll (Ubersiedelung der Schile-
rinnen und Schiler im September 2020).

Unseren Ehrenobmann Hermann Hotter und
unser Ehrenmitglied Christian Haselsberger
sowie unsere Fahnenpatin Lydia Sinnesber-
ger, welche die weite Anfahrt aus der
Schweiz nicht gescheut hat, durften wir auch
begriBen.

Herzliche GriBe mit Dank gehen an die Bun-
desmusikkapelle Itter unter Leitung von Ob-
mann Pfister und Kapellmeister Oberhauser
fir die musikalische Messgestaltung, ebenso
an die Abordnung des Tiroler Kamerad-
schaftsbundes Woérgl mit Obmann Hermann
Hotter.



Der Freiwilligen Feuerwehr ltter unter Kom-
mandant Alois Hechenblaikner gilt besonde-
rer Dank flr die hervorragende und flinke
Bewirtung — besonders zu schatzen wussten
wir bei diesem heiBen Wetter das schattige
Zelt.

Unsere besondere Dankbarkeit mdchten wir
an die Familie Holzl (Kraftalm) richten, fir die
ganzjahrige Betreuung der Kapelle, ebenso
an alle Vorstands- und Beiratsmitglieder un-
seres Verbandes sowie die Vertreter der
Presse, vor allem Frau Brigitte Eberharter.

P

Pfarrer Peter Zeiner predigte humorvoll, regte
aber auch zum Nachdenken an - ,Es ist wich-
tig, dass man die Botschaft so bringt, dass
die Menschen diese verstehen", meinte er
zur versammelten Menge.

Eine besondere Ehrung wurde im Anschluss
Frau Susanne Koferle zuteil. Die Sekretarin
des Verbandes wurde von Obmann Wimmer
mit dem Ehrenzeichen in Gold far ihre lang-
jahrige Mitarbeit ausgezeichnet.

Vizeobmann Klaus Dillinger, Susanne Koferle, Obmann Sebastian Wimmer (von links)
bei der Uberreichung des Ehrenzeichen des Verbandes in Gold



Kicereifebratter aue Octerreich
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Wenn es um Kasereifebretter fur Hartkdse geht, dann ist man beim dsterreichischen
Familienbetrieb Lohninger Holzelemente Ges. m.b.H. vollkommen richtig. Firmenfoto

Die Firma Lohninger Holzelemente
Ges.m.b.H. ist ein seit Generationen ge-
fGhrtes Familienunternehmen, das aus-
schlieBBlich in Osterreich produziert und
sich in den letzten 20 Jahren auf die Pro-
duktion von Késereifeplatten spezialisiert
hat. Das Unternehmen hat langjahrige
Erfahrung von der Rohware bis hin zum
fertigen Produkt, was die Zufriedenheit
der Kunden bestatigt.

Lohninger Know-how

Der Geschéftsfuhrer Gerhard Lohninger,
unterstltzt seine Kunden mit seinem
fachspezifischen Wissen und Know-how
bei jeglichen Fragen rund um Kasebret-
ter. Durch die jahrelange Erfahrung mit
der Produktion von Reifebrettern wissen
die Fachleute bei Lohninger unter ande-
rem, welche Holzart und welcher Kleb-

stoff sich fur die verschiedensten Anwen-
dungen am besten eignen, um bestimmte
Waschvorgéange bei bis zu 90 Grad Cel-
sius und ahnliches standzuhalten.

Die Qualitatskriterien legt der Kunde fest.
Das heifB3t, in welchem Ausmal3 die Ober-
flache Aste, Harzgallen, Risse, oder ahn-
liches enthalten darf. Ein wesentlicher
Vorteil der Lohninger-Platten ist unter
anderem der Sondereinschnitt der Roh-
ware, wodurch die Verwindung sehr ge-
ring ist. Durch die hohe Flexibilitat kann
das Osterreichische Unternehmen auf
jegliche Sonderwlnsche eingehen. Die
Kéasereifebretter sind entweder in massi-
ver Form ohne Verleimung oder lebens-
mittelecht verleimt mit Keilzinken oder
durchgehenden Lamellen erhéltlich. Fur
die lebensmittelechte Verleimung liegt bei
Lohninger ein Lebensmittelgutachten vor.



Die Kasereifeplatten der Lohninger Holzele-
mente Ges.m.b.H. in Vdécklamarkt (Oster-
reich) halten Waschvorgange bis zu 90 °C
stand. Firmenfoto

Die Kaseplatten kénnen je nach Wunsch
auf beiden Seiten vierseitig gefasst wer-
den und abgekappte Ecken besitzen.
Geschliffen werden die Reifebretter mit
Kérnung 80-100 und erhalten dadurch
eine glatte und geschlossene Oberflache,
somit kann spater kein Schmutz in das
Holz oder in die Leimfuge eindringen. Die
Platten werden flir den Transport paket-
weise auf Paletten verpackt und sind so-
mit gut transportierbar.

Hohe Kundenzufriedenheit

Zu den Kunden in Osterreich, Italien und
Schweiz, zahlen sehr namhafte Molkerei-
betriebe. Diese Molkereien haben zum
Teil die Kéasereifebretter aus dem Hause
Lohninger schon seit vielen Jahren in
Verwendung und sind sehr Uberzeugt
von diesem Produkt. Spezielle Anferti-
gung nach Kundenwunsch wird bei Loh-
ninger grof3geschrieben.

Die Vorteile sind, dass man die Platte
sehr lange in Verwendung hat, da man
sie wen den und somit beide Seiten be-
nitzen kann. Auch durch die einzigartige
Qualitadt zeichnen sich diese Kasereife-
bretter aus. Die Kasereifebretter sind 6s-
terreichische Handarbeit und werden im

Die Lohninger Holzelemente Ges.m.b.H. hat sich
seit 20 Jahre auf die Produktion von Ké&sereife-
platten spezialisiert. Von der Rohware bis hin
zum fertigen Produkt — die Kunden profitieren
von der langjahrigen Erfahrung des Familienun-
ternehmens. Firmenfoto

eigenen Haus gefertigt. Das Ergebnis ist
eine einzigartige Qualitat.

Kunden profitieren deshalb

= Uber Jahrzehnte lange Erfahrung und
umfassendes Know-how im Bereich
Kasereifebretter

» Einzigartiger Qualitat
* Anfertigung nach lhrem Wunsch

= Osterreichischer Handarbeit -
gung ausschlieBlich in Osterreich

= Zuverlassiges Unternehmen

Ferti-

Ein Blick in die Produktion des Holzspezialisten

LOHNINGER HOLZELEMENTE

Gesellschaft mit baschrankter Haftung

4870 Vocklamarkt

Telefon 0043 [ 7682 6204, Fax 0043 ) 7682 2447
Internet: www.holzelemente.at E-Mail: office@holzelemente.at



TFBS fiir Wirtechaft und Technik Kufetein — Rotholz

Mit 1. September 2019 ist Berufsschuldirektor
Kurt Wimmer, Schulleiter der Tiroler Fachbe-
rufsschule fir Wirtschaft und Technik Kuf-
stein — Rotholz in den wohlverdienten Ruhe-
stand getreten.

Herr Kurt Wimmer ist am 12. September
1984 in das Berufsschulwesen eingetreten
und wurde mit 10. Marz 2011 zum Berufs-
schuldirektor der Tiroler Fachberufsschule
Worgl-Rotholz bestellt. Durch eine Schulzu-
sammenlegung wurde der Standort von
Worgl nach Kufstein verlegt. Von diesem
Zeitpunkt an leitete er die beiden Standorte
Kufstein und Rotholz

In seiner Arbeit stand immer der Mensch im
Vordergrund und nicht die Position als Direk-
tor. Das Suchen gemeinsamer Ldsungen
stand immer im Mittelpunkt seiner Arbeit und
ist ihm auch immer gelungen.

Herr Kurt Wimmer hat immer das Gemein-
same Uber das Trennende, und den Eigen-
nutz hinter die Teamarbeit gestellt.

Seine Handschrift und seine erfolgreiche Ar-
beit spiegelt sich in der Uberaus erfolgreichen
Berufsschule mit den Standorten in Kufstein
und Rotholz und den Fachbereichen Molke-
reitechnik, Mechatronik, Einzelhandel und
Blro wider.

