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Das neue Schuljahr
2023/24 ist nun schon
einige Wochen alt, Zeit
also erste Bilanz zu zie-
hen.

Mit 420 Schulerinnen
und Schulern der Fach-
richtung Landwirt-
schaft und der Fach-
richtung Betriebs- und
Haushaltsmanagement
sowie der Fachschu-
le fur Erwachsene in
der Facharbeiter- bzw.
Meisterstufe sind wir
voll ausgelastet. Erganzungen von Lehrpersonen
durch Pensionierungen konnten einigermalen zu-
friedenstellend bewerkstelligt werden. Der Umbau
im Hauptgebaude der Fachschule fur Landwirtschaft
beschaftigt uns nach wie vor und wird uns auch das
ganze Schuljahr begleiten. Wir sind standig bemuht,
trotz der Baustelle einen reibungslosen Ablauf in
Schule und Schulerwohnheim zu gewahrleisten, was
zumal doch immer wieder nicht ganz einfach ist.

Durch die Unterbringung von Schilern im Schuler-
wohnheim der FSBHM Perjen war es maoglich, die
notigen Unterklnfte samt Betreuung bereitzustellen.
Nichtsdestotrotz kann sich das Ergebnis der Sanie-
rung (die Halfte der Internatszimmer sind bereits
bezogen) sehen lassen. Durch die Umstellung auf

Zweibettzimmer mit Dusche und WC wird dem heu-
tigen Standard Rechnung getragen.

Der Unterricht in den 4 Schwerpunkten (Landwirt-
schaft/Tourismus/Pflege, Gesundheit und Soziales/
Kreativitat und Handwerk) ab dem 1. Schuljahr begin-
nend hat sich etabliert. Eine Erweiterung unseres Bil-
dungsangebotes gibt es durch die Ausbildung , Tier-
gestutzte Aktivitaten mit dem Pferd®. Im Unterricht
werden mit unseren zwei Haflingerstuten praktische
Inhalte vermittelt und geprift. In Zusammenarbeit
mit den Dell’'mours kénnen so Zusatzqualifikationen
erworben werden. Ein Bericht dazu erscheint in der
Frihjahrsausgabe von ,Schule und Praxis®.

Mit beginnendem Schuljahr starten wir auch wieder
mit den Schulvorstellungen an den einzelnen Mittel-
schulen der Bezirke. Im Bezirk Landeck findet dazu
heuer am 14.und 15. November eine ,Bildungsmes-
se” statt, selbst laden wir am 20. Oktober und am
16. Janner zur Besichtigung unserer Schwerpunkte
ein. Zum Schluss sei noch erwahnt, dass im Zuge
der Honigpramierung am 19. November, am 18. No-
vember des 100jahrigen Bestehens der Imkerschule
gedacht wird.

Wir freuen uns auf ein erfolgreiches Schuljahr und

hoffen auf eine gute Zusammenarbeitim Sinne einer
funktionierenden Schulgemeinschaft.

Der Direktor

Thomas Moritz

Ranzen sticken

Termine:
jeweils Montag, ab 15. Janner 2024
insgesamt 10 Abende

Inhalt: Anfertigen von Ranzen, Damengiirteln,
Glockenriemen, Damenhandtaschen
u. dgl. mit Federkiel gestickten Ornamenten

Kursbeitrag: € 120,-- + Materialkosten
Leitung: Bettina Klingenschmid
Teilnehmerzahl: max. 15
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Seit der (etzten Aﬁsol'ventenzeitung sind verstorben:

SCHWARZENBERGER Aloisia S.J. 1955/56
AUER Rosmarie S.J. 1958/59
LOCHBIHLER Stefan S.J.1951/52

e BESLER Otto S.J.1951/52
MARTEL-MOSSMER Margarethe S.J.1951/52
MARK Josef S.J. 1955/56
NEUNER Josef S.J. 1959/60
GLOCKENGIESSER Resi, geb. Zangerl S.J.1947/48
GRUBER Josef S.J.1967/68
ROCK Josef S.J. 1954/55
VERSTORBENE MITARBEITER DER LLA:

Oberschulrat FRISCHMANN Matthias
Der Herr geboren: 23.07.1933 | verstorben: 31.03.2023
schenke iinen Eintritt: 01.08.1957 | Austritt: 31.08.1933 (ging in Pension)

den ewigen Frieden! NAGLER Heinrich
geboren: 17.02.1933 | verstorben: 07.08.2023
Er war vom 1.9.1985 bis 31.8.1995 Weblehrer an der LLA Imst

% FOL Ing. HOLZKNECHT Karl
um i; M@// Eintritt: 05.11.1985 | Ruhestand
FOL RAUCH Anton
PFEIFER Gregor Obsthaumeister 30er Eintritt: 01.12.1976 | Ruhestand
NEURURER Bernhard Obstbau-Mitarbeiter  30er FOL DOBLER Werner
- - - Eintritt: 01.06.1989 | Ruhestand
SCHEIBER Martina Haus- und Kiichenhilfe 40er = :
- - E : ERLER Hannes Gartnermeister
JAGER Daniela Haus- und Kiichenhilfe 40er Eintritt: 01.10.1992 | Ruhestand
KATHREIN Daniela Haus- und Kiichenhilfe  40er
GABL Martin Schlossermeister 40er
NOTAR FRANCESCO Kathrin Sozialpadagogin 40er Geburt von AGERER Jakob
HAID Christine Hous- und Kiichenhilfe _ 50er 3\‘/’_““ von :L AGEEEELIET:;:; ::;gl K5'°If'_2°23
Y . ir gratulieren - athrin
[ERUNER Stefall Haustechmkf:r LSH alen zur Geburt ihres Sohnes Josef am 20.06.2023
AL arhag Ha ““d.K“Chenhﬂfe_ s Wir gratulieren FL KLEINHEINZ Hannes zur
FL Ing. KNOFLACH Ingrid Fachlehrerin 30er Geburt seiner Tochter Sophie am 26.06.2023
FOL Ing. GRILL Josef Fachoberlehrer 60er PERKTOLD Daline
hat die 4. Klasse mit ausgezeichnetem Erfolg fur
Runde Geburtstage der ehemaligen den Lehrberuf Tischlereitechnikerin abgeschlossen
Lehrpersonen/MitarbeiterInnen
DR. AUER Erich ehem. Leiter des LSH 70er
OSR JAGER Waltraud Fachvorstand HS 80er STOLL Annemarie Haus- und Kichenhilfe
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Ein Plus an Genuss
10 Jahre LLA-Café am Bildungszentrum LLA-Imst

Im LLA-Café geht es darum, aufzuzeigen, dass Ko-
chen und Gastfreundschaft viel mehr ist als reines
Zubereiten und Servieren von Lebensmitteln.

Die Qualitat der verwendeten Produkte und ein rick-
sichtsvoller Umgang mit den natlrlichen Ressourcen
sowie eine ansprechende Prasentation der Speisen
sind das Plus an Genuss, den die Gaste im Ubungs-
café besonders schatzen.

Seit nunmehr 10 Jahren haben die Schuiler:iinnen die
Maglichkeit, ihre Fahigkeiten in Kichenfihrung und
Servieren im Ubungscafé in die Praxis umzusetzen.
Gleichzeitig sollen die Jugendlichen fur die Arbeit
im Tourismus motiviert werden, um den Betrieben
wieder einheimisches Fachpersonal zur Verfligung
stellen zu konnen.

Im Schwerpunkt Regionaltourismus wird darauf
Wert gelegt, die Schiler:innen auf ihre touristische
Laufbahn vorzubereiten und ihnen gleichzeitig die
Wertschatzung unverfalschter Qualitatsprodukte
aus dem eigenen Betrieb oder der umliegenden Re-
gion naherzubringen.

