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Ein Zimmermann und cein Lehtling gingen miteinander
durch einen groBen Wald

Ale cie quf einen groBen, riecigen, knorrigen, alten,
wunderechdnen Eichenbaum ctieBen, fragte der Zimmermann
cainen Lehtling:

+WaeiB Du, wechalb diecer Baum o riecig, co knorrig, co alt und
co wunderechin iet?

Der Lehtling echaute ceinen Meicter an und eagte:
,Nein ... warum?

,Dechalb , cagte der Zimmermann, ,weil et hutzloe war. Wite er
brauchbar gewecen, dann wére er schon lange gefillt und zu
Tiechen und Stiihlen verarbeitet worden. Aber weil er unbrauchbar
war, konnte er co groB und wunderechiin werden, dase man cich in
coinen Schatten getzen und eich unter ihm erholen kannt

Der krumme Baum

Der gerade Baum
wird ein Brett.
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Obmann: Sebastian Wimmer, Mitterwarming 2, Hochfilzen, Redaktion: Susanne Koferle
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Editorial

Werte Mitglieder, Freunde und Génner unse-
res Verbandes,

kaum hat man den Jahresbeginn gefeiert ist
nun das 1. Halbjahr fast wieder schon vorbei
und man fragt sich, wo ist die Zeit geblieben.
Der Zeitverlauf ist ja gleich, nur die taglichen
Ablaufe in unserer Gesellschaft haben sich in
einer Weise geandert, die uns zu Getriebe-
nen macht. Die Flut an Mail‘'s, an Informatio-
nen in den Sozialen Medien, Internet,
Google, Facebook ect. bewirken, dass wir
unter Zeit- und Beantwortungsdruck geraten.
Vor allem aber sind es die negativen Meldun-
gen in den Krisenherden dieser Welt, mit den
Horrorszenarien und dem damit einherge-
henden Leid der Menschen, sowie der Ver-
wustungen des Wohnraumes, die uns belas-
ten Durch diese gehauften Meldungen féllt es
einem schwer, nicht den Glauben an das
Positive und Schoéne im Leben zu verlieren,
das es dennoch und Gott sei Dank, immer
noch gibt und existiert.

Wir vom Verband sind daher bestrebt positiv
auf das Jahr 2024 zu blicken und wollen mit
unseren Veranstaltungen ein wenig Ab-
wechslung, freudige Momente der Kamerad-
schaft, sowie Geselligkeit in unseren Alltag
zaubern.

Die erste Veranstaltung in diesem Jahr wird
am Mittwoch, den 24. Juli 2024 sein, wo wir
auf Wunsch unserer Mitglieder die Moglich-
keit bieten eine Almkaserei, die ,Schénanger
Alm*“, zu besuchen. Unter dem Motto ,Auf da
Alm, da gibt’s kao Sind“, wollen wir einige
gemdutliche Stunden verbringen und uns ei-
nen Einblick in die Almkaserei-& Almbewirt-
schaftung geben lassen. Detailinformationen
sind in der Ausgabe zu finden.

Die alljahrliche Milchwirtschaftliche Wall-
fahrt findet am 25. August 2024 auf der
Kraftalm statt. Die Wallfahrtsmesse wird von
Pralat Balthasar Sieberer zelebriert und
musikalisch von der Bundesmusikkapelleltter
umrahmt. Wir hoffen auf eine rege Teilnahme
an der diesjahrigen Gedenk- & Dankeswall-
fahrt. Die Detailinformationen kdnnen in der
Ausgabe nachgelesen werden.

Ein weiterer Hohepunkt unserer Vereinsta-
tigkeit im Jahre 2024 wird die Jahreshaupt-
versammlung am 19. September 2024 im
Gasthof Post in Strass sein. Neben den all-

gemeinen Tagesordnungspunkten wollen wir
bei der Jahreshauptversammlung einen Ein-
& Ausblick der Milchwirtschaft und deren
Herausforderungen durch den Referenten
Herrn Generaldirektor Dipl.-Ing. Josef
Braunshofer, Geschéftsfihrer der Berg-
landmilch eGen, geben. Eine detaillierte Ta-
gesordnung ist im Inneren der Zeitung aufge-
listet.

Die Entwicklungen der Berufsausbildung und
deren Wertschatzung daraus, ist ein wesent-
licher Schwerpunkt in unserer Vereinstatigkeit
und daher ist es erfreulich, dass wir auch
2024 wieder die Sieger des Bundeswettbe-
werbes fur Milchtechnologie im Rahmen der
Jahreshauptversammlung vorstellen und eh-
ren kénnen.

Bei der diesjahrigen Jahreshauptversamm-
lung erfolgen nach Auslauf der dreijahrigen
Funktionsperiode die Neuwahlen fiir den
Vorstand & Beirat. In der Funktion des Ob-
mannes mochte ich daher allen Mitgliedern
des Vorstandes und Beirates fiir die ehren-
amtliche Tatigkeit in der abgelaufenen Funk-
tionsperiode danken. Gerade in einer Zeit der
Krisen und der anstehenden Herausforde-
rungen im Berufsleben und Privaten, ist es
nicht selbstverstandlich dass sich Leute fir
eine ehrenamtliche Tatigkeit im Verein zur
Verflgung stellen und sich daflir Zeit neh-
men. Umso erfreulicher ist es das wir im
Fachleuteverband, junge engagierte und mo-
tivierte Mitglieder haben, die sich bereit erkla-
ren, eine ehrenamtlich Funktion im Verein zu
Ubernehmen.

Wir sind auch in der Planung eines dreitagi-
gen Ausfluges im Herbst (Oktober). Sobald
hier die Planungen abgeschlossen und das
Programm vorliegt werden wir informieren
(bitte Termin vormerken).

Wie ihr sehen kénnt, haben wir wieder ab-
wechslungsreiche und interessante Aktivita-
ten geplant und hoffen daher auf eine rege
Teilnahme an unseren Veranstaltungen.

In diesem Sinne winsche ich allen einen
schénen Sommer mit Gesundheit, Freude
sowie Zuversicht und hoffe, dass wir uns bei
den angefihrten Veranstaltungenfsehen und
treffen. /

Euer Obmann

Sebastian Wimmer



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

Jahreshauptversammiung

am Donnerstag, 19. September 2024, 18:00 Uhr ,
Gasthof ,,Post“, in 6261 Strass, Oberdorf 6

Tagesordnung

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

Neuwahl — Vorstand & Beirat

Referat von Generaldirektor Dipl.-Ing. Josef Braunshofer
Geschéftsfuhrer der Berglandmilch eG
Aktuelles aus der Milchwirtschaft |

6. Vorstellung — Sieger des Bundeswettbewerb
Lehrberuf — Milchtechnologie 2024

7. Diskussion und Allfalliges

o bk~ o~

Im Anschluss ladt der Vorstand auf
eine Jause ein.

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

Mit freundlichen GriBen
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Anwendungeepezificche Reinigungekonzepte der
Horpovel” GmbH

Das Spezialgebiet der Horpovel® GmbH ist die
Sicherstellung von einwandfreien Milchproduk-
ten. Als Experten flr die Herstellung von reini-
genden und desinfizierenden Produkten fur die
Molkereiindustrie liegt der Schwerpunkt in der
Reinigung von Membranfiltrationsanlagen. Bei
der Reinigung von Membranfiltrationsanlagen
setzt das Unternehmen auf die Kooperation
mit dem Membranhersteller Kovalus Separa-
tion Solutions, LLC.* und verschiedenen an-
deren Anlagenbauern.

Auflagen von
Kunden und
Behodrden

Kosten fiir Energie,
Chemie, Wasser und
Abwasser

Eine gute Reinigung ist ergebnisorientiert,
kostengulnstig, reproduzierbar und erzielt ein
stabiles Ergebnis. Aus diesem Grund hat die
Horpovel® GmbH fir ihre Kunden die anwen-
dungsspezifischen Reinigungskonzepte (fol-
gend Horpovel® AR-Konzepte) entwickelt.
Diese Konzepte werden sowohl im Bereich
der allgemeinen CIP-Reinigung als auch in
der Membranreinigung zum Einsatz gebracht.

Abwasserbelastung

e
A

i Anlagenverfiigbarkeit

Qualitat und Produktsicherheit

Abbildung 1: Bei einer Reinigung zu berticksichtigende Anforderungen

Auf Grundlage betrieblicher Bedingungen
kénnen die Horpovel® AR-Konzepte neben
einer Anpassung der Temperatur, Zeit und
Konzentrationshéhen auch die Uberarbeitung
der chemischen Komponente in Bezug auf
Inhaltsstoffe und Konfektionierung bzw. Ent-
konfektionierung der Reinigung beinhalten.

Durch die von Horpovel® zum Einsatz kom-
mende Zwei-Komponenten-Verifizierung und
durch den Einsatz des Horpovel® Additiv—
Systems  (s. dazu Fachartikel  auf
www.horpovel.de/presse/), kann hier spezi-
fisch auf den jeweiligen Prozess und die vor-
handenen Randbedingungen das passende
Reinigungskonzept gefunden und angewen-
det werden.

Die umfassenden Erfahrungen von Horpovel®
haben gezeigt, dass nur eine Anpassung auf
den jeweiligen Prozess und die 6rtlichen Ge-

* KOVKLEEN® is a registered trademark of Kovalus Separation
Solutions, LLC. In the United States and may be registered in
other jurisdictions.

gebenheiten das beste Reinigungsergebnis
mit sich bringt. Pauschalisierte Reinigungs-
konzepte kdnnen entsprechend ein so hohes
MaB an  Effektivitdt nicht  erreichen.
Mit Hilfe der Horpovel® AR-Konzepte ist es
moglich, ressourcenschonend und reprodu-
zierbar zu reinigen. Besonders im Bereich der
Membranreinigung, der Kernkompetenz der
Horpovel® GmbH, stehen die AR-Konzepte
fir eine erfolgreiche Arbeitsweise.

Im Bereich der Membranreinigung bedeutet
dies eine intensive Betrachtung der aktuellen
Vorgehensweise bei der Reinigung durch un-
sere erfahrenen Anwendungstechniker. Im
Anschluss erfolgt die Zieldefinition flr die Er-
stellung des neuen Reinigungskonzeptes.

Mittels vielféltiger technischer Hilfsmittel ist es
mdglich, eine aussagekraftige Datenbasis des
vorhandenen Systems zu erhalten und auf
dieser Grundlage eine entsprechende Kon-
zeptanpassung zu erarbeiten.

Da sich Filtrationsmembranen im Rahmen
Ihres Lebenszyklus verandern, wird dieses



Reinigungskonzept durch die Horpovel®-
Anwendungstechnik fortlaufend angepasst
und optimiert.

Auswahl und Auslegung der richtigen
Reinigungsschrittfolge

Far alle Membranreinigungen gilt, dass die
Reinigung sich nach dem verarbeiteten Pro-
dukt und nach den ortlichen Gegebenheiten
richten muss. Anhand dieser Informationen
kann in der Prozessanalyse erarbeitet wer-
den, welche Reinigungsschritte sinnvoll und
notwendig sind.

So sind neben dem Reinigungseffekt eines
Schrittes ebenfalls die Auswirkung auf die
Konditionierung der Membran sowie mikrobio-
logische Effekte zu beachten.
Durch die Erfahrungen aus dem mit der Firma
ALPMA/LTH Dresden entwickelten Aqua=C©N-
Konzept konnte ein neuer Ansatz zur Spdl-
schritt - Optimierung an Membrananlagen
hergeleitet werden. In Verbindung mit einer
weitergehenden chemisch-physikalischen
Prozessanalyse der Reinigung durch Hor-
povel® kbénnen somit Spllphasen deutlich
verkirzt werden, um Ressourcen zu schonen.

Neben der optimalen Schrittreihenfolge flhrt
die Berlcksichtigung der exakten Parametrie-
rung der Zirkulations- und Spulschritte zu we-
sentlichen Einsparpotenzialen. Durch Anpas-
sungen der Zirkulationsschritte kénnen hier
Einsparungen in der Chemikaliendosierung
von bis zu funf Prozent und mehr erzielt wer-
den. Die auf die Horpovel®-Konzepte ange-

45 %

passten Zwischenspulschritte weisen zu den
konventionellen Spulschritten Einsparungen
von bis zu 20 Prozent und mehr auf.

