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Liebe Absolventinnen, liebe Absolventen!

Corona hier, Pandemie da - Meldungen iiber Meldungen oder
Falschmeldungen - ja, das alles beschiftigt uns in diesen Tagen
ganz besonders und hilt auch die LLA in Atem. Eine Planung
von Unterricht ist sehr schwierig geworden, und mittlerweile ha-
ben wir Stunden- u. Praxispléne in verschiedensten Variationen.
Informationen an Eltern, an SchiilerInnen, an Lehrerlnnen und
auch an MitarbeiterInnen miissen koordiniert werden und das in
einem Haus mit ca. 130 Beschéftigten.

Nein, dieser Leitartikel ist kein Jammern zur derzeitigen Lage,
das wire auch ein Jammern auf hohem Niveau. Distance-Lear-
ning ist nicht die ideale Form des Unterrichts, dennoch sind wir
sehr bemiiht, unseren SchiilerInnen die Inhalte so gut wie moglich
zu vermitteln. Vor allem der Praktischen Unterricht, der gerade
die LLA auszeichnet, ldsst sich im Fernunterricht aber nur sehr
schwer abbilden. Auch fiir unser Lehrpersonal bedeutet dies, sich
an die neue Situation anzupassen und sich den digitalen Heraus-
forderungen zu stellen. ,,Wer lehrt, der lernt” wird in diesem Fall
besonders deutlich sichtbar. Schlie8lich ist man auch als Lehrerin
und Lehrer stolz, wenn man gewisse Techniken beherrscht.

Im Soft-Lockdown fand der PU-Unterricht in kleinen Gruppen
statt. Im Bild Schiiler in der Milchverarbeitung mit Maske.
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Auch fiir das Personal gibt es Umstellungen
in ihrem Arbeitsumfeld. Kiichenarbeit und
Reinigungsaufwand werden in Zeiten des
Teil- bzw. Total-Lockdowns weniger. Unse-
rem Arbeitgeber ist zu verdanken, dass eine
Weiterbeschiftigung des Personals moglich ist. Den Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern ist es zu verdanken, dass sie auch Arbei-
ten auBerhalb ihres gewohnten Bestitigungsfeldes annehmen. So
konnten wir heuer schon einige ,,Projekte realisieren, die sonst
wohl nicht auf dem Programm gestanden wiren, zZB die Demon-
tage der zwei Stahl-Oltanks, die insgesamt 80 000 Liter Heizol
fassten, und damit die Errichtung eines neuen Lagers. In einem
so groflen Betrieb findet man immer Arbeit.

So wird die Krise zur Chance.

Birgit Kneller beim Ausweifeln des ehemaligen Tankraumes,
der nun zu einem grofen Lagerraum umfunktioniert wird.

Ich wiinsche euch allen, dass ihr gut durch diese schwierigen
Zeiten kommt und die Chancen dieser Krise auch fiir euch er-
kennt und nutzt.

Dir. DI Thomas Moritz



Dir. DI Thomas Moritz

Landarbeiterehrung

Corona-bedingt konnte heuer die Ehrung verdienter Mitglieder
der Landarbeiterkammer Tirols nicht wie gewohnt als eine grof3e
Veranstaltung in Innsbruck stattfinden. So wurden die Ehrungen
in kleinerem Rahmen in den einzelnen Bezirken organisiert.

Am Montag, 19. Oktober 2020, fand diese kleine Feier an der
LLA Imst statt. Frau Andrea Hauser von der Landarbeiterkam-
mer iibergab im Beisein unseres Betriebsratsobmannes Martin
Ennemoser und des Abteilungsvorstandes der FSL, Ing. Paul
Juen, die Urkunden an verdiente MitarbeiterInnen fiir langjéhri-
ge Tatigkeit an der LLA Imst.

Die Urkunden erhielten
fiir 45-jahrige Dienstleistung: Alois Monz
fiir 35-jahrige Dienstleistung: Maria Auderer
fiir 25-jahrige Dienstleistung: Marcel Klotz
fiir 10-jahrige Dienstleistung: Petra Thoni, Betra Agerer,
Ruth Gitterle

Herzliche Gratulation und Dank fiir eure Treue sowie weiterhin
Gesundheit und viel Freude an der Arbeit wiinscht das Team der
LLA Imst.

Stolz prisentieren sie ihre Urkunde: Von links: Frau Andrea Hauser
von der LK Tirol, Ruth Gitterle, Betra Agerer, Petra Thoni, Marcel
Klotz, Alois Monz, Maria Auderer, AV Ing. Paul Juen, BO Martin
Ennemoser:

Seit der letiten
Absolventenzeitung
sind verstorben:

Hermann Venier, SJ 57/58
Schonwies
Josef Draxl|, Scharnitz SJ 62/63

Der Herr schenke ihnen den ewigen Frieden!
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Gesegnete Wezhnachten wund
& Gl Ck und Gesundhélt
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wiinschen Direktor,
Lehrkrifte und Vorstand
des Absolventenvereins
der Landw. Landeslehranstalt Imst.