Vor geraumer Zeit wurde das LLA-Café vom Verein
.Genussregion Osterreich® mit dem Pradikat ,Ge-
nusscafé” ausgezeichnet. Diese Auszeichnung er-
fUllt das Lehreriinnen- und Schiler:iinnenteam mit
Stolz und sie ist gleichzeitig Motivation, heimische
Lebensmittel gekonnt in Szene zu setzen.

Ein Beispiel ist die Quitte: Das fast vergessene Obst
mit einer harten und pelzigen Schale bietet im In-
neren einen vorzuglichen sauerlichen Geschmack
und gibt neuen Schwung an kalten Tagen. Am Bil-
dungszentrum sortenrein gepresst, findet die Quitte
als Saft oder Aperitif groRen Anklang!

Ab 08. November 2023 hat das LLA-Café wieder
jeden Mittwoch und Freitag von 08:00 - 11:00
Uhr geo6ffnet!

Zum 10-jahrigen Bestehen des LLA-Cafés findet am
Mittwoch, 22.11.2023 das Herbstfest von 10:00
bis 14:00 Uhr mit regionalen Speisen und Getranken
und musikalischer Umrahmung mit der Soundklinik
statt.

Dipl. Pad. Petra Moser
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Wir trauern um ...

Wie viele Absolventen:innen
bereits wissen, ist Mathias
FRISCHMANN am 31. Marz
2023 im 90. Lebensjahr ver-
storben.

Mathias warvom 1. August
1957 bis zum 31.07.1993
Fachschullehrer an der Land-
wirtschaftlichen Landeslehr-
anstalt in Imst. Seine Art zu
unterrichten, sein Umgang mit
den Schuler:iinnen und seine musikalische Begleitung
z.B. der Schilermusikkapelle waren ganz besonders.

Im Jahr 1993 wurde OSR Mathias Frischmann die
Ehrenmitgliedschaft des Absolventenvereins verlie-
hen. Zu erwahnen sind natlrlich auch die zahlrei-
chen Tatigkeiten in verschiedensten Vereinen. Lieber
Matthias, wir werden dir ein ehrendes Andenken be-
wahren.

Vergelt's Gott. Ruhe in Frieden.

Heuer veranstaltete die Landjugend Galtur bereits
zum 29. Mal die Internationale Almkaseolympiade.
Stefanie Erhart, Fachlehrerin fr Milchverarbeitung
an der FSL konnte dabei zwei Medaillen erringen.
Sie verbrachte vergangenen Sommer bereits das
zweite Mal als Sennerin auf der Tarrenton Alm. Mit
der tatkraftigen UnterstUtzung unseres Schulers
David Reich, der sein 10-wochiges Praktikum auf
der Tarrenton Alm absolvierte und dem restlichen
Alm Team, wurden

= ~  heuer ca. 3 Tonnen
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600 kg Schnittkase
aus der Milch von 60
Kidhen produziert. Die
Produkte waren wah-
rend des Sommers
auch im Hofladen des
Bildungszentrums zu
erwerben.

Bei der Almkaseolym-
piade wurden dann

Heinrich NAGLER war vom
1. September 1985 bis zum
31. August 1995 als Web-
lehrer an der Landwirt-
schaftlichen Landeslehran-
stalt tatig.

Seine Lehre absolvierte er
bei Tiroler Heimatwerk, wo
er bis zum Eintritt in die
Schule auch als Weber und
Webmeister tatig war. Hein-
rich war in dieser Zeit auch fur die Betreuung der
Genossenschaftsmitglieder der Weber zustandig.
Die Webschule an der LLA Imst genieldt einen sehr
guten Ruf weit Uber die Landesgrenzen hinweg —
Vergelt's Gott lieber Heinrich fur all deine Bemihun-
gen rund um dieses Handwerk.

Heinrich ist am 7. August 2023 verstorben —
ruhe in Frieden.
Dir. Thomas Moritz

der Graukase in der Kategorie ,Sauermilchkase” mit
einer Sennerharfe in Silber und der Schnittkase in
der Kategorie ,Schnittkase unter 45% F.it* mit ei-
ner Sennerharfe in Bronze ausgezeichnet. Herzliche
Gratulation!

GF Mathilde Schonherr




,. | * Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst SChUlG& PTOX|$

Vorstellung Neulehrer:innen

Ich heike Verena Wolf und komme aus Nauders. Seit diesem Schuljahr
darfich das Team der LLA Imst als Lehrerin verstarken. Ich unterrichte die
Facher Deutsch, Englisch, Tierhaltung und Angewandte Informatik, sowie
den praktischen Gegenstand Tierhaltung. Die Fachschule fur Landwirt-
schaft habe ich selbst besucht und danach den Aufbaulehrgang an der
HBLA-Ursprung absolviert. Mein weiterer Weg hat mich an die Hoch-
schule fur Agrar- und Umweltpadagogik in Wien gefluhrt.

Zu meiner bisherigen landwirtschaftlichen Erfahrung: Ich bin auf dem
Landwirtschaftlichen Vollerwerbsbetrieb (Milchkihe, Jungvieh, Pferde)
meiner Eltern aufgewachsen und dort immer noch mit groRer Leiden-
schaft tatig. Ebenso war ich wahrend meines Praktikums an der LLA zehn
Wochen auf einem Mast- und Ammenkuhbetrieb in Irland beschaftigt.
Ich freue mich sehr auf die neue Herausforderung und ein erfolgreiches
Schuljahr.

Mein Name ist Josef Beer-Schmid, ich bin verheiratet und Vater von zwei
Kindern.

lch komme aus Stanz bei Landeck und unterrichte seit Herbst 2023 an
der LLA Imst im Praxis- Unterricht Fleischverarbeitung, Tierhaltung und
Melken.

Ich heike Michael Frank und bin seit Anfang Oktober am Bildungszent-
rum Imst als Lehrer tatig. In diesem Schuljahr werde ich die praktischen
Facher Waldwirtschaft, Landtechnik und Ernahrung und Haushalt unter-
richten. Ich bin ein Absolvent der landwirtschaftlichen Lehranstalt in Imst
und dadurch mit den Ablaufen hier im Haus sehr vertraut. Nach meiner
Facharbeiterprufung 2017 habe ich mich dazu entschieden, den Aufbau-
lehrgang an der HBLFA Raumberg — Gumpenstein in der Steiermark zu
besuchen und habe dort 2020 maturiert.

Aufgrund meiner Leidenschaft zum Pflanzenbau habe ich dann im Mai
2022 an der Landwirtschaftskammer Tirol als Grinlandberater mein theo-
retisch erlerntes Wissen auf den verschiedensten Betrieben in Tirol in die
Praxis umsetzen durfen. Auch zu Hause in FlieR darf ich zusammen mit
meiner Familie einen kleinen Bergbauernhof mit ca. 20 Stlck Rindvieh
und ca. 7 Hektar Grinland bewirtschaften. Ich freue mich darauf, mein
erlerntes Wissen bestmoglich der nachsten Generation weiterzugeben.
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Pensionierungen

Karl Holzknecht

.lch gelobe, die Gesetze der
Republik Osterreich zu be-
folgen und alle mit meinem
Dienst verbunden Pflichten
treu und gewissenhaft zu
erfullen” — mit diesen Wor-
ten trat Karl am 5. November
1985 offiziell seinen Dienst
an der Landwirtschaftlichen
Landeslehranstaltin Imst an.
Bei der Pflichterftllung war
Karl in all seinen Dienstjah-
ren sehr gewissenhaft und seine Zuverlassigkeit ge-
horte zu seinen ,Markenzeichen®. Seine Leidenschaft
galt und gilt der Forstwirtschaft, viele Praktika schon
wahrend seiner Ausbildung, unter anderem bei der
Agrargemeinschaft Wenns, bestatigen dies. Sportlich
war Karl natarlich auch, er unterrichtete Bewegung
und Sport als ausgebildeter Sportlehrwart und er hat
die Schule bei zahlreichen Gesamttiroler Wintersport-
tagen in der Disziplin Schi Alpin erfolgreich vertreten.
Seine langjahrige Tatigkeit als GeschaftsfUhrer des
Absolventenvereins (1994 bis 2013) sei an dieser
Stelle ebenfalls loblich erwahnt. Lieber Karl fur deine
Pension winschen wir dir viel Gesundheit - auf, dass
du noch viele Reisen durchfihren kannst.

