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Ec wird von einem Kinig im farnen
Octen berichtet, der viel Macht, Ance-
hen und Reichtum becaB. Er hatte
viele Minicter, die ihm halfen, cein
Land gut zu regieren.

Ale giner von ihnen, ein gcehr ge-
bildeter Mann, den chrictlichen Glau-
ben annahm, ctellte ihm der Kinig
viele Fragen zu ceiner

neuen Religion.

Der Minicter erkliite,
dace er an Jecue glau-
be, und dace Gott ihn
ihm Meneeh  wurde.
Cott cei celbet auf die
Welt gekommen ale
det, der die Welt von
ihret  Qchuld  befreit
und den Weg zu Cott
zeigt.

Dem Kénig war dac
unveretindlich.

,Denn , eagte er, ,wenn ich will, dace
etwae gecchehen coll, dann gebe ich
meinen Dienern Befehle, und dac ge-
niigt. Warum collte Gott celbet in die-
gae Welt kommen, um irgendetwae zu
tun? Er iet doch viel mehr ale ein
Konig?

Der Kénig wollte den Minigter wagen
ceiner Bekehrung zum chrictlichen

Glauben entlaceen. Da er ihn aber
cehr gern hatte, vergprach er ihm
Gnade, wenn er eine Antwort auf diece
Frage wiiccte.

,Gewihtt mirt 24 Stunden, Majectiit,
und ich will Euch aniworten , bat der
Minicter.

Er lieB ecinen gecchickien Schnitz-

kiingtler holen und gab
ihm den Auftrag, eine
Puppe anzufertigen, die
genauco qussehen collte,
wie die  zweijihrige
Tochter dec Kinige.
Ale am folgenden Tag
der Kénig im Boot eine
Qpazierfahtt unternahm,
warf der Schnitzkiinetler
auf ein vereinbartee Zei-
chen hin die Puppe mit
den Kleidern der kleinen
Prinzoccin ine Wacger.

Der Kiinig cah die Puppe ine Waccer
fallen und rief ,Meine Tochtert und
eprang cofort ine Waceer.

Der Minicter fragte ihn ancchlieBend,
warum er celbet cein Kind habe retten
wollen, wenn doch ein Wort an ceine
Diener geniigt hitte. ,Ee ict dac Herz
dec Vatere, dac co handeln mucete!
etwidette der Kinig.
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Editorial

Geschatzte Mitglieder, liebe Freunde und
Gonner unseres Verbandes!

In wenigen Tagen endet das Jahr 2022, ein
Jahr, das uns vor Augen geflhrt hat, dass
Friede und Sicherheit selbst in Europa nicht
selbstverstéandlich sind.

2022 wurde gepragt von der Ukrainekrise und
den damit verbundenen Auswirkungen, Fol-
gen und Verunsicherungen sowohl auf das
tagliche Leben der Wirtschaft als auch auf
das private. Es hat uns auf ein Neues ziem-
lich viel abverlangt. War man mit Jahresbe-
ginn noch optimistisch gestimmt, dass dieses
Jahr gut verlaufen kénnte, so wurde man mit
dem Einmarsch Russlands in die Ukraine
letztendlich eines Besseren belehrt. Dieses
Ereignis hat nicht nur die Politik getroffen,
sondern auch unser gesamtes gesellschaftli-
ches und privates Leben massiv beeinflusst.
Die Verunsicherungen bezlglich der Ener-
gieversorgung, der Teuerung und der Ge-
fahrdung demokratischer Prinzipien sind wei-
terhin grof3 und beschaftigen uns alle.

Dennoch gab es auch schéne und positive
Momente, an die wir uns erinnern kdénnen,
denn wir konnten wieder alle geplanten und
vorgesehenen Veranstaltungen durchfihren
und abhalten. Als erste Veranstaltung erfolg-
te der Frihsommerausflug im Juni zur
HBLFA Tirol und der TFBS Schwaz — Rot-
holz. Am 21. August konnten wir die 38.
Milchwirtschaftliche Wallfahrt auf der Kraftalm
feiern und ebenso fand am 15. September
die Jahreshauptversammlung in Strass statt.
Ein sehr geselliger Tagesausflug nach Ster-
zing im November schloss unser Veranstal-
tungsjahr. Uber die einzelnen Veranstaltun-
gen wird im Inneren der Zeitung ausfuhrlicher
berichtet.

Wir kénnen auch wieder Uber erfreuliche
Leistungen unserer angehenden Milchtech-
nologen und Milchtechnologinnen berichten.
Ich bin der Uberzeugung, dass es flir unseren
Berufsstand sehr wesentlich ist, ein starkes
Augenmerk auf die Ausbildung zu legen und
fabelhafte Ergebnisse anzuerkennen. Es
zeigt uns aber auch, dass eine fundierte, gute
und dem Anforderungsprofil des Berufsstan-
des ausgerichtete Ausbildung ganz wesent-
lich ist und wir vom Verband diese bestmdg-
lich unterstiitzen missen. Aus den Gespra-

chen mit den Betrieben und den Lehrlingen
versuchen wir uns ein Bild Uber den Ausbil-
dungsstand, die Erwartungen der Betriebe
und deren Zielerreichung zu machen, um
Verbesserungen zu ermdglichen. Einem be-
rechtigten Kritikpunkt der Lehrbetriebe - zu
wenig Transparenz bei der Leistungsbeurtei-
lung in den Kompetenzbereichen und zu viele
Befreiungen bei Gegenstdnden im 2. Bil-
dungsweg - haben wir bereits begonnen
entgegenzuwirken, indem wir ein neues Un-
terrichtskonzept entworfen haben, um es fur
die Schiler und Schilerinnen attraktiver zu
gestalten. Wenn wir die Zahlen der Auszubil-
denden betrachten, kénnen wir mit Stolz und
entgegen dem allgemeinem Trend in der Be-
rufsausbildung erkennen, dass wir in den
letzten Jahren eine stetige Zunahme fur un-
seren Beruf erfahren, was wiederum bedeu-
tet, dass wir eine anspruchsvolle und ziel-
orientierte Ausbildung anbieten, die fiir junge
Menschen von Interesse ist.

Erwéahnenswert ist auch die positive und gute
Zusammenarbeit mit der Tiroler Fachberufs-
schule Schwaz — Rotholz, der HBLFA — Tirol,
der WKO - Tirol, der VOM, dem Foérderverein
Rotholz und den einzelnen Betrieben,
wodurch es wieder mdglich war gemeinsam
den Leistungswettbewerb durchzufihren.

Um die Zeitung noch interessanter zu gestal-
ten, sind wir bestrebt neben den Berichten
Uber Veranstaltungen, Personalien und Aus-
bildung, auch interessante Fachartikel zu
verdffentlichen.

In diesem Sinne winsche ich allen Mitglie-
dern, Freunden, Gonnern und deren Fami-
lienangehorigen ein friedvolles und be-
sinnliches Weihnachtsfest sowie ein ge-
sundes und erfolgreiches Jahr 2023.

Bleibts gsund!
Euer Obmann
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Sebastian Wimmer



Nachlece zum Friiheommeraueflug

Aufgrund von Corona mehrfach verschoben,
fand am Mittwoch, den 29. Juni 2022, die
Besichtigung der HOéheren Bundeslehr- und
Forschungsanstalt fur Landwirtschaft und
Erndhrung sowie Lebensmittel und Biotech-
nologie (HBLFA) Tirol statt.

Zum Versand unserer Verbandszeitung mit
der Einladung kénnen die Parkinsonschen
Gesetze vom britischen Historiker Cyril
Northcote Parkinson zitiert werden — mehr als
ein halbes Jahrhundert alt, aber unveréndert
aktuell:

,Die Post ist eine Institution zur verteuerten
Verlangsamung der Briefzustellung mit dem
Ziel der Selbstabholung gegen zehnfache
Gebdhr.®

,2Unter Rationalisierung verstehen die meisten
Postminister, dass man die Gebuhren laufend
erhdht und die Zustellung standig verschlech-
tert”.

Wie Markus Leitgeb, Sprecher der Post, be-
statigt, kommt es aufgrund von vermehrten
Krankenstédnden zu Verzbgerungen in der
Zustellung. Der Arbeitsmarkt sei zudem der-

zeit eine groBe Herausforderung, nicht nur fur
die Post. Pakete sind von den Verzdgerun-
gen nicht betroffen, jedoch Briefe, Werbe-
sendungen und Medienpost. Diese werden
aufgrund der derzeitigen Umstande ,alle paar
Tage“ zugestellt.

Sogar unsere Sudtiroler Kollegen hatten die
Verbandsinformation Tage vor den Nordtiro-
ler in Handen. Einige erfuhren gar erst am
Veranstaltungstag von der Einladung.

So traf sich leider nur ein kleines Hauflein von
Mitgliedern vor Ort. Alle anderen haben eine
wirklich sehenswerte Fihrung verpasst.

Daflr musste man allerdings gut zu FuB3 sein.
Bei der Weitlaufig des Komplexes dlrften der
Direktor und sein Stellvertreter, Hofrat Mag.
Ronald Zecha und Hofrat Dr. Klaus Dillinger,
kein Problem haben, auf die empfohlenen
10.000 Schritte taglich zu kommen.

Die beiden Herren begriBten uns im Vorbe-
reich Direktion/Verwaltung und stellten ,ihre*
Schule vor.



Der neue Gebaudekomplex ist baulich und
inhaltlich in drei jeweils durch Bricken mit-
einander verbundene Baukérper bzw. Berei-
che aufgeteilt: Internat, Schule, Forschung &
Service (Direktion, Verwaltung).

Damit ist es die einzige berufsbildende héhe-
re Schule mit Forschungs- und Serviceein-
richtung in Westdsterreich.

Sie untersteht dem Landwirtschaftsministe-
rium (zur Zeit unserer Flhrung hie3 es Bun-
desministerium fir Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus nunmehr ist es das Bundes-
ministerium fur Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft) sowie dem
Unterrichtsministerium  (Bundesministerium
fir Bildung, Wissenschaft und Forschung)
und ist dank eines Kooperationsvertrages mit
dem Land Tirol Teil des Bildungszentrums
Rotholz.

Dieser Kooperationsvertrag regelt die Zu-
sammenarbeit von drei Schulen und einer
Forschungseinrichtung:

» der Hoheren Bundeslehr- und For-
schungsanstalt fir Landwirtschaft und
Erndhrung sowie Lebensmittel und
Biotechnologie (HBLFA)

» der Landwirtschaftliche Landeslehr-
anstalt Rotholz (LLA)

» der Tiroler Fachberufsschule Schwaz-
Rotholz (TFBS)
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Die HBLFA Tirol bietet mit den beiden flnf-

jahrigen Fachrichtungen ,Landwirtschaft und
Ernéhrung“ sowie ,Lebensmittel- und Bio-
technologie” zwei attraktive Ausbildungswege
an, die zur Matura fuhren und eine solide
Grundlagen fir ein Studium an einer Univer-
sitdt oder Fachhochschule vermitteln, aber
auch den Einstieg in qualifizierte Berufsfelder
oder die Selbstandigkeit ermdglichen.

Die LLA, eine dreijahrige Fachschule, hat vier
Fachrichtungen im Angebot: Landwirtschaft,
Betriebs- und Haushaltsmanagement, sowie
die Berufsschulzweige Forstwirtschaft und
Gartenbau. Absolventinnen und Absolventen
kénnen nach dreijahriger facheinschlagiger
Berufstatigkeit und einem Fachgesprach den
Ingenieurstitel erlangen.

Wer sich fur den Lehrberuf des Milchtechno-
logen interessiert, kann sich in der TFBS
ausbilden lassen. Mit dem modernsten Milch-
verarbeitungsbetrieb Osterreichs ist die Aus-
bildung auf modernstem Stand der Technik
fir die nachsten Jahre gesichert.

Daneben werden noch Facharbeiter- und
Meisterkurse sowie Schulungen fir Direkt-
vermarkter angeboten.

All diese Einrichtungen arbeiten miteinander,
es ist nicht so, dass jeder alles selbst macht,
sondern jeder macht das, worin er gut ist und
stellt es den anderen zur Verfigung.

Beispielsweise nutzen die Schulerinnen und
Schiler der HBLFA Tirol im Unterricht den
Stall der LLA Rotholz mit, damit konnte auf
einen zweiten Lehrstall im Campus verzichtet
werden. Die Schilerinnen und Schiler der
Fachberufsschule und der LLA wiederum
nutzen die modernen Milchpraxis- und Labor-
raume sowie die Lehrbetriebs-Kaserei der
HBLFA Tirol. Alle Institutionen profitieren von
der neu errichteten Wirtschaftskiiche der
Landwirtschaftlichen Lehranstalt, welche die
Schilerinnen und Schiiler aller dreier Schu-
len am Standort verpflegt. Auch die neuen
Sportmdglichkeiten an der HBLFA haben die
Schilerinnen und Schiiler der verschiedenen
Einrichtungen schatzen gelernt.

Einige Kennzahlen zur HBLFA:
> auf 24.500 Quadratmeter Nettonutz-
flache



» bis zu 13 Klassen

» bis zu 400 Schiilerinnen und Schuler
(die Mé&dels sind eindeutig in der
Uberzahl)

» rund 45 Lehrkrafte

» bis zu 200 Internatspldtze

» 6 Sozialpadagoginnen

Besonders stolz ist Hofrat Zecha auf die hun-
dertprozentige Erfolgsquote bei der schriftli-
chen Reife- und Diplomprifung sowie flnf
ausgezeichneten und drei guten Erfolgen in
der Gesamtbewertung, mit welcher die 33
Maturantinnen und Maturanten der HBLFA
Tirol ihre Schulkarriere beendeten.
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Da seit einigen Jahren die schriftlichen Klau-
suraufgaben und die Korrekturvorschriften in
Deutsch, Englisch und angewandter Mathe-
matik zentral vorgegeben werden, ist die
HBLFA mit anderen berufsbildenden héheren
Schulen wie beispielsweise héheren techni-
schen Lehranstalten (HTL), Handelsakade-
mien, Tourismusschulen, Gymnasien oder
Hbheren Lehranstalten flir wirtschaftliche
Berufe (HLW) vergleichbar.

Zum zweiten Mal in Folge hatten die Absol-
ventinnen und Absolventen der HBLFA Tirol
in diesen zentral gepriften Gegenstanden
eine hundertprozentige Erfolgsquote. Damit
z&hlt die HBLFA Tirol zu den besten und er-
folgreichsten Schulen in Tirol.

Uber 6.400 Unterrichtsstunden in der fiinfjah-
rigen Langform und knapp 4.000 im dreijéhri-
gen Aufbaulehrgang hatten die Absolventin-
nen und Absolventen an der HBLFA Tirol auf
dem Weg zur Reife und Diplomprifung ab-
solviert, erganzt durch unzahlige weitere
Stunden fir HauslUbungen, Diplomarbeits-
ausarbeitung und Lernzeiten.

Das gute Image der HBLFA wirkt sich auch
positiv auf die Schilerzahlen aus.

Nach der Theorie kommt die Praxis bzw. die
Besichtigung der Rdumlichkeiten. Die begann
im Turnsaal. Der hat die GréBe von zwei ein-
fachen Turnhallen und kann auch als Veran-
staltungsraum genutzt werden. Mit Teppich
ausgelegt und bestuhlt, bietet er auf 860
Quadratmeter Nutzflache Platz fiir bis zu 600
Leute (inklusive der Galerie). FUr Veranstal-
tungen kann auch eine Cafeteria gemietet
werden.
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Neben dem Turnsaal besichtigten wir noch
die kleine und groBBe Kletterhalle. In der gro-
Ben Boulderanlage ist die Nutzung nur unter
Aufsicht gestattet, dafir haben drei Lehrer die
Ausbildung zum Klettern und Sichern absol-
viert.

Erganzt wird das groBe Sportangebot im
Freien durch einen Kunstrasenplatz, eine
Beachvolleyballanlage, eine Laufbahn, eine
Uberdachte Eisstockbahn (im Winter) bzw.
Kegelbahn (im Sommer).

Neben einem Fitnessraum haben die Schiile-
rinnen und Schuler also viele Méglichkeiten
sportlich aktiv zu sein — im Unterricht und in
der Freizeit.

Abgerundet wird das Angebot durch Musik-
und Theatergruppe, Topferkurse, etc.

Die Philosophie der Schule lautet: ,Geht es
den Schulerinnen und Schilern gut, lernen
sie besser*.

Dies gilt vor allem fir die Bewohnerinnen und
Bewohner des Internats, welches wir auf dem
Weg Uber die Kapelle besichtigten. Ausgelegt
ist es fur 200 Betten, jeweils zwei Zwei-
Bettzimmer bilden einen Wohnverband mit
groBem Nassbereich (Dusche und WC), in
jedem Stockwerk gibt es absperrbare Kahlfa-



chern, Aufenthaltsraum und Kiiche (450 Euro
mit Vollpension im Monat).

Auch an der Gestaltung des AuBenbereichs
sind die Schulerinnen und Schuler beteiligt.
Sie haben einen Barfusspfad kreiert (eine
Gehstrecke mit Zonen fir das Fihlen unter-
schiedlicher Naturmaterialien — Kies, Rin-
denmuich, ...), eine Naschecke angelegt
(vorherrschend Erdbeeren), eine Insekten-
wiese, einen Krautergarten, ...

So wie der Nachhaltigkeitsgedanken im
Lehrplan seinen Niederschlag findet, spielte
er auch beim Bau eine grof3e Rolle. Die ge-
samte Schule wurde nach dem Standard
Jklimaaktiv Gold“ errichtet, was fir hochste
Qualitat und niedrigsten Energiebedarf steht.

Das Gebaude hat einen Betonkern und die
Grundlastheizung erfolgt Uber Betonkernakti-
vierung, eine innovative und kostengtinstige
Methode zum Kuihlen und Erwarmen von
Gebé&uden.