Foto: Bettina Wilhelmer




Ein letzter Rickblick auf das vergangene Schuljahr

Leider ist der Jahresiiberblick unseres Altdirektors DI Josef Gstrein
iiber sein letztes aktives Schuljahr 2019/20, welcher fiir die Septem-
berausgabe der ,,Schule&Praxis“ geplant war, untergegangen. Wir
entschuldigen uns dafiir und bringen ihn im Folgenden:

,,Ich werde es sicher nicht zulassen,
dass die Imster Lehranstalt eine Schnaggeleschule wird.
Sie soll sich auf alle Ftille vom gewohnlichen Schimmel abheben. *

LR Ing. Andreas Gebhart, 1919/20

Das Schuljahr 2019/20 wird als auflergewdhnliches in die Geschichte
der Landeslehranstalt Imst eingehen.
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Uber das schulische Basisprogramm hinaus sollten uns die Erin-
nerungen an die Griindung vor 100 Jahren und an die wechselvol-
le Geschichte dieser Bildungseinrichtung begleiten. Bereits am
19.11.2019 gedachte die Schulgemeinschaft mit einer wiirdevollen
Feier des ersten Schultages der Winterschule. Dem folgten einige
Veranstaltungen, bei denen verschiedene Personenkreise anhand von
Ausstellungen sowie Prasentationen in Wort und Bild iiber die LLA
Imst und ihre Bedeutung fiir das Tiroler Oberland informiert wurden.

Bedauerlicherweise nicht zustande gekommen ist die geplante gro-
Be Jubildumsfeier im Friihjahr. Viele Vorbereitungen waren bereits
getroffen - u. a. entstand durch eine gemeinsame Anstrengung der
Schulgemeinschaft eine umfangreiche Festschrift - als das Auf-
tauchen eines Virus (Covid 19) nicht nur das Schulleben, sondern
schrittweise die ganze Welt mehr oder weniger lahmgelegt hat. Dis-
tanz wurde zum Modebegriff, zum einen im Sinne der Vermeidung
von Ansteckungen, zum anderen was die Methode des Unterrichtens
anbelangt. Die Lehrpersonen versorgten die Schiilerlnnen mit Ar-
beitsauftrdgen, die Digitalisierung unserer Lern- und Arbeitswelt hat
einen Riesenschritt nach vorne gemacht.

Im kommenden Schuljahr, sofern es die Umstinde zulassen, soll eine
Feier zum 101-Jahr-Jubildum veranstaltet werden.

Schulabschluss 2019/20

Aufgrund der schrittweise erfolgten Lockerungen konnten ver-
schiedene Programme (Traktorfiihrerschein 2FSL, Projektwochen
2FSBHM) wider Erwarten abgewickelt und konnte das Schuljahr in
allen Jahrgdngen ordnungsgemaf} abgeschlossen werden. Zu guter
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Letzt war es sogar moglich, eine Abschluss-
feier in reduzierter Form zu organisieren.

Mit dem Schulabschluss 2019/20 ist das Jubi-
ldumsjahr und zugleich das 101. Schuljahr seit
der Griindung der LLA Imst Geschichte. Die
verabschiedeten Schiilerlnnen zéhlen bereits
zum ersten Jahrgang des 2. Jahrhunderts seit
der Schulgriindung.

Der Absolventenverein hat wieder starken Zu-
wachs bekommen, insgesamt sind es 61 AbsolventInnen an der Zahl,
die alle Priifungen positiv abgelegt den Facharbeiterbrief erhalten
und dariiber hinaus die eine oder andere zertifizierte Qualifikation
erworben haben. Das bedeutet, dass wir in beiden Fachrichtungen
die weile Fahne hissen konnten! Ein sehr seltenes, dafiir umso er-
freulicheres Ereignis.

Bild mit Seltenheitswert: Nach der Abschluser in Corozeit.

Im Rahmen einer den Umsténden angepassten Veranstaltung wurde
der Abschluss der Meisterausbildung (17 Absolventlnnen) am 13.
Juli im festlichen Rahmen begangen.

Personelle Veranderungen

FL Thomas Steger ist krankheitsbedingt in den Ruhestand getreten.
Seine Agenden hat Clemens Hauser aus Tobadill iibernommen. Die
beiden Fachlehrerinnen Heike Girstmair und Maria Bugelnig haben
die Ausbildung zur Assistenzkraft fiir Kinderbetreuungseinrichtungen



und die Fachlehrerin Angelika Penz jene zur Diplombarkeeperin er-
folgreich abgeschlossen. Barbara Landerer, Natalie Strigl und Tho-
mas Moritz haben auf der PH in Wien die Berechtigung erworben, als
Mentoren tétig zu sein, und kdnnen nunmehr NeulehrerInnen im ers-
ten Dienstjahr begleiten. Barbara Landerer hat zudem die Berufsreife-
priifung fiir den Fachbereich ,, Touristisches Management‘ abgelegt.

Schlossermeister Karl Heinz Erhart (Kalle) ist mit 1. September in
den Ruhestand getreten. Thm gebiihrt unser aller Dank fiir seinen
vielseitigen Einsatz in allen Bereichen der Lehranstalt. Zum selben
Termin pensioniert wurde auch GM Alois Monz, der sowohl im
friiheren Gartenbau- als auch im Obstbaubetrieb (Baumschule) be-
schéftigt war. Herzlich gedankt sei auch den beiden Mitarbeiterinnen
Anni Hollriegl und Maria Auderer (Hauspersonal); sie sind bereits im
Laufe des Schuljahres in den Ruhestand gewechselt.

Aus den Betrieben und Lehrwerkstatten

Bereits zum vierten Mal in Folge wurden die beiden Kiichenteams
an der LLA bzw. im Landesschiilerheim seitens des Agrarmarketing
Tirol mit einer Auszeichnung bedacht. Das Bemiihen um die Ver-
wendung regionaler Lebensmittel findet auf diese Weise seine An-
erkennung. Nicht unerwéhnt bleiben sollen die Leistungen des Kii-
chen- und Heimteams rund um die Wirtschaftsleiterin Petra Thoni.
Diese guten Geister haben wieder Pinsel und Roller in die Hand ge-
nommen und zahlreiche Réumlichkeiten in den Internaten malerisch
auf Hochglanz gebracht.