Enzymatische Reinigungsschritte sind oftmals
entscheidend fur den Reinigungserfolg. Damit
eine enzymatische Reinigung effektiv ist, ist
der optimale Schrittzeitpunkt von groBBer Be-
deutung. Sollte die Anlage nicht optimal vor-
bereitet sein, kann es dazu kommen, dass die
Enzyme nicht an den angedachten Zielorten
in der Anlage agieren. Eine entsprechende
Prozessanalyse legt hier im Vorfeld den effek-
tivsten Zeitpunkt fest. Im Rahmen dieser Pro-
zessanalyse erfolgt eine Optimierung der
Schrittzeiten auf Grundlage chemisch-
physikalischer Parameter. Zusétzlich kann
durch eine effektive Parametrierung der
Schritte eine Verringerung des Energiever-
brauchs erzielt werden.

Neben der reinen Anpassung der Reinigungs-
schritte ergeben sich wesentliche Potentiale
anhand der Verwendung der passenden Rei-
nigungschemie. Hier ist neben der Rulck-
standsanalyse bei der Membranautopsie die
Aufarbeitung der technischen Gegebenheiten
und Anforderungen entscheidend. Hierbei
sind insbesondere die Dosiergenauigkeit und
—geschwindigkeit in Abhangigkeit von den im
Einsatz befindlichen Membranen und deren
Anforderungen einzuhalten. Bei entsprechen-
den Voraussetzungen kann hier die Imple-
mentierung des Horpovel® Additiv-Systems
entscheidende Kostenvorteile bringen.
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Abbildung 2: Mdgliche Einsparpotentiale flir Chemikalien bei Einsatz des Horpovel® Additiv-Systems bis zu
40% gegeniber Vollkonfektionierung



Da Filtrationsmembranen einem naturlichen
Alterungsprozess und die Prozesse in der
Lebensmittelindustrie Schwankungen unter-
liegen, liegt das besondere Augenmerk der
Horpovel® GmbH darauf, Kunden dauerhaft,
zuverlassig und engmaschig in Bezug auf die
Reinigung und die erzielten Reinigungsergeb-
nisse zu beraten und zu betreuen, sowohl vor
Ort als auch mit Online-Tools wie z.B. dem
Horpovel® Live-View und den Online-
Datenloggern. Durch das Horpovel® Service-
Konzept, das eine regelméaBige Kontrolle und
Uberwachung der Reinigung auf Basis der
erfassten chemisch-physikalischen Parameter
beinhaltet, kénnen frihzeitig Abweichungen
erfasst und Anpassungen des Prozesses
durchgeflihrt werden.

Neben der biologischen Abbaubarkeit der ein-
gesetzten Tenside hat Horpovel® den Einsatz
von EDTA auf ein Minimum reduziert. Diese
Reduzierung ist aufgrund der gezielten Dosie-
rung der einzelnen Komponenten in Verbin-
dung mit dem Horpovel® Additiv—Konzept
realisierbar.

Die sauren Reinigungskonzepte der Hor-
povel® bieten die Mdglichkeit, phosphorsaure-
frei (siehe dazu den

Fachartikel auf

www.horpovel.de/presse/) zu reinigen und
durch den Einsatz neuer KOVKLEEN®- Pro-
dukte die Abwasserbelastung deutlich zu ver-
ringern.

Sowohl bei der Membranreinigung als auch
bei der allgemeinen CIP-Reinigung ergibt es
sich, dass die Hauptkomponenten der Reini-
gungschemie, Natronlauge und Salpetersau-
re, Uber den lokalen Chemikalienhandel be-
zogen werden kénnen. Dies vereinfacht die
Bewertung aktueller Preisgeflige und somit
den kostengtinstigen Einkauf dieser Kompo-
nenten.

Die Horpovel® GmbH versteht sich nicht nur
als Hersteller und Lieferant von Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln, sondern auch als
Dienstleister im Bereich Reinigung und Desin-
fektion. Dabei steht ein effizienter und nach-
haltiger Umgang mit den vorhandenen Res-
sourcen im Fokus der Optimierung von Reini-
gungsprozessen. In Zusammenarbeit mit un-
seren Kooperationspartnern und dem Einsatz
der KOVKLEEN®-Membranreinigungsmittel
wird kontinuierlich versucht, sich diesem Ziel
anzunahern.

Ihr Ansprechpartner:

Martin Patzelt

Leiter Verkauf & Anwendungstechnik
Horpovel® GmbH

Carolinengliickstr. 25a

44793 Bochum

patzelt@horpovel.de

+49 (0) 234 52992-0
www.horpovel.de

Horpovel

n Efficient cleaning processes
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Milchtechnologie-Meicteraucbildung geccha

Feierstunde an der HBLFA im Saal Kematen: Acht Frauen und 14 Manner haben den
Milchtechnologie-Meisterlehrgang erfolgreich absolviert. Klaus Dillinger, (5.v.r.), NR Hermann
Gahr (7.v.r.), Sebastian Wimmer (8.v.r.) und Ronald Zecha (9.v.r.) gratulierten, Foto HBLFA Tirol

Acht Frauen und 14 Manner haben klrzlich
die Meisterausbildung fur Milchtechnologie
erfolgreich abgeschlossen. Mit ihrem Know-
how stellen die Absolventen des Lehrganges
2023/24 sicher, dass die ausgezeichnete
Qualitat der Milchprodukte in Osterreich ge-
wabhrt bleibt und weiterentwickelt wird.

Ob Milch, Butter, K&se, Topfen oder Joghurt:
Osterreichs Konsumenten duarfen weiterhin
auf hdchste Lebensmittelqualitat vertrauen.
Garant dafir sind jene jungen Milchexperten,
die den Meisterlehrgang fur Milchtechnologie
2023/24 (friher: Meisterkurs flr Molker und
Kaser) absolviert haben.

Bei einer Feier an der HBLFA Tirol (HOhere
Bundeslehr- und Forschungsanstalt) in Rot-
holz standen 22 erfolgreiche Absolventen aus
ganz Osterreich kiirzlich vor dem Vorhang -
acht Frauen und 14 Manner. Womit der
Frauenanteil bei 36 Prozent liegt. Der Tiroler
Nationalratsabgeordnete Hermann Gahr so-
wie Georg Schuler, Innungsmeister flr das
Tiroler Lebensmittelgewerbe, gratulierten und
Uberreichten die Zeugnisse.

,Die globale Lebensmittelproduktion befindet
sich in Umbruch! Gerade in Zeiten wie diesen
muss die Qualitat unserer Milchprodukte al-
lerhochste Prioritat haben®, hob der Vor-
sitzende der Prifungskommission und For-
schungsleiter der HBLFA Tirol, Klaus Dillin-
ger, hervor. ,Mit der topmodernen Infrastruk-
tur an der HBLFA Tirol sind wir in der Lage,
sehr hohe Ausbildungsstandards zu bieten.

Davon profitieren alle — die milchverarbeiten-
den Betriebe ebenso wie die Konsumenten.
Hochwertige Lebensmittel stehen namlich
weiterhin hoch im Kurs.*

Nach der erfolgreichen Premiere vor zwei
Jahren findet die Ausbildung zum Milchtech-
nologie-Meister jetzt im Zweijahres-Rhythmus
an der HBLFA Tirol statt. Kooperationspart-
ner sind das Lebensmitteltechnologische
Zentrum (LMTZ) in Wieselburg (NO) und die
Wirtschaftskammer Tirol. Trager der Meister-
Ausbildung ist die HBLFA Tirol, wo auch die
PrGfungen stattfinden. Auf dem Lehrplan ste-
hen die Erzeugung von Milchprodukten (Jo-
ghurt, Butter, Topfen und Kase) ebenso wie
umfangreiches theoretisches Fachwissen aus
den Bereichen Milchverarbeitung, Chemie
und Mikrobiologie. Der nachste Meisterkurs
beginnt im Oktober 2025.

An der HBLFA Tirol sind Schule, Forschung
und Serviceeinrichtung unter einem Dach
vereint. Neben der Meisterausbildung fir
Milchtechnologie bietet die HBLFA Tirol auch
die praktischen Gegenstande zur Berufs-
schul-Ausbildung Milchtechnologie. Zudem
gibt es zwei umfassende, zur Matura fih-
rende flnfjahrige Fachrichtungen in den Be-
reichen Landwirtschaft und Erndhrung sowie
Lebensmittel- und Biotechnologie. Flr Absol-
ventinnen und Absolventen einer landwirt-
schaftlichen Fachschule steht ein dreijahriger,
ebenfalls zur Matura fohrender Aufbaulehr-
gang zur Verfigung.



Sommerausflug auf die

Schonanger Alm

Termin:, Mittwoch, 24. Juli 2024, nachmittags
Treffpunkt bei der Alm: 13:30 Uhr

Auf der gréBten Alm der Wildschénau genie-
Ben 135 Milchkihe Uber den ganzen Tag
saftige Almgraser und werden zwei Mal tag-
lich gemolken. Aus dieser wertvollen Milch
macht der K&semeister Johann Schdnauer
den berihmten und vielpramierten Schdnan-
ger Kése. In einer Almsaison fallen gut 15
Tonnen Kéase an. Té&glich werden 2.000 Liter
Milch verarbeitet zu Bergkdse, Emmentaler,
Camembert, Tilsiter oder Krauterkase. Neben
Kése werden noch 1.400 Kilogramm frische
Almbutter pro Saison erzeugt. Die gesamte
Produktion wird direkt vermarktet.

Neben den 135 Milchkihen verbringen auch
140 Jungrinder den Sommer auf der Schon-
anger, auf 680 Hektar Almgebiet und drei
Legern. Die Schénanger Alm ist der Stolz
von 25 b&uerlichen Betrieben, deren Tiere
hiervon Mai bis September ihren ,Sommerur-
laub“verbringen.

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

Anreise mit dem PKW:

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

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

Anmeldung bis spatestens Freitag, den
19. Juli 2024, bei Frau Susanne Koferle,
Telefon 05 92 92-1811 oder kaesiade@lk-
tirol.at.

Wir freuen uns
auf lhre/Deine

Teilnahme!
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Hauginterner Leictungewetthawerb

im 2. Lehtgang 2023/2024 fiir die 1bMT, {eMT
und 2¢MT Kilacce der Milchtechnologie

Am Montag und Mittwoch, 5. und 7. Februar der Schilerinnen und Schiiler der ersten und
2024, in der letzten Woche des 2. Lehrgangs, zweiten Klassen unserer Milchtechnologie-
fand der hausinterne Leistungswettbewerb Lehrlinge statt.

Abbildung: ausgezeichneter Erfolg der Klassen 1ToMT und 1cMT mit Direktorin und dem
Lehrkérper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

im Bild erste Reihe von links:

Pascal Kunstl — Karntnermilch und Juliane Gander —Milchhof Sterzing



Die Vielfalt der theoretischen und fachprakti-
schen Aufgaben in den Bereichen Késerei-
technologie, Molkerei- und Buttereitechnolo-
gie, Mikrobiologie und Hygiene, Milchma-
nagement und Qualitétssicherung sowie in
den facher- und kompetenzibergreifenden
Bereichen BFE (Berufsbezogene Fremdspra-
che Englisch) und AWL (Angewandte Wirt-
schaftslehre) zeigt die umfassende Vorberei-
tung der Schilerinnen und Schiler auf ihre
zukUnftigen beruflichen Herausforderungen.

Der Leistungswettbewerb stellt somit einen
ersten Test zur Standort- bzw. Wissensbe-
stimmung jeder einzelnen Schilerin und je-
des einzelnen Schiilers als zukunftsweisende
Vorbereitung zur Lehrabschlussprifung dar.

Die Preisverteilung und Abschlussbespre-
chung mit der Teilnahme der Direktorin, des
Lehrkérpers und aller Schilerinnen und
Schuler sind besondere Momente der Aner-
kennung und Wertschatzung.

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Milchtechnologie

Abbildung: ausgezeichneter Erfolg der Klasse 2cMT mit Direktorin und dem Lehrkdrper
Foto TFBS Schwaz-Rotholz

im Bild erste Reihe von links:

Daniel Wohrnschiml — Salzburg Milch, Bernd Steinberger — Oststeirische Molkerei,
Claus Egger — Karntnermilch



Fanf Schilerinnen und Schiler mit einem
ausgezeichneten und funf mit einem guten
Erfolg zu ehren, unterstreicht die hohe Quali-
tat der Ausbildung an der TFBS Schwaz-
Rotholz.