Das Grundprinzip kennt jeder — im Sommer
heizen sich Raume auf, im Winter kiihlen sie

aus. Die Wande und Decken im Gebaude
speichern thermische Energie, um damit die
Raume zu heizen oder zu kuhlen. Daher
werden in die Betonbauteile Rohrsysteme
verlegt, in denen Wasser zirkuliert, dass je
nach Temperatur aus den Raumen Warme
aufnimmt (die Raume kuhlt) oder Warme an
die Raume abgibt (die Raume heizt).
Dadurch kann auf eine Klimaanlage verzich-
tet werden, da die tagsliber durch Sonne,
Menschen und technische Anlagen entste-
hende Warme Uber die Rohre ins Erdreich
abgegeben wird. Bei kalten AuBentemperatu-
ren wird die Warme des Erdreichs zum Tem-
perieren der Radume genutzt. Fir alles, was
Uber die Grundlast hinausgeht, sind die Ge-
bdude an das Biomasseheizwerk Rotholz
angeschlossen. Eine kontrollierte zentrale
Raumluftung mit Warmerlickgewinnung sorgt
fr gut Raumluftqualitat. Aus psychologischen
Grinden ist in jedem Klassenzimmer trotz-
dem ein Fenster zu 6ffnen.

Die Grinflachen auf den Dachern tragen
ebenfalls dazu bei, dass die Gebaude nicht
Uberhitzen und durch die dort befindliche
Photovoltaikanlage wird Energie erzeugt.

Bei Internat und Schule sind auf den Beton-
kern Holzbauteile gesetzt worden, der Be-
reich Forschung & Verwaltung musste auf-
grund hygienischer Vorschriften fir Labor und
Molkereieinrichtung betoniert werden und hat
daher nur den Wert ,klimaaktiv Silber*.

Bauherr war die Landwirtschaftliche Bundes-
versuchswirtschaften GmbH (BVW). Neben
der Nachhaltigkeit spielte dabei auch die Re-
gionalitat eine groBe Rolle: 25 Firmen waren
insgesamt beteiligt, davon kamen 22 aus
Tirol. Die vorgefertigten Holzteile wurden aus
PEFC-zertifiziertem Holz errichtet (das
PEFC-Siegel steht fir Holz aus nachhaltiger
Waldbewirtschaftung), das Fassadenholz
besteht ausschlieBlich aus heimischer Lér-
che, der Beton stammt aus Jenbach, die
Holz-Alufenster aus dem Ziller- und die Alu-
fenster aus dem Wipptal. Ein eigenes Le-
bensmittelgeschaft in Zusammenarbeit mit
der Firma Brauneger stellt die regionale Nah-
versorgung sicher.

Die Parkgarage verfligt tGber 16 Parkplatze
mit E-Ladestationen.Die Bezeichnung Park-
platze ist absichtlich gewahlt, denn es sind
keine E-Ladestationen, wo E-Autos ,tanken®
kénnen. Sondern sie werden als Parkplatze
genutzt, auf die sich E-Autos stellen.



2018 erfolgte der Spatenstich, im September
2020 der Einzug. Die Baukosten betrugen 55
Millionen Euro, wobei ein vertraglich verein-
barter Fixpreis gewahrleistete, dass es fir
den Bauherrn zu keiner KostenUberschrei-
tung kommt.

Dass nach einer Planungsphase von nur ei-
nem dreiviertel Jahr mit dem Bau begonnen
wurde, ist auch dem damaligen Landwirt-
schaftsminister Andra Rupperechter zu dan-
ken, der hinter dem Vorhaben gestanden ist.

Heute ware so ein Bau in dieser Zeit und mit
diesen Kosten nicht mehr zu stemmen.
Corona und Ukrainekrieg haben die Lieferzei-
ten fir Baumaterialien — falls Gberhaupt vor-
handen — verlangert und massive Kostenstei-
gerungen verursacht.

Die Schulklassen sind auf 36 Schuler ausge-
legt und funktional ausgestattet. Je nach Un-
terrichtsfach — beispielsweise in praktischen
Fachern kann somit geteilt werden: zwei
Gruppen zu je 18 Schilerinnen und Schuler
oder drei Gruppen zu je 12 Schilerinnen und
Schdler.

Die Schalerinnen und Schiler wechseln die
Klasse, nicht die Lehrerinnen und Lehrer —
die ihre jeweilige Klasse so ausstatten, dass
ein optimaler Unterricht mdglich ist und dabei
das unbewusste Lernen geférdert wird. An-
hand der aufwandigen Schautafeln wird bei-
spielsweise deren Inhalt durch das bloBe
Vorhandensein unbewusst aufgenommen
und damit gelernt.

Die Klassenzimmer weisen einen hohen Digi-
talisierungsgrad auf, sogar die Tafel ist elekt-
ronisch.

Da die Schilerinnen und Schiler keine
Stammklassen haben, gibt es fir den Aufent-
halt zwischen den Stunden Pausenrdume.

AuBerdem hat jede/r Schiler/in einen persén-
lichen Spind, einen Spind im Chemielabor
und einen Spind fir das Kochgewandt.
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Die Prifungszimmer sind mit Computer aus-
gestattet und die Unterrichts- und Tagungs-
raume haben alle einen Namen und zwar die
Namen der Landwirtschaftlichen Ausbil-
dungsstétten Osterreichs, beispielsweise den
Saal Kematen.

Es gibt kein Konferenzzimmer, aber dafir
Lehrerarbeitsblros, wo sozusagen jeder sei-
nen eigenen Bereich hat und Besprechungs-
zimmer fir das Treffen mit Eltern.

All diese erwahnten Bereiche sind wir abmar-
schiert und haben sie besichtigt und beim
Einbiegen zum milchwirtschaftlichen Bereich
bereits vollig den Uberblick verloren. Es dirf-
te einige Zeit dauern, sich in diesem weitldu-
figen Gebaudekomplex sicher orientieren zu
kénnen. Weshalb wir auch gleich die Frage
nach der Instandhaltung und Reinigung stell-
ten. Innen gibt es eine Reinigungsfirma und
fir auBen (vor allem das Mahen und Schnee-
schaufeln) ist der Maschinenring zusténdig.

Die HBLFA Tirol verfigt Gber die Abteilungen
Chemie, Mikrobiologie und Hygiene, Techno-
logie und Beratung sowie Kulturenproduktion,
und ist mit Hochschuleinrichtungen wie der
Universitat Innsbruck oder dem Management
Center Innsbruck vernetzt. Die Einrichtung
der einzelnen Labors entspricht einerseits
den Vorgaben flr derartige Einrichtungen auf
héchstem Stand, ist aber andererseits auch
flexibel, sodass auch weitere Nutzungsmadg-
lichkeiten méglich sind.

Es werden standardméaBige Untersuchungen
durchgeflihrt, Gutachten erstellt und Beratun-
gen angeboten.




In den Labors der Abteilung Chemie Uber-
nahm Herr Dipl.-Ing. Roman Garsleitner die
Flhrung, stellte seinen Bereich vor und be-
richtete Gber das gemeinsame Projekt mit der
Universitat fir Bodenkultur zum Thema Clos-
tridien und Propionsdurebakterien, welches
bei der Milchwirtschaftlichen Tagung 2022
vorgestellt wird.

Im Mustermolkereibetrieb wurden wir von
Frau Dipl.-Ing. Elke Ofner erwartet. Einerseits
verflugt die HBLFA Rotholz tber einen nach
modernsten Gesichtspunkten eingerichteten
Musterbetrieb fir die GroBproduktion und
andererseits Uber Praxisrdumlichkeiten fr
die Verarbeitung von Kleinstmengen. Die
Verkasung kann somit in traditioneller hand-
werklicher Methode als auch in modernster
maschinengestltzter Prozessfertigung umge-
setzt werden. Gelehrt wird Arbeiten auf
Kleinstbetrieben wie Almsennereien oder
Hofkasereien sowie modernsten GroBbetrie-
ben.
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Die Anlagen kdnnen far Direktvermarktungs-
wie auch Meisterkurse gemietet werden.

Verarbeitet wird Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch von umliegenden regionalen Bauernho-
fen. Wichtig ist fur alle Verantwortlichen, dass
der Betrieb keine Konkurrenz zu den Wirt-

schaftsbetrieben in der Umgebung darstellt,
aber trotzdem Produkte erzeugt, die markifa-
hig sind, um den Partner ein entsprechend
gutes Milchgeld zu bezahlen. Am Musterbe-
trieb ist eine lebensmittelrechtliche Zertifizie-
rung bereits erfolgt. FUr die Klein- und Ver-
suchsproduktionen ist diese Zertifizierung
noch im Gange. Dies ist nicht ganz einfach,
da wie vorher beschrieben, sehr viele ver-
schiedene Personen die Raumlichkeiten nut-
zen, die nicht dienstrechtlich zur HBLFA zu-
gehorig sind.

Im Jahr werden rund 1,3 Millionen Kilogramm
Kése erzeugt, die einerseits im Handel gelis-
tet sind und andererseits Uber das hauseige-
ne Lebensmittelgeschaft (dass eine Gewer-
beberechtigung hat, womit sich die HBLFA
dieser erspart hat) angeboten werden. Mit
dem Geld aus dem Ké&severkauf wird der
Milcheinkauf finanziert.

Wir wechselten die StraBenseite und betraten
die neurenovierten Raumlichkeiten der Tiroler
Berufsfachschule. Durch den regen Zuspruch
der Auszubildenden sind die Raumlichkeiten
derzeit sehr gut genutzt.

Herr Ing. Bernhard Kupfner ist fir 200 Schi-
lerinnen und Schiler zustandig, Tendenz
steigend (vor zehn Jahren waren es 130
Schulerinnen und Schuler, damals waren die
Schdler in der Mehrzahl, heute ist mindestens
ein Drittel Madchen). Daher wird die Berufs-
schule derzeit sogar dreiklassig gefihrt (war
nur zweiklassig geplant). Was besonders
auffallt, ist die steigende Zahl jener, die be-
reits eine andere Ausbildung absolviert ha-
ben und im zweiten Bildungsweg die Fachbe-
rufsschule absolvieren.

An Lehrlingen mangelt es den Milchtechnolo-
gen nicht.

Zum Abschluss ging es noch zu einem gesel-
ligen Zusammensein zurtick in die HBLFA zu
Késeplatte, Wirstel, Semmel, Bier und Wein.



Geboren am 27. Mai 1942 als viertes Kind
einer Bauernfamilie in Oberwang bei Mond-
see hat Matthdus Schindlauer als Spéatberu-
fener mit 21 Jahren die Kaserlehre in Obern-
dorf bei Salzburg begonnen.

Er besuchte die Fachschule fiir Kaserei in
Rotholz, die er am 12. Mai 1970 mit der Meis-
terprifung abschloss.

Im Jahr 1971
zog es ihn mit
seiner Familie
nach Tirol zur
Sennerei

Hirschhuber in
Schlitters, ins
Zillertal.

Noch im selben
Jahr ging es
weiter nach Ter-
fens, wo er
auch als Ober-
kaser tatig war.

Ende 1971
sucht sich Matt-
hdus Schindl-

auer eine groé-
Bere Kaserei in
Walchsee als
Betriebsleiter.

Im Betrieb in
Walchsee kam
es dann in sei-
ner aktiven Zeit
zur Umstellung
auf eine Bioka-
serei, die auch
sehr  fordernd
war.

Waéhrend dieser
Zeit in Walch-
see bekam er eine Auszeichnung fir ,in drei
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Jahre hintereinander erste Qualitat‘, die ihn
natdrlich sehr freute.

In diesem Betrieb blieb er bis zur Pensionie-
rung und das schéne Walchsee wurde zwi-
schenzeitlich fUr ihn und seine Familie zur
festen Heimat.

In seiner Pensionierung ging er dann noch
finf Mal als Kaser auf die Feldalm, die sich
als kleine
Almgemein-
schaft in der
Walchseer
Gemeinde
befindet.

Er blieb dort
im Sommer fir
jeweils funf
Wochen  auf
der Alm wo er
die Milch von
mehreren
Almbauern
verkaste.

Dies war noch
ein unvergess-
lich schoner,
obwohl! mit viel
Arbeit verbun-
dener, Ab-
schluss seiner
beruflichen

Laufbahn.

Von dieser
einmaligen

und auch sehr
geselligen Zeit
auf der Alm
erzahlt ,Hias*

ein 80iger immer  noch

sehr gerne.



Ebenfalls seinen 80. Geburtstag feiert am 31.
August 2022 unser Mitglied Peter Spielbauer.

Geboren wurde Herr Dipl.-Ing. Peter Spiel-
bauer am 31. August 1942 in Vécklabruck.

Die Volks- und Hauptschule besuchte er in
Salzburg.

Dann folgte die

gen Zusammenschluss der Molkereiverbande
zu einem GroBBkonzern.

1995 erfolgte sein freiwilliger Ausstieg aus
der Molkereiwirtschaft und er ging als selb-
stéandiger Bauer nach Schweden.

Offiziell verabschiedete er sich 2005 in die
Pension, aber
die Landwirt-

dreijahrige - ,
Landwirtschafts- - schaft war, ist
lehre in Modl- Dlpl. Ing. Peter und bleibt sein
Leben.
rrlﬁlr::]hw'ﬁr'is erste SPIELBAUER Von dem Tag
schaftliche Té&- . Pk ] AN an, da er als
tigkeit hat Peter V4 5 Landwirt in
Spielbauer die iz Schweden
Milch in die dor- ansassig wur-
tige Emmen- de, war er der
talerkaserei Ansprechpart-
geliefert und die ner vor Ort,
Molke als wenn Kontak-
Schweinefutter te aus seiner
wieder  mitge- aktiven Zeit in
nommen. Osterreich
Der nichste ?ine Ex.kursion
Schritt war die tber die Lan-
vierjahrige land- desgrenzen
wirtschaftliche hinaus  plan-
Mittelschule in ten.
Raumberg, ge- Er war immer
folgt vom Stu- gerne bereit,
dium an der bei der Pro-
BOKU in Wien grammerstel-
1965 bis 1970. lung b_ehilflich
Eingetreten ins zu sein und
Berufsleben st hat oft auch
Peter Spiel- pers_%r;.hch
bayer bei der intoressierten
ALPI und wech- :
selte nach zehn Gruppen _in
Jahren als Mol- kurzer  Zeit
kereidirektor ;/r:ele E'”E!‘%ze
nach St. Jo- _ )
hann. wirtschaft,
Wirtschaft,
Von 1980 bis ein 80|ger Kultur  und
1985 hat er mit Gesellschaft
einer sehr moti- Schwedens

vierten Mannschaft die industrielle Verede-
lung der Molke zu einem erfolgreichen Roh-
stoff begonnen.

1985 kehrte Peter Spielbauer als Geschéfts-
fihrer zur ALPI zuriick.

Von 1990 bis 1995 war er Vorstandsmitglied
bei der Austria Milch- und Fleischvermark-
tung reg. Gen.m.b.H. kurz AMF, dem damali-

ermdglicht.

Wir wiinschen dem vitalen und lebensfrohen
Jubilar weiterhin viel Gesundheit und noch
viele schdne Jahre mit interessanten Heraus-
forderungen.



Nachlece zur Jahrechauptvereammliung
am Mittwoch, 21. September 2022
1€:00 Uhr, Gacthof ,Poct in Strace

Obmann Sebastian Wimmer begrii3t alle Milchwirtschaftlerinnen sowie die Ehrengaste.

Ehrengéaste: Birgermeister von Strass im
Zillertal — Herr Ing. Karl Eberharter, Landes-
innungsmeister - Herr Alfons Wachter, Ob-
mann Berglandmilch Wérgl - Stefan Lindner,
Generaldirektor Dipl. Ing. Josef Braunshofer,
Direktorin der TFBS Schwaz-Rotholz SR
Dipl.-P&ad. Gudrun Schwaiger.

Weiter die Obmanner der Genossenschaften,
die Vertreter der Presse, die Schiler und
Schilerinnen der TFBS Schwaz-Rotholz mit
Lehrkorper.

Nach kurzem Innehalten zum Gedenken an
die verstorbenen Mitglieder Dipl.-Ing. Peter
Graggaber, Herrn Gino Franco Di Dionissio,
Kasermeister Herbert Plangger, Herrn Jo-
hann Erber, Herrn Herbert Flrnhammer,
Dipl.-Ing. Franz Dinbéck berichtet Obmann
Sebastian Wimmer Uber das abgelaufene
Jahr.

Die 15. Internationale Kasiade in Hopfgar-
ten vom 4. Bis 6. November 2021 war trotz
Covid-Auflagen sehr erfolgreich. Die Ablauf-
planung und Organisation beginnend von der
Anmeldung zur Ké&seanlieferung, der Klas-
seneinteilung, die Jurymitglieder, die Bewer-
tung und Auswertung, der Informationsfluss
sowie die Preisverleihung verlangte im Vor-
feld eine umfangreiche Koordination. Mehr
als 550 verschiedenen Kasesorten und Kase-
typen aus neun Nationen wurden bewertet.
Ein besonderer Dank an alle Vorstandsmit-
glieder und freiwilligen Helfern, ohne die die-
se mehr als finf Tage dauernde Veranstal-
tung nicht méglich gewesen waére. Ein danke
der HBLFA Tirol dem Direktor sowie Hofrat
Dr. Klaus Dillinger mit Team, allen Sponsoren
und finanziellen Unterstitzern wie der AMT,
dem Tourismusverband Wilder Kaiser, der
Marktgemeinde Hopfgarten, der Tourismus-



schule Wilder Kaiser, der Tirol Milch sowie
allen teilnehmenden Betrieben.

Beim Frihjahresausflug am 29. Juni 2022
zur HBLFA Tirol sowie zur TFBS Schwaz-
Rotholz nach Rotholz bekamen alle Teilneh-
mer und Teilnehmerinnen einen tollen Ein-
blick in die Ausbildung unserer Milchtechno-
loginnen und Milchtechnologen. Einen herzli-
chen Dank fur die hervorragende Fuhrung in
beiden Ausbildungsstatten, welche wir mit
einer kleinen Jause in gemutlicher Atmospha-
re ausklingen lieBen.

Am 21. August 2022 fand die 38. milchwirt-
schaftliche Wallfahrt auf der Kraftalm statt.
Einen herzlichen Dank an Ehrenobmann
Hermann Hotter sowie Obmann-Stellvertreter
Klaus Dillinger, welche durch den kurzfristi-
gen krankheitsbedingten Ausfall von Pfarrer
Mag. Ernst Ellinger einen geanderten Wall-
fahrtsablauf andachtig leiteten. Die feierliche
Umrahmung erfolgte dankeswerter Weise
wiederum von der Bundesmusikkapelle ltter.

Zu den weiteren Tatigkeiten und Interes-
senseinbringungen des Verbandes zahlen
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.

Im Ausblick spricht Obmann Sebastian
Wimmer einen Frihjahresausflug, die 39.
Milchwirtschaftliche Wallfahrt, die 16. Interna-
tionale K&siade sowie den Herbstausflug an.