Der Kursbesuch an der Imkerschule bewegt sich nach wie vor auf
einem hohen Niveau. Die mediale Présenz der Honigbiene ist of-
fensichtlich Anlass fiir viele Interessierte, einen Ausbildungskurs zu
belegen. Im Winter/Frithjahr 2020 haben 259 Personen die mehrta-
gigen Einflihrungskurse bzw. Abendkurse der Imkerschule besucht.
(Erstaunlich, weil die Wochenkurse im Friihjahr ausgefallen sind.)
Die ebenfalls nicht stattgefundenen Praxistage werden im kommen-
den Jahr nachgeholt. Neben den Kursen in der Imkerschule Imst gab
es auch dislozierte Angebote in Kematen, Breitenbach, Schwendau,
Niederndorf und in Lienz.

Generell ist anzumerken, dass bedingt durch die Coronakrise das
Kurswesen (Webschule, Imkerschule) ab Mitte Mirz zum Erliegen
gekommen ist; die Wiederaufnahme des Kursbetriebes wurde fiir das
kommende Schuljahr ins Auge gefasst.

In der Webschule erfolgte eine Generalsanierung des Bodens, die
Heizkorper wurden teilweise ausgetauscht und das Ausmalen des

Raumes besorgte das Hauspersonal. In der ehemaligen Galerie wur-
de ein Storwebermuseum eingerichtet.

Von der Lehrwerkstitte Gartenbau wurden insgesamt 35000 Bio-
krauterjungpflanzen produziert und ausgeliefert; dazu kommen noch
7000 Stiick Gemiisejungpflanzen und 9 000 Stiick Beet- und Balkon-
pflanzen.

Neben kleineren Sanierungsmafinahmen (Bsp.: Fenster) konnten
mehrere Gebaudeabschnitte (innen und auflen) mit einem neuen An-
strich versehen werden. U. a. gilt dies fiir die Fassade des FSBHM-
Hauptgebéudes sowie fiir das Luise-Wallndfer-Haus.

Hinsichtlich der geplanten Dachsanierung und des Heimumbaus im
Hauptgebdude fanden bereits Detailplanungen statt, nachdem der
Landtag fiir die erste Umbauphase die erforderlichen Geldmittel ins
Doppelbudget 2020/21 aufgenommen hatte.

Schuljahr 2020/21

Im nunmehr angelaufenen Schuljahr sind mit Ausnahme der ersten
Klassen der landwirtschaftlichen Fachschule alle Jahrgénge der bei-
den Fachrichtungen besser besetzt als im Vorjahr. Erwdhnenswert
und sehr erfreulich ist das groB3e Interesse der SchiilerInnen, tiber den
Besuch der ersten Klassen hinaus an der Schule zu bleiben und die
mittlere Reife anzustreben.

Fachrichtung 1. Jahrgang | 2. Jahrgang | 3. Jahrgang
FSL 52 50 51
FSBHM 57 49 38
1FSE (Facharbeiter) 41 - -
2FSE (Meister) - 18 -

Stichtag: 01.09.2020

Abschlieend mochte ich mich bei allen KollegenInnen, beim Perso-
nal im Sekretariat und in der Buchhaltung sowie beim Hauspersonal
und den MitarbeiterInnen in den Betrieben fiir den groen Einsatz
und die gute Zusammenarbeit herzlich bedanken. Ein weiterer Dank
gilt den Verantwortlichen in der Schulabteilung fiir die groBartige
Unterstiitzung.
Meinem Nachfolger DI Thomas Moritz als Direktor und seinem ge-
samten Team wiinsche ich einen guten Start und ein erfolgreiches
neues Schuljahr.

Dir. DI Josef Gstrein
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Dir. DI Josef Gstrein

FOL Dipl.-Péiid. Thomas Steger im Ruhestand

Thomas Steger, unser allseits anerkannter Experte in Sachen Holz-
technik und geschétzter Pddagoge, wurde krankheitsbedingt in den
Ruhestand versetzt. Fast 25 Jahre war er als Praxislehrer an der
Lehranstalt Imst titig und hat als Pddagoge und Fachmann beste
Arbeit geleistet.

Nach einigen Jahren in der Privatwirtschaft - wihrend dieser Zeit
legte er auch die Tischlermeisterpriifung ab - trat er im Jahr 1993
den Dienst an der LLA Imst an und {ibernahm gleich den prakti-
schen Unterricht in der Lehrwerkstétte Holztechnik. Wenige Jahre
spéter besuchte er die BPA und erwarb sich das Lehramt fiir den
technischen und gewerblichen Fachunterricht an berufsbildenden
mittleren und hdheren Schulen.

Als Kustos der Lehrwerkstétte oblag ihm die Bereitstellung der
Unterrichtsmaterialien sowie die Betreuung und Instandhaltung
der technischen Einrichtungen, Maschinen und Werkzeuge.

In der Funktion als Vorsitzender der Fachgruppe Holztechnik or-
ganisierte und koordinierte er die gemeinsamen Fortbildungsver-
anstaltungen fiir die einschlégigen Lehrpersonen des landw. Schul-
wesens. Mafigeblich beteiligt war er auch an der Entwicklung des
Lehrplanes fiir die landw. Fachschule.