Ein herzlicher Dank geht an den "Férderver-
ein der Milchtechnologie" in Rotholz fir die
groBzlgige Unterstitzung mit Sachpreisen.
Solche Initiativen tragen wesentlich zur For-
derung der Lehrausbildung bei und zeigen
das Engagement der Lehrbetriebe fir die
Entwicklung ihrer Auszubildenden.

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Abbildung: guter Erfolg der Klasse 2cMT mit Direktorin und dem Lehrkdrper
Foto TFBS Schwaz-Rotholz

erste Reihe von links:

Benjamin Bozdech — NOM, Anja Obrlik Bio Hofkaserei Filrstenhof
Martin Messner — Dolomites Milk



Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
mit Recht stolz auf die engagierten, zielstre-
bigen, fleiBigen und verantwortungsbewuss-
ten Lehrlinge sein. Die erfolgreiche Durchfiih-
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rung des Leistungswettbewerbs spiegelt das
Kénnen der Schilerinnen und Schiiler wider
und ist eine Bestatigung fir die Qualitat der
schulischen Ausbildung.

Sch
Milch|

Abbildung: guter Erfolg der Klasse 1bMT mit Direktorin und dem Lehrkérper

Foto TFBS Schwaz-Rotholz

erste Reihe von links:
Markus Niederbacher — Bergmilch Sidtirol, Josip Viertbauer — Kaserei Walkner

Herzlichen Glickwunsch an alle Beteiligten zum beeindruckenden Erfolg!



Neu im Team der TFBS fiir Milehtechnologie

Mein Name ist Nicole Niederstatter und ich
bin seit September 2023 ein neues Mitglied
des Teams der Tiroler Fachberufsschule
Schwaz - Rotholz fir Milchtechnologie.

Ich unterrichte die Gegenstéande Chemie und
Mikrobiologie in Theorie und Praxis, sowie
Angewandte Mathematik.

Schon als Teenager hatte ich den Wunsch
Lehrerin zu werden.

Da zur damaligen Zeit die Berufsaussichten
in diesem Feld jedoch sehr schlecht waren,
entschied ich mich aufgrund meiner Vorliebe
fir naturwissenschaftliche Facher fir eine
technische Ausbildung zur Chemielabortech-
nikerin, welche ich in der Firma Sandoz im
Jahr 2005 abschlieBen konnte.

Im Jahr 2008 wechselte ich an die HBLFA —
Tirol in die Abteilung Kulturen und absolvierte
berufsbegleitend meine Berufsreifeprifung.

Wahrend meiner Dienstzeit war ich unter an-
derem als Lehrlingsausbilderin, Qualitadtsma-
nagementbeauftragte und Stellvertretende
Abteilungsleiterin tatig.

Neben meiner Berufspraxis im chemischen
und mikrobiologischen Labor konnte ich als
Vortragende beim Meisterkurs fur Milchtech-
nologie und als Trainerin am WIFI fir die Be-
rufsreifepriifung im Bereich Erndhrung und
Lebensmitteltechnologie Erfahrungen im Un-
terrichten sammeln, wodurch meine Leiden-
schaft fir die Padagogik neu entfacht wurde.

Um meinem Berufswunsch als P&dagogin
nachzukommen, nahm ich im September
2021 eine Arbeitsstelle in der Kinderwelt

Stans an und begann berufsbegleitend mit
einer Ausbildung zur Elementarpadagogin,
welche ich im Februar 2024 abschlieBen
werde.

Als ich von der freien Stelle als Fachlehrerin
an der TFBS - Rotholz horte, z6gerte ich kei-
ne Sekunde mich um diese Stelle zu bewer-
ben. Mein Ziel ist es, den Unterricht durch
praxisorientiertes Lernen dynamisch zu ge-
stalten und eine Umgebung zu schaffen, die
nicht nur Wissen vermittelt, sondern auch die
Begeisterung fur Bildung weckt.
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Der Wundetbaum

Ein Wanderer machte Rast nach einem an-
strengenden Tag. Er setzte sich unter einen
Baum und ruhte sein miden Fiisse aus.

Wie schdén ware jetzt ein kihles Getrank®,
dachte er — und da stand schon eine Karaffe
mit kristallklarem Wasser vor inm.

der Mann nahm einen grossen Schluck und
dachte: ,Das ist ja wunderbar. Etwas zu es-
sen dazu ware auch nicht schlecht.”

Als auch dieser Wunsch sofort erftillt wurde,
winschte er sich noch einen bequemen Ses-
sel, Musik und noch allerlei.

Als er keinen Bissen und keinen Schluck
mehr hinunter bekam, dachte er: ,Wenn ich
jetzt ein Bett hatte, wie schén ware das®, und
schon lag er in einem grossen weichen Bett.

Kurz bevor er einschlief, dachte er noch:

~Venn jetzt ein Tiger kommt ...“ o.V.

Bedenke gut, was Du Dir winschst, es konn-
te wahr werden.



Hauginterner Leictungewetthawerb
im 3. Lehrgang 2023/2024 fiir die Klaccen 2dMT,
33aMT und SbMT der Milchtechnologie

In den letzten zwei Wochen des dritten Lehr-
gangs fand ein hausinterner Leistungswett-
bewerb flr die Schiler:Innen der zweiten und
dritten Klassen unserer Milchtechnologie-
Lehrlinge statt.

Die dritten Klassen nahmen daran am Mon-
tag, dem 15. und Donnerstag, dem 18. April
2024 teil, wahrend die zweite Klasse den
Wettbewerb am Montag und Dienstag der
folgenden Woche bestritt.

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Milchtechnologie

Abbildung Schiler mit ausgezeichnetem Erfolg der Klasse 2dMT mit Direktorin, Obmann
Fachleuteverband Sebastian Wimmer, Produktionsleiter Tirol Milch Rudolf Steiner
und dem Lehrkdrper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

im Bild erste Reihe von links:
Lukas Schoétzer — Sennerei Algund



Die vielseitigen theoretischen und prakti-
schen Herausforderungen mussten in den
folgenden Fachern bewéltigt werden:

- Kasereitechnologie

- Molkerei- und Buttereitechnologie

- Mikrobiologie und Hygiene

- Milchmanagement und Qualitatssiche-
rung

- Berufsbezogene Fremdsprache Eng-
lisch

- Angewandte Wirtschaftslehre

Neben schriftlichen Prifungen erprobten sich
die 3.-Klasser:Innen auch in vielschichtigen

Milch- [
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sensorische Bewertungen von Molkereipro-
dukten.

Dies zeigt, wie umfassend die Schuler:Innen
auf ihre zuklnftigen beruflichen Aufgaben
vorbereitet werden.

Der Leistungswettbewerb bot ihnen die Gele-
genheit, ihre Fahigkeiten und Kenntnisse im
Hinblick auf die bevorstehenden Lehrab-
schlussprifungen zu verifizieren.

Die Ehrung von sieben Schiler:iinnen mit
einem ausgezeichneten und dreizehn mit
einem guten Erfolg, unterstreicht die Qualitat
der Ausbildung an der TFBS Schwaz-
Rotholz.

Tiroler Fachberufsschule
Schwaz-Rotholz

Milchtechnologie

Abbildung: Schiler:Innen mit gutem Erfolg der Klasse 2dMT mit Direktorin und dem Lehrkérper,
Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Einen guten Erfolg erreichten Lena Eisendle — HBLFA Tirol, Lorenz Luckner — Obersteirische
Molkerei und Sarah Scheffold — Alma Bergsennerei Hinteregg



Ein herzlicher Dank geht an den "Foérderver-
ein der Milchtechnologie” in Rotholz fir
ihre groBzugige Unterstitzung durch Sach-
preise. Solche Beitrage spielen eine bedeu-
tende Rolle bei der Férderung der Lehraus-
bildung und verdeutlichen das Engagement

der Lehrbetriebe fur die Entwicklung ihrer
Auszubildenden.

Das Team der TFBS Schwaz-Rotholz kann
mit Recht stolz auf die engagierten, zielstre-
bigen, fleiBigen und verantwortungsbewuss-
ten Lehrlinge sein.

Direktorin und dem Lehrkérper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Einen guten ausgezeichneten erreichten im Bild erste Reihe von links:

Julia Daniel und Theresa Hofer — Milchhof Brixen, Kurt Kaltenegger — Obersteirische Molkerei
und David Sotsas — Milchhof Brixen

zweite Reihe von links: Bernd Steinberger — Obersteirische Molkerei und Johannes Stark —
Sennerei Schnifis



i

Abbildung: Schiler:Innen mit gutem Erfolg der Klassen 3aMT und 3bMT mit Direktorin und dem
Lehrkérper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz

Einen guten Erfolg erreichten im Bild erste Reihe von links:

David Turcas — Gmundner Molkerei, Liam Wild — Milchhof Sterzing, Lukas Tschurtschenthaler
— Sennerei Drei Zinnen, Anja Obrlik — Bio Hofkaserei Firstenhof und Lara Kepplinger —
Gmundner Molkerei

Zweite Reihe von links: Simon Meusburger — Alpenkase Bregenzerwald, Daniel Wohrnschiml —
SalzburgMilch, Michael Gaisbauer — Molkerei Seifried, Anton Astner — Kasanova Edelkase
Manufaktur und Natalie Kern — Lengauho

Wir gratulieren allen Beteiligten herzlich zu diesem beeindruckenden Erfolg!
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Der friihe Vogel fingt den Wurm

Die Redewendung besagt, dass jemand, der
mit einer Sache rechtzeitig beginnt oder friih
an einem Ort erscheint, den Zuschlag be-
kommt oder das Maximale aus einer Situation
herausholen kann. Insbesondere bekommt
man einen Vorteil gegenuber Personen, die
nicht so schnell ins Handeln kommen. — Auf
den Punkt bringt das Muhammad ibn Raschid
Al Maktum:

~Jeden Morgen erwacht in Afrika eine Gazelle
mit dem Wissen, dass sie dem schnellsten
Léwen entkommen muss, damit sie nicht ge-
tétet wird. Jeden Morgen erwacht in Afrika ein
Léwe mit dem Wissen, dass er schneller sein
muss als die langsamste Gazelle, damit er
nicht verhungert. Ganz gleich ob Du Gazelle
oder Loéwe bist: bevor die Sonne aufgeht,
warst Du besser schon losgerannt.”



Dae Haltbarkeitedatum — Fluch oder Segen

Manche Konsument:innen verlassen sich auf
ihnre Sinne, sehr viele andere schauen sich
das Mindesthaltbarkeitsdatum an und entsor-
gen einwandreie Produkte im Muill.

Um diese sinnlose Verschwendung etwas
hinantzuhalten, findet sich seit einiger Zeit auf
manchen Produkten der Berglandmilch neben
dem Mindesthaltbarkeitsdatum das Zeichen
,Oft langer gut®.

Dieser Zusatz soll dazu beitragen, Konsumen-
ten im Umgang mit Haltbarkeitsdaten zu sen-
sibilisieren und Lebensmittelverschwendung
zu reduzieren, indem er die Verbraucher dazu
animiert, ihre Sinne nach dem Motto ,Schau-
en, Riechen, Probieren“ einzusetzen, bevor
sie Produkte entsorgen.

Viele Produkte sind noch Wochen oder Mona-
te nach dem Uberschreiten des Mindesthalt-
barkeitsdatums genieB3bar und oft einwandfrei.

Auch Milchprodukte wie Butter oder Joghurt
sind oft langer gut und eignen sich fir den
»~>chauen-Riechen-Probieren“-Test.

Doch gerade hier achten Konsumenten be-
sonders genau auf das Mindesthaltbarkeitsda-
tum und zdgern, diese Produkte nach Uber-
schreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums zu
konsumieren. Lebensmittelketten nehmen sie
sogar vor Erreichen des Mindesthaltbarkeits-
datums aus dem Regal.

Was damit zusammenhdngen kdénnte, dass
das Mindesthaltbarkeitsdatum gerne mit ande-
ren Begriffen verwechselt wird.

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Die Definition des MHDs liegt auf der Hand:
Bis zu diesem Datum ist das Produkt mindes-
tens haltbar.

Aber es hei3t auf keinen Fall, dass es direkt
nach Erreichen dieses Datums schlagartig
verdorben ist und weggeworfen werden muss.