Wir bedanken uns bei unserem bisherigen
Berufsschuldirektor Kurt Wimmer fir seine

hervorragende Arbeit fir das Tiroler Berufs-
schul- und das &sterreichische Molkereiwe-
sen und winschen ihm fir seinen neuen Le-
bensabschnitt viel Gesundheit und Freude!

Durch die Pensionierung von Berufsschuldi-
rektor Kurt Wimmer mit 1. September 2019
wurde Herr Gerhard Rinnergschwentner mit
der Schulleitung der Tiroler Fachberufsschule
fir Wirtschaft und Technik Kufstein — Rotholz
betraut. Somit darf er auch den Fachbereich
Molkereitechnik durch seine Arbeit leiten.

Er arbeitet seit 20 Jahren im Tiroler Berufs-
schulwesen und war zehn Jahre in der Tiroler
Fachberufsschule fir Metalltechnik als tech-
nischer Lehrer tatig. Durch eine Technikof-
fensive des Landes Tirol wurde im Jahr 2009
an der Tiroler Fachberufsschule fir Wirtschaft
und Technik Kufstein — Rotholz der Fachbe-
reich Mechatronik installiert, welchen Herr
Gerhard Rinnergschwentner aufbauen durfte.

Im Jahr 2013 wurde er von Direktor Kurt
Wimmer zum Direktorstellvertreter bestellt
und konnte seit dieser Zeit gemeinsam mit
Kurt Wimmer die Schulleitung ausfihren.

Nach seiner Betrauung ist es Gerhard Rin-
nergschwentner gelungen, Frau Dipl. P&ad.
Christine Sperl, BEd, MA als seine Stellver-
treterin fir das Schulleitungsteam zu gewin-
nen. Christine Sperl ist seit 20 Jahren in der



Schule tatig und unterrichtet Wirtschaftsfa-
cher. Sie hat ihre Ausbildung in Bildungswis-
senschaften abgeschlossen. Sie war vor lhrer
Schultatigkeit 15 Jahre Inhaberin und Ge-
schaftsfUhrerin eines Késegeschafts.

Flr die zukunftige Schulentwicklung haben
sie sich die Themen ,Digitalisierung und Ge-
sunde Schule“ in den Fokus gestellt. Ebenso
werden aulBerschulische Kooperationen ge-
fordert.

Sie freuen sich, die Tiroler Fachberufsschule
far Wirtschaft und Technik Kufstein — Rotholz
erfolgreich in die weitere Zukunft fihren zu
dirfen!

Leictungewettbewerb der 2f und 2g Klacce in Rotholz

Der hausinterne Leistungswettbewerb der
Milchtechnologielehrlinge aus der 2f + 2g
Klasse in Rotholz fand vom 4. bis 11. No-
vember 2019 statt.

Mit einem schier unheimlichen ,Spirit* bear-
beitet die Lehrlinge die umfangreichen Fra-
gestellungen, Ausarbeitungen und Aufgaben
in mehrstindigen Durchgangen.

Ein herausragendes Ergebnis war die erfreu-

liche Folge. Von insgesamt 38 Teilnehmerin-
nen und Teilnehmern erreichten elf einen
ausgezeichneten und neun einen guten Er-
folg.

Im Bild als Gratulant der Prasident des Kése-
rei- und Molkereifachleuteverbandes sowie
Obmann des Fordervereins der TFBS Rot-
holz Herr Sebastian Wimmer, Lehrkoérper
sowie die elf Ausgezeichneten.

erste Reihe von links: Simone Unterberger — Weizer Schafbauern, Doris Zemmer — Sennerei
Burgeis, Katja Podobnig — Kaslab'n Nockberge, Theresia Luxner — Zillertaler Heumilch Sennerei,
Sara Muhlegger — HBLFA Tirol
zweite Reihe von links: Stefan Hattinger — Vicklakaserei Péndorf, Fabian Weil3 — Vorarlberg Milch,
Marco Sobota — Karntnermilch, Ewald Pretterhofer - Weizer Schafbauern, Visentin Christopher —
Pinzgau Milch, Lorenz Widner HBLFA Tirol, Foto TFBS



Bundeclehtlingewettbewerb

Die Durchfiihrung, Abhaltung und zeitliche
Organisation des Bundeslehrlingswettbewer-
bes obliegt in der Verantwortung der Tiroler
Fachberufsschule Kufstein/Rotholz.

Im Lehrerkollegium werden die zu erfullenden
Aufgaben und Arbeiten in Absprache mit dem
Verband der Késerei- und Molkereifachleute
unter Obmann Sebastian Wimmer erstellt,
Uberwacht und ausgewertet.

zeitlicher Ablauf:

1) Im zweiten Lehrjahr erfolgt eine Voraus-
wahl mittels eines Leistungswettbewer-
bes. Nur ausgezeichnete Lehrlinge im
zweiten Lehrjahr kommen fir den Bun-
dessieger in Frage.

2) Im dritten Lehrjahr wird der Bundeslehr-
lingswettbewerb durchgefihrt.

Heuer wurde dieser in Zeit vom 24. bis 27.
Juni 2019 abgehalten.

Die Preisverteilung erfolgte im Rahmen der
Verteilung der Lehrbriefe nach der Lehrab-
schlussprifung vom 4. bis 5. Juli 2019 und
wurde mit einem gemeinsamen Abendessen
beendet, zu dem der Verband der Késerei-
und Molkereifachleute einlud.

Die drei Erstplatzierten erhielten neben einem
Geldbetrag auch Einkaufsgutscheine und
Fachbuicher sowie einen Bildungsgutschein in
betrachtlicher Hoéhe. Die Spender dieser
Preise waren der Forderverein der TFBS
Kufstein/Rotholz (freiwillige Beitrage unserer
Lehrbetriebe), der Verband der Kaserei- und
Molkereifachleute, die VOM (Vereinigung
Osterreichischer Milchverarbeiter), die Wirt-
schaftskammer sowie das Bundesministerium
fur Digitalisierung und Wirtschaftsstandort.
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Im Bild von links: 2. Platz: Janisch Barbara - Weizer Schafbauern; 1. Platz: Nasahl Christina -
Vorarlberg Milch; 3. Platz: Juen Gabriel - HBLFA Tirol, Foto TFBS



Lehrabechlusepriifung der MilchtechnologielehHinge
am 04./05. Juni 2019 in Rotholz

Direktion, Prifungskommission, Branchenvertreter, Vertreter der Lehrlingsstelle der
Wirtschaftskammer, der Landesinnung, der Bundesinnung und der Arbeiterkammer zollen den
frisch gebackenen Facharbeiterinnen und Facharbeitern anl&sslich der Verleihung der Lehrbriefe
an der Tiroler Fachberufsschule fir Milchtechnologie in Rotholz ihren Respekt. Foto TFBS

Vor der Verleihung der Lehrbriefe wurden herausragende Leistungen besonders gewurdigt
Foto TFBS



G4 NUFSTEN - ROTHOL
WALCHTECHNOLOGE

acht ausgezeichnete Erfolge beim Leistungswettbewerb

erste Reihe von links: Julia Kitzler — Berglandmilch Wels, Barbara Janisch — Weizer Schafbauern,
Mario Scheibelreiter - Landwirtschaftliche Fachschule Pyhra, Melanie Gabl — HBLFA Tirol,
Anton Eis — Kaserei Plangger
zweite Reihe von links: Daniel Pilz — Ennstal Milch, Julia Spitzer — NOM AG,
Marcel Kirchmair — Bergkaserei Zillertal, Foto TFBS

Die Spannung stieg, als die drei besten Lehrlinge des Bundeslehrlingswettbewerbes mit
Bildungsgutscheine in betrachtlicher Ho6he geehrt und gefeiert wurden.

Im Bild von links: 2. Platz: Janisch Barbara - Weizer Schafbauern,
1. Platz: Nasahl Christina - Vorarlberg Milch, 3. Platz: Juen Gabriel - HBLFA Tirol, Foto TFBS



Zum Hoéhepunkt die Verleihung der Lehrbriefe mit acht ausgezeichneten Erfolgen

erste Reihe von links: Julia Kitzler — Berglandmilch Wels, Barbara Janisch — Weizer Schafbauern,
Julia Lenz — Berglandmilch Voitsberg, Melanie Gabl — HBLFA Tirol, Anton Eis — K&serei Plangger

Nikolaus Steiger - NOM AG, Andreas Unterweger — Bergmilch Siidtirol, Markus Resch —
Bergmilch Sadtirol, Foto TFBS
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und zum drlberstreuen noch vier Mal das Triple A (Auszeichnung LAP,
Auszeichnung Jahreszeugnis und Auszeichnung LWB).