Zu den ihm zugeteilten Tatigkeiten gehorte die Organisation und
Betreuung der schuleigenen Tischlerei mit zwei Beschiftigten und
ebenso vielen Lehrlingen. In diesem Zusammenhang war er u. a.
verantwortlich filir die Planung und Kalkulation von Projekten fiir
Schule und Heim. Im Rahmen von gréBeren Bauvorhaben, die das
Schulareal betroffen haben, wurde FL Steger regelméfig von Ar-
chitekten, Baumanagern, Bauaufsicht und Firmen konsultiert.
Uber sein schulisches Engagement hinaus war er auch in der Er-
wachsenenbildung tétig und hat iiber den Absolventenverein der
LLA Imst Spezialkurse (zB Drechseln, Krippenbau) abgehalten.
SchlieBlich sei angemerkt, dass FL Steger auch Trainer der AUVA
fiir sicheres Arbeiten mit Holzbearbeitungsmaschinen und Arbeits-
schutz und in der Werkstitte als Sicherheitsbeauftragter fungierte.
Als Krippenbaumeister hat er nicht nur dafiir Sorge getragen, dass
eine Reihe von SchiilernInnen jedes Jahr ihre personliche Krippe
fertigen und mit nach Hause nehmen konnten, sondern sich auch
um die Instandhaltung und den jeweiligen Auf- und Abbau des
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schuleigenen Krippenberges ange-
nommen.

In der Nachfolge von Sebastian Kog-
ler betreute Thomas Steger tiber vie-
le Jahre den Schiefstand im Eduard-
Wallnéfer-Haus. Die SchiilerInnen
konnten unter seiner Aufsicht und
Anleitung ihre Technik verfeinern
und die ndtige Praxis sammeln, da-
mit sie im Wettkampf mit den Rot-
holzern einen ernst zu nehmenden
Gegner abgaben.

Schlielich mochte ich nicht verges-
sen zu erwihnen, dass ihm die Neu-
konzeption des LLA-Museums ein Herzensanliegen war. Er hat
die Kontakte mit den Expertenlnnen vom Volkskunstmuseum ge-
kniipft und gepflegt, Ideen eingebracht und selbst Hand angelegt.
Die Eroffnung der fertig gestellten Einrichtung im Jahr 2016 war
fiir ihn ein Freudentag.

Thomas Steger iibte seine Tétigkeit als Lehrer stets mit grofem
Verantwortungsbewusstsein aus und war duferst bemiiht, immer
das Beste zu geben. An der Lehranstalt hat er viele Spuren hinter-
lassen, sei es in Form der von ihm kreierten Internatszimmerein-
richtungen oder einer ganzen Reihe von Angeboten fiir die Schiiler,
die sich im Rahmen des Schuljahresprogrammes etabliert haben.
Eine fortschreitende Krankheit hat ihn in seinem Wirken zuneh-
mend beeintrichtigt, sodass er nicht mehr in der Lage war, den
eigenen Anspriichen und den Erfordernissen der Schule gerecht zu
werden. FOL Dipl.-Pad. Thomas Steger wurde mit 1. Juni 2020 in
den Ruhestand versetzt.

Im Namen der Schulgemeinschaft mochte ich mich bei ihm fir
sein professionelles und unermiidliches Wirken und den Einsatz
bedanken und wiinsche ihm, dass er trotz der krankheitsbeding-
ten Einschrdnkungen den neuen Lebensabschnitt, so gut es geht,
genieflen kann.

Dir. DI Josef Gstrein



Schiilerinnen des 3aBHM-Klasse
Genussschule

Unter dem Motto ,,Oberlinder Apfel“ wurde am Donnerstag,
15.10.2020, im Café der LLA Imst das erste Leitprodukt pré-
sentiert. Geladen waren die Schiilerinnen des 3. Jahrganges der
FSBHM und Lehrpersonen. Durch die Unterstiitzung unseres
Direktors DI Thomas Moritz, Abteilungsvorstindin Christina
Rock und Abteilungsvorstand Paul Juen konnte dieser Genusstag
ermoglicht werden.

Zu Beginn informierte Frau AV Christina Rock tiber die Genuss-
schule und den Weg dorthin. AnschlieBend berichtete FL. Franz
Girstmair Fakten iiber den Apfel, vom Anbau iiber die Pflege und
Emte bis hin zur Veredelung und Vermarktung. Unter anderem
erfuhren wir, dass die LLA Imst 110 verschiedene Apfelsorten
anbaut. In unserer schuleigenen Obstverarbeitung werden die
Apfel zu verschiedenen Produkten, wie Apfelsaft, Apfelessig,
Apfelmost, Apfelcider, veredelt. Diese werden in unserem Hof-
laden vermarktet, in unserer Kiiche verwendet und im Café an-
geboten.

AnschlieBend begriifite Alina Kdssler die Referenten und Giste.
Lisa Nosig stellte den Kése der Gampetuhn Alpe als perfekten

Begleiter des Apfels vor. Stilecht préasentiert wurde der Kése im
neuen Késewagen.

Hohepunkt dieser Auftaktveranstaltung war ein eigens dafiir
kreiertes Menii, in dem der ,,Oberldnder Apfel“ die Hauptrolle
darstellte. Gekocht, serviert und organisiert haben diesen Leittag
die Schiilerinnen der 3aBHM-Klasse gemeinsam mit ihren Leh-
rerinnen, FL Christa Tangl-Martin und FL Petra Moser.