Toni Rauch
Nach Absolvierung der
zweijahrigen Landwirt-
schaftlichen Fachschu-
le in Imst wurde Toni am
1. Dezember 1976 in
den Landwirtschaftlichen
Schuldienst berufen. Der
damalige Direktor Stern be-
grundet die Erfordernis der
v Einstellung gegentber dem
'l Landeshauptmann Eduard
Wallnofer so: ,die standig
steigende Schilerzahl (158 im Schuljahr 1976/77)
und die unbedingt notwendige praktische Ausbildung
in der Tierhaltung und —pflege lassen die Einstellung
eines Melklehrers nicht mehr l[anger aufschieben.” Toni
war im Laufe der Jahre in vielen verschiedenen prakti-
schen Unterrichtsbereichen tatig (Metzgerei, Fleisch-
verarbeitung, Baukunde, Klauenpflege, Melken ...). Alle
Schdler:innen der letzten viereinhalb Jahrzehnte wur-
den so von Toni in irgendeiner Weise unterrichtet, da-
runter auch Bekannte wie ,DJ Otzi“. Somit kennt Toni
,Gott und die Welt" und ist das lebende Geschichts-
buch vom Bildungszentrum LLA Imst. Lieber Toni wir

danken dir fir deinen Teamgeist, deine unkomplizier-
te Art und deinen stetigen Blick nach vorne. Deine
weltoffene Sichtweise wird dich noch auf so manchen
Gipfel fihren.
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Werner Dobler

Werner wurde am 9. Sep-
tember 1996 unter dem
damaligen Direktor August
Gamper als Vertragsleh-
rer eingestellt. Im Schuljahr
1993/94 absolvierte er die
Lehramtsausbildung fur den
gewerblichen Fachunterricht
an der Berufspadagogischen
Akademie des Bundes in
Innsbruck. Neben seiner tol-
len Unterrichtstatigkeit ist
Werner auch fur seine Kreativitat, seine Innovation und
den respektvollen Umgang mit Schileriinnen auf Au-
genhohe bekannt. Auch als Erzieher im Internat hat er
viel Gespdr fur die jungen Menschen gezeigt und vie-
len sogar eine neue Frisur verpasst. Durch sein gutes
Netzwerk zu den Gewerbebetrieben hat er auch vielen
Absolventen:innen zu erfolgreichen Berufsausbildun-
gen verholfen. Lieber Werner geniefde deine Pension in
Gesundheit, denn langweilig wir dir sicher nicht.

|
|
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Elisabeth Obererlacher

Geboren in Lienz hat Lisi
in mehreren Fachschulen
wahrend ihrer Berufslauf-
bahn unterrichtet. Am 1.
September 1988 wurde sie
an die Landwirtschaftliche
Haushaltungsschule Land-
eck versetzt. Am 10. Janner
2000 trat sie ihren Dienst
in der Haushaltungsschule
Breitenwang an. Nach der
Schlieftung des Schulstand-
ortes Breitenwang wechselte sie mit 1. November
2009 nach Imst und musste somit wahrend der
Schulzeit taglich den Fernpass Uberqueren. Unter an-
derem unterrichtete sie die Unterrichtsfacher Nahen
(Kreatives Handwerk) und Deutsch. In der Funktion
als Heimleiterin war sie empathisch und stets um
das Wohl der Schilerinnen bemuht. Im Semester des
Schuljahres 2022/23 trat Lisi in ihren wohlverdienten
Ruhestand Uber. Wir danken dir fur deinen Einsatz,
deine Umganglichkeit und winschen dir fur diesen
Lebensabschnitt alles Gute und viel Gesundheit.

Dir. Thomas Moritz
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Am 22. April fand das diesjahrige Jubilarentreffen am
Bildungszentrum LLA statt. Direktor Thomas Moritz und
Obmann Georg Kapferer begriften die Absolventen:in-
nen, die vor 50, 25 und 10 Jahren ihre Ausbildung zu
Facharbeiter bzw. Facharbeiterin abschlossen. Das Zu-
sammenkommen wurde nicht nur fur den Erinnerungs-
austausch genutzt, die ehemaligen Schiler:iinnen inte-
ressierten sich auch sehr fir die Neuerungen in Schule
und Internat. Nach einem gemeinsamen Wortgottes-

dienst mit Diakon Thomas Witsch fanden viele Zeit,
den Abend gemutlich im Gasthaus Neuner ausklingen
zu lassen.
Vielen Dank allen Teilnehmern, den Lehrer:innen fir die
Flhrungen, Wirtschaftsleiter Ignacio Olavide und seinem
Team flr die Bewirtung an der Schule, Diakon Witsch
fur die gelungen Gestaltung und FL Susanne Payr fir
die musikalische Umrahmung des Wortgottesdienstes!
GF Mathilde Schénherr
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Am 18.09.2023 fuhren die 2. Klassen der Fachschule
fur Landwirtschaft zum ,,.Spanplattenwerk Egger” (mit
landwirtschaftlichem Betrieb) nach St. Johann und an-
schlieRend weiter nach Worgl zur ,, Tirol Milch*®,

Als wir um ca. 10:00 Uhr beim Betrieb Egger ankamen,
haben wir zuerst eine interessante Einfuhrung Uber die
Firma und ihren 20 (demnachst 21) Gber Europa verteil-
ten Betrieben erhalten. Danach durften wir ausgestattet
mit Warnwesten und Headset eine spannende Fuhrung
durch den ganzen Betrieb machen. Mittags bekamen wir
ein sehrleckeres Schnitzel. Nach dem Mittagsessen gin-
gen wir zum gegenuberliegenden landwirtschaftlichen
Betrieb, welcher ebenso der Familie Egger gehort. Dort
haben wir uns viele (hochmoderne) Dinge anschauen
konnen —etwa einen Melkroboter oder einen selbstfah-
renden Futtermischwagen. Nach kurzem Aufenthalt
ging es mit den beiden Bussen weiter nach Worgl zum
Hauptsitz der ,,Tirol Milch®. Wir sahen zuerst einen ca.
15-minutigen Film Uber die Firma und ihre Produkte,
bzw. allgemein Uber das Thema Milch. AnschliefRend
konnte man sich an konzerneigenen Lebensmitteln wie:
Kase, Joghurt, Latella, Kakao, Milch usw. bedienen. Auch
dort bekamen wir im Anschluss wieder ausgestattet mit

;& TE—— :_V_E-; -+ - . =
4 o _/ Fp Y 20 f
BUSREISEN IMST-TIROL
+43(0)5412/66703 www.auderer-reisen.at

Warnwesten und Headsets, eine gut erklarte Fihrung
durch den gesamten Betrieb. Bevor wir wieder die Reise
nachhause (Imst) machten, erhielt jede/r Schiler:in eine
Tasche mit Kase, Latella, Joghurt und Kakao.