Von links: Julia Kitzler — Berglandmilch Wels, Barbara Janisch — Weizer Schafbauern,
Anton Eis — Kaserei Plangger, Melanie Gabl — HBLFA Tirol, Foto TFBS



AbschlieBend wurden unsere Absolventinnen und Absolventen ihrer Verdienste um die
Milchwirtschaft wahrend ihrer Lehrzeit wegen (zahlreiche hervorragende Auftritte und
Prasentationen bei Wettbewerben) vom Verband +der Kaserei- und Molkereifachleute zum
gemeinsamen Abendessen eigeladen.

Lernen, pauken, schwitzen, zittern, hoffen und feiern. Die Spannung ist abgefallen, der Lehrab-
schluss im Sack.

Herzliche Gratulation und weiterhin viel Erfolg!



Ehrung Siegfried Ruetz

Auch 2019 wurden Menschen aus Tirol und
Sidtirol geehrt. Von Landeshauptmann Gun-
ther Platter und seinem Sdadtiroler Amts-
kollegen Arno Kompatscher gab es grof3en
Dank und Anerkennung fur die Dienste am
Nachsten. Die Geehrten setzten sich fir das
Gemeinwohl ein und wurden dafiir am Hohen
Frauentag (16. August 2019) ausgezeichnet.

,Ob in Kultur- und Sportvereinen, im Ge-
sundheitswesen oder im Sozialbereich — in
nahezu allen Lebensbereichen treffen wir
tagtaglich auf Menschen, die ihre Zeit mit
inren Mitmenschen teilen, helfen, unter-
stlitzen, anpacken — sei es im GrofB3en wie im
Kleinen. Dieser Einsatz ist unbezahlbar und
soll entsprechend gewdrdigt werden. Denn
der soziale Zusammenhalt in unserem Land,
die Rdicksichtnahme aufeinander und das
gemeinsame Arbeiten an einer besténdigen
Verbesserung der Lebensqualitdt gehen ganz
wesentlich auf den Einsatz der heute Ausge-
zeichneten zurGck Daher ist es uns — den
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Mitgliedern der Tiroler und Sudtiroler Landes-
regierungen sowie dem Tiroler Landtag — ein
groBes Anliegen, jeder und jedem Einzelnen
von ihnen unseren Respekt, unseren Dank
und unsere Anerkennung auszusprechen, so
Landeshauptmann Platter bei seiner Festan-
sprache.

Mit den Auszeichnungen mochte man die
Tiroler und Sidtiroler weiterhin dazu motivie-
ren, Solidaritat, Hilfsbereitschaft und Acht-
samkeit als wichtige Werte zu verankern.

Die Liste jener Personen, die am Hohen
Frauentag in der Innsbrucker Hofburg ausge-
zeichnet wurden, war lang. Unter den Geehr-
ten, die Verdienstkreuze bzw. Verdienstme-
daillen entgegennehmen durften, war auch
ein Mitglied unseres Verbandes:

Siegfried Ruetz aus Axams konnte fir seine
Verdienste um die Landwirtschaft und das
Gemeinwohl die Verdienstmedaille entge-
gennehmen.

em—

v. |. LH Platter, Siegfried Ruetz, LH Kompatscher, Foto Land Tirol/Die Fotografen
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Mit CEC um die Welt — vom Pencioniir zum
Weltenbummler

Bericht unseres Kassiers Dipl.-Ing. Lutz Pfeffer Gber seinen bisher auBergewdhnlichsten Einsatz
far den SES Bonn in

Himalaya — Kénigreich Bhutan (Teil 2)

In dem folgendem zweiten Teil meines Be-
richtes geht es in der Hauptsache um die mit
den Mitarbeitern umgesetzten Arbeiten des
Molkereibetriebes, um die Milcherfassung
und die gesetzten Ziele.

Zum Schluss folgt noch etwas von der fir
unsere Vorstellungen unglaublichen Kultur im
Zusammenhang mit dem total gelebten Bud-
dhismus.

Wenn je einer die Mdglichkeit ergreifen kann
und Bhutan bereisen méchte, ein Tshechus,
egal in welcher Provinz, darf man nicht ver-
saumen gesehen zu haben. Das ist wirklich
ein absoluter H6hepunkt einer solchen Reise.

Beim Einsatzbeginn war insbesondere im
Produktionsbereich noch ein groBer Nach-
holbedarf bezlglich der Betriebshygiene und
vor allem der Gebaudeinstandhaltung vor-
handen. Der Boden in dem Produktionsraum
als auch die Deckenpanelle mussten grund-
legend saniert werden.

Vorbereitung zur Bodensanierung

Das wurde aber sehr bald durch einen Grof3-
einsatz mit den Mitarbeitern Uber drei Tage
hin versucht, so gut als mdglich zu beseiti-
gen. Es ist nicht alles optimal gelungen aber
der allgemeine Zustand war auf jeden Fall
verbessert worden.

Weitergehende MaBnahmen, welche die
Produktion wie auch die Hygiene betreffen
sind zwar in dem Uberraschend vorhandenem
HACCP-Handbuch klar geregelt, jedoch
weitgehend noch nicht umgesetzt bzw. den
derzeitigen Verhéltnissen nicht angepasst
worden.

So etwas entsteht dann schnell, wenn es
keine Uberwachung und keinerlei Kontrollen
von einer Aufsichtsbehdrde im Land gibt. Das
Eigeninteresse an der Umsetzung der
HACCP-Kontrollen darf wegen der Regelung
der ,guten Herstellerpraxis“ aber nicht ver-



nachlassigt werden. Zugesagt wurde es mir,
dass man verstarkt daran arbeiten méchte!

Die vorhandenen Anlagen machten teilweise
einen ausreichend guten, brauchbaren Ein-
druck. Es ist eine Milcherhitzeranlage von
GEA mit der Leistung von 1.000 Liter/Stunde
auf einem Gestell montiert vorhanden. Dann
gibt es noch einen Milchseparator mit der
angepassten Leistung, der jedoch schon seit
drei Jahren nicht mehr einsatzfahig ist.

Milcherhitzer mit Separator

Durch unsachgemaBe Behandlung sind
Spindel und Rahmabnehmer total unbrauch-
bar geworden. Man hatte mit einem Hand-
schweilBgerat versucht, die Bruchstellen zu
reparieren, was natlrlich unmdglich gehen
kann. Es fehlen also nur wenige Ersatzteile,
fur die es zwar ein Angebot von dem Herstel-
ler gibt, jedoch sind die Teile nach ihren Vor-
stellungen mit rund 2.300 € zu teuer.
- \

Defekte Milchspindel

So erfolgt die Entrahmung Uber einen klei-
nen, offenen Separator, der jeweils zur Pro-
duktion in die notwendige Position gescho-

ben wird. Auf die Entrahmungsschéarfe méch-
te ich lieber nicht eingehen.

Die Herstellung des Goudakases erfolgt in
zwei offenen Ké&sefertiger. Die Abflllung des
Késebruchs in die Formen wird dann in
Handarbeit mit Schépfern vorgenommen.

Kéasefertiger wird beflllt

Im Hintergrund der Milcherhitzer, rechts der
Separator, links der Kasefertiger

Der Kése wird dann in den Formen zweistufig
in Saulen gepresst bevor er in eine Art Salz-
bad kommt. Die Konzentration des Salzbades
wird nicht eingestellt bzw. Uberwacht. Die
anschlieBende Reifung erfolgt auf Regalen in
einem eigentlich ungeeigneten Reiferaum.
Auf die Kaseproduktion, und deren Probleme



wird spater noch umfangreicher eingegan-
gen.

Buttermaschine

Die Butterherstellung erfolgt in einer kleinen
franzdsischen Buttermaschine. Dort wird der
hochprozentige Rahm, der einige Tage ge-
sammelt wird, eingeflllt und relativ schnell
geschlagen.