Insgesamt war der Leittag ein voller Erfolg und ein gelungener ers-
ter Schritt zum Titel Genussschule. Vor allem fiir die Schiilerinnen,
aber auch die Lehrpersonen waren es wertvolle Erfahrungen, ob-
wohl die Einhaltung der Corona-Mafnahmen nicht einfach waren.
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FL Gerlinde Stoll

Explosionshox - Bavanleitung fir ein Geschenk

Die Explosionsbox ist ein ganz besonderes Geschenk fiir einen lie-
ben Menschen als Weihnachts-, Geburtstagsgeschenk oder einfach
einmal, wenn man sagen mochte: ,,Ich mag dich sehr gerne**! Off-
net man die Explosionsbox, kann man gar nicht anders - man ist
iiberrascht! Es kommt ndmlich richtig viel zum Vorschein: Ein an-
sprechender Spruch, dein Lieblingstee, eine kleine Siiigkeit oder
ein Gutschein! Natiirlich kann man auch andere Dinge in der Ex-
plosionsbox unterbringen. Eine tolle Uberraschung ist sie allemal.

Die Gruppe b2c der FSBHM hat in ihrem Praxisunterricht ,,Kre-
atives Gestalten* eine Explosionsbox als kleines Weihnachtsge-
schenk hergestellt. Mit welcher Uberraschung ihr einem lieben
Menschen eine Freude bereiten mochtet, konnt ihr selber entschei-
den. Vielleicht eine Anregung zum Basteln gerade jetzt, wo die
Abende wieder ldnger sind und das Weihnachtsfest naht.

Anleitung zum Bau einer Explosionsbox, 10 x 10 cm mit vier
aufklappbare Seiten:

Schritt 1: Farbkarton (30 x 30 cm) auf allen vier Seiten bei 10 cm
falzen, Diagonalen einzeichnen und das iiberschiissige Papier laut
Skizze 1 herausschneiden.

Schritt 2: Farbkarton (16 x 16 cm) auf allen vier Seiten laut Skiz-
ze 2 bei 3 c¢m falzen, Klebelaschen einschneiden und den Deckel
zusammenkleben.

Schritt 3: Je zwei Stiick Farbkarton (9,5 x 9,5 ¢cm) zuschneiden
laut Skizze 3, nach Lust und Laune bestempeln oder beschriften
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und innen auf die vorgesehenen Klappen kleben.

Schritt 4: Zwei Quadrate (9,4 x 9,4 cm) aus Designerpapier zu-
schneiden und in der Diagonale trennen (= 4 Dreiecke).

Die Dreiecke Innen auf die Klappen (fiir den Tee und die kleine
Schokolade) kleben und diese anschlielend zusammenkleben.

Viel Spaf3 beim Basteln und Verschenken!



DI Daniel Sommersguter / FL Hans Sommersguter

Unter dem Motto ,,Effizient und geruchsarm® vermutet man ei-
niges, nicht in Betracht kam dabei bis jetzt die Ausbringung der
Gille. Am 11. November wurde das neue Schleppschuhfass des
Maschinenrings das erste Mal am Gutshof der LLA Imst einge-
setzt und die Felder gediingt. Einige interessierte Landwirte aus
den Oberlénder Bezirken bestaunten das 8 m* grof3e Fass mit einer
Gesamtlange von ca. 16 m (inkl. Traktor). Das Besondere dabei:
Das Giillefass ist ausgestattet mit dem neuesten Verteilersystem
fiir das Griinland, dem sogenannten Schleppschuh. Bei Schlepp-
schuhverteilern werden mit Federstében der Schlauch und die Ku-
fen auf den Boden gedriickt und das Gras geteilt. So wird die Giille
zuverldssig auch bei Unebenheiten direkt am Boden abgelegt.

Doch was bringt’s? Gasformige Emissionen sind immer verbun-
den mit einer geringen Nahrstoffeffizienz. Vereinfacht gesagt:
Wenn'’s stinkt, geht auch Stickstoff in Form von Ammoniak verlo-
ren. Dabei geht es aber nicht um die Geruchsbeldstigung, sondern
darum, dass dem Landwirt bares Geld verloren geht und sich in
Luft auflost. Pro m? Giille sind zwischen 1 und 2 kg Stickstoff
gefahrdet auszugasen. Abhingig ist das von Stickstoffgehalt, Tem-
peratur, Trockensubstanzgehalt und dem pH-Wert der Giille sowie
der Verteilungsoberfliche der Ausbringungstechnik. Je grofer die
Oberflache, desto groBer die Austauschflache und der Luftwechsel
fiir Ammoniak. Studien, Versuche und wissenschaftliche Analysen
haben gezeigt, dass sich durch die bodennah ausgebrachte Giille
die Verluste um bis zu 70% im Vergleich zu herkdmmlichen Aus-
bringungstechniken reduzieren lassen. Da Stickstoff der Motor
des Pflanzenwachstums ist, steigt durch die bodennahe Giilleaus-
bringung langfristig der Ertrag, und mineralische Stickstoffdiinger
konnen im intensiv gefiihrten Griinland deutlich reduziert werden.

Dariiber hinaus wird die bodennahe Wirtschaftsdiingerausbrin-
gung derzeit gut gefordert, und es ist zu erwarten, dass sie auch
in der neuen GAP-Periode auf gleichem Niveau unterstiitzt wird.
Die forderfihige Menge fiir Teilnehmer der OPUL-MaBnahme
,,Bodennahe Ausbringung fliissiger Wirtschaftsdiinger betriagt 50
m? pro Hektar, die Pramie betrdgt 1 € je m* bodennah ausgebrach-
ter Giille. Auch das Land Tirol hat eine neue Forderrichtlinie zur
Unterstiitzung der Nachriistung zur bodennahen Giilleausbringung

erarbeitet. Die Forderung zur Nachriistung geeigneter Giillefasser
betragt maximal 15000 €.