,Mindestens haltbar bis ...“ gibt Auskunft dar-
dber, bis wann das Produkt qualitativ ein-
wandfrei ist. Der Hersteller garantiert, dass
(bei fachgerechter Lagerung) bis zum Ende
des MHDs neben den mikrobiologischen As-
pekten auch der Geschmack, die Farbe, Kon-
sistenz, der Geruch und die N&hrwerte eines
Joghurts immer gleich sind und den hohen
Qualitatsstandards entsprechen.

OFT LANGER GUT
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SCHAUEN RIECHEN PROBIEREN

Verbrauchsdatum

Im Gegensatz dazu ist das Verbrauchsdatum
— und das fihrt bei Konsumenten oft und vor
allem bei Milchprodukten zu Missverstandnis-
sen — das Datum, des letzten Tages, an dem
Lebensmittel noch verkauft respektive konsu-
miert werden sollen.

Dieser Stichtag muss ernst genommen wer-
den, geht es hierbei um die Frage der Le-
bensmittelsicherheit, da ,zu verbrauchen bis
...“ ausschlieBlich fur leicht verderbliche Nah-
rungsmittel wie beispielsweise Faschierte,
bereits geschnittene Salate, Fisch oder ahnli-
ches verwendet wird.

Der Verzehr dieser Lebensmittel nach dem
Verbrauchsdatum wirde aus mikrobiologi-
scher Sicht nach kurzer Zeit eine unmittelbare
Gefahr fir die Gesundheit des Verbrauchers
darstellen.

Shelf life (SL)

Die wortliche Ubersetzung mit ,Regal-Leben*
erklart bereits deutlich, woflr dieser Begriff
steht. Er visualisiert den Lebenszyklus eines
Produkts und dient als Synonym fir Haltbar-
keit, Lagerzeit sowie Lagerfahigkeit.

Der Begriff findet sich nicht auf Produkten,
aber in Vertragen und ist so etwas sie eine



Haltbarkeitsgarantie des Herstellers — die
Zeitspanne, die ein Produkt gelagert werden
kann, ohne dass es flr den Gebrauch, den
Verzehr oder den Verkauf unbrauchbar wird.

Einige Faktoren kénnen Shelf life verkirzen,
andere wiederum kénnen auch die Haltbarkeit
beginstigen (um nur einmal die Reifung von
Kése wahrend der Lagerung zu nennen).

Nach Klarung der Begrifflichkeiten nun zur
Frage, was hinter dem MHD steckt und wie es
ermittelt wird.

Grundsatzlich muss fir jedes einzelne Pro-
dukt die individuellen qualitdtsgebenden Ei-
genschaften benannt und gewichtet werden.

Die folgende Abbildung 1 zeigt die drei we-
sentlichen Faktoren zur MHD-Feststellung
bzw. Risikobewertung.

Chemische Mikrobiologische
Parameter Parameter
Lebensmittel-
sicherheit
A Sensorik,
Funktionalitat Qualitat,
Markifahigkeit

Physikalische Parameter

Abbildung 1: Wesentliche Faktoren zur MHD-
Feststellung bzw. Risikobewertung
Quelle: DLG-Expertenwissen 4/2021

Die  Abbildung stammt  aus DLG-
Expertenwissen: 04/2021

Haltbarkeitstests aus sensorischer Sicht:
Teil 1. Sensory Shelf Life Testing (SSLT) —
Einfihrung und MethodenUberblick

Um ein Mindesthaltbarkeitsdatum sicher fest-
zulegen, sind neben Labordaten weitere Pa-
rameter wie Ergebnisse der Sensorik oder
mikrobiologische Tests zu berlcksichtigen

Beim Lagertest fur Milchprodukte wéaren dies

beispielsweise:

» Physikalische Stabilitdt (Absetzen, Auf-
rahmen, Uberpriifung der Stabilisierungs-
systeme)

» Sensorische Stabilitat (Einsatz ge-
schmacklich relevanter Zutaten wie Zucker
oder SuBungsmittel, Aromen, Kulturen —
Einfluss auf die Lagerstabilitat)

» Mikrobiologische Stabilitat (bei Joghurt —
Einsatz neuer Mikroorganismen-Kulturen)

Wie kdnnen Haltbarkeiten bei Lebensmitteln
praziser und schneller bestimmt werden

Das Ideal — aber sehr zeit- bzw. kosteninten-
siv — ist der Real Shelf-life Test (RSLT), wobei
eine Produkt-Charge Uber einen langen Zeit-
raum bei typischen Bedingungen gelagert und
immer wieder getestet wird.

Alternativ zu Realtests bieten sich verkirzte
Haltbarkeits- und Lagertests, sogenannte Ac-
celerated Shelf-life Tests (ASLT) an. Diese
lassen Lebensmittel im Zeitraffer altern, etwa
indem die Lagertemperatur erhéht wird, durch
Sauerstoffzugabe oder Beschleunigung mit
starkem Lichteinfluss.

Lebensmitteltests auch zu Haltbarkeiten im
Zeitraffer  waren Thema  des DLG-
Sensoriktages 2024

Accelerated Shelf-life Tests (ASLT)

Das Molkereiunternehmen  Arla  Foods
Deutschland war gemeinsam mit der Hoch-
schule Trier erfolgreich mit beschleunigten
Lagerungen fir H-Milch. Es fanden sich Pa-
rameter, die einen Vergleich mit Testergeb-
nissen aus Lagerungen in Realzeit ermdgli-
chen. Dieses Verfahren kénnte zukinftig ein
Weg sein, ein Mindesthaltbarkeitsdatum auch
fir innovative Produkte schnell und sicher
festzulegen. Allerdings hat die verkirzte Me-
thode auch Grenzen, denn Arla stellte fest,
dass sich H-Schlagsahne nicht fir beschleu-
nigte Lagertests eignet, da sie infolge der ein-
gesetzten Beschleunigungsfaktoren zu schnell
aufrahmte.

Zudem miussen letztlich ASLTs immer mittels
RSLTs abgesichert werden. Fir neuartige
Produkte, etwa vegane Alternativen, fehlen
zudem Vergleichswerte

Auch der Hersteller von Tiefkihlkost bofrost*
fihrt beschleunigte Lagertests durch. Ge-
meinsam mit der Hochschule Fulda wurde
getestet, wie sich tiefgeklihlte Wiener Schnit-
zel und Eiswaffeln verdndern, wenn sie bei
der kunstlich beschleunigten Lagerung
schwankenden Temperaturen ausgesetzt wa-
ren.

Das Ergebnis: Die Eiswaffeln wurden bei der
beschleunigten Lagerung weich, das Eis war



weniger cremig. Der ermittelte ASLT muss
noch weiter optimiert werden. Wiener Schnit-
zel hingegen hielten sensorisch verkirzten
Lagerungen stand, so dass bei diesen Pro-
dukten mit ,Schnellmethoden zur Haltbar-
keitsermittlung“ gearbeitet werden kann.

Zutaten

Rohmaterialien Inhaltsstoffe
Hilfsstoffe

Tiefklihlung

Pasteurisation
Sterilisation

Einkochen Prozessfaktoren/

Einlegen Verarbeitung

Fermentation

Trocknen

Hygienestatus

Biologische Stabilitat

Redoxpotenzial Innere Struktur

pH-Wert

Material

Stérke Verpackung
Gasatmosphére

Haltbarkeit

Fazit: In der Entwicklung sind ASLTs zunéchst
sehr aufwendig, bevor sie standardmafig und
zeitsparend einsetzbar sind. Zudem mussen
sie stets an die Unternehmensbedingungen
angepasst werden.

Lagertemperatur

Temperaturschwankungen

Licht

Luftfeuchtigkeit
Lagerbedingungen

Umgebungsgeriiche

Luftdruck
Vibration

Schiitteln

Konsumentenhandling

In der Abbildung 2 sind die vielfaltigen intrinsischen (rot) und extrinsischen (schwarz) Einflussfakto-
ren auf die Haltbarkeit dargestellt. Quelle: DLG-Expertenwissen 5/2021

Die  Abbildung stammt  aus DLG-
Expertenwissen 5/2021

Haltbarkeitstests aus sensorischer Sicht
Teil 2: Beschleunigte Lagertests / ASLT (Ac-
celerated Shelf Life Testing und indirekte Me-
thoden)

Mathematische Vorhersagemodelle

Ein anderer Weg, das Mindesthaltbarkeitsda-
tum zu bestimmen, liegt in rechnerischen
Prognose- oder Vorhersagemodellen, an de-
nen beispielsweise das Fraunhofer Institut fir
Verfahrenstechnik und Verpackung IVV in
Freising forscht.

Hierbei werden ,digitale Schatten“ von Le-
bensmitteln erstellt, die auf rein mathemati-
schem Weg Aussagen liefern, wie sich das
Produkt im Laufe der Zeit verandern wird, so-

dass sich Haltbarkeiten ermitteln lassen. Die-
se Daten kénnen etwa genutzt werden, um
Qualitatsverédnderungen bei der Umstellung
einer Verpackung zu simulieren. Erfolgskri-
tisch ist die Qualitédt des Datenmaterials, das
den mathematischen Modellen zugrunde liegt.

Ein ,digitaler Schatten® ist eine digitale Kopie
von realen Gegenstanden. Zur Erstellung
werden in Datenbanken vielfaltige Informatio-
nen gespeichert, die das Objekt beschreiben.
So entsteht ein virtuelles Abbild des Produk-
tes, das erganzt um Prozessdaten flir weiter-
fihrende theoretische Analysen, Simulationen
oder Prognosen genutzt werden kann. Bezo-
gen auf die Lebensmittelverarbeitung ermog-
licht die Erstellung von digitalen Produktprofi-
len inklusive der Einflussfaktoren auf die Pro-
dukteigenschaften bzw. Haltbarkeit, wie unter



anderem Temperatur, mikrobielle Stabilitat,
pH-Wert, den Aufbau einer umfassenden pro-
duktspezifischen Datenbasis, die durch intelli-
gente Auswertungen verschiedene Szenarien
fir Qualitatsveranderungen im Lebensmittel
durchspielen und so Haltbarkeiten ermitteln
kann.

Elektronische Nasen und Zungen

Die Winopal Forschungsbedarf GmbH ver-
treibt Labor- und Messgerate, die mittels Sen-
soren physikalische Daten in menschliche
Sinneseindriicke Ubersetzen. Die Vorteile der
elektronischen Messung liegen darin, dass die
Ergebnisse stets objektiv sind und die Gerate
rund um die Uhr zur Verfligung stehen. Einige
Systeme kdnnen inzwischen sogar selbsttatig
lernen, doch muss der Mensch stets, auch
Uber eine Kalibrierung, festlegen, welche
Standards anzustreben sind.

Das Prinzip menschlicher und elektronischer
Nasen ist das gleiche: Geruchsempfindliche
Neuronen der Nasenschleimhaut oder Gas-
sensoren reagieren auf einen chemischen
Reiz. Anhand von Erfahrungswerten des
Menschen oder spezifischer Daten eines
Computerprogrammes wird die Geruchsprobe
identifiziert.

Zukunftsvision

Was ware wenn das Mindesthaltbarkeitsda-
tum keine fixe GréBe mehr ist, sondern glei-
tend und automatisch festgelegt werden wiir-
de.

Bei einer Flasche Orangensaft beispielsweise,
die zwei Wochen ungedffnet im Kihlschrank
aufbewahrt wird, bleibt der Inhalt Ianger frisch,
als wenn sie ge6ffnet im Wohnzimmer steht.

Neue Technologien erlauben es, die Umstan-
de der Lagerung mit einzubeziehen, um ein
Mindesthaltbarkeitsdatum exakt zu bestim-
men.

Die PolyTaksys GmbH hat das Label U4Food
entwickelt, einen elektronischen Nanofeldpro-
zessor in Form eines Aufklebers, der Tempe-
ratur, Zeit und Feuchtigkeit misst. Aufgrund
dieser Daten kdnnte das Label ein Mindest-
haltbarkeitsdatum flexibel anzeigen und etwa
in Form einer Ampel von griin Uber gelb auf
rot schalten, um einen baldigen Verbrauch
anzuregen.
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Abbildung 3: Smart Label fir ein dynamisches
MHD
Bild-Quelle: Global Innovations Germany
GmbH & Co. KG

Fazit:

Trotz dieser technischen Neuerungen, welche
die Arbeit der Fachkrafte erleichtern sollen, ist
immer noch ist der Mensch das MaR3 aller
Dinge: Es liegt an ihm richtige Daten zu erhe-
ben, passende Methoden auszuwéhlen, die
Ergebnisse zu interpretieren und die Mal3-
nahmen in der Praxis gezielt einzuleiten.