Butterabpackung von Hand in Blocken

Die fertige Butter — der Wassergehalt ist egal
— wird mit ,Hand“ anschlie®end enthommen
und in Kunststoffformen gefllt, in denen die

Butter ausharten kann. Nach zwei Tagen wird
die Butter in entsprechendes Papier abge-
packt.

Die Butter ist eines der Produkte, die sich in
den Verkaufsstellen gut und zu einem ange-
messenen Preis verkaufen |Idsst.

Es ist auBerdem noch ein Stephan Kutter
vorhanden, der jedoch bisher aus Unwissen-
heit von keinem der Mitarbeiter bedient wer-
den kann. So verrotten mit der Zeit die Teile,
die nicht aus V2A sind. Gedacht war er fir die
Herstellung von Schmelzkase. Wie die Pro-
duktion genau ablaufen soll und worin der
Schmelzkase dann mal abgefiillt werden soll,
ist auch keinem bekannt.

Mein Bestreben war, diese Anlage in Betrieb
zu nehmen und einen Schmelzversuch zu
fahren. Leider ist jedoch gleich am ersten Tag
die Vakuumpumpe kaputtgegangen und so-
mit ist die Anlage fast in der ganzen Zeit nicht
einsatzfahig gewesen. So konnten auch die
angesprochenen angeblichen Fehler, warum
die Anlage nie benutzt worden ist, nicht Uber-
prift und behoben werden.

Bestuckung des Stephan Kutters fur
Versuchszwecke mit Kése

Erst sehr kurz vor meinem Einsatzende konn-
te ich letztlich diese Versuche jedoch mit sehr
positiv Ergebnis durchfiihren. Die vorhande-
nen Einstellfenler an der Anlage konnte ich
letztlich selbst erkennen und beheben. An
den Rezepturen fir neue Produkte muss
dann weiterhin selbstédndig gearbeitet wer-



den. Die Mdglichkeiten daflr wurden bespro-
chen und aufgezeigt. Dies ist vor allem not-
wendig, um die vielen, nicht verkauflichen
Kése wenigsten verwerten zu kénnen.

Im Weiteren wurden notwendige und zusatz-
liche Installationspléne besprochen, die zu
einer sicheren Produktion in der Zukunft bei-
tragen kénnen. Speziell steht hier die vielver-
sprechende Produktion von Joghurt im Vor-
dergrund, fir die der HeiBhalter unbedingt
verlangert werden muss. Zudem fehlt ein
notwendiger Homogenisator, um ein Aufrah-
men der Milch zu vermeiden und die Eiweil3-
struktur zur Sduerung zu verbessern.

Es wurden einige Versuchsreihen mit ver-
schiedenen Kulturen und unterschiedlichen
Verarbeitungsschritten durchgefihrt, die im
Ergebnis vielversprechend waren. So konn-
ten sie selbst erkennen, woran und wie sie
weiter die Versuche fahren sollten, um die
Ergebnisse zu optimieren.

Verkostung der Testreihen unserer
Joghurtversuche

AuBerdem ist es dringend notwendig, die
Ersatzteile fir den seit 2015 kaputten Sepa-
rator zu besorgen, damit eine klare Fettge-
haltseinstellung und Reinigung der Rohmilch
wieder mdglich ist.

Ein Produkt konnte ich, soweit die notwendi-
gen Grundstoffe vorhanden waren bzw. be-
sorgt werden konnten, in Versuchschargen
vorstellen. Das war die Weiterverwendung
der anfallenden Molke der Goudaherstellung.
Hier wurde mit den vorhandenen Betriebsmit-
teln eine Versuchsreihe aufgebaut, um zu
lernen, wie eine normale Produktion im Nor-

malzustand zu bewerkstelligen ware. Die
hergestellten Produkte fanden in gréBeren
Verkostungsgruppen — bis hin zu den Ent-
scheidungstragern der Druk Holding — Aner-
kennung und es sollen die notwendigen An-
lagen zu deren Herstellung angeschafft wer-
den.

Versuchsreihen fir eine
Mozzarellaherstellung

Inzwischen war ein Herr S. Prajapati der Fir-
ma Shreya Engineering da. Eine indische
Firma, die auch Molkereimaschinen und ver-
schiedene Anlagen fir die Abfullung von
Produkten herstellen. Es sollen Angebote
geschickt werden flr mindestens zwei Tanks
mit RUhrwerk, ein Homogenisator, ein ausrei-
chend groBer HeiBhalter, eine Becherabflller
und ein Flaschenabfiller. Dann auch fur die
bendtigten Ersatzteile fur den Separator, die
sie selbst nachbauen wollen?!1?!. (Zwischen-
zeitlich wurde ich jedoch gebeten ein Ange-
bot fir einen eventuellen gebrauchten Ho-
mogenisator aus Europa zu besorgen).

An einem Tag haben wir uns gemeinschaft-
lich die Erfassungsstruktur der Rohmilch —
soweit mdglich — angesehen. Die Rohmilch
wird von den einzelnen Lieferanten in sehr
kleinen Behaltnissen zu den jeweiligen Sam-
melstellen im Umland gebracht.

Dort erfolgt eine Kontrolle mit einem Alkohol-
Test. Eine notwendige Trennung von ,guter”
und ,schlechter* Milch kann jedoch nicht
Uberall vorgenommen werden, da oft nur ein
Sammeltank dort vorhanden ist. Dann wird
die Milchmenge in einem 10 Liter. Eimer ge-



messen und die Menge flr die betriebliche
Abrechnung festgehalten.

Sammelstelle im Bergland

Eine weitere besichtigte Sammelstelle wird
seit 2008 als bauerliche Genossenschaft be-
trieben. Hier betrdgt die durchschnittliche
Milchmenge zwischen 200 und 300 Liter am

Bauer bringt seine Milch und erzahlt
Geschichten

Die Organisation dort war fur ihre Verhéltnis-
se fast vorbildlich! In der dritten, besichtigten
Sammelstelle ging es dann wieder etwas
einfacher zu. Dort wurde auch der Cottage
Cheese hergestellt.

Milchsammelstelle, selbst gebaut von 25
Milchbauern

Die Milcherzeugung bei den Bauern selbst
habe ich nicht gesehen, aber anhand der
Milchmenge kénnen sie nur ein bis drei Kiihe
haben. Es gibt nur sehr wenige Landwirte, die
eine groBere Milchmenge produzieren.

Viele Kiihe laufen frei in der Landschaft her-
um (teilweise direkt neben den StraB3en, da
das Gelande hier nicht so steil ist) und su-
chen sich das Futter selber. Ein direkter Fut-
teranbau wird nicht betrieben. Zu dieser Zeit
waren auch viele Kiihe auf den abgeernteten
Reisfeldern zu sehen.

Die Kuhe, die ich gesehen habe, machten
keinen besonders guten gesundheitlichen
und ausreichend erndhrten Eindruck. Die
Milchleistung wird mit 3.000 bis 4.000 kg /a
beschrieben. Angeliefert wird in der Regel nur
die Morgenmilch. Die Abendmilch wird von
den Bauern vielfach selbst verwendet. Von
diesen, weiter entfernt liegenden Sammelstel-
len, wird die Milch von einem kleinen
Milchtransporter mit Tank abgeholt. Um dem-
nachst doch noch eine zusatzliche (und not-



wendige) Milchmenge zu erhalten ist ein wei-
terer Kleintransporter mit Tank bestellt wor-
den. Er soll hauptséchlich fir weiter entfernte
Milchsammelstellen (drei bis acht Stunden
auf schlechten Stra3en) eingesetzt werden.

Milchanlieferung, Qualitatsprifung und
Mengenfeststellung in rosa Eimer

Aufgrund der geographischen Gegebenheit
gibt es sehr wenige Flachen, die flr eine gro-
Bere Milchviehhaltung geeignet sind. Das
ganze Land besteht mehr oder weniger aus
hohen, steilen Bergen, die in tiefen, engen
Schluchten minden.

Wenn keine Verarbeitung zu Produkten hier
erfolgt, wird die Gesamtmenge entrahmt und
die Magermilch zur Cottage Cheese Produk-
tion in eine etwas entfernt liegende kleinere
Produktionsstéatte gebracht. Dort erfolgt dann
mit einer Saure/Hitzefallung des Eiweies die
Késeproduktion. Sehr urspriinglich wird die
Késemasse mit der Hand ausgepresst und
geformt. Der anfallende Rahm wird zu Butter
verarbeitet.