Hintergrund der groBziigigen Férderungen ist die NEC-Richtlinie,
die derzeit wie ein Damoklesschwert iiber der Landwirtschaft
héngt. Osterreich hat sich dabei verpflichtet, die Ammoniak Emis-
sionen bis 2030 um 5% zu reduzieren. Das Ausgangsjahr ist da-
bei das Jahr 2005. Das klingt eigentlich nicht viel, jedoch sind die
Ammoniak-Emissionen seit dem Jahr 2005 bis 2020 gestiegen.
Ammoniak z&hlt zu den Vorldufersubstanzen fiir Feinstaubbildung
und ist somit auch verantwortlich fiir die Luftverschmutzung.

e

Ist eine Giilleausbringung
mit dem Schleppschuhsys-
tem eine denkbare Losung
fiir kleinstrukturierte und sehr
steile Betriebe? Diese Frage !
kann klar mit ,,Nein“ beantwortet werden. Wie in den anfanglichen
Worten erwéhnt, hat das ganze Gespann eine Lénge von 16 m, und
somit bedarf es ausreichend Platz fiir das Vorgewende, und kleine
Schldge sind daher nur schwer zu diingen. Weiters liegt die Ein-
satzgrenze flir ein Schleppschuhfass bei einer Hangneigung von ca.
25% (max. 30%), somit stellt das Schleppschuhfass eine aus 6kolo-
gischer und dkonomischer Sicht interessante Alternative vor allem
fiir Landwirte in Tallagen Tirols dar.




Franz MaaR

Erfolgreicher Abschluss des Facharbeiterlehrgangs

Im vergangenen September 2019 startete wieder der Erwachsenen-
Facharbeiterlehrgang fiir die Fachrichtung Landwirtschaft an der
Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst. Der Andrang war
enorm grof3, deshalb mussten zwei Klassen eingerichtet werden.
Insgesamt besuchten 39 interessierte Erwachsene die Abendschule.

Jeweils an zwei Abenden in der Woche und an so manchem Sams-
tag wurden den Wissbegierigen die Grundlagen in Tierzucht,
Pflanzenbau, Landtechnik, Rechnungswesen und Marketing na-
hergebracht. Es gab eine Menge an Informationen und Fachwis-
sen zu bewiltigen. Manches konnte aus eigener Erfahrung gelost
werden, vieles war neu zu lernen. Es zahlte sich aus, wihrend der
Unterrichtsstunden den Kopf einzuschalten, denn es gab Haus-
iibungen und auch schriftliche Uberpriifungen.
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Jeder Mitschiiler durfte einen Schwerpunkt wahlen, welcher zu
seinem eigenen Hof passte bzw. wo Interesse zur Weiterbildung
bestand. Angeboten wurden Waldwirtschaft, Almwirtschaft, Di-
rektvermarktung, Obstbau, Krauteranbau, Dienstleistung/Vermie-

tung und Pferdewirtschaft.

Es war ein sehr anstrengendes, aber vor allem lehrreiches Jahr.
Die Neugestaltung als modulares System hat sowohl die Lehrer
als auch die SchiilerInnen immer wieder vor Herausforderungen
gestellt, und so manches wurde erst im Laufe der Zeit aufgeklart.
Die aufgetretene Pandemie (COVID-19) traf uns leider auch, und
so mussten ein paar Unterrichtsstunden abgesagt werden und in
,Homework* ausgearbeitet werden. So mancher kam hart an seine
Grenzen, aber mit Zusammenbhalt unter den Schiilern und Unter-
stiitzung der unterrichtenden Lehrer konnte auch diese Herausfor-
derung mit Bravour gemeistert werden.
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Mit Freude kdnnen wir verkiinden, dass die angetretenen Schiile-
rlnnen alle die Ausbildung positiv abgeschlossen haben. Die Ver-
leihung der Facharbeiterbriefe konnte leider noch nicht abgehalten
werden, dies wird hoffentlich im kommenden Friihjahr nachgeholt
werden, da wir uns schon sehr auf ein Treffen mit unseren gewon-
nenen Freundschaften zwischen Lehrern und Mitschiilern freuen.

Nicht zuletzt haben wir uns als Klasse kennengelernt. Es wurden
Erfahrungen ausgetauscht, Ideen geboren, Freundschaften ge-
schlossen. Die Praxisteile haben viel dazu beigetragen, dass wir
uns besser kennenlernen konnten. Besonders zu erwahnen ist hier
noch die kulinarische Verpflegung durch die Schulkiiche, welche
uns immer sehr viel Kraft fiir den Nachmittag gegeben hat.

Die Ausbildung haben wir neben einer normalen Arbeitsverpflich-
tung freiwillig erledigt. An den fiir den heimischen Betrieb wert-
vollen Samstagen waren wir teilweise in der Schule, und so muss-
ten auch unsere Familien ihren Teil dazu beitragen, damit uns die
Ausbildung gelingt. Ich denke, alle sind froh, dass das Schuljahr
vorbei ist und die Facharbeiterbriefe in den Taschen sind. Wir ha-
ben jetzt das Riistzeug, um einen landwirtschaftlichen Betrieb zu
fithren. Die Zeit wird zeigen, wie uns das gelingt.

Ein besonderer Dank gilt hier noch unseren Klassenvorstinden
DI Thomas Moritz und FL Johann Sommersguter, welche uns zu
jeder Tagesstunde immer helfend zur Seite standen. Zum Schluss
bleibt uns nur noch zu bestétigen: Die LLA Imst ist wirklich ,,die
Schule fiirs Leben!“. Wir kénnen diese Ausbildung jedem Interes-
sierten wirmstens ans Herz legen.