Sein abschlieBender Dank gilt allen Institutio-
nen fir die Unterstitzung, den Vorstands-
und Ausschussmitgliedern, dem Geschafts-
fihrer Stefan Hortnagl mit seiner Mitarbeiterin
Frau Susanne Koferle, 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 verflgt Uber eine solide
finanzielle Basis.

Der Antrag der beiden Kassapriifer Herrn Wimmer und Herrn Schipflinger an die Jahreshaupt-
versammlung mit Handzeichen den Kassier sowie den Vorstand zu entlasten erfolgt einstimmig.



Im Anschluss referiert Frau SR Dipl. Pad. Gudrun Schwaiger, Direktorin der TFBS Schwaz -

Rotholz Uber

,Neuerungen aus der Tiroler Fachberufsschule fiir Milchtechnologie in Rotholz*

Sehr geehrte Lehrberechtigte,
sehr geehrte Ausbilderinnen und Ausbilder!

Im Mai letzten Jahres haben wir Sie infor-
miert, dass sich die Zustandigkeit flr die Be-
rufsschule Milchtechnologie in Rotholz gean-
dert hat. Inzwischen hat sich sehr viel getan,
vor allem haben wir aber nun im Lehrberuf
Milchtechnologie eine Qualitatsoffensive ge-
startet.

Ausléser dafir waren lhre Rlickmeldungen
zum Unterrichtsgegenstand ,FTO“ (Fach-
technologie). Laut Lehrplan sind in diesem
Fach vier groBe Kompetenzbereiche mit 17
Wochenstunden unterrichtet worden. Rekla-
miert wurde, dass dadurch die Leistungsbe-
urteilung (Zeugnisnote) nicht wirklich transpa-
rent ist und dass die Schiler/innen teilweise
durch die Stofffllle tberfordert sind.



Nach Rudcksprache mit dem Verband der
Késerei- und Molkereifachleute, unserem
Schulqualitatsmanager in der Bildungsdirek-
tion und der zustandigen Referatsleiterin im
Bundesministerium durften wir eine Lehr-
planédnderung in die Wege leiten. Die Stun-
dentafel wurde dem veranderten Lehrplan
angepasst und nun, da die Begutachtungs-
phase vorbei ist, darf ich lhnen davon berich-
ten.

Der Fachunterricht teilt sich ab dem Schuljahr
2022/23 in allen Schulstufen auf folgende
Facher auf:

¢ Molkerei- und Buttereitechnologie mit
4-5 Wochenstunden,

e Kasereitechnologie mit 4-5 Wochen-
stunden,

e Mikrobiologie/Chemie mit 4-5 Wo-
chenstunden,

e Milchmanagement/Qualitatssicherung
mit 2-4 Wochenstunden,

e Angewandte Mathematik mit 2-3 Wo-
chenstunden (wie bisher) und

e Fachpraktikum mit 8-13 Stunden.

Dadurch ist uns ein Maximum an Transpa-
renz bei der Leistungsbeurteilung hinsichtlich
der Kompetenzbereiche gelungen und wir
hoffen, dass fur die Schuler/innen der Stoff-
umfang somit noch besser strukturiert ist und
sich ihre Kenntnisse in den Zeugnisbeurtei-
lungen eindeutiger abbilden lassen.

Ein weiterer Kritikpunkt, der von verschiede-
nen Lehrberechtigten immer wieder ange-
sprochen wurde, waren die vielen Befreiun-
gen (15-17 Wochenstunden) in den Gegen-
stdnden der Fachgruppe | (Angewandte Wirt-
schaftslehre, Deutsch und Kommunikation,
Berufsbezogene Fremdsprache Englisch,
Politische Bildung) bei Schiler/innen im zwei-
ten Bildungsweg. Diese Schuler/innen haben
das Erreichen der lehrplanméBig vorgegebe-
nen Bildungsziele in diesen Gegenstanden
durch Zeugnisse vorheriger Ausbildungen
nachgewiesen und wurden daher von den
jeweiligen Gegenstanden ,befreit”.

Unser Ansatz war es nun, Moglichkeiten zu
schaffen, auch diesen Schdler/innen ein inte-
ressantes, altersgemaBes Angebot zu unter-
breiten. Im Mittelpunkt unseres Unterrichts
steht der Schuler/die Schilerin als Facharbei-
ter/in, als Konsument, als Mitarbeiter/in lhres
Unternehmens und vielleicht als zukinftiger
Unternehmer/zukiinftige Unternehmerin.

Aufgrund dieser Faktoren haben wir nun ein
neues Unterrichtskonzept flr unsere Schi-
ler/innen im zweiten Bildungsweg entworfen:

1) AltersgemaBe Unterrichtsinhalte, ver-
mehrtes Eingehen auf die fir Schi-
ler/innen interessante  wirtschaftliche
Themen, Allgemeinbildung in Bezug auf
aktuelles Geschehen

2) Intensive Zusammenarbeit mit dem
fachpraktischen Unterricht im Gegen-
stand ,Fachpraktikum® und dem Gegen-
stand ,Milchmanage-
ment/Qualitatssicherung®

e Deutsch und Kommunikation:
Erstellen des Tagebuches (inkl. Pla-
katerstellung und Présentation) fur
Fachpraktikum, des Konzeptpapiers
und das Schreiben der Projektarbeit
fOr die LAP usw.

e Angewandte Wirtschaftslehre:
Milchgeldabrechnung, ausflhrliche
Prasentation des Lehrbetriebes, G-
tesiegel (AMA), Agrarmarketing in
Osterreich, Marktforschung, Marke-
ting, ,Osterreich als Feinkostladen
von Milchprodukten auch im interna-
tionalen Vergleich®, Kostenrechnung,
Entwicklung der Milchwirtschaft in
Osterreich (damals — heute — mor-
gen), Eingehen auf aktuelle Themen,
die die Milchwirtschaft betreffen usw.

o Berufsbezogene Fremdsprache Eng-

lisch — Schwerpunkt auf die Milch-
wirtschaft bzw. Milchtechnologie:
Fir diesen Unterrichtsgegenstand
konnten wir zwei neue Lehrkrafte
gewinnen, die sich intensiv mit den
dafir notwendigen Englischkenntnis-
sen auseinandergesetzt haben.

Wir erhoffen uns durch diese Anderung der
Unterrichtsinhalte, dass auch unsere alteren
Schiler/innen fir sich einen Vorteil sehen
und unser Bildungsangebot gerne anneh-
men.

Diese Anderungen im Rahmen unserer Qua-
litatsoffensive werden wir professionell be-
gleiten. Qualitdtsmanagement in Schulen ist
inzwischen selbstverstandlich und wir werden
in diesem Schuljahr eine laufende Evaluie-
rung vornehmen. Die Umsetzung dieses Ge-
samtprojektes wird zwei Jahre lang auf Ebe-
ne von QMS begleitet und koordiniert.



Wir werden Sie weiterhin auf dem Laufenden
halten.

Mit besten GriBen aus der TFBS Schwaz-
Rotholz

Gudrun Schwaiger und Bernhard Kupfner
Schulleitung

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Johannes-Messner-Weg 6
6130 Schwaz
Telefon +43 (0) 5242 62 479

Mail: direktion@tfbs-schwaz.tsn.at
www.tfbs-schwaz.tsn.at

AnschlieBend erfolgt die Vorstellung der
Gewinner des Bundeslehrlingswettbe-
werbs und die Prasentation derer Facharbeit
bei der Lehrabschlussprufung.

Der Bundessieger vom Leistungswettbewerb
der Tiroler Fachberufsschule Schwaz-
Rotholz, Herr Wolfang Seiringer von der
Vocklakaserei, referierte Uber die Auswir-
kung des Salzgehaltes und der Reifungstem-
peratur auf die Aktivitat der Propionsaurebak-
terien.

Es folgten die GruBworte vom Blrgermeister
von Strass im Zillertal — Herr Ing. Karl Eber-
harter und Landesinnungsmeister - Herr Al-
fons Wachter.

AbschlieBend bedankt sich unser Obmann
bei allen Referenten und Vortragenden, den

Mitgliedern, dem Vorstand und Ausschuss,
allen Institutionen und ladt zur Kasejause,
gesponsert von der Berglandmilch unter Ob-
mann Stefan Lindner und GDIR Josef
Braunshofer, ein.


mailto:direktion@tfbs-schwaz.tsn.at

Im Gedenken an

Dipl.-Ing. Franz
DINBOCK

15.09.1931 4 23.08.2022

Je schéner und voller die Erinnerung,
desto schwerer die Trennung.

Aber Dankbarkeit verwandelt

die Erinnerung in eine stille Freude,
Man tragt das vergangene Schéne
nicht wie einen Stachel, sondern wie ein
kostbares Geschenk in sich.

Franz Dinb6ck wurde am 15. September
1931 in Waizenkirchen in Oberésterreich
geboren. Seine Eltern betrieben eine Neben-
erwerbslandwirtschaft.

Der Bezug zur Agrarwirtschaft war far Din-
bdck in der Folge lebensbestimmend. Von
1952 bis 1954 besuchte er die landwirtschaft-
liche Fachschule in Burgkirchen in Oberdster-
reich. Von 1954 bis 1958 war er Schiler an
der H6heren Bundeslehranstalt fir alpenlan-
dische Landwirtschaft in Seefeld bzw. Raum-
berg in der Steiermark.

Auch sein Studium an der Universitat flir Bo-
denkultur in Wien (Abschluss 1962) war der
,Landwirtschaft* gewidmet.

Wahrend seiner Ausbildungsjahre absolvierte
Dipl.-Ing. Dinbdck verschiedenste landwirt-
schaftliche und milchwirtschaftliche Praxis-
aufenthalte in der Schweiz und in Schweden.

Nach einem kurzen Angestelltenverhaltnis
bei der oberdsterreichischen Warenvermitt-
lung in Linz als Leiter der Qualitatsabteilung
im Mischfutterwerk Wegscheid folgte am 1.
November 1963 der Eintritt in den Schérdin-
ger Oberdsterreichischen Molkereiverband,
dem Dipl.-Ing. Dinbéck in seinen weiteren
Lebensjahren die Treue hielt.

Einem Besuch des Molkereimeisterkurses in
Wolfpassing im Jahr 1964 folgte am 1. Au-
gust 1966 die Bestellung zum Leiter der Sek-
tion | ,Produktion und Disposition“ des

Schardinger Oberésterreichischen Molkerei-
verbandes.

Diese Position hatte Dinbéck bis zur Grln-
dung der AMF Austria Milch- und Fleisch-
vermarktung reg. Gen. m.b.H. im Jahr 1990
inne.

In der AMF — dem Zusammenschluss von
Agrosserta, Alpi, Burgenlandischer, Nieder-
Osterreichischer und Schéardinger Oberdster-
reichischer Molkereiverband — war Dipl.-Ing.
Dinbdck Vorstandsdirektor-Stellvertreter fir
das Ressort ,Produktion, Disposition und
Milchtrocknung® sowie Ressortstabstellenlei-
ter fir die Qualitatssicherung und —kontrolle.

Die Qualitatsarbeit lag ihm wahrend seiner
ganzen beruflichen Laufbahn in der Milch-
wirtschaft sehr am Herzen, wobei ihm in Zu-
sammenarbeit mit den Produktionsbetrieben
und den Stellen des Milchwirtschaftsfonds ein
wesentlicher Anteil an der hohen Qualitéat der
Schéardinger Produkte zufiel. Als oberster
~Qualitdtsapostel* der AMF burgte er dafir,
dass die Konsumenten taglich Milch- und
Késeprodukte bester Qualitdt aus dem Hause
AMF auf ihrem Tisch vorfanden.

Seit 1966 war Dipl.-Ing. Dinbdck mit seiner
Frau Rosemarie verheiratet. Der Ehe ent-
stammen drei Kinder. Neben Familie und
Arbeit blieb aber immer noch Zeit fir die drit-
te groBe Leidenschaft im Leben von Dipl.-Ing.
Dinbdck — die Jagd.



Im Gedenken an

Johann ERBER

11.11.1939 4 22.07.2022

Wenn ihr mich sucht,

sucht mich in euren Herzen.

Habe ich dort einen Platz gefunden,
werde ich immer bei euch sein.

Johann Erber wurde am 11. November 1939
in Rogatsboden 17 geboren.

Seine Kindheit verbrachte er als Jiingster mit
seinem Bruder und seinen beiden Schwes-
tern am elterlichen Gast- und Bauernhof.

Er besuchte die achtjahrige Volksschule in
Rogatsboden.

Danach arbeitete er im elterlichen Betrieb mit
und half auch bei Nachbarn im Tagwerk.
Wahrend dieser Zeit besuchte er auch die
Landwirtschaftsschule in Reinsberg.

Bereits im jungen Alter von 18 Jahren verlor
er seinen Vater.

In diese Zeit fiel auch der StraBenbau der
jetzigen B22, wo er als Arbeiter beschéftigt
war.

Seine Tante Maria Stamminger animierte ihn,
einen Beruf zu erlernen.

1963, im Alter von 24 Jahren, begann er in
der Molkerei Wolfpassing eine Lehre als K&-
ser. Der Beruf des Kasers fihrte ihn dann
auch zu seinem langjahrigen spateren Ar-
beitgeber, der Firma OMOLK, wo er als Au-
Bendienstmitarbeiter im westlichen Osterreich
die Molkereien betreute.

Sein Lebensmittelpunkt war zu dieser Zeit
eine Wohnung in Salzburg-Anif. Da er sein
ganzes Leben sehr gesellig war, hatte er ei-
nen groBBen Freundeskreis, mit dem er sehr
viele Bergtouren unternahm und auf vielen
Schipisten zu Hause war. Berufsbedingt war
er oft in Vorarlberg und konnte daher o&fters

seine Schwester Greti, die in Stein in der
Schweiz verheiratet war, und nur 60 Kilome-
ter von der dsterreichischen Grenze entfernt
wohnte, besuchen.

Ende der 60iger Jahre kaufte seine Tante
Maria Stamminger das Haus Pdchlarner
StraBe 2, das er dann spater Gbernahm. Er
erweiterte und renovierte dieses Haus innen
und auBBen und verlagerte somit seinen Le-
bensmittelpunkt nach Purgstall.

Im November 1983 heiratete er seine Gattin
Barbara. Er und seine Gattin bauten das Gar-
tenhaus in der Typoltgasse, wo sie viele ge-
sellige Stunden mit ihren Freunden und
Nachbarn verbrachten.

1999 ging er in Pension. Zu dieser Zeit er-
laubte es sein Gesundheitszustand noch,
viele Reisen, Ausflige und Wanderungen zu
unternehmen.

Mit zunehmenden Alter kamen gréBere und
kleinere Wehwechen und Operationen, wie
Bypasse, Herzschrittmacher, Knie und Huften
und im Vorjahr der Schlaganfall.

Die Einschréankungen durch Corona und die
fehlende Geselligkeit machten ihm allerdings
sehr zu schaffen. Seine Gattin Barbara stand
ihm in dieser schwierigen Zeit immer zur Sei-
te.

Im 83. Lebensjahr ist Johann Erber am Frei-
tag, den 22. Juli 2022, friedlich eingeschla-
fen.



Im Gedenken an

Herbert
FURNHAMMER

17.01.1940 4r 28.07.2022

Du bist nicht mehr da
wo Du warst,

aber Du bist tiberall,
wo wir sind.

Ein begeisterter Milchwirtschaftler und Count-
ry- und Rock’n Roll-Musiker mit Leib und
Seele ist nicht mehr. Ein reiches, interessan-
tes, ambitioniertes und Uber viele Strecken
sicher sehr schénes Leben ist zu Ende.

Herbert Firnhammer wurde am 17. Januar
1940 in Waidhofen an der Ybbs geboren, wo
er auch seine Kindheit verbrachte, mit all den
Schwierigkeiten, welche Kriegs- und Nach-
kriegsjahre mit sich brachten.

Er besuchte von 1946 bis 1950 die Volks-
schule in Waidhofen an der Ybbs, gefolgt von
der dortigen Hauptschule und begann im An-
schluss 1954 eine Molkereilehre in der Milch-
genossenschaft Waidhofen an der Ybbs.

Nach deren Abschluss 1957 erweiterte er
1958 seinen Horizont bei einer Auslandspra-
xis in Holland (Verenigde Zuivelfabricken).

Von 1959 bis 1960 absolvierte er den Molke-
reigehilfenkurs in Wolfpassing und legte auch
das Beféhigungszeugnis zur selbstandigen
Wartung von in Molkereien verwendeten
Dampfkesseln ab.

Seine weitere berufliche Tatigkeit flihrte ihn
von 1960 bis 1966 zur Wiener Molkerei. 1966
wechselte er zur Molkerei Anton Partik in
Wien und stieg 1968 bei der VEMO (Vereinig-
ten Molkereien Neukirchen-Raab in Oberfs-
terreich) ein.

Wahrend seiner Zeit dort legte er auch die
Meisterprifung fir das Molkerei- und Ka-
sereigewerbe in der Milchwirtschaftsschule
Wolfpassing ab.

1977 gab Herbert Firnhammer ein kurzes
Gastspiel bei der MARESI Nahrmittelindustrie
in Wien, bevor er bei der OEMOLK einstieg.

Der 0sterreichische Molkerei- und Késerei-
verband als Dachorganisation der Milchver-
arbeitungsbetriebe war nach dem Krieg zu-
nachst flr den Import und spéter in erster
Linie fir den Export der Uberschussverwer-
tung zustandig.

Als nach der Grindung der AMF (Austria
Milch und Fleischvermarktung reg. Gen.
mbH) die OEMOLK neu strukturiert wurde,
machte sich Herbert Firnhammer 1992 mit
der VTl Handels GmbH selbstandig.

Das sind so die beruflichen Stationen seines
Lebens, sagen aber wenig Uber Herbert
Firnhammer selber aus.

Er war zwei Mal verheiratet. Aus seiner ers-
ten Ehe stammen die S6hne Peter (1962)
und Dieter (1963), denen er eine unbe-
schwerte Kindheit in landlicher Umgebung
ermdglichte.

Eines seiner Hobbys war nédmlich die Garten-
pflege. Er liebte seinen perfekt gepflegten
Rasen und seine Lieblingsblumen, die Ro-
sen.