Auf Hemmstoffe (wegen der Kése- und Jo-
ghurtproduktion) wird nicht untersucht, was
aber — um Schaden zu vermeiden — sehr
sinnvoll und in Zukunft notwendig ware.

Zusatzlich wird wahrend der Ublichen Anliefe-
rungszeit — um die Mittagszeit — auch Milch
direkt von umliegenden Bauern an die KIPL
in 40-Liter-Kannen selbst angeliefert. Hier
wird ebenso zur Kontrolle auch nur eine Al-
kohol-Probe genommen. Jedoch ist es hier
maoglich, bei schlechter Qualitat die Milch zu
trennen, um sie dann hintereinander zu ver-
arbeiten und wenn notwendig, die bessere
Milch flr die Goudaproduktion bzw. Joghurt

herzunehmen. Nur gemacht wird es unver-
standlicherweise nicht. Und klare Antworten
bekomme ich auch keine.

Vereinzelte Milchkilhe am Hang

Die Milchqualitat ist von der Zusammenset-
zung sehr schwankend. Der durchschnittliche
Fettgehalt liegt bei 3,9 Prozent. Der Eiweil3-
gehalt kann zwischen 2,4 und drei Prozent
schwanken, wird aber nicht regelmaBig un-
tersucht und festgehalten. Zwar kénnten mit
dem vorhandenen Untersuchungsgerat viele
Werte regelmaBig ermittelt werden (HACCP),
dies wird aber, trotz dringender Ermahnung
von mir, nicht gemacht.

Es gibt zwar eine Warmwasseraufbereitung
damit alle Anlagen und Gerate, die manuell
gereinigt werden mussen, mit warmem Was-
ser und geeignetem Reinigungszusatz (kein
Haushaltswaschmittel) richtig gereinigt wer-
den kénnen. Nur benutzt wird sie, trotz mehr-
facher Ermahnung, nicht! Hygiene muss
auch dort ab sofort und dringend zum obers-
ten Ziel bei der Lebensmitteproduktion wer-
den!

Das derzeitige Hauptproblem bei der Produk-
tion, ist jedoch die bakteriologische schlechte
Qualitat der Milch. Und hier, auch fir eine



Schnittkdseproduktion von Gouda, die sehr
groBe Anzahl der Clostridiensporen in der
Rohmilch.

G
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Anlieferung in 40-Liter-Kannen

Hier kann eine Verringerung langfristig nur
erreicht werden, wenn gemeinsam mit den
Landwirten an einem sofortigen Programm
zur Senkung der Sporen und Verringerung
des Keimgehaltes gearbeitet wird.

Milchsammelwagen, der auch Ware ausfahrt

Hierzu sind in der Literatur sehr viele Berichte
und Empfehlungen vorhanden, die ich aus-
zugsweise in englischer Sprache, unter ande-
rem von der Schweizerischen Milchwirtschaft
Ubergeben habe. Dort gibt es speziell auch
fur die Vorsorge zur Késeherstellung ausrei-
chende Hinweise, wie z.B.

,Die Kontamination von Milch mit Buttersau-
rebakterien kann vermieden werden, wenn
die bekannte Gute Herstellungspraxis zur
Milchgewinnung angewandt wird. Die Milch
enthélt beim Austritt aus den Zitzen keine
Buttersdurebakterien. Diese unerwiinschten
Keime gelangen wéhrend des Melkens aus
Hygienemangel in die Milch.

Eine gute Herstellungspraxis, die eine butter-
sdurebakterienarme Milchproduktion gewéhr-
leistet, beinhaltet in unseren Breiten bekann-
te MalBnahmen. Aber in diesen ,Entwick-
lungsléndern® ist es &duBerst schwierig das
umzusetzen.

Da Buttersdurebakterien die Ursache kost-
spieliger Fabrikationsfehler sind, soll die
Milch regelmaBig auf diese Bakterien hin un-
tersucht werden.

Teile vom Separator werden auf dem Boden
mit kaltem Wasser gereinigt

Wenn jedoch nichts geschieht, dann ist es
sinnvoller keinen Goudakédse mehr zu produ-
zieren. Das ist besser als immer nur unver-
kauflichen Kase, weil dieser stark geblaht ist
und auch seine Form verliert etc., herzustel-
len.

Ein Widerspruch entsteht, wenn man Molke
fir ein Molkengetrank haben will. Es ist zu
Uberlegen, ob dieser dann notwendigerweise
zu produzierende Kéase nicht weiter, wie zum
Beispiel zu Mozzarella verarbeitet werden
kann. Eine neue Mdbglichkeit ist aber auch
nun gegeben, seit der Kutter wieder einwand-
frei lauft.

Zwischenzeitlich habe ich die Meldung erhal-
ten, dass der in groBen Mengen vorhandene



und unverkaufliche Kase, wie ich ihnen ge-
zeigt habe, jetzt zu Schmelzkase verarbeitet
wird. Der als ,Prozess Cheese" genannt Ka-
se, kommt bei einigen ,Test-Kunden® gut an
und tragt somit zur Verlustvermeidung bzw. -
verminderung bei.

Geblahter Kése (Clostridien)

Es wurden auch einige Joghurt Handversu-
che durchgeflihrt, mit teilweise im Ansatz
guten Ergebnissen. Das Herstellungssystem
ist beschrieben und vermittelt und auch er-
kannt, auf welche Parameter es ankommt.
Aber wegen der schlechten StraBenverhalt-
nisse ist es jedoch nicht sinnvoll, einen stich-
festen Joghurt zu produzieren. Dieser ware in
der Struktur vollkommen zerstort (Molkenlas-
sig) bis er beim Verbraucher ankommt. Da-
rum ist meine eindeutige Empfehlung, einen
gerUhrten Joghurt zu produzieren. Entweder
Natur, gesuf3t oder mit Frichten. Hierfr sind
jedoch neben neuen Tanks zur Bebritung
auch noch andere Zutaten notwendig, fur die
eine Beschaffung noch ansteht bzw. geklart
werden muss (siehe auch Liste der zu be-
schaffenden Anlage). AuBerdem fehlt ja auch
noch eine moglichst keimfreie Abfillung die-
ser Produkte.

Die Versuche fir die gewlnschten Molkenge-
trdnke waren anfanglich sehr schwierig, da
keine richtige Fruchtzubereitung vorhanden
war. Am Anfang haben sie mir frische Apfel
gebracht, ,die gibt es hier zu kaufen und wé-
ren doch prima®. So habe ich fur die ersten
Versuche die Apfel geschalt, gekocht und
versucht etwas Ahnliches wie eine Fruchtzu-
bereitung herzustellen. Das wurde, wie man
sich vorstellen kann, nicht so wie gewlinscht.
Die nachsten Testreihen habe ich dann mit

gekaufter Marmelade gemacht. Die besten
Ergebnisse haben wir letztlich mit Mango-
marmelade, die keine Fruchtstiicke enthielt
(die zu Boden sinken kdénnen) erreicht. Diese
Abflllung wurde dann auch bei verschiede-
nen Gelegenheiten zur Verkostung verteilt
und auch bei der DHI vorgestellt. Alle bewer-
teten das Produkt als ausgezeichnet. Wenn
meine Vorschlage zur Besorgung von der
richtigen Fruchtzubereitung klappen, dann
kénnten sie mit der Produktion beginnen.
Gemeinsam mit dem Innenminister haben wir
auch einen sehr gut klingenden Produktna-
men daflr kreiert. Alles ist bestens vorberei-

tet!
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Einblick in ein Tshechus

Ich hatte verschiedene Molkegetrankemuster
sowie auch einige Kédsemuster wie z.B. einen
Bergkdse aber auch zum Vergleich einige
Goudakédse mitgenommen Alle wurden ge-
meinsam verkostet. Sie haben einen sehr
groBen Anklang gefunden und vor allem die
Verpackung dient ihnen als Vorlage, wie zu-
kinftig die gesamte Gestaltung fur den Ver-
kauf ansprechen angepasst werden kdnnte.



Das Ergebnis meines Einsatzes lasst sich
wie folgt zusammenfassen.