Auf dieser gelungenen Exkursion konnten wir viele neue
Eindricke sammeln!

Die Begleitlehrer waren FL Riedler, FL Nachtschatten,
FOL Neuner, FOL Grill, FL Konrad und FL Juen.

FL Emanuel Juen
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Naschkatzen und Fans alter Fahrzeuge kamen auf der
Herbstlehrfahrt des Absolventenvereines nach Karnten
auf ihre Kosten.

Am ersten Tag reisten wir, mit einem ordentlichen Frih-
stlck in der ,Sichtbar® in Flgen gestarkt, durch das Zil-
lertal, Uber den Gerlospass und vorbei an den Krimmler
Wasserfallen nach Mittersill. Dabei konnten wir leider
nur einen kurzen Blick auf den imposanten Wassersturz
erhaschen, der Nebel war schuld.

In Mittersill besuchten wir die Nationalparkwelten Hohe
Tauern, die zu den modernsten Nationalparkzentren
Europas gehdren. Auf 1.800 m? besichtigten wir 10
faszinierende Naturraume und besuchten das 360° Pa-
noramakino, um die Vielfallt der uns doch gut bekannten
Alpen aus einem neuen Blickwinkel zu betrachten.

Nach einem hervorragenden Mittagessen im Hotel
Braurup ging die Fahrt Gber den Felbertauern nach Vil-
lach und weiter zu unserer Unterkunft, dem Hotel Mel-
cher in Drobollach am Faakersee. Durch den herzlichen
Empfang der Chefin Karin Melcher fuhlten wir uns trotz
kurzem Hagelschauer gleich willkommen. Den Abend
lieen wir mit Bauernbuffet und Live-Musik ausklingen.

Ich organisiere de!

mUsflug  Vereinsausfliige - Exkursionen

Am zweiten Tag teilten wir uns in zwei Gruppen- die
erste besuchte den Schokoladenhersteller Craigher in
Friesach, die zweite Gruppe fuhr ein kurzes Stlick weiter
zum Gerhard-Porsche-Museum.

Zurlck in Villach genossen wir wieder ein ausgezeich-
netes Mittagessen im Villacher Brauhof und fuhren an-
schliefend zum schonsten Platz Osterreichs- der Burg
Landskron. Der kurze, aber steile Aufstieg machte sich
bezahlt: bei der Flugshow zeigten die verschiedenen
Greifvogel ihr Kénnen und flhrten beeindruckende
Jagdmanaover vor.

Am letzten Tag besuchten wir auf der Heimfahrt die hl.
Messe in der Stadtpfarrkirche Spittal an der Drau und
machten fur das Mittagessen Halt im Prechtlstadl in
Wagrain. Uber St. Johann im Pongau, Zell am See, Saal-
felden und Fieberbrunn fuhren wir wieder nach Imst.

Vielen Dank an alle Teilnehmer fur die tolle Reise! Auch
an Markus Auer fur die Planung, unserer Sekretarin Ka-
thrin fur die Unterstitzung bei der Organisation und na-
tUrlich unserem Busfahrer Stefan fur die sichere Fahrt.
Ich freue mich schon auf die nachste Herbstlehrfahrt mit
euch! GF Mathilde Schénherr
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Reiseblro Unser Ausflug

Markus Auer

6500 Stanz 171
Tel.: 0676 / 51 500 51
info@unser-ausflug.at




v.l.n.r. 1. Reihe: Melanie Tanzer, Dorothea Larcher, Paula Donner, Larissa Linter, Maria Scherer, Carina Bacher, Hanna Burkert,
Annalena Adler, Vanessa Mark, Dipl.Pad. Maria Schroll.

v.l.n.r. 2. Reihe: Mareike Donnemdiller, Sophia Horschlager, Julia Hosp, Alexandra Neururer, Eliana Zangerle, Sophie Welzenberger,
Laura Rettenbacher, Anna- Lena Petter, Dipl.Pad. Angelika Penz.

v.l.n.r. 1. Reihe: Manuela Schopf, Angelina Winkler, Katharina Sailer, Lorena Mattfeld, Elisa Reich, Romea Neuner, Lena Oberdanner,
Katharina Schopf, Marie-Theres Fender, FL Susanne Payr.

v.l.n.r. 2. Reihe: Raphaela Haid, Julia Frischmann, Sophie Weber, Magdalena Mohr, Jana Larcher, Elena Gruber, Lena Rauth, Alina
Plangger, Johanna Béck, Viktoria Blaas, Carla Dornauer, Anna-Lena Gabl.

Nicht im Bild: Angela Zotz.
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v.l.n.r. 1. Reihe: FL Ing. Paul Egger BEd, Leonhard Fasser, Jacob Matti, Manuel llimer, Max Juen, Elias llimer, Carina Gleinser, Tobias
Zoller, Samuel Zangerl, Dir. DI Thomas Moritz.

v.l.n.r. 2. Reihe: FOL Ing. Robert Neuner, FOL Ing. Franz Girstmair, Noah Briiggler, Simon Klotz, Daniel Huter, Levent Haditsch,
Julian Pdrstl, Fabian Wondra, Thomas Gstrein, Johannes Weber, Alexander Klingenschmid.

nicht am Bild: Peter Arzl, Noel Bader, Daniel Thaler.

v.l.n.r. 1. Reihe: Direktor DI Thomas Moritz, Moritz Walch, Hannes Pinzger, Matthdus Natter, Julian Messner, Lukas Schonherr, Lore-
na Mangweth, Leon Mair, Florian Sailer, Jakob Trinker, Joel Westreicher, Leo Lang.

v.l.n.r. 2. Reihe: Josef Neururer, Simon Neururer, Patric Neururer, Niklas Rief, Philipp Walch, Jonas Walter, Philip Lorenz, Bernhard
Kréll, Zeno Larcher, Paul Walter.

v.l.n.r. 3. Reihe: FL Paul Egger, Fl Robert Neuner, Fl Franz Girstmair, FI Christoph Haueis.



wle & Prais

e
—_—

S

Am Mittwoch 22. Marz 2023 fand die Auftaktver-
anstaltung ,Partnerhotels” und die Verleihung der
~Auszeichnung zur Genuss Schule und zum Genuss
Café" am Bildungszentrum LLA Imst statt.

Bei dem Projekt ,Partnerhotels” handelt es sich um
eine Kooperation zwischen Partnerbetrieben und
dem Schwerpunkt Regionaltourismus am Bildungs-
zentrum LLA Imst.

Die ersten hochkaratigen Partnerbetriebe fur dieses
Projekt sind das Alpenresort Schwarz in Mieming
sowie das Bio Wellness Hotel Holzleiten, welche sich
und Ihren Betrieb im Rahmen der Veranstaltung pra-
sentierten.

HOLZLEITEN

B1O WELLENESS, HOWT E L **kkk

schwarz

alpenresort - tirol

GUTES

AUS MEINER
REGION

ss Cafe

Ziel dieser Kooperation ist es, den Schuler:innen
einen noch lebendigeren und abwechslungsrei-

. 7 Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst
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cheren Unterricht in den einzelnen Betrieben zu
bieten, der nicht mehr ausschlielich an der Schu-
le stattfindet, ihnen die BerUhrungsangste mit der
Wirtschaft zu nehmen und den Jugendlichen die
Moglichkeit zu bieten, erste Kontakte mit ausge-
zeichneten Hotels zu knupfen.

Das Projekt soll bei den Schuler:innen die Moti-
vation fur Tourismusberufe wecken, sowie fur die
Betriebe zukUnftiges, einheimisches Fachpersonal
ausbilden.