Zu einer ziemlichen Meisterschaft gebracht,
hat er es bei einem weiteren Hobby: Er war
ein sehr guter Gitarrenspieler und Veranstal-
ter vieler legendéarer Feste in seinem Vod-
kastUberl in seinem Haus in Lengenfeld.

AuBerdem veranstaltete er viele Kase &
Weinprasentationen. Er war Rotweinsammler
und GenieBer, speziell die spanischen Rioja-
Weine waren seine Passion.



Nach seiner zweimaligen Scheidung war er
Uberzeugter Single und er war ein leiden-
schaftlicher Autofahrer, ohne Auto ging gar
nichts.

Vor allem aber war Herbert Firnhammer ein
Kasefachmann, der in Osterreich und interna-
tional einen sehr guten Ruf hatte.

Nach seiner ,offiziellen Pension unterstitzte
er seinen Sohn Peter im Ké&sebetrieb in St.
Veit an der Glan in Karnten und war immer
bereit seine reichhaltige Erfahrung und sein
Wissen zu teilen.

Sogar in hohem Alter war er noch im ehren-
amtlichen Engagement flir die Internationale
Organisation Senior Expert (SES) fur ver-
schiedene Entwicklungsprojekte in Laos, Kir-
gisistan und Honduras unterwegs.

Trotz vielfaltiger koérperlicher Belastungen
und gesundheitlicher Probleme hat er bis
zum Schluss immer positiv in die Zukunft
geblickt. Aufgeben gab es fiir ihn nicht.

Bei jeder K&siade war er dabei, war mitbetei-

ligt bei der Griindung und Organisation unse-
res Kasequalitatswettbewerbes und hat durch
seine vielféltigen internationalen Beziehun-
gen interessante K&seteilnehmer geworben.

Vor allem aber war die Kasiade fir alle Betei-
ligten mit ihm und seiner Gitarre als geselli-
gen Mittelpunkt bei aller Arbeit auch stets ein
geselliger und kameradschaftlicher Hoéhe-
punkt.

Lieber Herbert, Du wirst uns fehlen bei der
nachsten Késiade. Die lustigen Abende mit
Dir sind unvergessen.

Einst wurde eine weise Frau gefragt, ob ein
gebrochenes Herz je wieder lieben kdnne.
Sie antwortete, ohne zu zdgern:

,Ja, das kann es.”

Diese Antwort gefiel dem Fragenden nicht
und er stellte hdhnisch die nachste Frage:

.,Haben Sie jemals versucht, aus einem ge-
brochenen Glas Wasser zu trinken?“

Mit einem Schmunzeln erwiderte sie:

,Hast du je aufgehort, Wasser zu trinken, nur
weil ein Glas zerbrochen ist?*, und ging ihres
Weges.



Im Gedenken an unser Mitglied

Christina
GIANOTTI

langjahrige Geschéaftsflhrerin
des Milchhofes Bruneck-Senni

06.07.1937 + 06.10.2022

Dein Leben bleibt uns ewig ein Vorbild.

Cristina Gianotti war beruflich von 1974 bis
1996 Geschéftsflihrerin der Senni/Milchhof
Bruneck als eine der ersten Managerinnen
Sidtirols.

Sie folgte ihrem Vater nach, der als Ge-
schéftsflihrer den Umbau des Milchhofes am
heutigen Standort geleitet hat, und noch vor
der offiziellen Einweihung des neuen Gebau-
des verstorben war.

Cristina Gianotti war zu dieser Zeit bereits in
der Senni als Assistenz ihres Vaters tatig.

In der Zeit ihrer Geschaftsfiihrung stieg die
Milchmeng von 7,2 Millionen Kilogramm auf
etwa 75 Millionen Kilogramm Die Mitglieder-
zahl hat sich mehr als verdreifacht.

Diese Herausforderungen hat sie zielstrebig
gemeistert und sie bewegte sich auch souve-
ran am italienischen Markt, wo sie die Marke
Senni bekanntmachte.

Sie war stets bem(ht, das Beste fiir die Ge-
nossenschaft und deren Mitglieder zu errei-
chen.

Mit gleichem Einsatz und gleicher Zielstre-
bigkeit hat sie sich nach dem Ausstieg aus
dem Berufsleben fir die Anliegen der Senio-
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ren eingesetzt und auch dort viel auf den
Weg gebracht.

Sie leitete 22 Jahre den Seniorengemeinde-
rat in Bruneck, den sie mitbegrindete, und
hat in dieser Zeit viele Inititativen ange-
stoBen.

Sie war treibende Kraft bei der Einflhrung
der Brunecker Seniorenmensa, des Tages
der Senioren sowie der Seniorenmesse. Zu-
dem brachte sich Gianotti bei der Zeitschrift
»Info Seniores” ein und engagierte sich fir die
Zeitbank.

Sie verfolgte ihre Themen hartnackig und
setzte sich flr den Stellenwert der Senioren
in der Gesellschaft ein.

Fir zehn Jahre, von 2010 bis 2020, stand
Cristina Gianotti dem Konsortium der Wohn-
und Pflegeheime Mittleres Pustertal als Vize-
prasidentin vor und war aktives, sehr enga-
giertes Grindungsmitglied des Sudtiroler
Seniorenbundes (gegriindet 2016).

Am 15. August 2022 wurde ihr fur ihren eh-
renamtlichen Einsatz das Verdienstkreuz des
Landes Tirol verliehen.



Im Gedenken an

Johann KRESSER

08.12.1940  + 29.10.2022

Sennereiberater in Ruhe

Noch ein paar Jahre wollte ich leben,

wollt noch ein bisschen bei euch sein,

denn es ist so schén gewesen,

doch es hat nicht sollen sein.

Drum lasst mich schlafen, génnt mir die Ruh,
deckt mich mit mehr Liebe als mit Trdnen zu!

Nach dem Volksschulabschluss war Hans
Kresser zwei Jahre als Landwirtschaftsgehilfe
bei Konrad Végel in Doren tétig.

1957 begann er die Kaserlehre bei seinem
Vater in der Kaserei Sulz-Doren.

AnschlieBend absolvierte er von 1960 bis
1961 den Gehilfenkurs in Rotholz, welchen er
mit der Gesellenprifung abschloss.

1961 Ubernahm Hans Kresser den Betrieb
Sulz-Doren und legte 1966 die Meisterpri-
fung in Rotholz ab.

Nach der SchlieBung des Betriebes in Sulz-
Doren im Jahr 1968 arbeitete er ein Jahr in
der Sennerei Huban-Doren.

Hier hat 1901 Osterreichs Kasekultur ihren
Anfang genommen. Mit der Grindung der
ersten k.u.k. Landeskésereischule.

Der Entschluss, eine Lehrsennerei fir die
Herstellung von Laibkdsen nach Schweizer
Art in Doren zu errichten, fiel bereits gegen
Ende des 19. Jahrhunderts.

Doren wurde als Standort ausgewahlt, da hier
die Milchleistung ganzjahrig konstant und die
Hoéchste im Land war.

Die feierliche Einweihung erfolgte am 16. Juni
1901 unter Anwesenheit von Erzherzog Eu-
gen, der eigens von Wien mit der Pferdekut-
sche Uber den Flexenpass angereist war.

Im Jahr 1923 wurde das Geb&ude samt Ein-

richtungen an die Milchlieferanten von Doren-
Huban verkauft, nachdem diese schon seit
1920 an sie verpachtet war. Die Lehrmittel
wurden der landwirtschaftlichen Fachschule
Mehrerau zur Verfiigung gestellt.

Mit einer kurzen Unterbrechung von 2002 bis
2008 wurde die Kaserei bis 2019 von den
Dorener Bauern gefuhrt, bis die gesamte Lie-
genschaft an die Firma Rupp verkauft wurde,
die Wert darauflegt, die Sennerei zu erhalten
und weiterzuflhren.

Auch Hans Kresser wechselte im Oktober
1969 zur Firma Rupp als Kaseeinkaufer.

Bis zu seiner Pensionierung im Jahre 2011
war er Uber 32 Jahre als erstklassiger und
erfolgreicher Betreuer und Wissensvermittler
fr Sennereien und Alpen Vorarlbergs tatig.

Als Kaseeinkaufer war er dank seiner gewin-
nenden Art und Herzlichkeit sowie seinem
Wissen und Kénnen ein wertvolles Bindeglied
zwischen der Rupp-Geschaftsleitung und den
Sennereien wie auch den Alpen.

Sowohl bei den Obmannern und Funktiona-
ren als auch den Mitarbeitenden genoss
Hans Kresser groBes Ansehen und war als
kompetenter Gesprachspartner hoch wertge-
schétzt und beliebt.

Auch bei zahlreichen Késepramierungen im
In- und Ausland war Hans immer wieder als
Fachjuror sehr gefragt.



Am Sonntag, den 21. August 2022 folgten
wieder  zahlreiche  unserer  Mitglieder
gemeinsam mit ihren Familien und Freunden
dem Ruf der Berge und besuchten bei
herrlichem Sommerwetter wieder fleiBig die
milchwirtschaftliche Wallfahrt des Verbandes
der Kaserei und Molkereifachleute in ltter.

Der Gottesdienst fiel diesmal wegen einer
kurzfristigen krankheitsbedingten Absage von
Pfarrer Mag. Ernst Ellinger aus. Unser Eh-
renobmann Hermann Hotter sowie Obmann
Stellvertreter Klaus Dillinger, leiteten einen
geanderten Ablauf unter Mithilfe aller Teil-
nehmerlnnen, indem andachtig unser milch-
wirtschaftliches Gebet und ein Rosenkranz
gebetet wurden.

Die feierliche Umrahmung erfolgte dankens-
werter Weise wiederum von der Bundesmu-
sikkapelle ltter.

Zu unserer Freude begleitete wie auch all die
Jahre zuvor eine Abordnung des Kamerad-
schaftsbundes Wérgl unserer Wallfahrt und
auch unsere Fahnenpatin Lydia Sinnesberger
feierte mit uns.

Also ein perfekter Rahmen um auch dieses
S %

9%. milchwirtecha

ftliche Wallfahrt

Jahr wieder zwei Mitglieder fir ihren bewun-
dernswerten Einsatz und ihr Engagement zu
ehren und sie mit dem Ehrenzeichen des
Verbandes auszuzeichnen.

Stolz Uberreichte Ehrenobmann Hermann
Hotter, Obmann Stellvertreter Klaus Dillinger
sowie Birgermeister Roman Thaler Herrn
Dipl. Ing. Lutz Pfeffer das Ehrenzeichen in
Gold sowie an Hubert Moser das Ehrenzei-
chen in Silber.

Einem gemdutlichen Ausklang bei kostlicher
Hausmannskost und durststillenden erfri-
schenden Getranken auf der Kraftalm stand
somit nichts mehr im Wege. An dieser Stelle
maochten wir uns nochmals recht herzlich bei
den Wirtsleuten der Kraftalm fir die gute Be-
wirtung und die herzliche Gastfreundschaft
bedanken.

Wir méchten DANKE sagen an alle Mitwir-
kenden und Besucher der diesjahrigen
milchwirtschaftlichen Wallfahrt. Es war wieder
ein ganz besonderer Tag bei unserer Kapel-
le, den wir nachstes Jahr wieder gemeinsam
mit euch feiern méchten.




Priifungetage in Rotholz:

Lehrabechlueepriifung der Milchtechnologielehtinge am
7. und €. Juli 2022 an der Titoler Fachberufeechule
Cchwaz/Rotholz am Standort Rotholz

39 Milchtechnologielehrlinge stellten sich Mit einem hervorragend erfreulichen Ergebnis
konzentriert und selbstbewusst am 7. Und 8. nach der intensiven und fordernden Lehrzeit
Juli 2022 zum Abschluss ihrer Lehrzeit der krénten sich unserer jungen Milchwirtschaftle-
sechskodpfigen Prifungskommission in Rot- rinnen und Milchwirtschaftler selbst.

holz.

Abbildung: Abschlussklasse 3Mc mit Direktion, Prifungskommission, Innungsmeister, Vertreter der
Wirtschaftskammer und Lehrkérper nach der Lehrabschlussprifung

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



] | I N

B

i 44!

Abbildung: Abschlussklasse 3Md mit Direktion, Prifungskommission, Innungsmeister, Vertreter
der Wirtschaftskammer und Lehrkdrper nach der Lehrabschlussprifung

Zehn ausgezeichnete Erfolge, elf gute Erfolge sowie drei Triple A (Auszeichnung Lehrab-
schlussprifung, Auszeichnung Jahreszeugnis und Auszeichnung Leistungswettbewerb
im dritten Lehrjahr) ergaben ein klares Bild Uber die Leistungsbereitschaft unserer
frisch gebackenen Milchtechnologielehrlinge

Zuséatzlicher Héhepunkt der Preisverleihung fir das Schuljahr 2021-2022:

Die Pramierung und Auszeichnung jener drei Lehrlinge, welche wahrend aller drei Lehrgénge (1.
bis 3. Klasse) sowohl beim Leistungswettbewerb, im Berufsschulzeugnis als auch bei der
Lehrabschlussprifung mit ausgezeichneten Erfolgen glanzen konnten.

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Vom Wert der Atbeit

Ein Mann wurde gebeten, ein Boot neu zu
bemalen. Er brachte Farbe und Pinsel mit
und begann, das Boot laut Auftrag rot zu
streichen.

Beim Bemalen bemerkte er ein kleines Loch
im Rumpf des Bootes und reparierte es. Als

er mit Streichen fertig war, bekam er seine
Bezahlung und ging.

Am nachsten Tag kam der Besitzer des Boo-
tes zum Maler und Uberreichte ihm einen
Scheck Uber einen viel hoheren Betrag, als er
am Vortag zum Lackieren erhalten hatte.

Der Maler war Uberrascht und sagte: "Aber ...
Sie haben mich doch schon gestern fir das
Streichen bezahlt!"



s

Ausgezeichneter Erfolg fir

erste Reihe von links: Wolfgang Seiringer — Vicklakaserei, Lukas Staber — Karntnermilch,
Magdalena Schwaighofer — Berglandmilch Wérgl, Hanna Dutter — Salzburgmilch,
Martin Haidacher — Mila Bergmilch

zweite Reihe von links: Lukas Wilmosch — Erlebnis Sennerei Zillertal, Patrick Kammerer — Mila
Bergmilch, Stephan Huber — Milchhof Brimi, Manuel Grassl — Gebrider Woerle, Johannes
Tildach — Pinzgau Milch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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"Aber es geht hierbei nicht um das Malen. Es
geht darum, dass du gestern ein Loch im
Boot repariert hast."

"Oh! Aber das war ja wirklich nur eine Klei-
nigkeit, kein Grund mir eine so hohe Summe
zu bezahlen."

,Mein lieber Freund, du verstehst nicht. Lass
mich dir erzahlen, was passiert ist: Als ich
dich gestern bat, das Boot neu zu streichen,
habe ich vergessen, dieses Loch zu erwah-
nen. Als die Farbe dann trocknete, nahmen
meine Kinder das Boot und gingen fischen.

Sie wussten nicht, dass es ein Loch im Rumpf

hatte und ich war nicht zu Hause. Als ich zu-
rickkam und bemerkte, dass sie das Boot
genommen hatten, war ich verzweifelt, weil
ich mich daran erinnerte, dass es ein Loch
hatte. Stell dir vor, wie gro3 meine Erleichte-
rung und Freude war, als ich danach meine
Kinder gesund und munter vom Fischen zu-
rickkehren sah.

Dann untersuchte ich das Boot und sah, dass
du das Loch repariert hattest! Erkennst du
jetzt, was du fir mich getan hast? Du hast
das Leben meiner Kinder gerettet! Ich habe
gar nicht genug Geld, um diese ,Kleinigkeit'
angemessen zu bezahlen, meine ich!"



Abbildung: Lehrlinge mit gutem Erfolg, Direktion, Prifungskommission, Innungsmeister und
Lehrkdrper

Guter Erfolg fir

erste Reihe von links: Jovana Ognjanovic — Heumilchsennerei Fligen, Elisabeth
Winklerebner — Stiftskaserei Schlierbach, Maria Pirker — Berglandmilch Klagenfurt,
Leonie Jankl - Kaslabn Nockberge, Lisa Prossliner — Mila Bergmilch

zweite Reihe von links: Johannes Perstling — Ennstal Milch, Sidney Rieger — Gmundner
Molkerei, Daniel Posch — Lechtaler Naturkaserei Sojer, Samir Huskic — Pinzgau Milch,
Ors Ginal - Berglandmilch Voitsberg

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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v o '_ aus 1000 Steinen zu errichten. Der Monch
om | en WQr war fir diese Aufgabe nicht ausgebildet, gab
e gen aber trotzdem sein Bestes, jeden Stein so
perfekt und gleichmaBig wie mdglich in die
In einem Kloster im alten China wurde ein Mauer einzupassen.
junger Ménch damit beauftragt, eine Mauer
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Abbildung: Unsere drei Lehrlinge mit Triple A (Auszeichnung LAP, Auszeichnung
Jahreszeugnis und Auszeichnung LWB), Direktion, Prifungskommission,
Innungsmeister und Lehrkdrper

Triple A far

erste Reihe von links: Patrick Kammerer — Mila Bergmilch, Wolfgang Seiringer - Vécklakaserei,
Martin Haidacher — Mila Bergmilch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Als er fertig war, betrachtete er sein Werk
und bemerkte, dass zwei Steine leicht ver-
schoben waren. Er war so unglicklich dar-
Uber, dass er den Abt bat, die Mauer wieder
einreiBen und von Neuem erbauen zu dlrfen.
Doch dieser sagte: ,Nein, die Mauer bleibt,
wie sie ist.”

Einige Wochen spater kam ein Pilger in das
Kloster und lobte die schéne Mauer. Da frag-
te der Mdnch, ob er denn blind sei und die
zwei schlecht eingepassten Steine nicht se-
hen kdnne.
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Abbildung: Unsere drei Gesamtsieger, Direktion, Prifungskommission,
Innungsmeister und Lehrkdrper

Bundessieger Schuljahr 2021/2022

erste Reihe von links: Hermann Roland — Berglandmilch Feldkirchen, Wolfgang Seiringer —
Vécklakaserei, Martin Haidacher — Mila Bergmilch

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Neben der Direktion, der Prifungskommis-
sion und dem Lehrkérper zollten zahlreiche
Vertreterinnen und Vertreter der Wirtschafts-
kammer, Arbeiterkammer und Branchenver-
treter durch ihre Anwesenheit bei der Preis-
verleihung Respekt und Anerkennung.