Es war, gemessen an der beschriebenen
Herausforderung, ein recht zufriedenstellen-
des Ergebnis. Ich konnte das Personal, so-
weit es mdglich war, zu einer besseren Pro-
duktion und Hygiene in dieser kurzen Zeit
schulen und heranfihren. Wir haben gemein-
sam Fahrplane fir die Produktion erstellt, um
in Zukunft selbstandig eine neue Joghurt-,
Kése- und Molkengetrankeproduktion durch-
zuflihren. Auch wenn die Zusammenhange in
der Tiefe nicht immer verstanden wurden, so
werden schon die kommenden Produktionen
beim ,Processing Cheese“ bereits gut ver-
kaufbar sein. Das war eines der gewlinschten
Ziele.

Es besteht auch weiterhin eine sténdige Be-
ratung von mir von hier aus um bei Schwie-
rigkeiten unterstutzend eingreifen zu kénnen.
(Dank der neuen Medien mit Bild und Ton!)

Far die wirtschaftliche Verbesserung der Un-
ternehmung wurden eingehend Md&glichkeiten
besprochen, wie man notwendigerweise den
Absatz steigern kdnnte. Auch hier habe ich
eine angemessene politische Unterstitzung
erreicht, das zu ermoglichen.

Der Auftraggeber méchte dazu auch unbe-
dingt die notwendigen Anlagen- und Gebau-
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deinvestitionen umsetzen. Was ich auch,
angesichts der zu erwartenden wirtschaftli-
chen Verbesserungen, fir sehr wahrschein-
lich halte.

Inzwischen, nach Uber einem Jahr stehen wir
wieder per WhatsApp bzw. per Mail in stéandi-
gem Kontakt.

AbschlieBend kann ich nur sagen, dass es
mein bisher in vieler Hinsicht aufregendster
und vielleicht auch anspruchsvollster Einsatz
fir den SES war. Was auch mit an der sehr
unterschiedlichen Kultur des Landes zu der
uns gewohnten lag. Besonders erwahnens-
wert ist die intensive Teilnahme an dem vier-
tagigen Buddhistischen Festival, oft als Eh-
rengast. Alle waren stets bemuht meinen
Aufenthalt so angenehm wie mdoglich zu ge-
stalten.

Und da mdéchte ich Mr. Ugyen Dendup, den
CEO hervorheben, er hat sich jederzeit sehr
um mich gekiimmert, hat mich mit vielen inte-
ressanten Menschen zusammengebracht,
und somit das Land Bhutan, die Menschen
und auch die Kultur ndhergebracht. Ihm gilt
mein besonderer Dank. Alles hat mich sehr
und nachhaltig beeindruckt.

Da es hier den Rahmen sprengen wirde,
folgt der Bericht zum Tshechus das nachste
Mal.

LTH Dresden

Todessiechnk
Michund Mal ket echnologe
Mempeantittration

Creamoiut®



Am 7. November 2016 konnte der Sennerei-
verband Sudtirol seinen 70. Geburtstag fei-
ern. Von einem Ein-Mann-Betrieb hat er sich
zum gréBten Dienstleister fir die Milchwirt-
schaft, zu dem Kompetenzzentrum in Sachen
Milch in Sadtirol entwickelt. Ein Verdienst, der
zum groBten Teil Alfons Hainz zuzuschreiben
ist, Geschéaftsflhrer des Verbandes von 1967
bis 2005, der am 12. Dezember 2019 seinen
80. Geburtstag feiern konnte.

Alfons Hainz wurde am 12. Dezember 1939 in
St. Johann im Ahrntal
als viertes von sechs
Kindern geboren. Im
elterlichen Familien-
betrieb auf dem ,Kot-
terstegerhof* lernte er
die Berg-
landwirtschaft von der
Pieke auf kennen.
Bereits mit sechs
Jahren hitete er die
Kihe auf der elterli-
chen Stegeralm in
Heilig Geist.

Mit dem Besuch der
Landwirtschaftlichen
Landeslehranstalt im
Jahr 1958/59 ver-
schlug es ihn in das
schdne Imst in Tirol,
wo Hainz nicht nur
seine erste berufliche
Ausbildungsstatte,
sondern auch seine
zukinftige Frau Gu-
drun fand, mit der er
seit 1965 verheiratet
ist.

Eine Lehre im Molke-
reiwesen und der
Besuch der Handels-
schule in Innsbruck
folgten.

AnschlieBend zog es ihn an die Bundeslehr-
anstalt fir Milchwirtschaft in Wolfpassing in
NiederQsterreich.

Nach der dortigen Ausbildung Ubernahm Al-
fons Hainz 1963 die Stelle eines Mol-
kereifachmannes in der Lehrmolkerei in Imst
und wechselte 1964 in der Molkerei Meggle
in Wasserburg am Inn.

In der GroBmolkerei Meggle arbeitete er sich
in kurzer Zeit zum Abteilungsleiter empor.

Alfons Hainz

Von ganz Grof3 ging es dann zu ganz Klein
zurick in die Heimat.

Ab dem ersten Janner 1967 Ubernahm Alfons
Hainz namlich den Sidtiroler Sennereiver-
band. Dieser bestand damals als Einmann-
Betrieb, Hainz musste alles selbst machen.

In den Dutzenden kleinen Dorfsennereien
wurde die Milch nach Menge bezahlt und
nicht nach Qualitdt, dementsprechend war
die Qualitat der produzierten Giiter und der
Frischmilch nicht gerade
berauschend.

Von allen Sennereien
und Molkereien nahm
Hainz seinerzeit Frisch-
milchproben und lieB sie
in Osterreich und
Deutschland  analysie-
ren, da daflir in Sadtirol
keine Moglichkeiten be-
standen. Die Resultate
dieser Proben waren
erschreckend, schlicht
katastrophal.

Schritt flr Schritt wurden
MaBnahmen zur Ver-
besserung der Milchqua-
litdt durchgesetzt, im
Jahr 1972 das Labor am
Sitz des Sennereiver-
bandes in Betrieb ge-
setzt. Gleichzeitig wurde
erstmals der Milchaus-
zahlungspreis an Quali-
tatsparameter und In-
haltsstoffe ausgerichtet.
Flr bessere Qualitat gab
es mehr Geld.

Ein Achtziger Ab 1976 weitete der

Verband seine Bera-

tungstatigkeit noch mehr

aus. Die Hofberatungs-
stelle wurde eingesetzt und die Milcherzeu-
gerberatung fixiert. Konkret galt es, den da-
mals zum Teil desolaten Melkmaschinenpark
auf Vordermann zu bringen und den Bauern
entsprechende Aufkl&rungen zu bieten.

Der Qualitatsgedanke wurde immer weiterge-
tragen, sodass Mitte der 70er-Jahre die Std-
tiroler Qualititsmarke zum Tragen kam. Da-
mit wurden auch die Qualitatserhebungen im
Laboratorium sukzessive ausgeweitet und
auch fir die Mitgliedsbetriebe Ubernommen.
Nach und nach wurden auch finanzielle Mittel
fir MarketingmafB3nahmen rund um die bauer-



lichen Produkte freigestellt, sodass auch der
Verkauf angekurbelt werden konnte.

Mit der Umsetzung des Autonomiestatuts
wurden Mitte der 70er-Jahre zuséatzliche
Kompetenzen an den Sennereiverband dele-
giert. Im Jahr 1975 wurde der Verband als
Schaltstelle fir die Férderung der Suadtiroler
Milchwirtschaft gesetzlich verankert. Durch
massive Investitionen in die Milchhéfe wurde
deren technische Ausstattung modernisiert.
Zudem wurde der Transportkostenbeitrag
eingefthrt, der in drei Stufen unterteilt ausge-
zahlt wird. Das brachte mit sich, dass ab die-
sem Zeitpunkt die Transportkosten far alle
Bauern gleich waren. Bergbauern waren also
nicht mehr benachteiligt, was zu einer gewal-
tigen Steigerung der Milchanlieferung fihrte.

Ende der 1990er Jahre erfolgte die Umstel-
lung auf die gentechnikfreie Futterung. Stdti-
rol als absolut gentechnikfreie geschlossene
Zone brachte damals einen Mehrwert, der
eine unschlagbare Marketingbotschaft und
letztlich einen héheren Preis fir die Endpro-
dukte bedeutete.