Wie lasst sich also beurteilen, ob ein Lebens-
mittel nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum
noch genieBbar ist oder nicht. — Durch den
Einsatz unserer eigenen Sinne, die wir jahre-
lang unbewusst trainiert haben. Aus Erfahrung
wissen wir, wie ein essbares Nahrungsmittel
aussieht, riecht und schmeckt.

Weiterfihrende Informationen zur Lebensmit-
telsensorik sind in  Form der DLG-
Expertenwissen kostenfrei abrufbar unter
www.DLG.org/expertenwissen

Zur Vertiefung des Themas veranstaltet die
DLG-Akademie am 02. Oktober 2024 unter
dem Titel "MHD neu gedacht - Sensorische
Methoden und Tools zur Haltbarkeitsermitt-
lung" einen Workshop. Details zum Programm
unter: www.dlg-akademie.de
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Mobbing gab ec echon immear

Eine berihmte Sangerin erhielt eines Tages
einen Brief, der von Beleidigungen nur so
strotzte. Freunde rieten ihr, den Briefschreiber
zu verklagen. Sie aber winkte ab. Sie hatte
eine bessere Methode. Sie schickte den Brief
an den Absender zuriick und schrieb dazu:
,Gestern wurde mir beiliegender Brief zuge-
stellt. Ich sende ihn lhnen zu, da Sie als an-
gesehener Birger wissen muissen, dass ir-
gendein unverschamter Kerl in lhrem Namen
beleidigende Briefe schreibt. Mit freundlichen
GriRen.”


http://www.dlg.org/expertenwissen
http://www.dlg-akademie.de/

Lehrabechlucepriifung der MilchtechnologielehHinge
am 25. und 26. April 2024 an der Tiroler Fachbe-
tufecchule Schwaz/Rotholz am Standort Rotholz

Die feierliche Verleihung der Abschlusszeug-
nisse und Lehrbriefe Milchtechnologielehrlin-
ge fand am 25/26.04.2024 an der Tiroler
Fachberufsschule Schwaz/Rotholz, Standort
Rotholz, statt.

In Rotholz haben 31 Milchtechnologielehrlin-
ge auBerst anspruchsvolle Herausforderun-
gen gemeistert, um ihre Lehrzeit mit der
Lehrabschlussprifung (LAP) erfolgreich ab-
zuschlieBen. Dies markiert einen bedeutsa-
men Meilenstein in ihrer beruflichen Ausbil-

dung im Lehrberuf Milchtechnolo-

gin/Milchtechnologen.

Beeindruckenderweise erzielten zehn Schi-
lerinnen einen ausgezeichneten und elf
einen guten Erfolg.

Finf Schilerinnen konnten sogar das
Triple A erreichen, was bedeutet, dass sie
bei der LAP, im Jahreszeugnis und beim
Leistungswettbewerb ausgezeichnet wurden.

Wir gratulieren herzlichst und winschen den
Absolventinnen weiterhin viel Erfolg!

Abbildung: Abschlussklassen 3. LG 2023/2024 — 3a + 3b Klasse — mit Prifungskommission,
Direktion und Lehrkérper, Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Herr Keuner und die Flut

Herr Keuner ging durch ein Tal, als er plétz-
lich bemerkte, dass seine FuBe in Wasser
gingen. Da erkannte er, dass sein Tal in Wirk-

lichkeit ein Meeresarm war und dass die Zeit
der Flut herannahte.

Er blieb sofort stehen, um sich nach einem
Kahn umzusehen, und solange er auf einen
Kahn hoffte, blieb er stehen.



Abbildung: Schilerlnnen mit ausgezeichnetem Erfolg, Prufungskommission, Direktion und
Lehrkérper

erste Reihe von links: Theresa Hofer — Milchhof Brixen, Lara Kepplinger — Gmundner Molkerei,
Julia Daniel — Milchhof Brixen, Natalie Kern — Lengauhof

zweite und dritte Reihe von links: Simon Meusburger - Alpenkése Bregenzerwald, Johannes
Strak - Sennerei Schnifis, Bernd Steinberger - Obersteirische Molkerei, Daniel Wéornschiml —
SalzburgMilch, Anton Astner - Kasanova Edelkase Manufaktur, Kurt Kaltenegger -
Obersteirische Molkerei

Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Als aber kein Kahn in Sicht kam, gab er diese
Hoffnung auf und hoffte, dass das Wasser
nicht mehr steigen moéchte.

Erst als ihm das Wasser bis ans Kinn ging,
gab er auch diese Hoffnung auf und
schwamm.

Er hatte erkannt, dass er selbst ein Kahn war.
Bertold Brecht

Dieses ,Gleichnis“ mochte dazu animieren,
auf sich selbst zu vertrauen und sich selbst

-

zu helfen, anstatt sich auf die Hilfe anderer zu
verlassen.

So denken viele Menschen nicht nach und
verlassen sich blind auf Hilfe von anderen
Personen, die allerdings nicht gewahrleistet
ist. Erst wenn man erkennt, dass man sich
selbst um die Lésung eines Problems aus
eigener Kraft und unabh&ngig von anderen
Menschen kimmern muss, kann man das
Problem auch I6sen.



Tiroler Fachberufsschule g
Schwaz-Rotholz i

Abbildung: Schilerlnnen mit gutem Erfolg, Prifungskommission, Direktion und Lehrkérper

erste Reihe von links: Anja Obrlik - Bio Hofkaserei Fiurstenhof, Verena Gruber — SalzburgMilch,
Gerlinde Winter — SalzburgMilch, Liam Wild - Milchhof Sterzing, Tobias Huber - Gmundner
Molkerei

zweite Reihe von links: Lukas Tschurtschenthaler - Sennerei Drei Zinnen, David Sotsas -
Milchhof Brixen, Michael Gaisbauer - Molkerei Seifried, David Turcas - Gmundner Molkerei

dritte Reihe von links: Domenik BlaBnigg - Pinzgau Milch, Martin Messner - Dolomites Milk
Foto TFBS Schwaz-Rotholz
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Noch eines zum Thema Problem:

Es war einmal ein Problem, das sehr un-
glticklich und traurig war, weil alle Menschen
Uber es schimpften und es verfluchten. Dabei
fing alles so spannend an ...

In der Problementstehungsfabrik wurde ihm
in der Endkontrolle gesagt, dass ihn eine
groBe Bestimmung erwarte und es den Men-
schen ganz besondere Momente in ihrem
Leben bringen wirde. Voller Freude und Ta-
tendrang machte sich das Problem daraufhin
daran, die Menschenwelt zu besuchen.
Anfangs wollte es niemand beachten — es
war noch zu klein, so ein unwichtiges Prob-
lemchen halt.

Doch genéhrt durch das Verdrdngen und
Wegschieben der Menschen, wuchs es zu

einem beachtlichen Problem heran. Jetzt
wurde es beachtet, allerdings zog es auch
schon den ersten Unmut auf sich. Aber wei-
terhin weit und breit keine Aussicht auf die
besonderen Momente, wie man es ihm vor
einer Ewigkeit versprach.

Es wuchs weiter und wurde gréBer und gro-
Ber. Die Beschimpfungen der Menschen
schlugen um in Resignation.

Bis eines Tages ein junger Mann mit seinem
Sohn das Problem betrachtete.

,Das wird keine leichte Aufgabe“, sagte der
Mann zu seinem Sohn.

,Da haben wir ja ein richtiges Problem, Paps,
oder?“
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Abbildung: Schilerlnnen mit Triple A, Prifungskommission, Direktion und Lehrkérper

erste Reihe von links: Johannes Strak - Sennerei Schnifis, Theresa Hofer — Milchhof Brixen,
Julia Daniel — Milchhof Brixen, Bernd Steinberger - Obersteirische Molkerei, Kurt Kaltenegger -
Obersteirische Molkerei

Den frischgebackenen Milchtechnologinnen
und Milchtechnologen wurden neben dem
Lehrbrief und dem Abschlusszeugnis auch
mit Ehrenurkunden, Einkaufsgutscheinen und
weiteren  Sachpreisen belohnt, darunter
Fachblcher. Diese groB3zligigen Gaben wur-
den von den Lehrbetrieben gesponsert, die
sich freiwillig im Forderverein der Milch-

technologie Rotholz zusammengeschlossen
haben, um durch Spenden diese Unter-
stitzung zu ermdglichen. Wir mdchten uns
herzlich fir ihre wertvolle Hilfe wahrend der
Ausbildung bedanken!
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,Lass dich davon nicht einschiichtern, mein
Sohn. Ein Problem ist nichts weiter als eine
Herausforderung, eine Aufgabe, die es zu
I6sen gilt — mehr nicht. Eine Hilrde, die wir
gemeinsam Uberspringen werden. Vielleicht
missen wir hierfir neue Sichtweisen und
Standpunkte einnehmen, uns weiter entwi-
ckeln. Auf alle Falle ist ein Problem fir uns
da.”

Wie kann etwas fir uns sein, wenn wir
Schwierigkeiten damit haben?*

Weil wir daran wachsen werden, mein Sohn.
Und nachdem wir es bewaltigt haben, werden
wir anderen Menschen helfen kbnnen, wie sie
solch ein Problem l6sen konnen.”

Das Problem lauschte aus dem Hintergrund
gespannt und freute sich darauf, dass nun
endlich jemand den Mut fasste und sich sei-
ner annahm.

~Weshalb bist du dir so sicher, Paps?*

~WVenn ein Problem gegen uns ware, misste
es Kontraplem heiBen — tut es aber nicht.”
zwinkerte er seinem Sohn zu.



Im Anschluss an die Verleihung der Lehrbrie-
fe, Zeugnisse und Urkunden wurden die Ab-
solventinnen und Absolventen fir ihre her-
ausragenden Leistungen wahrend ihrer Lehr-
zeit, einschlieBlich zahlreicher herausragen-

der Auftritte und Prasentationen, zu einem
Abendessen eingeladen, das vom Verband
der Kaserei- und Molkereifachleute sowie
dem Forderverein der Milchtechnologie
Rotholz veranstaltet wurde.

e
-

Das Problem
verstand  nun,
welche beson-
& deren Momente
o es den Men-
schen brachte.

Kleine Probleme versprachen kleine Entwick-
lungsschritte, groBe Probleme hingegen gin-
gen einher mit groBen Entwicklungen — und
unser Problem hier war schon verdammt

grof3. o.V.