Das Bildungszentrum ist bereits seit 2021 Ge-
nuss Schule und Genuss Café. Pandemiebedingt
konnte die offizielle Dekretlbergabe aber bislang
nicht erfolgen. Nun wurde die offizielle Verleihung
der Auszeichnung Genussschule und Genusscafé
durch den Verein ,Genussvolles Osterreich®, ver-
treten durch Frau Margareta Reichsthaler, durch-
gefuhrt.

Bei einem erstklassigen Mittagessen, gekonnt zu-
bereitet und serviert von den Schuler:innen des
Schwerpunktes Regionaltourismus und ihren Lehr-
personen, konnten sich die geladenen Gaste von
der Begeisterung der Jugendlichen fur die gelebte
Gastfreundschaft Uberzeugen.

FL Barbara Landerer

Projekt Genussschule und Genusscafé

AT dews Weg 7 < erusssohule o
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Die Landarbeiterkammer ehrt die langjahrige Tatigkeit ihrer Mitglieder in der Land- und Forstwirtschaft - darunter
auch 7 Mitarbeiter:iinnen vom Bildungszentrum LLA Imst. Bemerkenswert: Erler Hannes mit 45 Jahren Mitgliedschaft!

v.l.n.r.: Annelore Gotsch (10 Jahre), Gartnermeister Hannes Erler (45 Jahre), Cornelia Krajic (25 Jahre) Tischlermeister Michael Jager
(10 Jahre), Barbara Bauer (10 Jahre), Monika Tschuggnall (10 Jahre), Martina Kern (25 Jahre).

JERWIRKLICHEN =~ 888

2\WS se™

" MIT DER RAIFFEISEN BAUSPARFINANZIERUNG
“MIT FIXER VERZINSUNG FUR 6 JAHRE.
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Grillfeier an der FSBHM
Landeck Perjen

Unter dem Motto ,come together® kamen Schdilerinnen,
Lehrerlnnen und Bedienstete der FSBHM Landeck-Per-
jenam 14. September 2023 zur alljahrlichen Grillfeier zu-
sammen. Der zweite Jahrgang legte sich richtig ins Zeug
und bereitete verschiedenste leckere Grillspezialitaten
vor und bewirtete alle Gaste, welche sich im Restaurant
zum Geniefen dieser Feier zusammengefunden haben.
Die Konigsdisziplin des Grillens Ubernahmen unsere
Manner Direktor Kofler und Hausmeister Wolfgang. So
gelang diesem Team aus Schilerlnnen, Bediensteten
und Lehrerlnnen eine gelungene Feier auf die Beine zu
stellen, welche sicherlich allen in Erinnerung bleibt.

Diese Veranstaltung war der Abschluss der Kennenlern-
tage des 1. Jahrganges. Wahrend der letzten drei Tage
nutzten dabei die Schilerinnen verschiedene Workshops
um sich gegenseitig, das Lehrerteam, das Schulgebaude
und die Umgebung kennenzulernen und zu erkunden.
Gleichzeitig wurden Klassenregeln erarbeitet welche ein
erfolgreiches Zusammenleben und -arbeiten ermaogli-
chen. Denn nur wer sich wohlfthlt und Vertrauen hat,
kann auch Leistung bringen. Somit steht einem erfolg-
reichen Schuljahr nichts mehr im Wege.

Anna -Maria Marth

Fotos: FSBHM Landeck

FSBHM Landeck -
Erfolgreiche Teilnahme am

Hauswirtschaftsaward
2023 in Tisens/Sudtirol

Am 4. Mai 2023 ging an der Fachschule fur Hauswirt-
schaft und Ernahrung in Tisens/Sidtirol der alle zwei Jah-
re stattfindende Hauswirtschaftsaward fur die land- und
forstwirtschaftlichen Schulen Gber die Blhne.

Ein Dreierteam der FSBHM Landeck wurde entsandt,
die endgutigen Wettbewerbsteams wurden aus neun
teilnehmenden Schulen durch das Los ermittelt.

Die kompetenzorientierte Arbeitsaufgabe umfasste das
Planen, Kochen, Prasentieren und Servieren eines drei-
gangigen Menis in einem Zeitrahmen von ca. 4 Stunden.
Unsere Schilerinnen konnten mit ihren Mannschaften ihr
Wissen und ihre Talente sehr gut unter Beweis stellen.
Verena Kohle belegte mit ihren Mitstreiterinnen Platz 5,
Leonie Aichmayr Platz 3.

AuRerordentlich gut gelaufen ist es fur Laura Schmid und
ihre zwei Kolleginnen aus Rotholz und Tisens. Sie konn-
ten den Sieg flr sich entscheiden und sind nun berech-
tigt, die Tiroler Schulen beim Bundes-Hauswirtschafts-
award im Herbst 2023 in Bruck an der Glocknerstrake/
Salzburg zu vertreten.

Wir sind stolz auf unsere super Madels und gratulieren
ihnen sehr herzlich zu ihren Erfolgen.

Christine Schnegg

Foto: FSBHM Landeck
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Kochen mit GPS - gesund, preiswert und schnell
Kochworkshop in der FSBHM Landeck fur den Verein der Tagesmutter Landeck

Die Initiative des Vereins der Tagesmutter Landeck, ihre
Tagesmutter in kulinarischen Fragen zu schulen, wurde
Anfang Mai von Schilerinnen des zweiten Jahrganges im
Rahmen des Schul-Schwerpunktes ,Kulinarik® zur Um-
setzung ihres Schulprojektes genutzt.

Ziel des Vormittags war es, den Kursbesucherinnen An-
leitungen sowie Tipps und Tricks fur preiswertes, schnel-
les und gesundes Kochen mitzugeben.

Fachlehrerin Christine Schnegg flhrte mit zwei Schule-
rinnen durch den Koch-Vormittag.

Juen Sarah und Mariella Salzgeber erklarten den Teilneh-
merinnen im Rahmen des Vortrags die Osterreichische
Ernahrungspyramide sowie die richtigen Portionsgréken
fur Kinder und Erwachsene, beides wichtige Eckpfeiler
far eine gesunde Ernahrung. Im Anschluss daran wur-
den Teige und Rezepte vorgestellt, immer im Hinblick
auf eine rationelle und einfache Arbeitsweise. Arbeits-
ersparnis war das Gebot der Stunde.

Die Tagesmutter Landeck und die Kinderkrippenmitar-
beiterinnen des Vereins freuten sich Uber viel neue In-
formation zu Haltbarkeit, Bearbeitung und Bevorratung
von Lebensmitteln, Variationen von Grundrezepten mit
zahlreichen, kindgerechten Anwendungsmaoglichkeiten.
Wahrend der Ausfiihrungen stellte das Team der FSBHM
mit einer Leichtigkeit eine Vielzahl der beschriebenen
Speisen zur nachfolgenden Verkdstigung her. Die Klein-
kindpadagoginnen waren restlos begeistert.

Der Nachmittag war der jahrlichen Mitarbeiterversamm-
lung des Vereins der Tagesmutter gewidmet. Als Input-
Referat stellte Fachlehrerin Katharina Zangerl von der
FSBHM Landeck die gesamte Ausbildungspalette der
FSBHM vor. Neben einer wirklich umfassenden und all-
tagstauglichen Ausbildung in vielen Anwendungsbe-
reichen konnen Schulerinnen aus den Schwerpunkten,
Pflege, Kulinarik und Kindergartenassistentln wahlen. In
einer angeregten Diskussion konnten viele Informatio-
nen von den Ausbildern zum Arbeitgeber ausgetauscht
werden. Eine gute Kooperation zwischen dem Verein der
Tagesmdutter, der auch funf Kinderkrippen betreibt und
der FSBHM Landeck bahnt sich an.