Alfons Hainz ist es zweifelsohne gelungen, in
diesen Jahren seines Wirkens einen starken
und fachlich anerkannten Verband zu schaf-
fen, welcher der Sidtiroler Milchwirtschaft,
den Milchbauern und den Sennereigenos-
senschaften bzw. Milchhéfen heute ein un-
entbehrliches Rickgrat bietet und zum Wohle
aller arbeitet.

Von dem Siidtiroler Dreigestirn — Apfel, Milch
und Wein — steht Alfons Hainz fiir die Milch,
aber auch zum Wein hat er Verbindungen.
1979 hat er in Sankt Magdalena bei Bozen
ein Haus gekauft, das damals nur Uber Trep-
pen erreichbar war. Nachdem er 1987 einen
kleinen Weinacker dazu erworben hat, konn-
te er in Absprache mit den Nachbarn eine
Zufahrt zum Haus schaffen. Ein wenig Trau-
ben verarbeitet er selbst zu Magdalener
Wein, den Rest liefert er in die Kellerei — uns
hat er auch schon Kostproben von seiner
Eigenproduktion gebracht. Daneben ist Al-
fons Hainz auch ein leidenschaftlicher Jager,
sodass im in der Pension nicht langweilig ist.
Obwohl, in Pension ist ein Milchwirtschaftler
eigentlich nie, seine Erfahrung und sein Rat
sind immer gefragt.

Am 16. Oktober 2019 feierte unser Mitglied
Martin Knoblechner seinen 80. Geburtstag.

Martin Knoblechner wurde am 16. Oktober
1939 als achtes von zehn Kindern einer
Bergbauernfamilie in Oberwang bei Mondsee
geboren.

Nach dem Besuch der Pflichtschule arbeitete
er am elterlichen Anwesen.

Am 1. Februar 1956 trat er als Landarbeiter
bei Johann Fischer in Oberwang 31 in den
Dienst ein und hatte dort zwei Ochsen und
ein Pferd zu versorgen. Im Winter besuchte
er einen landwirtschaftlichen Fortbildungs-
kurs.

Bereits am 1. September 1957 kam Martin
Knoblechner in die Késereigenossenschaft
Loibichl am Mondsee als Molkerei- und Ka-
serlehrling.

Waéhrend seiner dreijahrigen Lehrzeit besuch-
te er in Linz die gewerbliche Berufsschule fir
Molker und Kaser. Seine Lehrherren waren
Herr Karl Wendtner und Herr Leonhard Zass.

In Loibichl wurden Mondseerkase, Tilsiter,
Emmentaler und Butter erzeugt.

1960 legte er die Gehilfenprufung ,mit Erfolg®
ab und von 1960 bis 1961 leistete er seinen
Prasenzdienst beim &sterreichischen Bun-
desheer.

Bis 1962 arbeitete er weiterhin in der Kaserei
Loibichl.

Am 1. Oktober 1962 kam Martin Knoblechner
auf Betreiben des damaligen Kasereiinstruk-
tors, Herrn Oberinspektor Georg Stoll, als
Oberkaser zur Kasereigenossenschaft Ha-
berpoint. Dort wurden taglich 5.000 Liter
Milch zu &sterreichischem Stangenkase (Til-
siter) und 3.000 Liter Milch zu drei Laib Em-
mentaler verarbeitet.

Von November 1963 bis Mai 1964 absolvierte
er in Rotholz den Gehilfen-Speziallehrgang
und legte nochmals die Gehilfenprifung vor
der Tiroler Landeslandwirtschaftskammer ab.
Im Winter 1964/1965 besuchte er abends
einen Meisterkurs in Salzburg und legte am
24. Februar 1965 vor der Kammer der ge-



werblichen Wirtschaft in Salzburg die Meis-
terprifung mit ,gutem Erfolg“ ab.

1966 hat Martin Knoblechner geheiratet. In
den nachsten Jahren bekam er drei Tochter.

Bereits im Jahre 1963 wurde in Haberpoint
mit der Erzeugung von Blockemmentaler be-
gonnen und dabei sehr viel Pionierarbeit ge-
leistet: Pressformen und Reifungskisten
mussten entwickelt und ausprobiert werden,
was sich fir die Erzeugung von Blockemmen-
taler am besten

eignete.

Im Jahr 1965 hat
sich die Kaserei-
genossenschaft
Haberpoint mit
der Molkereige-
nossenschaft
Frankenmarkt
fusioniert und
1966 wurde mit
dem Neubau der
heutigen  Vock-
lakaserei in Pdn-
dorf  begonnen.
Am 1. April 1969
wurde der Betrieb
mit 35 Block Em-
mentaler  taglich
und 5.000 Liter
Milch zu Stan-
genkase (Tilsiter)
aufgenommen.

Am 1. Januar
1972 wurde Mar-
tin  Knoblechner
zum  Geschéfts-
fahrer der Vock-
lakaswerei-
Pdndorf registrier-
ten Genossen-
schaft mit be-
schrankter  Haf-
tung bestellt. In
Wirdigung seiner
Verdienste wurde
ihm am 10. No-
vember 1984 vom Raiffeisenverband Oberfs-
terreich der Titel ,Direktor” verliehen.

Die Milchanlieferung lag zuletzt bei 60.000
Kilogramm taglich und die Erzeugung wurde
auf 55 Block Emmentaler pro Tag ausgewei-
tet.

Direktor Martin
KNOBLECHNER e

ein Achtziger

Waéhrend seiner Tatigkeit als Kasereileiter
wurde der gesamte Maschinenpark erneuert
und auf Milchsammelwagen umgestellt. Sein
oberstes Ziel war immer die Rohmilch- und
Késequalitat.

Bei diversen Késepramierungen erreicht die
Vocklakaserei stets sehr gute Platzierungen
und zwei Mal erlangten sie den ersten Preis
(Gsterreichweit).

Nach mehr als vierzigjadhriger Tatigkeit in der
Milchwirtschaft ist
Martin Knoblech-
ner mit 1. Dezem-
ber 1997 in den
sicherlich verdien-
dauernden
Ruhestand getre-
ten.

Gerade seine Ge-
neration hat einen
groB3en Auf-
schwung und Um-
stellung in der
Milch- und Land-
wirtschaft  miter-
lebt und mitgestal-
ten dirfen.

An Auszeichnun-
gen erhielt Martin
Knoblechner das
Silberne  Raiffei-
sendiplom  vom
Raiffeisenverband
Oberdsterreich

und die Goldene
Verdienstmedaille
des Schérdinger
Oberdsterreichi-
schen  Molkerei-
verbandes. 1995
bekam er die
Schéardinger Eh-
rennadel in Gold.

Martin  Knoblech-
ner war Uber 40
Jahre in  der
Milchwirtschaft
und kann auf eine sehr gute und zufrieden-
stellende Tatigkeit in der Milchwirtschaft zu-
rickblicken — besonders die gute Freund-
schaft und Zusammenarbeit zu/mit seinen
Berufskollegen.



Die Lehrabschlussprifung an der Bundes-
lehr- und —versuchsanstalt fur Hartk&serei in
Rotholz legte er mit ausgezeichnetem Erfolg
ab.

Von 1965 bis zu seiner Pensionierung 2001
war er in der Sennerei Hatzenstadt, nach
seiner abgelegten Meisterprifung als Be-
triebsleiter, tatig.

Der HOo6hepunkt seiner Berufskarriere war
1990, als ein Hatzenstadter Naturemmentaler
bei den Ké&seweltmeisterschaften in Wis-
consin (USA) zum Sieger aller Klassen und
damit Weltmeisterkdse gekurt wurde.

Aus diesem Anlass wurde ihm auch die Ver-
dienstmedaille vom Land Tirol Uberreicht.

Josef SCHROLL

o \

Vielleicht hat der eine oder andere dieses
Foto in der ,Kronen“-Zeitung gesehen, wo
der damals vierjahrigen Sepp Schroll im Jahr
1943 mit seiner Schwester Fini beim Kasper-
bauer in Aschau bei Kirchberg die Sonne
genoss und womit ihm zum 80. Geburtstag
gratuliert wurde.

Geboren wurde Josef Schroll am 24. Juni
1939 in Aschau bei Kirchberg, wo er auch die
Volksschule besuchte.