Folgende Projektarbeiten wurden von den Milchtech-
nologielehHingen bei der Lehrabechlusepriifung pticentiort

Sauerungsakiivitatsversuche mit verschiedenen Kulturenformen
Theresa Hofer & Julia Danlel

Streptococcus thermophilus Kulturenformen
+ thermophil — :

T w=QUL. . Betriebskultur
+ sehr schwacher EiweiRabbau =
+ thermophiler Grundkeim
« empfindlich gegen Hemmstoff und
NaCl

rd durch Aminosauren gefordert

« gefriergetrocknete Direktstarter
« tiefgefrorenes, hochkonzentriertes
Kulturenkonzentrat

Ergebnisse

Betriebskultur

kostenglinstig hoher Arbeitsaufwand

Cryofast

hohere Aktivitat als Lyofast aufwandiger Transport

s

einfache Handhabung langere Anlaufphase

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Julia Daniel und Theresa Hofer — Brimi (Brixner Milchhof) mit der Projektarbeit
»Sauerungsaktivitatsversuch mit verschiedenen Kulturenformen*“

‘@ anologische Schmelzkésevariationen
= Kurt Kaltenegger & Michael Gaisbauer

| zawen ___J Kossistenz_textur
3 | — -

« Kontinuierliches Verfahren
+ Batch Verfahren

Codex Lt. B32

schnittfester
Schmelzkase

« Streichfahigkeit
- Schnittfestigkeit
- Oberflache

streichfahiger
Schmelzkase

« Pasteurisation auf
75°C / 85°C / 95°C

S
_—
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Kurt Kaltenegger — Obersteirische Molkerei und Michael Gaisbauer — Molkerei Seifried
mit der Projektarbeit ,,Technologische Schmelzkasevariationen*



Milchreis
mit und ohne Carageen

Tobias Huber

Milch standardisieren

Hemmstoff * YGC-Agar
+ Hefen und Schimmel
* VRB-Agar

Coliforme Keime

Pasteurisieren
CCP
Fettgehalt einstellen

Carageen

* Rotalgen
+ D-Galaktose-Kette
+ Uber dem Isoelektrischen Punkt

+ Proteinen
_Geringere Aufrahmung

* Gesch klich keine Ve

« Textur verbessert
Optik leicht verbessert

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Tobias Huber — Gmundner Molkerei
mit der Projektarbeit ,,Milchreis, mit und ohne Carageen*

tﬂ)& @\lischkultur fiir die Bergkéseherstellung
Domenni’:(KBBIaﬂnigg

Anzucht

+ Dauerhocherhitzen
« Impftemperatur 38 °C

+ Impfmenge 1 %

+ Bebriitung (8 h 38 °C)

« Abkiihlen auf unter 10 °C
* pH-Wert 4,40 bis 4,60

24 Stunden alte Kultur

946.400.000 / mi

48 Stunden alte Kultur 745.700.000 / m|

MKB

« Steptococcus thermophilus 93 %
« Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis 6,5 % st in der Standardmilch
« Lactobacillus helveticus 0,5 %

1 Woche alte Kultur 6.816.000 / ml

Verhaltnis Sc. zu Lb.: 10:1

r 3 = Kulturnach 24 h
Mikroskopisches Bild

pH - Wert
nach 5 h bei
38°C

Ry
1
|
|

Domenik BlaBnigg — Kaiserwinkl Sennerei
mit der Projektarbeit ,,Mischkultur fur die Bergkaseherstellung“



Gerlinde Winter — SalzburgMilch und Lara Kepplinger mit der Projektarbeit

* pasteurisierte Magermilch * Probe: pH-Wert, T-Schnitt  + Ablassen der Molke & Waschen;|

* Kultur: O-Kultur « Schneiden: 510 mm B +Wasch 13127
* Labzugabe: 0,3ml /301 * Ruhen lassen: 20 Minuten 3 w::sm::::g: 1g:g
- Di g:19Std. 22°C . 3

* Trockenlegen

Rihren: 2,5 Std. / 56°C
+ Zugabe von: Rahm, Vanill®
Salz

.-?1
*
- » * Abpacken mit: Fruchtzubereif

< - Zimt & Zucker

»Cottage Cheese mit SiiBrahmdressing Natur und verschiedenen Zusatzen“

Molkenproteinpulver
Protelnanreicherung eines Magermilchtopfens
Martin Messner

Ultrafiltration Eindampfung Versuch

- entrahmte Molke - Verdampfung von 20 - 40 % Wasser - Magermilchtopfen

- porose Filter (0,1 - 0,01 mm) - Vakuum (200 mbar) - Magermilchtopfen +3 % Molkenprotein
- Permeat -> Wasser, Laktose, Mineralstoffe - Wasser verdampft bei 70 °C - gleiche Produktion bis auf

- Retentat -> Wasser, Molkeneiweily EiweiRanreicherung

Ergebnisse / Fazit

G des ol
- Molkenabgabe verschlechtert

- Konsistenz deutlich cremiger mit
] ‘ Anreicherung

Spriihtrocknung

- feine Versprihung des Hochkonzentrates
(Uber 200 bar Druck)

"4 - 200 °C Zulufttemperatur

- Verdampfung der letzten 40 % Wasser

- maximal 4 % Restfeuchte

-1 uber die

TIBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Martin Messner — Dolomites Milk mit der Projektarbeit
»Molkenproteinpulver: Proteinanreicherung bei Topfen*
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Herstellung vci: Burrata mit unterschiedlichen Behandlungsverfahren
Sotsas David

Burrata “1 Stracciatella di Burrat:
’ » stracciatella”

» Mozzarella mit Stracciatellaftillung

\
» Entstehung aus der Not 1 » Cremige Masse aus

» Von Hand hergestellt Mozzarellafdden & Rahm

» 45 -60 F.i.T » Mild milchig im Geschmack

Versuch ¢

5%

e

» Bereitstellung von Rahm &

§!
r : .Z/ » Funktionsweise
&

Magermilch

Homogenisierung

» Vorteile & Nachteile

I%J » Einfluss von

Homogenisiertemperatur &

geberhit;

\J
» Fettgehaltsemsieliung \§
LY ,  Homogenisierdruck auf die

» Mischung mit ,straccetti”

Viskositat

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

David Sotsas — Milchhof Brixen mit der Projektarbeit
»Herstellung von Burrata mit unterschiedlichen Behandlungsverfahren*

Camembert
Roh, Pasteurisiert & Versuch Vorverpacken
Anja Obriik & Daniel Wohrnschimi

Rohmilch pasteurisierte Milch

I

| S

Unterschiede Verpackungsversuch
Rohmilch Camembert

* Inneres: stark flieRend

* Geschmack & Geruch sehr intensiv

kraftig, wurzig und pikant leicht herb

P, c be

* Inneres: schwacher flieBond

* Geschmack & Geruch kraftig und
loicht herb

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

AR

@ S,

Anja Obrlik — Bio-Hofké&serei Furstenhof und Daniel Wéhrnschiml — Salz-burgMiIch
mit der Projektarbeit ,,Camembert aus Roh- und pasteurisierter Milch*



. Herstellung /g ,bruchgelochtem Schnittkdse* mit Schimmelreifung,
a d Salzbadversuche

fsch

Beschaffenheit von Salzbidern

' ‘ Markase  |Schnitikase |Weichiase
Kochsalzgehalt 20-2 18-20 6-18
auregrad H 8-16 0-20 20-4
Temperatr (*C 6 12-18 4-20 i
E.ir* H - —
L “ g

TTBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Steinberger Bernd - Obersteirische Molkerei und Lukas Tschurtschenthaler — Sennerei Drei
Zinnen mit der Projektarbeit ,,Bruchgelochter Schnittkdse mit Schimmelreifung, Farbe- und
Salzbadversuchen*

Dip n Nip
High Protein Joghurt Dip
Liam Sascha Wild

UNTER DEM MIKROSKOP KULTUR

YC-380 CHR Hansen:

+ Strepptococcus thermophilus

+ Pasteurisierung

+ Trockenmasseanreicherung
« Lactobacillus delbriickil ssp.
bulgaricus

UNTERSUCHUNGEN IM LABOR

+ Fettbestimmung nach Gerber

+ Rekontaminationsnachweis

enproteingehalt: 35%

tose: 51% \ E 3 FAZIT | ERGEBNISSE « pH-Wert Messung
chte: 3,10% ; Coliforme + Hefen & Schimmelplize: negativ A
Ba = 81,75kcal stiirkeres Verhiltnis von Lb. bulgaricus 3
) Eiwei = High Protein erhdhter Molkenproteingehalt = Puffer

DPTIMIERUNG aktive~~ Kultur
ngeschmack

.reicherung pH- | Eiwelf % Fett % Gerinnung
Wert

3,79 4,70 3,94 stichfest
3,85n.d. |n.d. keine

3'91 n.d. n.d. keine

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Liam Sascha Wild — Milchhof Sterzing mit der
Projektarbeit ,,Dip n Nip: High-Protein-Joghurt-Dip“



@ erstellung von Butter aus Molkenrahm
tfbs David Turcas
Einteilung ph-Wert Schnellbuttermaschine TEMPERATURVERLAUF

+ SuRrahmbutter
> 6,40

+ mild gesauerte Butter
bis 5,10

+ Sauerrahmbutter
<510

M
Auswertung

Produktionsablauf

+ schnelle Butterkornbildung

. Ik h 9 %
« Hohiraurie Molke Entrahmen (39 % Fett)

+ gelblicher * Rahm Pasteurisierung (CCP)

* Kochgeruch & -geschmack

+ Rahmreifung pH: 4,30

Qualititsstufen « Butterherstellung

+ 1. Stufe: Teebutter * Waschen, Kneten

+ Konsistenzkontrolle, Formen & Verpacken
Butterschmalz

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

il e

David Patrik Turcas — Gmundner Molkerei mit der
Projektarbeit ,,Herstellung von Butter aus Molkenrahm*

»Surakds mit Marmelade”
Projektarbeit
Michelle Nachbaur
Anforderungen an die Milch Késungsablauf CCP und CP

+ Hemmstofffel Vi

+ Erhitzung
+ Gute Garanlage besitzen « pH-Wert
« Bakteriologisch einwandfrel 1
+ Gefrierzahl / Untersuchungen
+ Normale Milchzusammensetzung Y + TM - Bestimmung

+ Temperatur = i « Fettgehalt

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Michelle Nachbaur — Vorarlberg Milch
mit der Projektarbeit ,,Surakds mit Marmelade*



tﬂ)y ® Brixentaler Broda

Anton Astner

PRODUKTION - T——— LABORERGEBNISSE

: e T™ 27,6 %
Beimpfen und Bebriiten bei 26 °C Reifung 4 Tage bei 27 °C Y
fiur 25 h

) o
70 % Luftfeuchtigkeit FeL0;itt
Gallerte brechen

Abpacken und kiihlen auf 6 °C
Anwarmen tberschopfen ;

! / »
Ausnehmen und abtropfen 3
Aufreiben

Salz und Pfeffer hinzufugen
Besprahen mit Kulturen

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Anton Astner - Kasanova Edelkdse Manufaktur
mit der Projektarbeit ,,Herstellung Brixentaler Broda“

m Vergleich :@ischen Naturjoghurt und laktosefreiem Naturjoghurt
il 3
Verena Gmb:’:‘:ﬂaﬁa Hogler

Bereitstellen der geeigneten Milch - 9 Laktase
(+ Laktase) - )

g der Ty

Homogenisieren
Dauerhocherhitzen
HeiBhalten

Abkiihlen auf Impftemperatur Laboruntersuchu

= Fettgehalt: 3.6 %
Kulturzugabe b o

Bebriiten
Kaltwasserkihlung
Riihren der Gallerte
PH-Wert / Sensorik

. VerschlieBen und Lagern

Verana Gruber — Salzburgmilch und Marie-Christin Hogler — Berglandmilch Feldkirchen
mit der Projektarbeit ,,Vergleich Naturjoghurt zu laktosefreiem Naturjoghurt*



Halbweicher Schnittkédse

Rotschmier- und Follenrelfung
Lena- Marie Krienzer und Patricia Leia Winter

Patricia Leia Winter und Lena-Marie Krienzner — Berglandmilch Voitsberg
mit dem Projekt ,,Halbweicher Schnittkase“

@ amembert mit Rotschmiere (65 % F.i.T.)
tarbeit

Projek,
Lea Reisch & Johannes Stark

Pasteurisieren
Standardisieren
Kulturzugabe
Labzugabe
Schneiden
Bruchwaschen

Abfullen

Lea Reisch — Vorarlberg Milch und Johannes Stark — Sennerei Schnifis
mit der Projektarbeit ,,Camembert mit Rotschmierekultur®



Séuerg@gsaktivitét mit verschiedenen Bebriitungszeiten

Natalie Kern und Julia Bauer

Streptococcus thermophilus Verwendete Kultur Durchfiihrung

+ anaerob » 82
= thermophil + kein Galaktoseabbau

* Hemmstoff und NaCl + sehr schwacher EiweilRabbau
empfindlich

+ pH-Wert 4,80
ufgaben in der

ilchverarbeitung * keine Gasbildung

| Vermehrungskurve " Siuerungsaktivititstes.