Christine Schnegg

v..n.r. Schilerinnen Sarah Juen und Mariella Salzgeber,
FL Christine Schnegg. Foto: Anne Tovmasov

Exkursion nach Garmisch

Am 21. September 2023 fuhr die zweite Klasse der FSBHM Landeck-Perjen nach
Garmisch zum ,Grasegger” um wiederum die Stoffe fir die Dirndl auszusuchen.
Uberwaltigt von der tollen Stoffauswahl, den vielen Zierbandern und wunderscho-
nen Knopfen, lieken sich die Schulerinnen beraten, um so zu ihrem individuellen
Dirndl zu kommen. Die Freude, das Dirndl nun im Nahunterricht zu fertigen, ist
bei allen grofR.

Die Mittagspause verbrachten die Schilerinnen eigenstandig in der FuRganger-
zone von Garmisch. AnschlieRend ging es weiter nach Reutte. Dort stand die
Burgenwelt Ehrenberg auf dem Programm. Mit dem Schragaufzug ,Ehrenberg
Liner” ging es zunachst hinauf zur Burgruine Ehrenberg und zur highline 179.
Wagemutig trauten sich fast alle Schilerinnen Uber die highline 179 zu gehen.
Die Belohnung daflr war ein traumhafter Blick in alle Richtungen. AnschlieRend
erkundeten die Schulerinnen auf eigene Faust die Burgruine. Das wunderbare
Herbstwetter trug dazu bei, dass es wirklich ein sehr schoner Ausflug mit vielen
schonen Eindricken war. Danach ging es wieder zurlick Uber den Fernpass nach
Landeck. Irene GrieRer

5 PEage——— |
Stoffeinkauf beim Grasegger in
Garmisch. Foto: FSBHM Landeck
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Mein Praktikum machte ich in einem kleinen Dorf std-
ostlich von Irland, das von der Stadt ,,New Ross" 5 Mi-
nuten und von Dublin 3 Stunden entfernt liegt. Meine
Gasteltern hieRRen Patrick und Claire Lalor, sie sind ein
alteres Ehepaar und besitzen einen Hof mit ca. 60 Ki-
hen (keine Milch).

Ich war mahen und Zaune reparieren und habe Tische,
Stdhle, Banke und Figuren neu lackiert. AuRerdem habe
ich taglich gekocht und im Haushalt mitgeholfen. Da
meine Hostfamilie einen sehr groRen Garten hat, habe
ich auch viel im Garten gemacht, wie Hecken schneiden
und Unkraut jaten.

Durch mein Praktikum im Ausland bin ich selbststan-
diger geworden und traue mir mehr zu, ich kann mich
besser alleine zurechtfinden und Ausflige planen, weil
ich in meiner Freizeit und bei An-/Abreise alleine war
und ich mir alles ohne Hilfe organisieren musste. Natur-
lich habe ich auch meine Englischkenntnisse verbes-
sert. Ich bin im Sprechen selbstbewusster geworden
und kann ohne Probleme auf Englisch kommunizieren.
AufRerdem kann ich mit fremden Menschen jetzt leichter
Kontakt aufbauen und bin offener bei Gesprachen. Ich
weils, was ich kann und bin stolz darauf, mich getraut zu
haben. Allein zu fliegen und einen Monat allein bei einer
fremden Familie mit fremder Sprache zu sein braucht
Mut, aber es dann zu schaffen ist umso besser und die
Erinnerungen und Erlebnisse bleiben ein Leben lang.
Wenn man die Maglichkeit hat, dann soll man sie nutzen
und an sich glauben!

Isabella Geiger (Fiss)

Wir waren auf der Halbinsel Snaefellsnes auf Island.
Auf der Farm Lysuhdll war immer viel los, da zu ihr
ca. 140 Pferde und 12 Ferienhauser gehoren. Als wir
anreisten, haben wir uns ehrlich gesagt alles etwas
anders vorgestellt. Wir wussten zum Beispiel nicht,
dass es auch noch andere Praktikanten aufser uns gibt-
insgesamt 14 in der Hochsaison!

Weil es so viele Leute waren, wurden wir in Schichten
aufgeteilt, die immer verschiedene Arbeiten beinhal-
teten. Das beliebteste war die Arbeit mit den Pferden.
Wir durften eigene Touren guiden, die sich aus bis zu
12 Personen zusammensetzten. Naturlich fand das
Anleiten der teilweike sehr unerfahrenen Gaste in Eng-
lisch statt, was nicht immer so einfach war, vor allem
bei franzdsischen Touristen. Das Reiten am Strand war
immer das Highlight der Touren vor allem im Sonnen-
untergang. Die Touren waren aber auch nicht immer
schon. Wir hatten es einige Male, dass jemand her-
untergefallen ist. Meistens war es nicht so schlimm,
doch das ein oder andere Mal musst dann doch die 112
gewahlt werden. Bisher ist aber noch niemand wirklich
zu Schaden gekommen.

In den anderen Schichten war es nicht so risikoreich,
wenn man die Ferienhauser sauber gemacht oder in
der Kiche mitgeholfen hat. Wir hatten eine sehr gute
Zeit und haben natlrlich auch etwas vom Land ge-
sehen. Genau in der Zeit, in der wir dort waren, ist ein
Vulkan ausgebrochen und wir hatten sogar Zeit, ihn
uns anzuschauen. Wir haben viele neue Freunde ge-
funden und Erfahrungen firs Leben gesammelt. Die
Familie hat uns sehr herzlich aufgenommen. Erstin der
letzten Woche ist uns klar geworden, wie schnell diese
Zeit vergangen ist und wir kdnnen nur sagen, dass der
Abschied uns sehr schwergefallen ist. Wir sind sicher,
dass es nicht unser letztes Mal auf Lysuhdll war.

Lena Walch (Tarrenz) und Marika Huberbauer (Berwang)
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Praktikum beim Lohnunternehmer in Suddeutschland

Wir, drei Schuler der FSL haben Uber den Sommer un-
ser Fremdpraktikum beim Lohnunternehmen Stumpp
absolviert. Der Betrieb liegt in Baden-Wurttemberg,
genauer ca. 30 km nérdlich von Ravensburg, sozusa-
gen in Oberschwaben.

Wir wurden von dem Familienbetrieb und allen da-
zugehorigen Mitarbeitern gut aufgenommen und der
Spald bei der Arbeit ist auch selten zu kurz gekommen.
Wir hatten eine super Verpflegung und eine Menge
Spal mit den Arbeitskollegen, nicht nur unter der Ar-
beitszeit, sondern auch nach Feierabend. Ein grofes
Highlight fir uns war auch die Maisernte Ende Sep-
tember.