Zu den Lehrbriefen erhielten unsere frisch
gebackenen Milchtechnologinnen und Milch-
technologen Ehrenurkunden, Einkaufsgut-
scheine, Bildungsgutscheine und weitere
Sachpreise wie Fachbicher — finanziert von
unseren Lehrbetrieben, welche sich auf frei-
williger Basis im Forderverein der Milchtech-
nologie Rotholz durch Spenden organisieren,

der Wirtschaftskammer, der Arbeiterkammer,
der VOM - Vereinigung Osterreichischer
Milchwirtschaftler und dem Fachleutever-
band.

Ein herzlicher Dank flir diese groBartige Un-
terstitzung wahrend der Lehrausbildung!

Ein gemeinsames Abendessen, gesponsert
vom Férderverein und dem Fachleutever-
band, war ein wurdiger Ausklang der Preis-
verleihung und der Lehrzeit.

Wir sind alle sehr, sehr stolz auf euch!

Herzliche Gratulation und weiterhin viel
Erfolg!



Folgende Projektatbeiten wurden von unceten
Milchtechnologielehtlingen préicentiert

GroBlochkise in Weinsiilze

Ist der Eigengeschmack
Uberdeckt worden

Lena Peterseil -
Gmundner Molkerei

,GroRlochkase in Weinstilze“

Fabian Fihrer -
Nordex-Kéaserei

,Grillkéseherstellung® " e bl

SB.2%%, pH-Wert Endprodukle 5,57

Jovana Ognjanovic - Heumilchsennerei
Fugen, Jennifer Prietl - Berglandmilch
Voitsberg, Eva Stecher — Prolactal

,Halbweicher Schnittkase mit Senfkérner®




Speiseeiserzeugung

resse

Untorschiod -» homagenisiertar Milch und

icht homogenislerter Mich

+ Kein Urderschiod bei Fasbe, Gasechmack
e Kosistenz.

- Mikcheis.

Cremg
Sehr gut

Unterschiod -» Kuh - und Schafmileh bl
Vanitie und Schoko Els

Farbe wor (i ervge sotenunypisch
- Etan storkes Vaniteoroma

vvvvv

Florian Barbisch und Anton Kaufmann -
Sennerei Andelsbuch

»Sennsuppe”

Unterschiede bei Trinkjoghurt mit und ohne Bifidobakterien

Zlel der Projektarbeit

ehandlung der Milch

ische Bewsrtung

%> GMUNDNER
MOLKEREI

Magdalena Schwaighofer -
Berglandmilch Woérgl

Speiseeiserzeugung ,Bauernhofeis”

Sidney Rieger — Gmundner Molkerei

» 1 rinkjoghurt mit/ohne Bifidobakterien®

T

,Doch®, sagte der Pilger, ,aber ich sehe auch
die 998 gut eingesetzten Steine.”

In diesem Moment wurde dem Mobnch be-
wusst, dass er sich immer nur auf seine Ma-

-

kel konzentriert hatte, anstatt sich wertzu-
schatzen fUr das, was er gut konnte.



Maria Pirker — Berglandmilch Klagenfurt

,Die Auswirkungen von UHT — Milch bei der
Herstellung von geriihrtem Joghurt®

Trockenmasseanreicherung bei Joghurt

Elisabeth Winklerebner — Stiftskaserei
Schlierbach

,Herstellung von Camembert mit Honig*

.y &

“Die Auswirkungen von UHT-Milch bei der Herstellung von geriihrtem Joghurt”

Marla Pirker

Ausgangsmilch
Dauerhocherhitzte Milch CCP - Hommstoff negativ

HMilch CCP - Erhitzung

Viskositat

Lukas Staber und Killian Stramitzer —
Karntnermilch

~Eiweillanreicherung bei Joghurt"

Herstellung vo nbert mit Honig
&

Kritische Kontrollpunkte

+ Pasteurisierung

“Hisiken bei Zugabe von Honig
+ Bgaren von Keime im Honlg
+ Clostridium botulinum

<“Nicht for Kinder unter 1 Jahr geeignet Zucker im Kise

+ Hornig in geschatzter Form

verwenden

+ Zum Tell saustiicher Geschmack

L i

Daraufhin anderte sich seine Haltung sich
selbst gegentber grundlegend. Von nun an
schaute zuerst auf das, was im gut gelang

und suchte kinftig nach L&sungen flr die
Dinge, die er héatte besser machen kdnnen,
ohne sich zu verurteilen.
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~Nahrboden vorbereiten

Satori Lilith KreBmaier — Obersteirische
Molkerei

,Einfluss der Milchbehandlung auf die GKZ
von Joghurt*

Ergebnisse anhand der 7.-Verdiinnung

Auswirkung des Salzgehaltes im Salzbad und der Salzbad Dauer

2 Salzbader mi je 5 Liter
1 Lifer Molke 4 Liter Wasser
pH-Wert 5

pH-Wert Einstellung mit S08- und

Daniel Posch — Lechtaler Naturkiserei : Rl | i

Salzmenge

Sojer Lot B

2% 141k

100 g Calcumclond-6-hydrat

»LAuswirkungen vom Salzgehalt des i, ‘ :
Salzbades und der Salzbadzeit auf , \
Camembert" : ; . s

, » :
vom Salzbad Probe 4 100 % satzig und feste Haut

16% 60 min

2%

Speisetopfen mit verschiedenen Fettstufen

Johannes Perstling — Ennstal Milch

~opeisetopfen mit verschiedenen Fettstufen®

Probe 2 - Speisetopfen 20% F.i.T

Probe 3 - Speisetopfen 40% F.i.T
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Eine Frau aus Munchen rief ihre erwachsene

Zum gchmunzgln Tochter in Hamburg an:



“Das griine Wunder aus der Steiermark”

Projektarbeit von Salome Naomi Mayer 3Mc

n auf 25 Liter Milch

Salome Naomi Mayer — Ennstal Milch

,Das grine Wunder aus der Steiermark*

Wolfgang Seiringer — Vocklakaserei und
Manuel Grassl — Gebriider Woerle

»+Auswirkung des Salzgehaltes und
Reifungstemperaturen auf
Propionsaurebakterien/ Sduerungsaktivitat*

Auswirkungen Reifungstemperatur und Zeit der Kulturenzugabe auf en Kise
David Fill

Versuche Produktion Kulturen

David Fill — Kaserei Plangger

Auswertung

.verschiedene Reifungstemperaturen
und deren Auswirkungen auf den

Kase*

*h._;__' '_“:_.*
,ES tut mir wirklich leid mein Liebling, dir den Das geht doch nicht! Nach so vielen Jahren!*,
Tag zu verderben®, ertffnete sie das Telefo- rief die Tochter entsetzt in den Horer. ,Doch,
nat, ,aber ich muss dir mitteilen, dass dein wir ertragen uns gegenseitig einfach nicht
Vater und ich gerade dabei sind, uns schei- mehr! Ich mag gar nicht mehr Uber dieses
den zu lassen. Vierzig Jahre Elend sind ein- leidige Thema sprechen.

fach genug!* ,Mama, was redest du denn da?



Richard

Einleitung m Die Butterschnellmaschine
+ Waru n dieses Thema gewahlt _ .

Zwei Butterherstellungsverfahren im Vergleich
—

Richard Diirnberger — Pinzgau
Milch

, gl JZWeli
———— Butterungsherstellungsverfahren im
. Bestimmung des Wassergehaltes im Labor Ve rg Ie i Ch &

Auswirkungen verschiedener Rahmreifetemperaturen (Warmphase) auf die Butt

und das Endpro bei SiiRrahmbutter
[ [ e 20°C Warmphase | Buir 13°C Warmghasa pasteurisiorier Butlerungerali
Butterungsdouer T 12 Minuten 115 nuten
[ Berenge 7 odetrman 353 | 65 Wedaiommen 24 2503 o """"i""""”“’"“‘”"‘
= H = H | Bt Wenge D IED KWK (6-20-11°C) und (6-13-11"C
Lisa Prossliner — Mila Bergmilch e ;" ‘
N 5 Einstellung auf Bulterungstemperatur 11°C
A Ko w chi saibig, | fester ReMurTBuﬂudm
~<Auswirkung verschiedener B o : b s

Rahmreifungstemperaturen auf die P i E e
Butter und das Endprodukt bei : : ‘ e
SufRrahmbutter® ).

“Mozzarella mit TM-Anreicherung”

Michael Egg und Stephan Huber —
Milchhof Brimi

»,Mozzarella mit TMAnreicherung

*h.__'__' '_‘_."'

Also rufe bitte du deinen Bruder an und erkl&- teilte die Tochter umgehend ihrem Bruder,
re ihm die Situation®, sprach die Mutter und der in London lebte, das Unfassbare mit.
beendete das Gesprach. Voller Bestirzung



Ors Ginal — Berglandmilch Voitsberg
.Bergfex mit unterschiedlichen
Rotschmiergehaltern®

Laktose Joghurt

Samir Huskic

Bergfex mit unterschiedlichen Rotschmiergehiilter

3md

Kulturen r Produktion Schritte

Johannes Tildach — Pinzgau Milch

Weichkase"“

Samir Huskic — Pinzgau Milch

,Laktose Jogurt®

[ siesosiivenien. o uslEmm——— N Hewwlimg |

Soaremrcrrbubiun suf R mbass

L i

Dieser explodierte beinahe, als er die Nach-
richt erhielt: ,Sie wollen sich scheiden las-
sen? Was, um Himmels Willen, fallt denen

ein? Die beiden waren doch flr jedermann
immerzu ein Vorzeigepaar! Warte ab, ich
werde das umgehend regeln!*



Ziegen Graukidse
Wilmosch Lukas

Stefanie Seidl und Hanna Dutter —
SalzburgMilch

~Fruchtjogurt"

UNTERSCHIEDLICHE VERPACK =RIALLIEN DER ESL-MILCH IM VERG
4 SR MO EROLEIE)

Lukas Wilmosch - Erlebnis
Sennerei Zillertal

»Ziegengraukase*

Einfluss von unterschiedlichen Fett- und Eiweigehilter bei Joghurt
Stefanie Seidel & Hanna Dutter -

Neuburger Philipp und Sebastian
Kobermann — NOM

,unterschiedliche Verpackungsmaterialien der
ESL Milch im Vergleich®

4l

Augenblicklich wahlte der Sohn die Nummer
seines Vaters und schrie ins Telefon: ,lhr
werdet euch nicht scheiden lassen, hérst du?
Ihr unternehmt vorerst gar nichts! Ich rufe

-

gleich meine Schwester zurtick und wir wer-
den morgen beide im Laufe des Tages bei
euch eintreffen!”



Syndrese bei Sauerrahm

Manuel Felbermayer

Herstellung von Sauerrahm in der NOM
ani T t

Manuel Felbermayer — NOM

»oynarese bei Sauermilch”

Auswirkungen verschiedener Kulturen und Renfezenen bei di
Haidac!

Allgemein: Produktionsplan: Verbesserungen

ler Produktion von Grillkise

" Martin Haidacher — Mila Bergmilch

— »+Auswirkung verschiedener Kulturen
und verschiedener Reifezeiten auf
I , I l Geschmack, Textur und
Schmelzeigenschaften bei der
I I I l Produktion von Schmelzkase
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TFRS Schwaz - Rothols

Auswirkungen der Zugabe von Magnesiumchlorid bei der Herstellung von Mascarpor
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Siuregerinnung

Patrick Kammerer — Mila Bergmilch

~Auswirkung der Zugabe von
Magnesiumchlorid bei der Herstellung von
Mascarpone
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“Kérntner Wachzirbale” - der stabilisierte Camembert mit Zirben-Aroma
Leonie Janki
Klasse: 3 Md

Leonie Jankl — Kaslabn Nockberge

LJKartner Wachzirbale der stabilisierte
Camembert mit Zirben Aroma“

Saure-Lab-Topfen mit Honig und verschiedenen Lal
Prendler Katharina

| Produktionsplan

* Impftemperatur 22-25°C i i
« Bereitstellen der geeigneten Milch

« Vorreifen der Milch

Katharina Prendler — kit -4 et i A
Obersteirische Molkerei i i e
« Schneiden der Gallerte bei pH-Wert “Aopacken
,Séaure-Lab-Topfen mit Honig* i el T

*+ ca 1-3h pressen

+ Kuhl lagern bei 4-6°C + Proteine 3,23%

i « Salze 0,73%
Hilfsstoffe " alze 0,73%

ausgewahite, gezielt, geziichtete
Mikroorganismen

* Kulturen

* Lab:

Kalbermagen
Chymosin und Pepsin

Skyr mit Fruchthinterlegung
[2

,m,.m ' ¢ ‘ Sebastian Priewasser —
e e SalzburgMilch

»oKyr mit Fruchthinterlegung®

Versuche der Skyrproduktion

Auswertung




Haucinternar Leietungewettbewarb im 1. Lehtgang

2022/2023 fiir die 1aMT, 2aMT und 2bMT Kiaece
der Milehtechnologie am 16. und 17. November 2022

Am Mittwoch und Donnerstag, 16 und 17.
November 2022, also in der letzten Woche
vor Ende des 1. Lehrgangs, fand der hausin-
terne Leistungswettbewerb der Erst- und
Zweitklassler unserer Milchtechnologie Lehr-
linge statt.

Am Mittwoch mussten von unseren Schile-
rinnen die theoretische Aufgabenstellung in
Késereitechnologie, Molkerei- und Butterei-
technologie, Mikrobiologie und Hygiene,
Milchmanagement und Qualitatssicherung
und erstmals facher- und kompetenzibergrei-
fend in Englisch und angewandte Wirtschafts-
lehre abgearbeitet werden.

Am Donnerstag folgte der fachpraktische Teil.
Umfangreiche Fragestellungen und Ausarbei-
tungen, sowohl aus dem fachpraktischen
sowie Laborunterricht, wurden in mehrstindi-
gen Einheiten bewaltigt.

2 < \
FACHBERUFSSCHULE y
FUR /,
GARTES ly g
>
4 < 0
§

Somit ein erster Test zur Standort- bzw. Wis-
sensbestimmung jeder einzelnen Schilerin
und jedes einzelnen Schilers als zukunfts-
weisende Vorbereitung zur Lehrabschluss-
prafung.

Die krénende Preisverteilung fand am Folge-
tag im Rahmen der Zeugnisverteilung statt.
Mit dabei unser Obmann des Fachleutever-
bandes, unsere Direktorin sowie der Lehrkor-
per.

Neben einer wirdevollen Urkunde gab es je
nach erbrachter Leistung natdrlich auch
Sachpreise. Gesponsert vom Férderverein
der Milchtechnologie® in Rotholz. Also frei-
willige Beitrédge unserer Lehrbetriebe zur For-
derung der Lehrausbildung. Unserem Forder-
verein war dieser Leistungswettbewerb rund
650 Euro wert. Ein riesengrof3es Dankeschdn
dafdr.

1aMT Klasse

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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FACHBERUFSSCHULE

2aMT Klasse

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

'HBERUFSSCHULE

1 y = ~ chberufsschule
@ f.otholz

« 4
inologie
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2bMT Klasse

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



1abMT Klasse, Guter Erfolg fur

erste Reihe Mitte: David Sotsas — Milchhof Brixen

Ausgezeichneter Erfolg fir

erste Reihe von links: Lena Eisendle — HBLFA Tirol, Jasmin Schweighart — Berglandmilch
Voitsberg, Theresa Hofer — Milchhof Brixen, Johanna Leitner — Kaslabn Nockberge, Elisabeth
Huber — Bildungs GmbH Innsbruck

zweite Reihe von links: David Patrik Turcas — Gmundner Molkerei, Michael Pfaffenbichler —
LMTZ Wieselburg, Kurt Kaltenegger — Obersteirische Molkerei

Foto TFBS Schwaz-Rotholz



Schwaz-Rotholz

Milchtechnologie

2aMT Klasse, Guter Erfolg far
erste Reihe von links: Andreas Kroll — Kaserei Woerle, Corina Reischer — Bertl und Bertl,
Natalie Kern — Lengauhof

Schwaz-Rotholz
Milchtechnologie

2bMT Klasse, Ausgezeichneter Erfolg fur

erste Reihe Mitte: Julia Daniel — Milchhof Brixen



Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Milchtechnologie

2bMT Klasse, Guter Erfolg fur

erste Reihe Mitte: Simon Meusburger — Alpenkase Bregenzerwald,
Christina Schneeberger — K&serei Pbtzelsberger

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Die TFBS Schwaz Rotholz ist sehr stolz auf
unsere engagierten, zielstrebigen, fleiBigen
und verantwortungsbewussten Lehrlinge.

Herzliche Gratulation!

e

A &
.

-

Der Vater legte zufrieden den Hoérer auf,
nahm lachelnd seine Frau in den Arm und
sagte: ,Liebling, beide Kinder besuchen uns

zu Weihnachten! Und stell dir vor, dieses Mal
zahlen sie sogar ihren Flug selber!*



Koloee que Granit

Nach einem wunderschénen warmen und
sonnigen Oktober ist das Wetter just in der
Nacht zu unserer Fahrt nach Sidtirol am
Freitag, den 4. November 2022, umgeschla-
gen und hat Kélte und Schnee gebracht.

Kein Problem flr unseren Busfahrer, der uns
schnell und sicher nach Sterzing bringt, wo
bei der Kaffeepause in der Backe-
rei/Konditorei Vis-a-Vis die Sudtiroler Teil-
nehmer zu uns stoBen.

Jahrzehntelang bin ich auf Fahrten nach Sud-
tirol an Franzensfeste (eigentlich Franzens
Feste, benannt nach Kaiser Franz) vor-
beigefahren, ohne auch nur einmal stehen zu
bleiben und die ,Erdhigel“ naher zu betrach-
ten. SchlieBlich ist Sudtirol reich an imposan-
ten Burgen, die auf Bergriicken hoch Gber
der Landschaft thronen, Schutz fur die umlie-
gende Bevélkerung und Bollwerk gegen an-
greifende Feinde.

Doch auch Franzensfeste ist — wie bereits im
Namen enthalten — ein Wehrbau, im Unter-
schied zu den Hohenburgen allerdings eine
Talfestung, deren wahre AusmafBe sich erst
erschlieBen, wenn man sich im Inneren be-
findet.