Sauerungsa

* Auswirkungen a

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Natalie Kern - elterlicher Betrieb — Lengauhof Ginzling und Julia Bauer — Kaserei Woerle
mit der Projektarbeit ,,Sauerungsaktivitat mit verschiedenen Bebriitungszeiten“

® g des Calciumgehaltes im Salzbad auf den Kése

Auswit
Simon Meusburger & Marlo Tantscher

Erhohter Calciumgehalt im Salzbad
Schnittkdse-Herstellung

P > > TM erhoht -> etwas fester in der Textur
2 4 .~
+ Blockschnittkase “

- Salzgehalt leicht erhoht

! ' - Calcium leicht erhoht

< past. Milch mit 3,25 %
22 % SW Kultur
4 Bruchkorngrofe 6 - 8 mm
Wasserzugabe: 30 % der KM

achwarmen auf 38 °C

A\bflllen in Blockform unter Molke

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Simon Meusburger — Alpenkase Bregenzerwald und Mario Tantscher — Sennerei Lingenau
mit der Projektarbeit ,,Auswirkung des Calciumgehaltes im Salzbad auf den Kase“



m @ Neue siie Verfiihrun

Laktosefreler Frischkdse mit Fruchtzubereitung und Schoko
Vanessa Reichenberger

Produktion

Laboruntersuchungen

Fettgehaltbestimmung nach van Gulik:
26,4 % Fett
Topfenherstellung

Butterherstellung

Folientrocknung: 45,8 % TM
Rahmherstellung

Coliforme: 0
Thermomix

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Vanessa Reichenberger — Berglandmilch Aschbach
mit der Projektarbeit ,,Neue siiBe Verfiihrung“ (Laktosefreier Frischkase mit
Fruchtzubereitung und Schoko)

Buttermilch

mit Minze und Honlg
Mortaza Tajlk
Saure Variante mit Pfefferminze * Hemmstoff
SuRe Variante mit Honig Hemmstofffrei

* Dauerhocherhitzung

7 * Rekontamination
Fettstandardisierung

Homogenisierung

Dauerhocherhitzung

Impfen (DL + O)

Bebriiten (20°C )

h \L‘ | TT End pH-Wert (4,46 — 4,53
3 " - pH-Wert (4,46 - 4,53)
\ Ky

und sensorische Kontrolle

Sensorik und Fazit

* grobe Minzeblatter

Minze- und Honigzugabe

Abfillen — B
F N
7__/
Lagern (6°C) o 5.

TFBS SCHWAZ-ROTHOLZ

Mortaza Tajik — Bergmilch Sudtirol
mit der Projektarbeit ,,Buttermilch mit Minze und Honig*



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

Beim Gottesdienst, den Pralat Balthasar
Sieberer mit uns feiert, gedenken wir
unserer verstorbenen Mitglieder, besonders
jener, die uns seit der letzten Wallfahrt
verlassen haben.

Den Gottesdienst wird die
Bundesmusikkapelle ltter mitgestalten, die
Ehrenformation stellt der Kameradschafts-
bund Wérgl.

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

AnschlieBend an den Gottesdienst sind die
Teilnehmer zu einem freundschaftlichen
Beisammensein in die KRAFTalm
eingeladen.

Da die neue ,Salvista-Gondelbahn® bis auf
die Kleine Salve fihrt, sind die KRAFTalm
und die milchwirtschaftliche Kapelle nunmehr
die Mittelstation.

41. Milchwirtschaft-
liche Wallfahrt
25. August 2024

Wer bis ganz nach oben fahrt, kann einen
360-Grad-Weitblick auf das Inntal, den
Wilden Kaiser und die Hohe Salve genief3en.

Die Talstation der Gondelbahn ist beim
Gasthof “Kaiserblick”, von Wérgl kommend,
rechts nach der Abzweigung nach ltter; von
Osten  kommend, links vor dieser
Abzweigung.

Berg- und Talfahrt:

Erwachsene 22,50 Euro
Jugendliche 17,00 Euro
Kinder 11,50 Euro

Von Hopfgarten im Brixental bietet sich die
Mdglichkeit mit zwei Gondelbahnen auf den
Gipfel der Hohen Salve =zu fahren,
Wanderung zur KRAFTalm in einer Gehzeit
von ca. 50 Minuten. Retour: Aufstieg bis zur
Mittelstation Hopfgarten (Rigi) in etwa auch
50 Minuten.

Aus organisatorischen Grinden ist es
wunschenswert, den Lift direkt auf die
KRAFTalm zu benutzen.

Wir freuen uns auf zahlreiches Kommen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Berchtold
BARTLE

Kasefachberater in Ruhe

14.05.1932 - 01.03.2024

Flrchte dich nicht, denn ich habe dich erlost!
Ich habe dich bei deinem Namen gerufen,
adu bist mein.

Jesaja 43,1

Berchtold Bartle wurde am 14. Mai 1932 als
viertes von elf Kindern in Schwarzenberg
geboren.

Seine Eltern besaBen eine kleine Land-
wirtschaft.

Schon in jungen Jahren arbeitete Bartle als
Pfister auf den Alpen Unterhirschberg und
Uga.

Als Pfister bezeichnet man in der Region
einen Jungen (meist aus dem Kreis der Ver-
wandtschaft bzw. Bekanntschaft), der den
Sommer Uber auf der Alm gegen ein kleines
Entgelt mithilft.

Von 1950 bis 1953 absolvierte er die Késerei-
lehre bei Meisterkdser Anton Schmid im
Halbjahresbetrieb Hof in Schwarzenberg.

In einem Halbjahresbetrieb, also einer Win-
tersennerei, wird von September bis Juni
Milch verarbeitet. Uber den Sommermonaten
befindet sich das Vieh auf der Alm und damit
geht die Milch in die dortige Almkéserei.

Ein Senner war also nicht fix das ganze Jahr
angestellt, sondern ein Saisonarbeiter: Im
Winter im Halbjahresbetrieb, tber die Som-
mermonate auf einer Almkaserei und zur
Uberbriickung bis zu Beginn der Téatigkeit in
der Wintersennerei als Holzknecht tatig.

In den Jahren 1954 bis 1955 besuchte er den
Gehilfenkurs in der Kasereischule Rotholz.

Seine Arbeitsstellen hatte er 1955 in der
Sennerei Au Rain in Schwarzenberg und
dann bis 1965 in der Sennerei Au-Rehmen.

Jeweils in den Sommermonaten sennte Bart-
le auf den VorsadBen ObergeiBkopf und
Gmeind sowie auf der Alpe Falz, Alpe Wurz-
ach, Alpe Schwarzenberger Platte, Alpe
WeiBe Fluh, VorsaB Vorderhopfreben und
Alpe Mittelargen.

Im Sommer 1961 arbeitete er in der Késerei
Dr.-Anton-Fehr-Schule in Weiler im Allgau,
wo er auch den Meisterkurs besucht.

Das 1929/1930 errichtete Schulgeb&ude der
Lehr- und Versuchsanstalt fir Emmentaler-
kaserei in Weiler im Allgau wurde spater in
Dr. Anton-Fehr-Schule umbenannt, nach ei-
nem deutschen Agrarwirtschafter und Politi-
ker, Initiator der international bekannt gewor-
denen Siddeutschen Versuchs- und For-
schungsanstalt fir Milchwirtschaft in Wei-
henstephan.

In den Herbstmonaten arbeitete Bartle als
Holzarbeiter beim Glterwegbau oder auf der
elterlichen Landwirtschaft.

Von 1965 bis Anfang 1994 war Bartle bei der
Landesstelle Vorarlberg des Milchwirtschafts-
fonds als Késereifachberater beschaftigt.

Im Jahr 2015 wurde Bartle zum Ehrenmit-
glied des Vorarlberger Sennenverbandes
ernannt.



Im Gedenken an unser Mitglied

Eduard METZLER

Kasermeister in Ruhe

04.09.1935 9 24.12.2023

Es ist zu friih — sagt das Herz.

Es ist Gottes Wille — sagt der Glaube.
Du fehlst uns — sagt die Liebe.

Und wer sagt — so ist das Leben,

der weil3 nicht — wie weh es tut.

Geboren wurde Eduard Metzler am 4. Sep-
tenber 1935 in Egg im Bregenzer-
wald/Vorarlberg, wo er auch aufwuchs.

Der Vater Ludwig war Milchkaufer und Késer
— er war der erste Egger Senner, der Parme-
sankase erzeugte und ihn nach ltalien expor-
tierte.

Seine Mutter Agnes, geborene Hammerer,
fihrte den Haushalt und ein kleines Lebens-
mittelgeschéft.

Nach Absolvierung der Volks- und Haupt-
schule in Egg besuchte Eduard drei Jahre
lang die Bundes- und Gewerbeschule fir
Maschinenbau in Bregenz und war anschlie-
Bend zwei Jahre lang im Geschaft der Eltern
tatig.

Dann begann er eine Lehre als Ké&ser in der
Sennerei Hbérbranz mit abschlieBender Lehr-
abschlussprifung fir Kaserei an der Bundes-
lehranstalt fur Molkerei und Kéaserei in Rot-
holz.

Nach Beendigung des achtmonatigen Lehr-
gangs fur Kaserei und Molkerei an der Bun-
deslehranstalt in Rotholz wurde ihm die Stelle
als Betriebsleiter in der Genossenschaftska-
serei in Bach im Lechtal angeboten, die er 15
Jahre lang fuhrte.

Im Jahre 1964 besuchte er den Meisterkurs
fur Kaserei und Molkerei in Rotholz.

Im gleichen Jahr wurde die Sennerei Holzgau
geschlossen und der Sennerei Bach ange-
schlossen.

Im Zuge der Fusionierung der Sennereien
Bach, Haselgehr und Vils zur Alpi Molkerei
Reutte wurde die neue Kaserei in Reutte ge-
baut.

.

Das Einzugsgebiet wurde erweitert — um das
Lechtal (ohne Steeg), Zwischentoren und
Vils.

1973 hat der neue Betrieb die Produktion fur
Emmentaler aufgenommen, gleichzeitig wur-



den neue R&umlichkeiten zur Versorgung
des Bezirkes Reutte mit Milchprodukten ge-
schaffen. Beliefert wurden alle Geschafte,
Hotels und Fremdenverkehrsbetriebe.

Die Bestellungen erfolgten Gber das Bduro,
wurden im Expedit vorbereitet und mit vier
LKW geliefert.

Neben dem Molkereibetrieb in Reutte bewirt-
schaftete Eduard mit seiner Frau Adalina und
den finf Kindern Engelbert, Manuela, Edith,
Martina und Ludwig von 1981 bis 1988 die
Tuftlalm mit Sennerei in Lermoos. Auf 1500
Meter Hb6he stellte er verschiedenste Kases-
orten her und verkdstigte mit seinem Kése
die Wanderer.

Im Jahr 1992 errang die Molkerei Reutte bei
der Kasiade in Hopfgarten mit ihrem Blo-

Im Gedenken an unser Mitglied

Andreas MOSER

Milchtechnologe

01.03.1975 5 05.10.2023

Es gibt Momente im Leben,

da steht die Welt ftir einen Augenblick still
und wenn sie sich dann weiter dreht,

ist nichts mehr so, wie es war.

Andreas Moser wurde am 1. Marz 1975 in
Reith im Alpbachtal geboren, wo er auch sei-
ne Kindheit verbrachte.

Nach Abschluss der Pflichtschulzeit begann
Andreas eine Ausbildung als Milchtechnologe
an der Bundesanstalt fir Alpenlandische
Milchwirtschaft in Rotholz, die er am 9. Juli
1999 mit der Lehrabschlussprifung ab-
schloss.

AnschlieBend wurde Andreas Moser in den
Bundesdienst an der Bundesanstalt fir Al-
penlandische Milchwirtschaft in  Rotholz
Ubernommen.

ckemmentaler die Goldmedaille, gleichzeitig
erhielt sie das Goldene Milchglas fir den
guten Umsatz der Milchprodukte, gewidmet
von der OMIG zum Weltmilchtag 1992.

Eduard Metzler stellte sich auch viele Jahre
fur die Arbeit im Vorstand unseres Kaserei-
und Molkereifachleute zur Verfigung und
blieb auch nach dem offiziellen Ausscheiden
an der Verbandsarbeit interessiert.

AuBerdem war er jahrelang als Jurymitglied
und Bewerter bei der Késeolympiade in Galt-
dr und bei der Késepramierung Schwarzen-
berg (Vorarlberg) tétig.

Am 24. Dezember 2023 ist Eduard Metzler im
Kreise seiner groBen Familie (Ehefrau, flnf
Kinder, elf Enkel und sieben Urenkel) friedlich
eingeschlafen.

Sein Aufgabenbereich war die Herstellung
von Schnitt- und Weichkasen.

Zusétzlich war er viele Jahre fur die Reifung
der Kase verantwortlich.