Gregor Pfeifer

Nahinfrarotmessung - nev an der LLA Imst

Die Landwirtschaftskammer Tirol startete im Jahr 2015 in Zusam-
menarbeit mit der Universitdt Innsbruck unter der Leitung von
Univ.-Prof. Mag. Dr. Christian Huck ein Pilotprojekt zur einfachen
Bestimmung qualitdtsbestimmender Parameter in Lebensmitteln.
Nach intensiven Recherchen und zahlreichen Tests hat sich die
Messung mittels Nahinfrarotspektroskopie dabei als eine sehr ef-
fiziente und genaue Methode herauskristallisiert. In Zusammen-
arbeit mit der Abteilung Landwirtschaftliches Schulwesen und
Landwirtschaftsrecht vom Amt der Tiroler Landesregierung sowie
der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst wurde dieses
Pilotprojekt weiter ausgearbeitet und im November 2020 finali-
siert. Daflir wurde durch das Land Tirol eines dieser sogenannten
NIR-Gerite angeschafft und steht nun filir die Qualititsverbesse-
rung landwirtschaftlicher Lebens- und Genussmittel in Tirol zur
Verfiigung.

Funktionsweise

Beim angeschafften Gerét handelt es sich um ein Zweistrahl-Na-
hinfrarot-Spektrometer der Firma Zeutec, mit welchem die Zu-
sammensetzung von Proben anhand der Nahinfrarot-Reflexionsei-
genschaften der Proben analysiert wird. Das zu priifende Medium
wird mit Infrarotlicht iiber einen Nahinfrarotfilter bestrahlt, dabei
dringt das Licht in dieses ein, interagiert mit dessen Molekiilen
und wird teilweise absorbiert und teilweise reflektiert. Das re-
flektierte Licht wird gemessen und erfasst. Die bei verschiedenen
Strahlungswellenldngen absorbierte Lichtmenge steht im direkten
Zusammenhang mit der Konzentration der chemischen Funktions-
gruppen, diese stehen wiederum im direkten Zusammenhang mit
den gewtinschten Eigenschaften, wie zB Fett, Eiweil3, Feuchtig-
keit oder Alkoholgehalt. Dadurch kdnnen diese Eigenschaftswerte
bestimmt werden.

Vorarbeit

Um nach einer Messung ein Ergebnis in Werten zu erhalten, wird
das erfasste Muster nach dem Messvorgang mit Datenbanken,
welche im Hintergrund gespeichert sind, abgeglichen. Durch die
Erstellung dieser Datenbanken wird das Gerét auf gut deutsch an-
gelernt, was die grofite Vorbereitungsarbeit fiir den Messbetrieb

darstellt. Dafiir werden eine gro3e Anzahl an Produktproben mit
dem Analysegerit gemessen und parallel in einem externen Labor
analysiert. Anschlieend kalibriert man die Messwerte des Gerétes
mit den Laborergebnissen.

Das neue NIR-Messgerit steht im Labor der Imkerschule im Einsatz.

Messungen

In naher Zukunft besteht die Moglichkeit, Alkohol- und Zuckerge-
halt in Branden, Likoren und Spirituosen zu analysieren. Des Wei-
teren konnen auch im Weinbereich die wichtigsten Parameter, wie
Alkoholgehalt, Sauregehalte, reduzierter Zucker usw., bestimmt
werden. Fiir die Zukunft ist geplant, auch andere Lebensmittel auf
diverse qualitétsbestimmende Parameter untersuchen zu konnen.
Dafiir miissen aber mit der Zeit neue Kalibrationen erstellt und ge-
testet werden. Es wird intensiv daran gearbeitet, den Messbetrieb
bald aufnehmen zu kénnen. Uber Organisatorisches rund um den
Messablauf wird noch gesondert informiert.

Kontakt fiir Riickfragen: LK Tirol, Fachbereich Spezialkulturen
und Markt, Ing. Ulrich Jakob Zeni, ulrich.zeni@lk-tirol.at
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AV Rock / Girstmair / Bugelnig / Landerer / Tangl-Martin / Penz / Schnegg

~Die meisten Talente entwickeln sich am Ort der groBten Vielfalt”

Getreu diesem Gedanken des deutschen Schauspielers Torsten Ma-
rold entwickeln wir die Ausbildung an der Fachschule fiir Betriebs-
und Haushaltsmanagement (FSBHM) immer weiter, um unseren
Schiilerlnnen eine Ausbildung anzubieten, bei der sie ihre personli-
chen Stirken herausfinden und ihre Talente entwickeln kdnnen.

Was es in den bestehenden Schwerpunkten Neues gibt und wel-
che zusitzlichen Angebote wir ab Herbst anbieten konnen, dariiber
mochten wir im Folgenden gerne berichten.

1. FSBHM mit 3 Schwerpunkten ab dem 2. Schuljahr

Der grof3e Vorteil bei diesem bewéhrten Modell liegt darin, dass sich
die SchiilerInnen erst zu Semester des 1. Schuljahres fiir einen der
angebotenen Schwerpunkte entscheiden miissen und so viel Zeit ha-
ben, durch das vielfiltige Angebot an praktischen Unterrichtsgegen-
standen ihre Stirken herauszufinden.

Schwerpunkt Gesundheit und Soziales

An der Fachschule fiir Betriebs- und Haushaltsmanagement haben
die Schiilerlnnen im Schwerpunkt Gesundheit und Soziales die
Moglichkeit, die Zusatzausbildung zur Assistenzkraft in Kinder-
betreuungseinrichtungen zu absolvieren - ein Beruf mit Zukunft.