Als Kaserlehrling war er bei der Firma Ach-
horner auf einigen Almen sehr erfolgreich
tatig.

ein Achtziger

Seit 1963 verheiratet mit seiner Martha ge-
nieBt er nun den Ruhestand im Kreise seiner
Familie mit vier Kindern, neun Enkeln und
drei Urenkeln.

Mit seiner Martha war er auch ganz sportlich
hoch zu Rad bei unserem Frihsommeraus-
flug auf die Burgeralm dabei.




Zum 80. Geburtstag gratuliert die Tiroler
Milchwirtschaft dem Jubilar und bedankt sich
Auch Lorenz Stecher konnte heuer am Na-
tionalfeiertag seinen 80. Geburtstag feiern.

Geboren wurde Lorenz Stecher am 26. Okto-
ber 1939 in Langtau-
fers, in der nordwest-
lichen Ecke Sidtirols
(Dreilandereck). Dort
ist er aufgewachsen.
Er besuchte die
Pflichtschule und
begann bereits als
Kind als Hitbub bzw.
Knecht das Brot
selbst zu verdienen.

Im  Februar 1957
wurde Lorenz Ste-
cher als Lehrling in
der Sennereigenos-
senschaft Burgeis
aufgenommen.

Vom Mai 1959 bis
Herbst 1960 setzte er
die Lehre in der Em-
mentalerkdserei Tan-
heim bei Familie Ob-
waller fort (vermittelt
durch Dr. Otto Was-
sermann, damaliger
Direktor in Rotholz).

Bei Hans Obwaller
schaute er das erste
Mal in ein Mikroskop,
um die Kéasereikultu-
ren zu kontrollieren.

Vom Herbst 1960 bis Frihjahr 1961 besuchte
er den Kasereigehilfenkurs in Rotholz.

Es folgte dann der 17-monatige Militardienst
in ltalien (Turin).

Vom Marz 1963 bis November 1964 galt sein
Einsatz wieder der Milchwirtschaft und zwar
in der Sennerei Achenkirch.

Vom November 1964 bis Februar 1967 hat
Lorenz Stecher bei der Firma J. A. Meggle in
Wasserburg/Inn (Bayern) die Weichké&serei
und die kontinuierliche Butterung gelernt bzw.
praktiziert.

Lorenz Stecher

Ein Achtziger

Ebenfalls das erste Mal erhielt er einen
Lohnzettel mit Feiertags, Nachts- und Sonn-
tagszuschlagen.

Vor allem aber lernte er seine zukinftige
Frau Maria kennen, die aus Vils bei Reutte
stammt.

fir seine langjahrige und erfolgreiche Arbeit.

Es folgte von Februar 1967 bis Juni 1967 der
Besuch des Molkereimeisterkurses mit Meis-
terprifung in Weihenstephan. AnschlieBend
kehrte Lorenz Stecher
nach Sidtirol zurtick und
nahm am 1. August die
Tatigkeit in der Sennerei
Toblach auf. Von 1973
bis 31. Marz 1998 war er
schlieBlich im Milchhof
Bruneck fir die Kaserei
zustandig.

AnschlieBend trat er in
den Unruhestand. Drei
Sommer lang kaste er
auf einer Alm mit insge-
samt 30 Stick Vieh,
davon zehn Milchkihe.

Nachdem Kéasermeister
Thomas Thaler, der als
Kursleiter fir die bauerli-
che  Milchverarbeitung
auch in Sidtirol Kurse
an der Fachschule fir
Landwirtschaft Dieten-
heim angeboten hat,
aufgehért hat, Gbernahm
Lorenz Stecher fir eini-
ge Jahre diese Tatigkeit.

Als beim Milchhof Brun-
eck ein Landwirt anfrag-
te, ob man dort jemand
wusste, der ihn das Ka-
sen lehrt, kam Lorenz
Stecher das erste Mal in Kontakt mit der Fa-
milie Luca, Marina und Paul Crazzolara aus
Abtei (St. Kassia).

Zuerst ist er nur hingefahren, um ihnen das
Késen zu zeigen. Geworden sind daraus
vierzehn Jahre, in denen er die taglich produ-
zierte Milchmenge von tausend bis 1.300
Liter verkast hat, bis zu seinem 75. Geburts-
tag.

Aber im Ruhestand ist er deswegen noch
lange nicht, im letzten Sommer ist er gebeten
worden, ob er auf einer Alm im Ahrntal das
Kéasen zeigt.

Wann immer es ihm (und seiner Frau) aus-
gegangen ist, ist er bei unseren Ausfligen
dabei gewesen und wir haben uns sehr ge-
freut, ihn auch heuer in Venetien begrifBBen
zu durfen.



Ein Bengel fiirt Emma — auch Engel kiinnen aineam eein

Emma war ein Engel. Das sagten jedenfalls
alle zu ihr und zwar immer dann, wenn Emma
ihnen geholfen oder einen Gefallen getan hat-
te. Das geschah oft, denn Emma konnte nicht
,Nein“ sagen. Eine Bitte um Hilfe mit Nein
abschlagen? Das brachte sie nicht Gbers Herz
und so war Emma immer mit irgendetwas fir
irgendjemanden beschéftigt. Das war schon
so, als Emma in den Kindergarten ging und in
die Schule. Es blieb auch spéter so, als Em-
ma studierte und Lehrerin wurde und viele
Jahre in der Grundschule unterrichtete. Stets
war Emma fir alle da, weniger flr sich selbst.

».Emma, du bist ein Engel! Bleib so! Du hast
ein grolRes Herz fur andere.”

Wie oft hatte Emma diese Worte vernommen.
Emma, der Engel mit dem groBen Herzen.
Emma, der einsame Engel.

Auch heute fuhlte sich Emma einsam. Sie
hatte an diesem Sonntag die Kinder ihrer
Freunde betreut, hatte mit ihnen gespielt, ge-
lernt, gebastelt, Lieder gesungen, gekocht,
gebacken und Gutenachtgeschichten erzahit.
Den ganzen Tag war sie mit ihnen zusammen
gewesen, wahrend ihre Freunde mit der alten
Clique, ihrer gemeinsamen Clique, eine Wan-
derung in die Berge machten. Eine Wande-
rung ohne Emma. Von vorneherein war es
selbstverstéandlich gewesen, dass sie bei den
Kindern blieb. Wer auch sonst? Engel wem
Engel gebuihrt.

Ein bisschen bitter lachte Emma auf, als sie
am Abend nun durch die vorweihnachtlichen
Gassen des Stadtchens schlenderte. Die
Gasthauser und Cafes hier waren gut be-
sucht. Beim Vorbeigehen schielte Emma
durch die Fenster. Sie war hungrig. Nach ei-
nem netten Gesprach bei einem Wein und
einer Pizza oder einem Suppentopf. Hungrig
nach dem Leben, dem anderen Leben, das
sie kaum kannte. Ein Leben, zu dem Engel
keinen Zutritt hatten.

Emma staunte. Dann horte sie ein Gerausch
und wandte sich um.

Da stand der neue Nachbar. Sie hatte ihm
gestern beim Einzug geholfen. Einfach so,
weil sie da war und seine Umzugshelfer nicht.
,Danke, Engel!®, hatte er ihr zugerufen und sie
hatte geantwortet: ,Emma. Einfach Emma und
ohne Engel.”

,Guten Abend, Emma ohne Engel, sagte er
nun und deutete zum Fenster. ,Ein Engel er-
wartet Sie bereits und ein ,Bengel’ fragt be-
scheiden und hungrig an, ob Sie Lust auf ein
Abendessen in einer gemutlichen Gaststube
hatten?“ Er zwinkerte ihr zu, zégerte. ,Und,
haben Sie ... Lust?“, fragte er dann vorsichtig.

Emma lachelte und nickte. Er wusste ja nicht,
dass sie Bitten fast nie mit einem ,Nein“ be-
schied.

Ein frohee und becinnlichag
Weihnachtefaet verbunden mit
den becten Wiinechen fiir dae

nhaue Jahr entbieten Euch
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Sie seufzte. Dann wandte sie sich ab
und bog in die StraBe, die zu ihrer
Wohnung flhrte.

Ein Licht strahlte ihr von ihrem Ku-
chenfenster entgegen. Ein Licht, das
von einem hell leuchtenden kleinen
Engel aus Glas ausging, der auf dem
Fensterbrett stand. Ein Engel, der ein
Herz in seinen Handen hielt.