Diese Tatigkeit Ubte er mit groBer Sorgfalt
und Einsatz aus und trug damit maBgeblich
zur ausgezeichneten und weithin bekannten
Qualitat der Rotholzer Kase bei.

Doch nicht nur beruflich, auch privat enga-
gierte sich Andreas Moser mit Hingabe.



Am 19. Juni 2014 heiratete er seine Frau
Heidi und gemeinsam schufen sie eine liebe-
volle Familie.

Ihre beiden Kinder, Laura und Gregor, waren
der Mittelpunkt seines Lebens.

Der Bau ihres Hauses in Alpbach war ein
gemeinsamer Traum, den sie verwirklichten
und mit Leben fullten.

Abseits seines Berufslebens und familidren
Engagements genoss Andreas die Natur in
vollen Zigen.

Im Gedenken an unser Mitglied

Johann SCHARL

Kasermeister in Ruhe

10.07.1931  16.02.2024

Einschlafen dtirfen, wenn man miide ist
und eine Last fallen lassen diirfen,
die man sehr lange getragen hat,

das ist eine trostliche, eine wunderbare Sache.

Hermann Hesse

Geboren wurde Johann Scharl in Obereching
bei Oberndorf in Salzburg am 10. Juli 1931.
Er wuchs mit seinen Geschwistern am elterli-
chen Bauernhof auf.

In Obereching besuchte er die dortige Volks-
schule. Die Hauptschule absolvierte er in
Oberndorf bei Salzburg.

Nach dem Pflichtschulbesuch begann er eine
Késereilehre in der Emmentaler Késerei Vol-
lern. Nach dreijahriger Lehrzeit trat er 1949 in
Oberalm zur Gehilfenprifung an, die er mit
ausgezeichnetem Erfolg bestand.

Nach seiner Ausbildung zum K&sereigehilfen
verblieb er noch einige Jahre in der Késerei
Vollern. In dieser Zeit konnte Johann Scharl

Skitouren, Bergwandern und Radfahren wa-
ren seine Leidenschaften, und seine Mithilfe
bei seinem Onkel in der Landwirtschaft sowie
die verbrachte Zeit auf der Alm spiegelten
seine Verbundenheit zur landlichen Lebens-
weise wider.

Am 5. Oktober 2023 hat uns Andreas im Alter
von 48 Jahren viel zu frih verlassen.

Mit ihm verliert die dsterreichische Milchwirt-
schaft einen geschéatzten und langjahrigen
Kollegen — wir werden ihm stets ein ehrendes
Andenken bewahren.

auch viel Erfahrung im Kasereibereich sam-
meln.

Im Jahr 1952 wechselte er zur damaligen
Bundes-, Lehr- und Versuchsanstalt nach
Rotholz in Tirol, wo er als Oberkaser aufge-
nommen und sogleich in den Bundesdienst
Ubernommen wurde. Er ahnte damals wohl
noch nicht, dass er diese Arbeitsstelle erst
wieder mit der Pensionierung verlassen wiir-
de.

Er hatte auch die Idee in eine Schweizer
Emmentaler Kaserei zu wechseln, um dort
Auslandserfahrung zu sammeln. Aber sein
damaliger Chef Sebastian Thaler wollte ihn
unbedingt in Rotholz behalten. Er sollte die
Lehrsennerei als Késereileiter lbernehmen.



Fur Johann Scharl war die Ubernahme der
Késerei Rotholz eine groBe Herausforderung,
die er aber mit viel Engagement annahm. Zu
dieser Zeit war in den Tiroler Alpentélern die
Produktion von Hartk&se vorherrschend.

Johann Scharl aber versuchte auch im
Schnittk&sebereich mehrere Sorten zu entwi-
ckeln. Um neue Produkte auf den Markt zu
bringen, musste man beim Milchwirtschafts-
fond um Genehmigung ansuchen, was oft
sehr mihsam war.

Nach mehreren Jahren Praxis absolvierte
Johann Scharl den Késereimeisterkurs in
Rotholz, den er abermals mit ausgezeichne-
tem Erfolg ablegte.

Das alte K&sereigebdude entsprach nicht
mehr den damaligen Anforderungen, deshalb
wurde ein neues Gebaude errichtet.

Dieses wurde 1964 eingeweiht und eréffnet.
Da gab es natirlich viele Veranderungen,
beispielsweise wurden die Kupferkessel
durch Kasefertiger ersetzt, um gréBere
Milchmengen t&glich zu verarbeiten. Das
ganze System musste umgestellt werden,
wodurch Johann Scharl besonders gefordert
war. Durch seine mehrjahrige Erfahrung in
der Kaseherstellung und sein technisches
Kénnen wurde dann mit den Kasefertigern
auch Qualitatskase hergestellt.

Johann Scharl wurde schon bald als Lehrer
in die damalige Fachschule fir Molker und
Késer aufgenommen. Seine (beraus erfolg-
reiche Arbeit setzte er auch hier in den Fach-
bereichen Molkerei- und Kasereikunde fort.

Dazu kamen noch die Késereimeister-
Vorbereitungskurse, die alle ein bis zwei Jah-
re stattfanden.

Johann Herr Scharl wurde ein kompetenter
Lehrer, der Uberaus anschaulich und gut
vermitteln konnte und somit sehr beliebt bei
seinen Schuler:innen war. Sein Lieblingsfach
war milchwirtschaftliches Fachrechnen wie
beispielsweise das Mischkreuz zur Einstel-
lung der Kesselmilch Fettgehalter.

Er erstellte erstmalig Unterlagen fir den
Fachbereich Theorie, Kasereikunde, Molke-
reikunde und Buttereikunde. Diese wurden
als Skriptum zusammengefasst und den
Schiler:innen als Lehrunterlagen Ubergeben.

Johann Scharl hatte sich in den Jahren 1970
und darliber hinaus zu einem anerkannten
Fachmann hochgearbeitet.

Er war zu dieser Zeit nicht nur dsterreichweit
als ausgezeichneter Kasereifachmann be-
kannt und wurde oft von Fachleuten kontak-
tiert, um Ratschldge und Unterstitzung zu
geben.

Nach der Pensionierung des damaligen Be-
triebsleiters wurde dieses Amt 1984 an Herrn
Scharl tbergeben. Von nun an war er ver-
antwortlich fir die milchwirtschaftlichen Be-
lange an der Bundeslehr- und Versuchs-
anstalt Rotholz. Wé&hrend seiner Tatigkeit
wurde fast der ganze Maschinenpark erneu-
ert und es wurde auf Milchsammelwagen
umgestellt.

Sein oberstes Ziel war immer eine einwand-
freie Rohmilch, um eine hochwertige Kase-
qualitat zu erreichen.

Anlasslich der Rotholzer Kasetage wurde ihm
1992 vom Bundesprésidenten das Goldene
Verdienstkreuz der Republik Osterreich ver-
liehen.

Johann Scharl hatte sich mit viel Eigenleis-
tung in jungen Jahren ein Haus in Wiesing
errichtet. Fir den Hausbau hatte er die Be-
tonziegel (einige tausend) selbst mit einer
kleinen Ralttelmaschine hergestellt.

Verheiratet war Johann Scharl mit seiner
geschatzten Frau Inge, mit der er zwei Kinder
bekam — einen Sohn und eine Tochter. Ein
schmerzlicher Verlust war der friihe Tod sei-
ner geliebten Tochter Ingrid nach einer lan-
gen Krebskrankheit.

Johann Scharl fihrte den Betrieb mit ruhiger
Hand und hatte auch immer ein offenes Ohr
fir seine Mitarbeiter, die ihn und seine Art
sehr schatzten.

Nach mehr als 40-jahriger Tatigkeit in der
Milchwirtschaft ist er in den verdienten dau-
ernden Ruhestand gegangen.

Er kann auf eine sehr gute und zufriedenstel-
lende Arbeit in der Milchwirtschaft zurtckbli-
cken. Besonders die Freundschaft und Zu-
sammenarbeit mit seinen Berufskollegen wa-
ren ihm immer ein groBes Anliegen.

So war er mafBgeblich beteiligt bei der Idee
und Ausflhrung des Baus der milchwirt-
schaftlichen Kapelle auf der Kraftalm bei ltter,
woflr er vom Verband geehrt wurde.



Titel machen Leute

Eine Frau namens Melanie, die bei der Be-
hérde ihren Flhrerschein neu ausstellen las-
sen wollte, wurde vom zustandigen Sachbe-
arbeiter nach ihrem Beruf gefragt. Sie zdgerte
und wusste offenbar nicht, als was sie sich
bezeichnen sollte.

"Ich meine”, erklarte der Sachbearbeiter, “ha-
ben Sie einen Job oder sind Sie nur eine ...?"

"Natirlich habe ich einen Job", schnappte
Melanie. "Ich bin eine Mutter."

"Mutter ist hier nicht als Beruf aufgelistet...
'Hausfrau' ist da wohl die richtige Bezeich-
nung”, betonte der Sachbearbeiter.

Ich hatte ihre ganze Geschichte vergessen bis
ich mich eines Tages in derselben Situation
befand, dieses Mal in unserem eigenen Rat-
haus.

Die Beamtin war offenbar eine Karrierefrau —
selbstsicher, effizient und besessen von ei-
nem hochrangigen Titel wie ,Offizielle Ver-
nehmungsbeamtin® oder ,Stadtische Ur-
kundsbeamtin®.

"Was ist Ihr Beruf?", fragte sie.

Was mich dazu veranlasst hat, es zu sagen,
weil3 ich nicht mehr ... die Worte stlirzten ein-
fach so aus mir heraus.

"Ich bin Forschungsassistentin auf dem Ge-
biet der Kinderentwicklung und der Entwick-
lung menschlicher Beziehungen."

Die Beamtin hielt inne, ihr Kugelschreiber
schien mitten in der Luft wie eingefroren und
sie schaute auf als hatte sie nicht richtig ge-
hért.

Ich wiederholte den Titel langsam und betonte
die entscheidenden Worte. Und dann erstarrte
ich mit Staunen als meine Aussage in fetter,
schwarzer Tinte auf den offiziellen Fragebo-
gen geschrieben wurde.

"Durfte ich Sie fragen", sagte die Beamtin mit
neuem Interesse, ,was Sie auf lhrem

dem Feld (Normalerweise héatte ich ,drinnen”
und ,draufen® gesagt).

Ich arbeite flir meine Auftraggeber (die ganze
Familie) und habe bereits vier Referenzen
(allesamt Téchter). Natdrlich ist der Job im-
mens anstrengend (Welche Mutter wiirde da
nicht zustimmen?) und ich arbeite oft 14
Stunden am Tag (24 kdme der Wabhrheit na-
her), doch er bietet auch mehr Herausforde-
rungen als die meisten alltaglichen Berufe und
die Belohnungen verschaffen mehr Befriedi-
gung als einfach nur Geld."

Ich bemerkte einen zunehmenden Zug von
Respekt in der Stimme der Beamtin als sie
das Formular fertig stellte, aufstand und mich
persoénlich zur Tar begleitete.

Als ich in unsere heimische Einfahrt einbog,
voller Auftrieb durch meine neue, glamourése
Karriere, wurde ich von meinen Laborassis-
tentinnen begriBBt — 13, 7 und 3 Jahre alt.
Oben konnte ich unser neues Experimentier-
modell (ein 6 Monate altes Baby) im Kin-
derentwicklungsprogramm héren, das gerade
ein neues stimmliches Muster ausprobierte.

Ich fihlte mich siegestrunken! Ich hatte einen
Sieg gegen die Blrokratie errungen! Und ich
war als jemand in die Akten eingegangen, der
angesehener und unentbehrlicher ist als ,ein-
fach nur eine weitere Mutter."

Mutterschaft...Was flr eine glorreiche Karrie-
re! Besonders wenn da ein Titel an der Tur
steht.

Macht dies unsere Grolmutter zu “Leitenden
Forschungsassistenten auf dem Gebiet der
Kinderentwicklung und der Entwicklung
menschlicher Beziehungen" und UrgroBmutter
zu  ,Geschéaftsfihrenden leitenden  For-
schungsassistenten*? Ich denke schon.
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Gebiet genau tun?“

Gelassen, ohne jede Spur von Auf-
regung in meiner Stimme, hoérte ich
mich selbst erwidern: "Ich flhre ein
kontinuierliches Forschungspro-
gramm durch (Welche Mutter tut das
nicht?) und zwar im Labor und auf