In diesen Wochen haben wir viel zum Umgang mit
Grofsmaschinen gelernt und durften viele neue Erfah-
rungen sammeln. In der hofeigenen Werkstatte haben
wir tiefe Einblicke in das Innenleben von GroRmaschi-
nen bekommen. Auf diesem Betrieb waren ausschliel3-
lich Traktoren der Firma Fendt, die sich in der PS-Klas-
se zwischen 160 — 300 PS befanden, zu finden. Wie
auch verschiedenste Feldhacksler, LKW’s und Rad-
lader der Firmen Fendt, Claas, John Deere, Mercedes
und JCB. Zu den Hauptdienstleistungen des Lohnun-

ternehmens gehoren Gulleausbringung, Stroh Pressen,
Riben verladen, Gras silieren, Mais hackseln, sowie
verschiedene Transportarbeiten. Ebenso ein wichtiger
Betriebszweig ist der Strohverkauf ins Allgau und nach
Osterreich, dieses Stroh wird naturlich vom Betrieb
selbst zugestellt. Was uns besonders faszinierte, war
das Fahren mit einem 6-Kreisel Schwader der Firma
Krone mit einer Arbeitsbreite von 20 Metern. Mit die-
sem Arbeitsgerat erreicht man eine Stundenleistung
von Uber 20 Hektar. Ebenso erstaunt waren wir, dass
die Groftraktoren alle mit einem Lenksystem (GPS)
ausgestattet waren und die Feldarbeit sehr erleichtert
hat. Beeindruckend waren auch die Uberdimensional
grofsen Feldhacksler von Class, John Deere und Fendt
mit bis zu 800 PS. Mit diesen werden Stundenleistun-
gen von 20 Hektar im Grunland und bis zu 4 Hektar im
Mais erreicht. Erstaunlich war aber auch die Gdlle Aus-
bringung. Gefahren wurde mit 16 bis 20 m3 Fassern
mit Schleppschuh oder Schleppschlauch. Da die Gulle
meist mit dem LKW ans Feld gebracht wurde, waren
mit dieser Technik, Tagesleistungen von bis zu 1000
m3 keine Seltenheit.

Luis Metzler (Tannheim), Lion Zoller (Tannheim),
Lorenz Thoni (Pfunds) 3a FSL
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Webschule

Im Februar 1924 fand an der neu gegrindeten Web-
schule in Imst der erste Fachkurs statt.

100 Jahre spater gibt es die Webschule am Bildungs-
zentrum LLA Imstimmer noch. Das wollen wir feiern.
Am 21. und 22. Juni nachsten Jahres findet daher
eine Jubilaumsfeier und ein Weber:innentreffen statt.
Geplant sind eine Ausstellung, Vortrage und Work-
shops.

Das Programm wird rechtzeitig auf der Homepage
der Webschule veroffentlicht. AuRerdem freuen wir
uns an der Webschule immer Uber interessierte Be-
sucher.

Das aktuelle Kursprogramm finden Sie auf unserer
Website webschule.lla-imst.at
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Rezepte, zusammengestellt von Christa Tangl-Martin

Ich darf mich nicht zum auserwahlten Team der Jagerin-
nen und Jager zahlen, doch die Leidenschaft daftr brennt
mehr denn je in mir. Es ist auRerdem schon mitanzu-
sehen, wie gerade junge Menschen, auch immer wieder
Schuler:innen von uns am Jungjager:innen Kurs teilneh-
men, und so - noch neben dem laufenden Schuljahr - ihre
jagdliche Leidenschaft besiegeln. Jagdliche Zukunft aktiv
zu gestalten und ein gutes ,Standing” in der Offentlich-
keit gehort wesentlich dazu. Und was konnte hier wir-
kungsvoller sein als ein gutes Stick Wildbret, zuberei-
tet nach Wildrezepten aus unserem alpinen Raum? So
vielfaltig die Rezepte sind, so feingliedrig die regionalen
Besonderheiten, so reich ist auch dieses schmackhafte
Stuick kulinarische Kultur.

Die Qualitat des Wildbrets hangt vom weidgerechten
Erlegen, vom fachgerechten Versorgen und von der best-
moglichen Wildbret-Hygiene ab. In vielen Revieren sind
Kihl- und Bearbeitungsraume eingerichtet, die den vor-
gegebenen Hygienestandards entsprechen. Eine Erst-
untersuchung durch kundige Personen unterstitzt den
so wesentlichen Hygienekreislauf. Das hat mitunter alles
dazu geflhrt, dass das heimische Wildbret heute be-
gehrter ist als je zuvor, und das zu Recht.

In der Familie und in der Gastronomie kommt mit dem
Wildbret ein edles Produkt aus freier Wildbahn auf den
Tisch, welches eine Uberaus gesunde, schmackhafte und
umweltvertragliche Alternative zu Fleisch aus konven-
tioneller Tierhaltung darstellt.

Was gesund lebt, ist auch gesund — das erweist sich
auch am Fleisch von Wildtieren. Wildbret hat wertvolle
Inhaltsstoffe, vergleichsweise wenig Kalorien und ist frei
von Medikamenten und anderen belastenden Begleit-
erscheinungen der intensiven Viehzucht.

Es kann direkt vom Jager des Vertrauens oder vom Metz-
ger vor Ort bezogen werden.

Mit einem mir unlangst untergekommenen Zitat von
Tobias Moretti, rund ums Jagen und Kochen, mochte ich
einladen, die heimische Wildkiche nach Hause zu holen:

Sich in den Dialog zwischen ,,Koch und Jaga“ einzubrin-
gen, ist eine gleichermalen schone wie auch mittlerweile
wichtige Sache. Denn wir leben in einer Zeit, in der die
normalsten Dinge nicht mehr normal sind und neu de-
finiert werden. Das sind wir dem Lebewesen schuldig.
Und daruber hinaus sind wir es uns und der Schopfung
schuldig, dass wir ihre Gaben mit aller Fantasie und allem
Konnen und aller Lust so kostlich wie moglich zubereiten.

(Tobias Moretti)

Hirschrohschinken (vom Schilogel) mit
karamellisiertem Camembert und Nussknackebrot

Zutaten fir 6 Personen:

2 Stick Camembert (wahlweise Kuh oder Ziege)

Zum Bepinseln: Honig

Krauter nach Belieben

(vorzugsweise Thymian, Oregano frisch)

100 bis 150 g Hirschrohschinken (fein geschnitten)
Mischsalate und Beeren sowie Frichte nach Belieben
(Asiasalate, Radicchio, Brussler Spitzen, Brombeeren,
Granatapfelkerne, Feigen,)

Marinade:

Apfelessig, Apfelsaft, milder Senf, Honig, Ahornsirup,
Salz, Pfeffer aus der Mihle, Olivendl

Zubereitung:
Hirschrohschin-
ken hauchdinn
mit der Maschine
aufschneiden. Sa-
late zupfen und
lieblich marinie-
ren. In meinem
Fall habe ich mich
fur die Variante
mit Granatapfeln
und Feigen entschieden. Es kdnnen aber auch andere
Beeren, nach Belieben dazu gereicht werden.

Fur die Marinade in einer Schussel Essig, Senf, Honig,
Ahornsirup, Salz und Pfeffer mischen. Nach und nach
das Ol unterrthren, bis es sich zur Emulsion verbindet.
Mit Apfelsaft verfeinern.

Den Camembert, vorzugsweise eher reif, in Ecken tei-
len und diese mit Honig gut bepinseln. Im Backrohr auf
Backpapier ca. 2 Minuten grillen.

Fur das Nussknackebrot:
100 g Staubzucker, 120 g Mehl, 150 g HaselnUsse,
2 Eier

Alle Zutaten kurz vermischen, in eine Form nach Wahl
geben und bei 155°C ca. eine halbe Stunde backen. Aus-
kihlen lassen und hauchdlnn schneiden.

Naturlich kann auch ein gutes Sttick selbstgebackenes
Weilsbrot dazu serviert werden.
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Rosa gebratene Hirschkalbsleber
mit den Aromen von Zirbe und Boskop Apfel

Zutaten fir 6 Personen

12 Scheiben Hirschkalbsleber oder Rehleber, enthautet
Mehl zum Bestauben

etwas Butterschmalz

Butter zum Nachziehen

Zirben Salz, Pfeffer

Zum Anrichten: etwas gute Wildsauce mit Preiselbeeren
(Wildsauce versetzt mit etwas rotem Portwein und mit
feingehackten Zirben Nadeln durchziehen lassen)

Zubereitung:

Die Leberscheiben mit etwas Mehl einseitig bestauben,
in wenig Butterschmalz von beiden Seiten ca. 3 Minuten
braten, mit etwas Butter nachziehen lassen.