Sie erstreckt sich Uber 20 Hektar, davon ist
ein Drittel verbaut (65.000 Quadratmetern
Festungsanlage) und in bestmdglicher Aus-

nutzung des Geléndes unterteilt in drei auto-
nome Forts: die Talfestung, mittlere Festung
und die Hoéhenfestung. Jedes Wehr konnte
sich selbst versorgen und nach aufBBen und
innen selbst verteidigen, verflgt Gber Kom-
mandoraume, Batteriegebdude, Munitions-
raume, Versorgungs- und Wohngebaude.

Wenn es dem Feind gelingen sollte, einzu-
dringen und einen Teil zu erobern, konnten
Schitze und Kanoniere sich im nachsten
verschanzen und weiter verteidigen.

Jeder Zugang ist doppelt und dreifach gesi-
chert. Selbst wenn es Angreifern gelingen
sollte, ein erstes Tor zu sprengen, landen sie
nur in einem Zwischenhof, in den Schiel3-
scharten aus exakt berechneten Winkeln bli-
cken. Auch die nach auBen zielenden Ge-
schiitzstande decken 360 Grad ab.

Die Festung ist ,bombensicher®. Die dicken
AuBenmauern aus glatten Granitquadern
halten selbst groBen (Kanonen)Kalibern
stand und die Dé&cher sind mit einer Kies-
schicht (zur Drainage und Entwéasserung)
sowie mehreren Erdschichten bedeckt, die
Einschlage dampfen — weshalb Franzensfes-
te im Vorbeifahren den Eindruck von Erdh-
geln erweckt. Im Ubrigen ist der ganze Bau
so angelegt, dass eben ein ,Hineinschauen®
nicht méglich ist.




Die AuBenmauer der obersten Festung steht
so nahe am Berghang, dass der Weg sich flr
einen Angriff mit Kanonen nicht eignet. Stol-
len, die nur von innen zuganglich sind, fihren
ins seitliche Gelande. Von innen ist die obers-
te Festung nur Uber eine unterirdische Trep-
pe erreichbar, die selbst von wenigen Man-
nern leicht zu sichern ist. AuBBerdem gibt es
von oben eine freie Schussbahn in nahezu
jeden Winkel des mittleren und unteren Forts,
sodass die Verteidiger von der Héhenfestung
aus die gesamt Anlage gegen Angreifer hal-
ten kénnen.

Auch das mittlere und untere Fort sind dem
Gelande angepasst und haben viele Ecken
mit spitzen Winkeln, damit nahezu jede Stelle
der AuBenmauer von einer der Vvielen
SchieBscharten aus zu sehen ist.

Nach der Beschreibung kann sich jeder vor-
stellen, wie groB das Potential ist, sich bei
einer Besichtigung auf eigene Faust tlichtig
zu verlaufen.

Nur ein einziges Portal erlaubt den Zutritt —
vier Meter hohe Granitpfeiler, darauf 18 Ton-
nen schwere Querblécke und die Inschrift:

"FRANCISCUS. I. AUSTR. IMP.
INCHOAVIT. MDCCCXXXIII.
FERDINANDUS. I. AUSTR. IMP.
PERFECIT. MDCCCXXXVIIL."

Der Buchstabensalat ergibt in heutiges
Deutsch Ubersetzt:

"Franz |., Kaiser von Osterreich,
begann (das Werk) 1833.
Ferdinand I., Kaiser von Osterreich,
vollendete es 1838")

Gedacht, geplant und ausgefihrt ist die Al-
penfestung als Bollwerk, als Talsperre, als
Sicherung des einzigen ganzjahrigen Passes
zwischen Nord- und Stdtirol. Der Hintergrund
sind die Napoleonische Kriege, in denen die
schwerfallige 6sterreichische Militarfhrung
gegen die Blitzkriege der Franzosen chan-
cenlos war. Die Kriegsfihrung wechselt von
Truppenverlegungen und Feldkdmpfen zum
Bau von Festungen an strategischen Punk-
ten, um Angreifer aufzuhalten — nach dem
Vorbild der Tiroler Freiheitskdmpfer, die bei
der ,Sachsenklemme® der franzdsischen Ar-
mee eine vernichtende Niederlage beibrach-
ten.




Errichtet wurde die Festung, die so groB3 wie
ein ganzes Dorf ist, in finf Jahren, von 1833
bis 1838 — ohne Strom, ohne Kran, mit Fuhr-
werken und Manneskraft.

Der Bau in Zahlen

Ziegel: 120.000 Pferdefuhren
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Arbeiter im Einsatz; 6200
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Dabei wurden 20 Millionen Ziegel verbaut
und 350.000 Kubikmeter Granitstein. Die
ganze Festung besteht nur aus diesen zwei
Materialien — GranitauBenmauern und innen
Mauerwerk aus Granit mit gemauerten Ge-
wolben. Diese Art des Gewdlbebaus ist eine
Meisterleistung der Statik — sie halt mehrere

Tonnen Last und stlrzt bei Beschuss von
auf3en nicht ein.

Far die Ziegel wurden 900.000 Kubikmeter
Ton abgebaut und in zwei groBen Ofen in
Schabs und Vharn hergestellt, als Brennholz
wurden 297.500 Laufmeter Schwemmbholz
verwendet.

Die Ofen brannten Tag und Nacht die vor Ort
hergestellten und an der Luft getrockneten
funf Kilo schweren Lehmziegel. Alle Ziegel
haben dasselbe MafB3 (31 x 15,5 x 7 Zentime-
ter) und tragen die Aufschrift ,KKF* (fir Kai-
serlich-Kénigliche Fortifikation = Festung).

Der Granit kam aus Pfalzen. Genau wie die
Ziegel gab es auch hier ,Normgrofien®, die
Quader fir die AuBenmauern, die Ecksteine
fir die Gebaudekanten, alles wurde in Stan-
dardmaBen gehauen und passgenau wie
heute ein Lego verbaut: Die Stellungen fur
die Kanonen, die Gefechtskammern mit den
SchieBscharten, die in vélliger Deckung ver-
laufenden Verbindungsgalerien, eigentlich die
ganze Festung — alles besteht aus sich wie-
derholenden Elementen — sozusagen eine
Baukastenarchitektur (ldeal einer aus weni-
gen Grundelementen bestehenden Architek-
tur).

Dass es funf bis sechs Mal so viel Pferdefuh-
ren Granit wie Lehmziegel waren, liegt in der
Natur der Dinge. Die hohe Hérte und die ho-
he Druckfestigkeit von Granit beruhen auf
dem groBen Gewicht bzw. der Dichte des
Natursteins (rund drei Mal schwerer als Holz).
Zur Veranschaulichung: Eine flnf Zentimeter
dicke Granitplatte von einem Meter mal ei-
nem Meter (ein Quadratmeter) wiegt norma-
lerweise etwa 140 Kilogramm (erfordert heut-
zutage eine extra Statikberechnung, falls je-
mand mit Granit bauen mdchte).

Um die Baustelle mit allem Notigen zu ver-
sorgen, waren rund 600 Fuhren taglich not-
wendig.

Das bendétigte Material stammte aus der Na-
he der Baustelle, anders war es mit den Ar-
beitskraften. Deren Zahl schwankte je nach
Jahreszeit zwischen 3.500 und 4.600, dazu
kamen noch rund 1.700 Facharbeiter (Stein-
metze, Maurer, Ingenieure). Die fanden sich
nicht in der ndheren Umgebung. Brixen zahl-
te damals 3.000 Einwohner, Sterzing 700.

So wurden Soldaten aus allen Teilen der Mo-
narchie als Handlanger abkommandiert. Da
im  VielvOlkerstadt ein  Vielsprachenmix
herrschte, wurden die Arbeiter in Einsatzein-
heiten von je 200 Mann eingeteilt und der



FlOhrung eines Offiziers unterstellt. — Wie auf
heutigen Baustellen, wo der Polier seiner
Mannschaft aus aller Herren Lander die Ar-
beit ,ausdeutschen” darf.

Die Ingenieure wohnten direkt bei der Fes-
tung, far die Arbeiter wurden langst ver-
schwundene Barackenlager errichtet. Bara-
cke wird dabei nicht abwertend verwendet.
Die genormten ein, zwei- oder dreistéckigen
hélzernen Schlafbaracken far je 100, 200
oder 300 Mann entsprachen den hdéchsten
hygienischen Anforderungen der damaligen
Zeit. Es waren regelrechte Kleinstadte mit
Geschaften, Gemeinschaftskiichen, Wasch-
und Badehausern sowie Trinkbuden und
Marketendereien (die heutigen GreiB3ler).

Die Baustellensiedlungen sind gréBer als
Brixen und Sterzing zusammen und nach
Meran und Bozen die drittgroBte Stadt Sid-
tirols. Die wenigen Gasthauser der Umge-
bung erlebten einen Aufschwung wie vorher
und spéater nie wieder.

Auch wenn die vielen ,Fremden® fir das Tal
eine Belastung bedeutenden, sie brachten
auch einen wirtschaftlichen Aufschwung fur
die ganze Gegend. Erhalten ist beispielswei-
se ein Vertrag, in dem sich Anton Kinigadner,

Besitzer des Gallhofes in Vahrn, verpflichtete,
vier Millionen Ziegel zu brennen und diese
zur Baustellen der Franzensfeste zu liefern.
Dieser umfangreiche Arbeitsauftrag war der
durch die Freiheitskriege verarmten Bevolke-
rung sehr willkommen.

Vor dem Bau wurde gerechnet und auf den
Gulden genau kalkuliert und dann — Uberra-
schung! — wurde die Festung immer teurer
und teurer (wéare der erste Offentliche Bau
gewesen, bei dem die Kosten nicht aus dem
Ruder laufen). Im Endeffekt beliefen sich die
Kosten fir die teuerste Festung, die je auf
deutschem Gebiet gebaut wurde, auf 2,6 Mil-
lionen Gulden (die wurden auf 400 Millionen
Euro umgerechnet, wobei die laufenden Teu-
erungen gewiss nicht bertcksichtigt sind).

Die Festung sollte mit 90 Geschitzen be-
stlickt werden und konnte im Kriegsfall eine
Garnison von 1.000 Mannern aufnehmen. In
Friedenszeiten genligte eine Abteilung von
70 Soldaten fir den Betrieb der Festung.

Durch die talsperrende Lage im Eisacktal
musste die Franzensfeste im Laufe der Zeit
mehrfach bauliche Veradnderungen durch
Verkehrswege hinnehmen.




Beim Bau der Brennereisenbahn zwischen
Bozen und Innsbruck wurde die Festung auf
Wunsch der Militars nur am Rande berihrt.
Es wurde gefordert, dass die Einsicht in die
Verteidigungsanlage auf ein Minimum be-
schrankt bliebe. Trotzdem musste eine mach-
tige auBere Verteidigungsmauer an der
Nordbastion der unteren Festung abgetragen
werden. Zudem musste ein Militdrbahnhof
innerhalb der Franzensfeste errichtet werden
(zur Versorgung der Festung und — wenn
nétig — schnellen Verlegung von Soldaten).

Als die Pustertaler Bahn gebaut wurde, be-
standen die Militars darauf, die Trasse durch
die Festung zu fUhren, um sie besser kontrol-
lieren zu kénnen. Die 80 Meter hohe Brlicke
Uber den Eisack, welche direkt in die Festung
fihrte, konnte zum Teil in die Festung einge-
zogen werden, um die Bahnlinie zu unterbre-
chen.

Als die Eisenbahn von Dampf auf Elektrizitat
umstieg, wurde 1939 mit dem Bau des Eis-
sackkraftwerkes ein 65 Meter hoher Stau-
damm errichtet und dabei Teile der Festung
geflutet.

1970 bahnte sich noch die Autobahn ihren
Weg durch das Festungsgelande.

Von Anbeginn an war die Franzensfeste mili-
tarisches Sperrgebiet — niemand konnte hin-
ein, die stationierten Soldaten waren zum
Schweigen verpflichtet. Zuerst stand sie unter
Osterreichischem  Militirkommando, dann

unter italienischem. 2003 verlieB der letzte
italienische Soldat die Franzensfeste und das
Bauwerk wurde ,besenrein“ — ausnahmslos
keine beweglichen Sachen oder Einrich-
tungsgegenstande, nur die blanken Béden
und Mauern — an Sadtirol Gbergeben und fir
Zivilisten zuganglich.

Eine vollstandige Begehung von Franzens-
feste dirfte wohl mehrere Tage, wenn nicht
Wochen in Anspruch nehmen — wir haben
gerade mal drei Stunden Zeit und schaffen:

Das groBBe Eingangsportal — sonst kdmen wir
ja nicht rein — und die Backstube: Zwei
Backdfen mit einer gemeinsamen Feuerstelle
in der Mitte. Der Backvorgang findet seitlich
Uber Dampf statt. Eine zur Entstehungszeit
hochmoderne Backmethode. Vier Béckern
stehen sechs Quadratmeter Backflache zur
Verfigung. Pro Ofen kénnen 250 Stlck auf
einmal taglich gebacken werden. So ein
Roggenbrot zu 700 Gramm gehdrte zur Es-
sensration eines Soldaten. Dazu gab es Ein-
topf — mit Gemuise der Saison von den umlie-
genden Bauern abgekauft — und manches
Mal Fleisch (meist Pferdefleisch, von ausge-
dienten Pferden) sowie ein bis eineinhalb
Liter Rotwein (in der kalten Festung brauchte
es etwas zum Aufwarmen).

Weiter geht es zur Kasematten-Galerie be-
ziehungsweise Kasematten-Batterie. Kase-
matte ist Militdrjargon flr einen gewdlbten,
schusssicheren Raum. Sie finden Verwen-
dung als Wohn-, Lager- oder Verteidigungs-
raum. Mehrere solcher Kasematten nebenei-
nander ergeben eine Galerie oder eben Bat-
terie. Wir besichtigen alle drei Varianten:

die Geschitzkammern mit konischem Ge-
wolbe, aus denen der Rauch der abgefeuer-
ten Kanonen schneller abzieht

die Schlafséle, wo die Akustik es der Besat-
zung erlaubt, die Verkindung der Komman-
dos von einem einzigen Punkt aus zu héren
und

die Pulverlager mit dem originalen Holzboden
unter dem sich Hohlrdume fur die Luftzirkula-
tion befinden, um das Pulver vor Feuchtigkeit
zu schitzen und trocken zu halten. Doppelte
Béden und Wande um Raume durch die Luft-
zirkulation (Wé&rmeeinstrahlung auf das Ge-
baude und Bodenwarme) natirlich zu heizen,
praktizierten bereits die Rémer und wird von
den heutigen Architekten (Schlagwort Nach-
haltigkeit) wiederentdeckt.

Uberhaupt fallt uns auf, dass es im Inneren
der Festung viel warmer ist als drauBen. Die



dicken Mauern haben den warmen Herbst
festgehalten.

Durch den unterirdischen Tunnel, unterhalb
der Eisenbahn und der Autobahn marschie-
ren wir auf die andere Talseite und kommen
zum Beginn der ,unendlichen Treppe®, wel-
che innerhalb der Franzensfeste das Talwerk
mit dem Ho6henwerk verbindet, militarisch
heil’t es ,Laufgang®“. Von Laufen konnte bei
uns keine Rede sein, wer die 451 Stufen mit
zu viel Schwung begann, schnappte bei der
Halfte nach Luft. Aber nach Uberwindung der
87 Hbdhenmeter sozusagen in fast gerader
Linie folgte die Belohnung. Der Blick von der
obersten Festung zeigte die Anlage erst in
ihrer ganzen GrofBe, wie bei einer Spielzeug-
eisenbahn fahren Eisenbahn und Autos zwi-
schen den Gebauden durch.

Neben der Festung Franzensfeste sieht man
noch das Dorf Franzensfeste. Die Siedlung
bestand friiher aus den Weilern Unterau, Mit-
tewald und Oberau. Unterau wurde beim Bau
des Eissackkraftwerkes geflutet und aus Mit-
tewald und Oberau wurde 1942 Franzensfes-
te.

Besichtigt wird natdrlich auch der Goldstollen.
Geschichtlich bewiesen ist, dass am 16. De-
zember 1943 die Goldreserven der italieni-
schen Staatsbank mit zwdlf Eisenbahnwag-
gons in die Franzensfeste gebracht wurden.
Insgesamt 127,5 Tonnen Gold in Barren und
Mlnzen, in Fassern und Kisten.

Laut Aufzeichnungen wurden 23 Tonnen da-
von 1944 in die Schweizerische Nationalbank
dberfuhrt und nach Kriegsende an Italien zu-
rickgegeben. 79 Tonnen wurden von Trup-
pen des Dritten Reichs nach Deutschland
gefuhrt, sind dort aber nie angekommen (ihre
Lagerung und ihr Verbleib sind bis heute un-
geklart — eventuell befinden sie sich immer
noch an einem geheimen Ort in der Fran-
zensfeste). Die restlichen 25 Tonnen Gold
wurden in einem Bunker auf der Franzensfes-
te gefunden.

Zum Schluss werfen wir noch einen Blick in
die Festungskapelle, die dem heiligen Jo-
hannes dem Taufer (Schutzheiliger der
Steinmetze) und der heiligen Barbara von
Nikomedien (Schutzpatronin der Artilleristen
und Festungsbauten) geweiht ist. Auch die
Kapelle hat ein statisch besonders stabiles
Spitztonnengewdlbe und die Wandkassetten
tragen zusatzlich durch ihre schallbrechende
Funktion zu einer guten Akustik bei. Es ist —
der GréBe wegen — eine Offizierskapelle, weil
nur die Kommandierenden darin Platz hatten,

die Soldaten standen davor und konnten
durch die gute Akustik — in Zeiten vor dem
vorbeirauschenden Verkehr — die Messe ver-
folgen.

Es war eine hochinteressante FUhrung bei
der wir (abgesehen von der unendlichen
Treppe) gar nicht gemerkt haben, wie lange
wir auf den FuBen waren. Daflr haben wir
dann beim Térggelen oberhalb von Brixen
auf dem Gattererhof kraftig zugegriffen bei
Gerstlsuppe, Tris (Schlutzkrapfen, Spinat-
knédel und Kasenocke), Schlachtplatte
(Kraut, Hauswurst, Geselchtes und Rippeln)
mit Kartoffel, Apfel und Walnissen, sifBen
Krapfen mit Marillenmarmelade und natlrlich
Kastanien, dazu ein suffiger Wein. Wie heif3t
es doch im Sprichwort: Regen lasst das Gras
wachsen, Wein das Gesprach.