Erst dann salzen und pfeffern.

Den Wildjus mit Portwein und den Zirbennadeln ein-
kochen lassen, danach passieren und vollenden.

(Es kann der Bratensatz auch mit Suppe, Rotwein und
Portwein versetzt eingekocht werden, statt des Wildjus)

2 Boskop Apfel

1 EL Zucker

1 EL Honig

1/8 LT-Weikwein

Saft einer halben Zitrone

Die Apfel schilen, Kerngehause entfernen und in Schei-
ben schneiden, diese gleichmalig ausstechen.
Zucker und Honig leicht karamellisieren, mit WeiRwein
abloschen, Apfelscheiben darin weichdinsten.

Zirbenschaum:

Menge flr %2 Liter gesamt:

Eine Handvoll frische Zirben Nadeln

Y5 Zwiebel

3 dl gute Fleischsuppe

etwas Rahm

etwas Weillwein, Madeira wenn vorhanden
Salz, Pfeffer

Maizena zum Abbinden

Zwiebel in etwas Ol anrésten. Zirben Nadeln waschen
und fein schneiden. Zu der Zwiebel dazugeben und kurz
mitrosten. Mit Weikwein abldschen, mit Salz und Pfeffer
wdlrzen und etwas einkochen lassen.

Mit Suppe und Rahm aufgieRen, weichkochen. Mit einem
Stabmixer gut durchmixen, nochmals abschmecken und
durch ein feines Sieb gieRen. Bei Bedarf mit Maizena binden.
Wer es gerne aufgeschaumt mag, der kann diese Creme
in einen Gourmet Whip geben, mit 2 Gaskapseln ver-
setzten, und diesen Schaum Uber die karamellisierten
Apfel geben.

Wildravioli mit braunem Tiroler Bio-Pilz

Wildfleisch vertragt so gut wie alle Gewurze und Aro-
men. Etwas vorsichtig sollte man jedoch beim Wirzen
der Wildmasse sein, da das Aroma der Pilze hier in den
Vordergrund treten und die Wild Note abrunden sollte.

Zutaten fur 6 Personen:

200 g Wurzelwerk gemischt

(Karotten, Sellerie, Zwiebel, Lauch)

400 Wildfleisch nach Wahl (Reh, Hirsch,) faschiert
Ol zum Anbraten

Krautersalz, Pfeffer aus der Muhle

1 EL Tomatenmark, 1 EL gehackte Petersilie,
etwas frischer Thymian, 1 TL Oregano

Etwas Wildfond (ersatzweise Kalbsfond)

1 Eigelb

Zubereitung:

Das Wurzelwerk schalen und sehr fein warfelig schnei-
den. Das Fleisch faschieren. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Mit frischen Krautern vollenden.

Zwiebel, goldgelb angeschwitzt, dazugeben. GemUse-
wdrfel dazugeben und einige Minuten dunsten. Mit et-
was Tomatenmark versetzen und mit Wildfond untergie-
Ren. Die Flussigkeit einkochen lassen, die fertige Masse
nochmals abschmecken und erkalten lassen.

Fur den Nudelteig:

300 g griffiges Mehl

150 g Hartweizengriefs

Es kann nach Belieben auch Schuttelbrot fein gemahlen
oder ein Anteil an Hanf Mehl beigemischt werden.

3 Eier

3 Dotter

2 EL Olivendl

Krautersalz

Wasser nach Bedarf

Alle Zutaten zu einem mittelfesten Nudelteig verarbeiten,
rasten lassen und mit der Nudelmaschine dinn austrei-
ben. In gleichmakigen Abstanden 1 EL Wildfaschiertes
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auftragen, mit Eiweils umkranzen, das 2. Teigblatt dar-
ber geben und Ravioli ausstechen. Diese in kochendem
Salzwasser garen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

Fur die Sauce:

Y kg Bio- Pilz

1 Zwiebel

40 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Etwas Wildfond

2 EL gehackte Petersilie
Frisch gehobelter Parmesan

Zubereitung der Sauce:

Die Pilze putzen und vierteln. Die Zwiebel fein warfeln.
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin
glasig duinsten. Die vorbereiteten Pilze zugeben und mit
rosten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Wildfond an-
gielken und leicht einkochen lassen.

Die Sauce mit gehackter Petersilie wirzen, mit den Ra-
violi anrichten und mit Parmesan bestreut servieren.

Schwarzbeerschmarren mit Quittenkompott
Zutaten fur 4 bis 6 Personen

Ca. 100 g Schwarzbeeren
Griffiges Mehl (max. 200 g)
Ca.1/4 Liter Milch

4 Bioeier

2 EL Butterschmalz

Salz, Staubzucker,

Quittenkompott:

8 Stlck Quitten

Zucker & Honig nach Belieben
2 Stlck Sternanis

Zimt, Vanille

Zubereitung:

Mehl mit einer Prise Salz und kalter Milch zu einem eher
dickeren Teig verrthren, Eier ,schlampig” einrthren
(nicht vollkommen glattrihren!).

In einer grofen Pfanne Butterschmalz und etwas But-
ter erhitzen (die Butter darf dabei aber nicht braunen).
Masse in die Pfanne geben und bei maltiger Hitze bei
zugedeckter Pfanne anbacken (der Teig muss am Rand
hochsteigen). Masse kreuzweise zerschneiden, wenden
und am Herd fertig backen. Schmarren mit zwei Gabeln
in Stlcke zupfen. Pfanne wieder zudecken und den
Schmarren noch ein paar Minuten ziehen lassen.

Anmerkung zur
Variation: Statt
oder zusatzlich
zu Schwarzbee-
ren kann man
auch Himbeeren,
Brombeeren oder
eine Mischung
aus Waldbeeren
verwenden.

Zubereitung
Quittenkompott:
Quitten scha-
len, in Spalten
schneiden und
die Kerne aus-
schneiden. Quit-
ten in Eiweckgla-
ser legen. 2 Liter Wasser mit Zucker, Honig, Sternanis,
einem Stlck Zimtrinde und einer halben aufgeschnitte-
nen Vanilleschote aufkochen, bis sich der Zucker gelost
hat. Diese Flussigkeit auf die Quitten gielsen, diese soll-
ten gut bedeckt sein. Glaser verschlieRen und die Quitten
im Dampfgarer ca. 50 Minuten garen.

Anmerkung zur Kompottmenge: Aus den angegebenen
Zutaten entsteht naturlich deutlich mehr Kompott, als
man fur vier bis sechs Portionen Schwarzbeerschmar-
ren als Beilage braucht, aber beim Kompottkochen sollte
man doch gleich ein paar Glaser auf Vorrat produzieren.

Die Natur ist eine reiche Quelle fur erstklassige Zuta-
ten, fUr Ideen und das Verstandnis dafar, was gut zu-
sammenpasst. Meist harmonieren Zutaten miteinander,
wenn sie aus einem Lebensraum kommen. So lasst sich
das Wildbret mit Krautern, Beeren und Frlchten herrlich
kombinieren.
In diesem Sinne hoffe ich, euer Interesse auf Wild ge-
weckt zu haben und winsche viel Freude beim Lesen
und Nachkochen.

Christa Tangl-Martin

LEBE S SMITTEL

Griner

www.gruener.cc (SEIT 1922)
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