Den Kaffee haben wir dann wieder in Ster-
zing in der Backerei/Konditorei Vis-a-Vis ge-
trunken, wo uns die Sidtiroler Teilnehmer
verlassen haben.

An alle, die bei unserer Herbstfahrt nicht da-
bei waren und die Franzensfeste noch nicht
kennen — es ist ein Erlebnis.
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Eine Weihnachtegeechichta

Missmutig schaute Hans aus dem Fenster,
vor dem die Schneeflocken tanzten. Wenn
das so weiterging, musste er noch



einmal hinaus, um Schnee zu schépfen. Die-
se Arbeit erledigte er fir die ganze Nachbar-
schaft, weil er sonst nicht wusste, wie den
Tag herumbringen, seit er in Rente war.

Sonst kam er sich véllig Uberflissig vor, nie-
mand schien ihn mehr zu brauchen, nicht
einmal seine Frau. Gleich kam Hans sich
ungerecht vor, denn Maria bemihte sich
wirklich, ihm die Zeit so schén wie mdglich zu
gestalten, aber sie hatte immerhin noch flnf
lange Jahre zu arbeiten bis zur Pension.

Fir Sport hatte er nie viel Gbriggehabt und
auch keine sonstigenHobbies. Sein Lebens-
inhalt war seine Arbeit und so haderte er mit
Gott und der Welt, warum er nicht so lange
arbeiten durfte, wie er wollte. SchlieBlich war
er fit und gesund und konnte noch leicht je-
dem Jungen etwas vormachen.

Sogar seinen Urlaub hatte er verfallen lassen
und bis zum letzten Tag gearbeitet, weil er
nicht bereits vor dem offiziellen Rentenantritt
ein halbes Jahr daheim herumhocken wollte.

Das Weihnachtsfest stand vor der Tir und
Maria in der Kiche zauberte Weihnachtsge-
back. Es duftete herrlich, aber Hans konnte
sich fur nichts begeistern. Plétzlich klingelte
es an der Tur ihrer kleinen Dreizimmer-
Wohnung. Haus und Garten hatten Hans nie
interessiert, nicht einmal als noch Kinder im
Haus waren. Der Gedanke an die Kinder
zauberte ein Lacheln auf Hans eingefallenes
Gesicht.

Es klingelte wieder, lauter und langer und
Hans marschierte zur Wohnungstir und 6ff-
nete. DrauBen stand der Messner ihrer klei-
nen Pfarre. Viel machte sich Hans zwar nicht
aus der Kirche, aber hin und wieder fand er
doch den Weg in den Gottesdienst.

Der Messner war ziemlich aufgeregt: ,Weih-
nachten steht vor der Tur und die Krippe in
der Kirche muss aufgestellt werden. Die Figu-
ren mussen geputzt und kleine Schaden
missen ausgebessert werden. Herr Huber,
der das immer gemacht hat, ist krank und
man hat mir Sie empfohlen.*

Hans war sprachlos, als ob er nichts Besse-
res zu tun hatte als irgendwelche Figuren
aufzustellen. Nun, ja, er hatte wirklich nichts
Besseres zu tun. Also packte er seine Jacke,
sagte Maria Bescheid und folgte dem Mess-
ner in einen kleinen Raum gleich neben der
Sakristei in der Kirche, der angeflllt war mit
Kisten und Kartons in verschiedenen GroBen.
Hans versuchte sich zu erinnern, wie die

Krippe im letzten Jahr ausgesehen hatte und
vor seinen Augen erstand ein vages Bild. Sie
war auf alle Falle sehr groB.

Der Messner verlie3 ihn nach kurzer Einwei-
sung und Hans war allein. Ruhe breitete sich
aus und ob er wollte oder nicht, zum ersten
Mal seit langer Zeit fuhlte er sich wieder wie
sich selbst und er fuhlte sich wohl dabei. Er
6ffnete Karton fir Karton und packte vorsich-
tig eine Figur nach der anderen aus. Die Hir-
ten, die Schafe, die drei heiligen Kénige aus
dem Morgenland, Jesus und Maria und zu
guter Letzt das Jesuskind. Er hielt jede ein-
zelne Figur behutsam zwischen den Fingern
und rieb sie mit einem eigens daflr gedach-
ten Lappen ab. Danach legte er sie auf eine
Decke, um sie in die Kirche zu tragen.

Inzwischen war es dunkel geworden und
Hans musste nach Hause, damit Maria sich
keine Sorgen macht.

Am néachste Morgen erwachte er ausgeruht,
frihstlckte, schakerte mit seiner Frau und
verschwand in Richtung Kirche.

Alles war so, wie er es verlassen hatte. Hans
war fleiBig, das war er immer schon gewesen
und innerhalb weniger Tage stand die Krippe
in ihrer ganzen Pracht an ihrem Platz.

Es war Heiliger Abend und Hans hatte tage-
lang geschuftet: den Stall ausgebessert, das
Dach neu gedeckt, das Stroh gewechselt und
die Beleuchtung neu installiert. Mit Strom
kannte er sich eben aus. Alles war fertig und
Hans wartete auf den Pfarrer, der sein Werk
begutachten wollte.

Als er des Wartens mide wurde, setzte er
sich in eine Kirchenbank. Das Kind, das bis
jetzt ruhig in der Krippe gelegen hatte, schlug
die Augen auf und sah Hans an: ,Warum
haderst du mit meinem Vater? Fir dich gibt
es viel zu tun, du musst nur deine Augen
offnen. Geh zu den Menschen in deiner Na-
he. Sie brauchen dich und deine Hilfe bei
kaputten Wasserhdhnen, defekten Rohrlei-
tungen und verwilderten Garten. Wer ande-
ren hilft, der hilft sich selbst!“ Damit endete
das Kind und lag wieder regungslos in der
Krippe.

~<Aufwachen®, der Pfarrer war gekommen und
Hans schreckie hoch. Der Pfarrer lobte Hans
fir sein Werk und fur seine Zukunftsplane.

Bevor Hans die Kirche verlief3, blickte er noch
einmal in die Krippe und jetzt war er sich
ganz sicher. Das Kind in der Krippe hatte ihm
lachelnd zugezwinkert.



Clocttidien und Propioneurebaktetien veretehen und
vermeiden — Maglichkeiten zur Sicherung det
Hartk&icequalitiit

Vortrag anlasslich der Milchwirtschaftlichen Tagung, 16. September 2022
Johanna Burtscher, Universitat fur Bodenkultur Wien

Osterreichische Milchprodukte und insbeson-
dere Hartkdse Uberzeugen am internationa-
len Milchmarkt durch eine exzellente Qualitat.
Dies ist jedoch keine Selbstverstandlichkeit.
Denn die Vermeidung mancher Qualitats-
mangel erfordert Know-How und Sorgfalt.
Besonders gravierende Kéasefehler, die auch
optisch leicht erkennbar sind, werden durch
gasbildende Bakterien, insbesondere Clostri-
dien und Propionsaurebakterien verursacht.
Im Stoffwechsel dieser beiden Bakterien-
gruppen entstehen groBe Mengen Kohlen-
dioxidgas und/oder Wasserstoffgas. Diese
Uberschussigen teils unléslichen Gase flhren
zu Loéchern und Rissen im Kaseteig. Hinzu
kommen intensive sensorische Abweichun-
gen durch die Bildung der ranzigen Butter-
saure oder der nussigen Propionsaure.

Diese auch unter dem Begriff Spatblahung
gelaufigen Fehlgarungen stellen zwar kein
Gesundheitsrisiko fir Konsument*innen dar.
Sie gehen aber oft mit erheblichen finanziel-
len Verlusten einher, da der Kése durch die
verminderte Qualitat deutlich an Wert verliert.
In diesem Fall gilt: je mehr Lécher, desto we-
niger Kase kann zu gewlnschter Qualitat und
ursprunglich kalkuliertem Preis verkauft wer-
den. Konkrete Zahlen zu wirtschaftlichen Ver-
lusten durch Fehlgarungen im Kése sind
schwer zu finden. In der Produktion von Gra-
na Padano werden die Verluste mit ca. 2%
der Jahresproduktion, also 36 Millionen Euro
pro Jahr geschétzt.

Am Institut fOr Lebensmittelwissenschaften
der BOKU in Wien betreiben wir seit einigen
Jahren gemeinsam mit Projektpartnern aus
der Praxis Forschung zur K&sequalitat. Seit
2014 liegt ein wesentlicher Schwerpunkt auf
der Erforschung der Rolle von Clostridien in
der Hartkdseproduktion; seit 2020 wurde die
Forschung zu Propionsaurebakterien intensi-

viert. Das Hauptziel ist dabei, durch vertieftes
Wissen Uber kasereischadliche Bakterien und
deren Eintragswege in die Rohmilch und Ka-
seproduktion gemeinsam mit der Praxis Stra-
tegien zur Vermeidung von Kasefehlern zu
entwickeln. Ein essentieller Schritt der Quali-
tatssicherung ist dabei der Nachweis von
Clostridiensporen in der Lieferanten- oder
Kasereimilch.

Clostridien ... die Nadeln im
Heuhaufen?

Bereits sehr wenige Clostridiensporen in der
Milch kénnen zu starken Fehlgéarungen im
Kése fuhren. Die gréBte Herausforderung bei
Clostridien besteht daher im spezifischen
Nachweis von vereinzelten Clostridiensporen
(ca. 100 Sporen pro Liter Milch) unter sehr
vielen anderen in der Milch vorhandenen
Mikroorganismen...quasi die Suche nach
Nadeln im Heuhaufen.

Um die Nadeln zu finden, fokussiert man sich
meist auf drei charakteristische Eigenschaf-
ten der Clostridien: die Bildung hitzeresisten-
ter Endosporen, Wachstum unter Sauerstoff-
ausschluss und die Gasbildung. Die ersten
Lésungsansatze zum  mikrobiologischen
Nachweis von Clostridien in Kasereimilch
wurden bereits im Jahr 1921 entwickelt. Bei
der Weinzierimethode wurde erhitzte Milch
unter Sauerstoffausschluss bebritet und
Gasbildung im Réhrchen detektiert. Diese
Methode stellt nach wie vor die Basis fiir viele
Verfahren dar, die heute in der Routineanaly-
tik zum Einsatz kommen.

Um die Nadeln zu finden, fokussiert man sich
meist auf drei charakteristische Eigenschaf-
ten der Clostridien: die Bildung hitzeresisten-
ter Endosporen, Wachstum unter Sauerstoff-
ausschluss und die Gasbildung. Die ersten
Lésungsansdtze zum  mikrobiologischen



Nachweis von Clostridien in Késereimilch
wurden bereits im Jahr 1921 entwickelt. Bei
der Weinzierimethode wurde erhitzte Milch
unter Sauerstoffausschluss bebriitet und
Gasbildung im R&hrchen detektiert. Diese
Methode stellt nach wie vor die Basis fiir viele
Verfahren dar, die heute in der Routineanaly-
tik zum Einsatz kommen.

Auch molekularbiologische und immunologi-
sche alternative Nachweismethoden fiir Clos-
tridien wurden entwickelt. Diese wéren oft
schneller und spezifischer und sind in der
Forschung oder fur Bestatigungen von mik-
robiologischen Nachweisen wichtig. Die
Nachweisgrenzen liegen jedoch im Bereich
10* Sporen pro Liter und damit nicht im rele-
vanten Bereich zur Risikoeinschatzung einer
potentiellen Spéatblahung in der Praxis. Zu-
dem sind mikrobiologische Verfahren meist
kostengiinstiger und damit auch besser ge-
eignet fir einen regelmaBigen Einsatz.

Most Probable Number Verfahren
Mikrobiologische Membranfiltrationsverfahren

und ,Most Probable Number“ (MPN) Verfah-
ren liefern aussagekréaftige Ergebnisse im

erforderlichen Nachweisbereich von ca. 100
Sporen pro Liter Milch. Membranfiltrations-
verfahren konnten sich in der internationalen
Routineanalytik allerdings nicht durchsetzen.
Eine mdgliche Begrindung dafir sind bei-
spielsweise Probleme bei der Filtrierbarkeit
von Milch.

Statistische Schéatzverfahren nach dem MPN-
Prinzip sind daher am besten geeignet und
am haufigsten in Verwendung, um Clostridien
in der Rohmilch nachzuweisen. Im Laufe der
Zeit hat sich eine Vielfalt verschiedener MPN-
Methoden etabliert. Zu den am haufigsten
angewandten Verfahren zahlen die VDLUFA
Methode (RCM-Lactat Medium oder RCM
Medium), die haufig als NIZO Methode be-
zeichnete hollandische Standardmethode
(Milch-Glukose-Lactat-Medium)  und  die
~CNERNA" Methode (Bryant and Burkey Me-
dium). Diese Methoden unterscheiden sich
vor allem in der Zusammensetzung der
Nahrmedien und in Details der Durchfiihrung,
etwa der Anzahl der Parallelrbhrchen, Inten-
sitat der Pasteurisation, Dauer der Bebritung
und Art der qualitativen Beurteilung der
Réhrchen.

Anteil der Isolate in %
w
=}
o

W C. tyrobutyricum

Oandere Clostridium spp.

£ B. licheniformis/paraliche niformis
Bandere Bacillus spp.

andere bakterielle Sporenbildner

BB (n=43) RC (n=27) RL (n=28)
Methode

Abbildung 1: Anteile der mit 16S rDNA Sequenzierung identifizierten Isolatgruppen an allen Isola-
ten aus positive gewerteten Réhrchen der jeweiligen Methode (BB, Bryant and Burkey; RC, Rein-
forced clostridial Agar; RL modifizierter RC agar mit Laktat, NI Glukose-Laktat Medium)

Im Rahmen einer Studie haben wir gezeigt,
dass die Untersuchung derselben Probe mit
unterschiedlichen konventionellen MPN Ver-
fahren (BB, RL, RC, NIZO) zu unterschiedli-
chen Resultaten (Unterschiede von bis zu
2500 Sporen) fuhrt und Ergebnisse verschie-
dener Labors oftmals nicht direkt miteinander
verglichen werden kdénnen. Weiters wurde
eine mangelhafte Selektivitat festgestellt, da

aus positiven Réhrchen mit Gasbildung hau-
fig Bazillen statt Clostridien isoliert wurden
(siehe Abbildung 1).

Auch Optimierungs- und Modernisierungs-
moglichkeiten in der Durchfihrung wurden
erkannt. Denn konventionelle MPN-Methoden
sind mit hohem Arbeitsaufwand und viel
Handarbeit verbunden. Weiters stellt die lan-



ge Inkubationsdauer bis zur Gasbildung ein
Problem dar.

Verbesserte MPN-Methode zum
Clostridiennachweis in Milch

Im Rahmen des Forschungsprojekts ADDA
(Advancement of Dairying in Austria) haben
wir in Zusammenarbeit mit Partnern aus der
Osterreichischen Milchwirtschaft eine verbes-
serte MPN-Methode zum Nachweis von Clos-
tridien in Milch entwickelt. Dazu wurde ein

Isolate aus positiven Kavitaten
n=421

95,7% Clostridium

u Clostridium
= andere Sporenbildner
= Nicht-Sporenbildner

Nahrmedium optimiert, dass das Wachstum
von Bazillen hemmt. Gleichzeitig wird das
Clostridienwachstum geférdert und somit die
Spezifitat fir Clostridien deutlich verbessert.
Die spatere Methodenvaluierung zeigte, dass
in positiven Kavitaten zu ca. 96 % Clostridien
isoliert wurden und keine falsch negativen
Ergebnisse, also Clostridien in negativen
Kavitaten identifiziert ~ wurden (siehe
Abbildung 2).

Resultate aus negativen Kavitaten

n=166

I

95,8% kein Wachstum

u Clostridium

m andere Sporenbildner

= Nicht-Sporenbildner
kein Wachstum

Abbildung 2: Mit 16S rDNA Sequenzierung identifizierte Isolate aus Kavitaten der Mikrotiterplatten
der AMP Methode

Durch ein héheres Probenvolumen kann im
Standardverfahren eine niedrige Nachweis-
grenze von 75 Sporen erreicht werden. Die
Nachweisgrenze kann zudem je nach Bedarf
ohne viel Aufwand angepasst werden.
Dadurch ist auch ein noch niedrigerer
Grenzwert moglich. Ein neues Detektions-
prinzip Uber einen Farbumschlag anstelle der
Gasbildung erméglicht zudem eine schnellere
Detektion des Clostridienwachstums. Eine
teilautomatisierte Durchfiihrung in Mikrotiter-
platten vereinfacht die Analyse hdherer Pro-
bendurchsétze. Die vielen Parallelansatze in
Mikrotiterplatten (96 statt ca. 10-12 in kon-
ventionellen Methoden) erhéhen zudem die
Verlasslichkeit der Ergebnisse.

Abbildung 3: Pipettiereinheit und Scansystem
der AMP-6000 Methode zum Nachweis kase-
reischadlicher Clostridien in Milch

. Scanner

Zusammengefasst ergeben sich bei der An-
wendung der AMP-6000 Methode einige Vor-
teile:

e Hohe Spezifitat fur Clostridium (siehe
Abbildung 2)

e Breiter Messbereich (102 bis 10* Sporen/L
Milch)

e Verbesserte Prazision (Wiederholbarkeit)

e Kiirzere Analysendauer von 2 Tagen

e Automatisierbarkeit von Arbeitsschritten
(siehe Abbildung 4)

— Pipettiereinheit mit 8-Kanalpipette



Eignung fir Kuhmilch sowie Schaf -, Zie-
gen- und Buffelmilch oder aufgetaute
Milch (zB Riickstellproben)

Das an der BOKU entwickelte Nachweisver-
fahren ist nun als AMP-6000 Methode erhalt-
lich bei der SY-LAB Gerate GmbH (Neupur-
kersdorf, Niederdsterreich) und inzwischen in

37°C
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der Routineanalytik in mehr als 10 Landern
im Einsatz.

Unsere Expertise in der Clostridienanalytik
konnten wir auch als Beitrag zur Erstellung
eines IDF Fact Sheets der International Dairy
Federation einbringen.

20 -
60 -
-100
-140 -
-180 -
-220

A Concentration (mM)

123
Cl_14

1 243
Cl_20"

12 3
Cl_29

123
Cl_52

1 23
Cl_64

Cl_80

(1 A manan i

123

123
Cl_238

T2
Cl_82

12 3
Cl_84

123
cl_117

123
CI_171

12 3
Cl_188

mButyric acid ®Llactic acid [ Acetic acid

[\
=]
o

140 A
100 -

-100 ~
-140 -
-180 -
-220

A Concentration (mM)

123
Cl 14

1 23
CI_20"

123
Cl 29

123
Cl 52

f 28
Cl 64

Cl_80

123

123
Cl 82

123
Cl_84

13
cl 117

1238
cl_171

1:2 3
Cl_188

123
Cl_238

®mButyric acid ®Lactic acid ™ Acetic acid

e
-9

140

100 -
60 -
20 -+

LE‘IL .

~ 1 1 !JIJE

-20
-60 -
-100 -
-140 -
-180 -

A Concentration (mM)

J o F g_ Ll R

-220 -
12 3

Cl 14

123
cl_20"

12 3
Cl 29

123
cl_52

123
Cl 64

Cl_80

m Butyric acid m®Lactic acid

12 3

i 9
Cl_82

123
Cl_84

123
cl 117

1238
cl 171

12 3
Cl_188

123
Cl_238

1 Acetic acid

Abbildung 4: Mittels HPLC (High Performance Liquid Chromatography) ermittelte Unterschiede

verschiedener Clostridienstamme (Cl_14 — CI_238

) in der Verwertung/Bildung von Buttersaure,

Milchsaure und Essigsaure bei Bebritungstemperaturen von 37°C, 20°C und 14°C (je 3

Wiederholungen)

Das Factsheet 22/ 2022: ,Enumeration of
butyric acid forming (cheese spoiling)

clostridia — methodical considerations” steht
auf der IDF Webseite zum kostenlosen



Download zur Verflgung und bietet eine
Ubersicht Gber die géngigen in der
Routineanalytik eingesetzten MPN-Methoden
zum Nachweis von Clostridien in Milch.
(https://shop.fil-
idf.org/collections/publications/products/idf-
factsheet-22-2022-enumeration-of-butyric-
acid-forming-cheese-spoiling-clostridia-
methodical-considerations)

Am Institut fir Lebensmittelwissenschaften
erforschen wir im Rahmen des Kompetenz-
zentrums FFoQSI (Austrian Competence
Centre for Feed and Food Quality Safety and
Innovation) auch weitere Facetten der Kase-
qualitdt. Das entwickelte Nachweisverfahren
fur Clostridien dient hier als Basis fir neue
Forschungsfragen. Im folgenden Abschnitt ist
eine Auswahl an interessanten Ergebnissen
dargestellt.

Forschungshighlights

In mehreren Studien wurden Eigenschaften
von Clostridien aus Milch und Kéase genauer
untersucht, um das Phanomen der Spétbla-
hung besser zu verstehen. In einer umfang-
reichen Studie haben wir Clostridien in spat-
geblahtem Kase mit Fokus auf &sterreichi-
schen Bergkase untersucht. Interessanter-
weise wurden selbst in stark verdorbenen
Késeproben nur sehr wenige Clostridien-
sporen oder sehr wenig DNA von Clostridien
detektiert. Dies bestétigt die Annahme, dass
bereits sehr geringe Mengen an Clostridien-
sporen zu Verderb fihren kdnnen. In &ster-
reichischem Ké&se wurde zudem eine sehr
geringe Vielfalt an Clostridienarten detektiert.
Die Art Clostridium tyrobutyricum dominierte
in gebldhten Kasen sehr deutlich.

Innerhalb der Art C. tyrobutyricum wurden
groBe Unterschiede im Auskeimungs- und
Wachstumsverhalten (ph&notypisch) sowie
genetische Unterschiede festgestellt. Abbil-
dung 4 zeigt etwa die unterschiedliche Men-
ge an gebildeter Butter- und Essigsaure und
verbrauchtem Laktat durch verschiedenen
Clostridienstamme. Bei 14°C zeigen nur ver-
einzelte Stamme starke Stoffwechselaktivitat.
Die hier dargestellte Stoffwechselaktivitat und
Bildung von organischen Sauren korrelierten
auch mit der Gasbildung. Daraus folgt, dass
mdglicherweise nicht alle C. tyrobutyricum-
Stamme im gleichen AusmalB zu Kasever-
derb beitragen. Die Daten deuten darauf hin,
dass es beispielsweise Stdmme gibt, die bei
den kuhlen Reifungstemperaturen im Kase-

keller schneller auskeimen und wachsen
kdnnen als andere Stamme.

Aktuelle Projekte

Derzeit wird die an der BOKU entwickelte
AMP-6000 Methode verwendet, um Ein-
tragswege von Clostridien in die Rohmilch
wahrend des Melkvorgangs im Detail zu be-
leuchten. In diesem Zusammenhang werden
HygienemaBnahmen im Stall, wie etwa die
Zitzenreinigung und deren Auswirkung auf
die vorhandene Clostridiensporenzahl in der
Milch sowie saisonale Schwankungen der
Clostridiensporen in der Milch analysiert.

Propionsaurebakterien

Unerwinschte Gasbildung kann in manchem
Rohmilchkase auch eine Folge von Propion-
sauregarung durch Propionibacterium oder
Acidipropionibacterium sein. Oftmals ist es
aufgrund des Schadbildes nicht eindeutig, ob
Fehlgéarungen durch Clostridien, Propionsau-
rebakterien oder heterofermentative Laktoba-
zillen verursacht wurden. Diese Bakterien-
gruppen haben neben einem &hnlichen
Schadbild in K&se und einer anaeroben
Wachstumsweise auch weitere Gemeinsam-
keiten. Denn auch der Nachweis von Propi-
onsaurebakterien in Rohmilch zur Pravention
von spateren Fehlgdrungen im Kase stellt
Analysenlabors  vor  Herausforderungen.
Propionsdurebakterien wachsen  auBerst
langsam und verfugbare N&hrmedien sind
nicht ausreichend spezifisch. Selbst auf dem
derzeit spezifischsten verfligbaren Nahrme-
dium finden sich bei der Analyse von Roh-
milch nur zu ca. 65 % Propionsédurebakterien
nach der Inkubation. In Anlehnung an die
bisherigen Erkenntnisse aus der Clostridien-
analytik soll daher auch der Nachweis von
Propionsaurebakterien verbessert werden.

Fazit

Ein tieferes Verstandnis der charakteristi-
schen Eigenschaften von Verderbserregern
und detaillierte Informationen Uber Eintrags-
wege von Bakterien in die Rohmilch kénnen
etwa in wissenschaftlichen Modellen zur Risi-
koeinschatzung von Fehlgarungen Anwen-
dung finden.

Insbesondere fir die Praxis sind die gewon-
nenen Daten von groBer Bedeutung. So kén-
nen etwa Hofberater die Erkenntnisse in ihre
Beratungstatigkeiten einflieBen lassen. Neue
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Methoden zur Uberwachung von Verderbser-
regern in Milch kénnen zudem im Qualitats-
management integriert werden und das Risi-
ko von Fehlgarungen im Kase reduzieren.

Auf diese Weise mdchten wir an der BOKU
einen Beitrag leisten zu einer langfristigen
Sicherung der Rohmilch- und Ké&sequalitat.

Dr. DI Johanna Burtscher
Stellvertretende Institutsleiterin
+43-1-47654-75456
johanna.burtscher@boku.ac.at

Univ. Prof. Dr. DI Konrad Domig
Institutsleiter
+43-1-47654-75453
konrad.domig@boku.ac.at

Universitat fir Bodenkultur Wien
Department fir Lebensmittelwissenschaften
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Institut fir Lebensmittelwissenschaften
Muthgasse 18,1190 Wien

Forderhinweis

Das COMET-K1  Kompetenzzentrum
FFoQSI wird im Rahmen von COMET -
Competence Centers for Excellent Tech-
nologies durch die dsterreichischen Bun-
desministerien BMK, BMDW und die
Bundeslander Niederésterreich, Oberds-
terreich und Wien geférdert. Das Pro-
gramm COMET wird durch die FFG ab-
gewickelt.

Literatur

Brandle, J., Domig, K. J., & Kneifel, W. (2016).
Relevance and analysis of butyric acid producing
clostridia in milk and cheese. Food Control, 67,
96-113.

Brandle, J., Fraberger, V., Berta, J., Puglisi, E.,
Jami, M., Kneifel, W., & Domig, K. J. (2018).
Butyric acid producing clostridia in cheese -
Towards the completion of knowledge by means

of an amalgamate of methodologies. International
Dairy Journal, 86, 86-95.

Brandle, J., Fraberger, V., Schuller, K., Zitz, U.,
Kneifel, W., & Domig, K. J. (2017). A critical
assessment of four most probable number
procedures for routine enumeration of cheese-
damaging clostridia in milk. International Dairy
Journal, 73, 109-115.

Brandle, J., Heinzle, L., Fraberger, V., Berta, J.,
Zitz, U., Schinkinger, M., Stocker, W., Kneifel, W.,
& Domig, K. J. (2018). Novel approach to
enumerate clostridial endospores in milk. Food
Control, 85, 318-326.

Bicher, C., Burtscher, J., & Domig, K. J. (2021).
Propionic acid bacteria in the food industry: An
update on essential traits and detection methods.
Compr Rev Food Sci Food Saf, 20(5), 4299-4323.

Burtscher, J., Kiiller, F., Dreier, M., Arias-Roth, E.,
Drissner, D., & Domig, K. J. (2020).
Characterization of Clostridium tyrobutyricum
strains using three different typing techniques.
Microorganisms, 8(7), 1-17.

Jakob, E., Glauser, D.L. (2019). Vergleich von
Methoden zur Bestimmung der
Buttersaurebakterien in Milch. Agrarforschung
Schweiz 10 (10): 388-395.

Podrzaj, L., Burtscher, J., & Domig, K. J. (2022).
Comparative Genomics Provides Insights Into
Genetic Diversity of Clostridium tyrobutyricum and
Potential Implications for Late Blowing Defects in
Cheese. Frontiers in Microbiology, 13.

Podrzaj, L., Burtscher, J., Killer, F., & Domig, K.
J. (2020). Strain-dependent cheese spoilage
potential of Clostridium tyrobutyricum.
Microorganisms, 8(11), 1-17.

Qian, C., Martin, N.H., Wiedmann, M., Trmc¢i¢, A.
(2022). Development of a risk assessment model
to predict the occurrence of late blowing defect in
Gouda cheese and evaluate potential intervention
strategies. Journal of Dairy Science, 105(4), 2880-
2894.

Rudavsky, T., Burtscher, J., Neubauer, V., Domig,
K.J. Késereischadliche Clostridien und deren
Eintragswege in die Rohmilch  (2022).
Erndhrung|Nutrition 46, 43-46.

Der Meister hatte mit seinen jungen Schilern
einen Ausflug gemacht.

Zur Rast setzen sie sich an das Ufer eines
Flusses, das steil hinabging.

Einer der Schiiler fragte: "Sag Herr, wenn ich
nun abrutschen wiirde und in den Fluss falle,
mUsste ich dann ertrinken?"

"Nein" antwortete der Meister "Du ertrinkst
nicht, wenn du in den Fluss fallst — du
ertrinkst nur dann, wenn du drinbleibst."
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Ein ausfahrlicher Artikel Gber die Zukunft des Kaserei Anlagenbaus am Beispiel der Teilbereiche
Kése, Pressen und Salzen wurde in der letzten Ausgabe veréffentlicht. Zu finden ist dieser unter

www.fachleuteverband.at

Gnade ganz allein

Der Koénig von Sachsen ging jedes Jahr an
Weihnachten durch sein Zuchthaus und
wollte begnadigen.

Der Zuchthausdirektor begleitete ihn.

In jeder Zelle, wo der Konig die Tire
aufmachte, sprangen die Gefangenen sofort
auf ihn zu, weil sie wussten, er ist der Kénig.

Und jeder erzahlte dem Konig, dass er
eigentlich unschuldig in seiner Zelle séafBe,
dass er Opfer eines Fehlurteils geworden sei.

Alle beteuerten sie ihre Unschuld.
Traurig schlug der Kénig die Tlren wieder zu.

Als er an die letzte Zelle kam, sagte er zum
Direktor: ,Versuchen wir es hier noch mal,
vielleicht kénnen wir wenigstens Einen
begnadigen.”

Er schloss die Tir auf und der Gefangene
ging vor ihm auf die Knie.

Da fragte der Konig: ,Weshalb sind Sie hier?“
und der Gefangene antwortete: ,Durch meine
Schuld, durch meine eigene Schuld.”

Da sagte der Konig erfreut: ,Gut, dann
kénnen wir sie begnadigen.

Nur Schuldige kdnnen begnadigt werden,
niemals Unschuldige.”
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R&uber Rinaldo erinnert cich

Als es noch Rauber und Strauchdiebe gab,
war das Reisen fir reiche Leute gefahrlich.
Geldsacke nannten die R&auber sie, hielten
ihnen Pistolen vor die Nasen, und die Geld-
sacke mussten Dukaten herausrticken, Taler
und Goldschmuck und Edelsteine.

Ein geflrchteter Rauber hief3 Rinaldo. Er trug
einen grunen Mantel, der innen feuerrot war
und unerséttliche Taschen hatte. Sie waren
mit Kostbarkeiten und Geld vollgestopft.
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fangen. Reiter waren hinter ihm her. Aber er
entwischte auf einen hohen Baum, und die
Reiter jagten unten vorbei. Wahrend Rinaldo
auf dem hohen Baum safB3, dachte er Gber
sein Leben nach, und zwar aus zwei Griinden:
erstens hatte er Angst um sein Leben, zwei-
tens konnte er vom hohen Baum aus den Ort
sehen, an dem er aufgewachsen war als Sohn
des Kusters.

Es war kurz vor Weihnachten. Da fiel Rinaldo
ein: auf dem Altar der Kirche stand ein Christ-
kind, aus Holz geschnitzt. Es trug ein Leinen-
hemdchen, und nach altem Brauch bekam es
jedes Jahr zu Weihnachten ein neues als Ge-
schenk. Rinaldo erinnerte sich genau: Immer
hatte sein Vater, der Kister, vierundzwanzig
Kerzen angeziindet und zum Jungen gesagt:
,Sieh dir an, wie das Christkind sich freut!”
Und immer hatte das hélzerne Christkind ge-
lachelt.

Sobald es dunkel geworden war, stieg der
R&uber vom hohen Baum, ging in den Ort und
klopfte beim Kister an die Tir. Es war ein
neuer Kuster, und der erschrak, als Rinaldo
von ihm verlangte: ,Komm mit in die Kirche!
Ich will sehen, ob das Christkind lachelt.”

,2Aber Weihnachten ist doch erst Gbermorgen®,
sagte der Kuster. ,Kein langes Gerede!,, sag-
te der Rauber. ,Nimm Nadel und Faden und
Schere mit!*

Der Kuster ging mit dem Rauber in die Kirche.
Er zGndete am Altar vier Kerzen an. Rinaldo
betrachtete das Christkind genau.

,ES blickt traurig drein®, stellte er fest.

Der Kister sagte wieder: ,Ubermorgen be-
kommt es -*

.~ €in schabiges neues Hemdchen®, unter-
brach ihn Rinaldo, ,ich werde ihm was Besse-
res schenken. Gib das Nahzeug her!*

Der Rauber fadelte einen Faden ein, was er
sehr gut konnte, weil er sich alles selber n&-
hen musste. Und dann holte er Ringe und
Kettchen aus den Taschen, kostbare Edel-
steine und nahte den Schmuck an das Christ-
kindhemd. Der Kister sah mit groBen Augen
Zu.

,und nun zinde noch zwanzig Kerzen an!®,
verlangte der R&uber, als er mit seiner Nah-
arbeit fertig war, ,vierundzwanzig missen es
sein.*

Bald brannten alle vierundzwanzig Kerzen.
Der Rauber Rinaldo sah genau hin. Am
Christkindhemd strahlten die Edelsteine.

.Wie lieb das Christkind lachelt!”, sagte der
Kuster, ,wie sehr es sich freut!”
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,Du hast Augen wie ein Maulwurf‘, sagte der
Rauber, der sich von keinem etwas vorma-
chen lieB3. ,Keine Spur von Lacheln — warum
lachelt es nicht?*

Er setzte sich auf die Altarstufen und dachte
nach. Plotzlich fuhr er auf.

.ich hab es, Kister®, sagte der Rauber. ,Ich
hab einen groBen Fehler gemacht und den
Goldkram auf das alte Hemd genaht. Ist das
neue schon bereit?*

Der Kuster nickte und holte sofort das neue
Hemd. Und der Rauber Rinaldo machte sich
die Mihe, alles Gold und alle Edelsteine ab-
zutrennen und auf das neue Hemdchen zu
nahen. Als der Kister es dem holzernen
Christkind angezogen hatte, strahlten Gold
und Edelsteine noch heller.

.Wie das Christkind lachelt, wie es sich freut!®,
rief der Klster eifrig.

,Lugner!®, sagte der Rauber streng. ,Nicht die
Spur von Freude ist zu entdecken. Siehst du
denn nicht diese traurigen Augen?*

Rinaldo setzte sich wieder auf die Stufen und
dachte wieder nach. Da sah er die Augen vie-
ler Kinder vor sich, und sie alle blickten ihn
traurig an. Rinaldo erschrak — das waren die
Augen von Carlo und Paolo, von Nina und
Maria, von Beppo und Pia, die Augen der Kin-
der, mit denen Rinaldo aufgewachsen war
und die nichts angehabt hatten als ein Lei-
nenhemdchen, schmutzig und zerrissen.

Der Rauber stand auf. ,Gib die Schere her!®,
sagte er zum Kuster und er trennte vom
Christkindhemd die Edelsteine ab und allen
Goldschmuck.

Dann kramte er aus den unerséattlichen Man-
teltaschen Taler und Dukaten, und der Kister
erschrak, weil so viel Geld zum Vorschein
kam.

,Das alles®, sagte der Rauber Rinaldo, ,ist fir
die Kinder, die nicht mehr als ein Leinen-
hemdchen anhaben. Du wirst den Eltern die-
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ser Kinder Geld zustecken! Wehe,
wenn etwas davon verschwindet! Eines
Tages werde ich wiederkommen -*

Der Kuister hatte Angst, und zugleich
war er froh. Und er deutete auf das hol-
zerne Christkind. ,Sieh nur, es lachelt!”,
sagte er zitternd.

~Wahrhaftig!“, bestatigte der R&uber
Rinaldo.
Hans Baumann