Das Berufsblld der Klndergartenas51stent1n ist sehr vielfaltig. Zu ih-

Im Praxisunterrvicht lernen die Schiilerinnen elnfache Experlmente die
sie mit den Kindergartenkindern durchfiihren konnen.
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ren Tétigkeitsfeldern zéhlt die Unterstiitzung der Kindergartenpada-
gogin. Dafiir ist Fachwissen in verschiedenen Bereichen notwendig:

o Bildungsprinzipen und Bild vom Kind

o Bildungsbereiche

o Bildung und Kompetenzen

® Beziehung und Bindung als Grundlage fiir Bildung und Lernen

o Entwicklungsbereiche und Entwicklung des Kindes

o friihkindliche Lernformen

e Spiel

e Kommunikation und Teamarbeit

@ Organisation und Struktur in Kinderbetreuungseinrichtungen
Den Grofiteil der Inhalte der Ausbildung decken wir im Unterrichts-
gegenstand Gesundheit und Soziales, den wir sowohl in der Theorie
als auch im praktischen Unterricht fiihren, ab. Wichtig fiir die Ausbil-
dung sind aber auch die Gegensténde Textiles und kreatives Gestal-
ten, Musisch-kreative Bildung, Haushaltsmanagement, Erndhrung,
Kiichenfiihrung und Service. Die umfassende Gesamtausbildung im
Betriebs- und Haushaltsmanagement kénnen die zukiinftigen Assis-

Dipl.-Péd. Maria Bugelnig und Dipl.-Pdd. Heike Girstmair absolvier-
ten am WIFI Tirol die Ausbildung zur Assistenzkraft in Kinderbetreu-
ungseinrichtungen und sind an der FSBHM fiir die Zusatzqualifikation
unserer SchiilerInnen zustdndig. Beide Kolleginnen unterrichten die
fachspezifischen Inhalte, die Teil der Ausbildung sind.



tenzkréfte in Kinderbetreuungseinrichtungen in ihre Aufgabenberei-
che einbringen. Ein Teil der Ausbildung findet in den Projektwochen
am Ende des 2. Jahrganges in Kooperation mit dem WIFI Tirol statt.
Sehr wichtig ist uns die Zusammenarbeit mit verschiedenen Kinder-
gérten in der Umgebung, und wir sind froh, dass uns die Tiiren stets
offen stehen und wir unseren Schiilerlnnen auch einen Einblick in
die Praxis bieten koénnen.

Im Rahmen der Zusatzausbildung an unserer Schule ist weiters ein
Pflichtpraktikum im Ausmaf von 200 Stunden in einer Tiroler Kin-
derbildungs- und Betreuungseinrichtung zu absolvieren. Wahrend
dieses Praktikums haben die SchiilerInnen schriftliche Aufgaben zu
erfiillen, die sie zur Reflexion der gelernten Inhalte anleiten.

Unsere ersten Teilnehmerlnnen der Zusatzausbildung haben ihr
Pflichtpraktikum zwischen dem 2. und 3. Jahrgang bereits hinter
sich. Sie fiihlen sich zum groflen Teil in ihrer Berufswahl bestérkt
und haben viel positives Feedback bekommen.

Abgeschlossen wird die Ausbildung durch die Erstellung einer ab-
schlieenden Arbeit, die im Rahmen der Abschlusspriifung zu er-
stellen ist. Das von den SchiilerInnen gewahlte Thema muss einen
Bezug zum Kindergarten haben.

Wir sind jetzt schon neugierig auf die Themen, die uns unsere ersten
Absolventinnen der Zusatzausbildung Assistenzkraft in Kinderbe-
treuungseinrichtungen prasentieren werden.

Schwerpunkt Regionaltourismus

,,Aufbruch - Umbruch - Neustart™ ist das Motto fiir die Neugestal-
tung unseres Schwerpunktes Regionaltourismus. Die Ausbildung
im neuen Spezialfachgebiet Tourismusmanagement umfasst ins-
besondere folgende Schwerpunkte:

e Implementierung aktueller Branchenentwicklungen

@ Beriicksichtigung traditioneller Tourismuserfahrungen

® Spezialkenntnisse in Unternehmensfithrung, Hotel- und Res-

taurantmanagement

® Verkniipfung von Landwirtschaft und Tourismus

e Permanente Kontaktpflege mit fithrenden Tourismusbetrieben

® Forderung zum globalen Denken und regionalen Handeln

Ziel dieser Spezialausbildung ist es, kiinftigen Generationen die wirt-
schaftlichen Chancen im Tourismusmanagement unter Beriicksich-
tigung unserer regionalen Strukturen, Beibehaltung der historischen
Traditionen und Wertschétzung der natiirlichen Ressourcen zu ver-
mitteln.

Fachkompetenz Tourismusmanagement:

e Arten und Formen des Tourismus

® Betriebe, Institutionen und Organisationen der Tourismus-
und Freizeitwirtschaft

® Touristische Angebote

e Berufe im Tourismus

o Gesundheit und Nachhaltigkeit im Tourismus

® Werbekonzepte

Fachkompetenz Unternehmensfithrung:
e Marketing und Management im Tourismus
® Marketinggrundlagen und Strategien
® Erfolgsmodelle im Tourismus
e Marktforschung
e Kundenzufriedenheit

dete Food&Beverage-Managerin — dungen im Bereich BerufSreifeprii-
Jfung Tourismusmanagement

Fachkompetenz F&B-Management:
e F&B Controlling - Kennzahlen
e Einkauf -Logistik — Warenwirtschaft
e Marketing und Verkauf
® F&B Praxis — Kiichentechnik, Restaurant und Bar
e Trends im F&B Bereich
e Bankett und Catering

Diese Fachkompetenzen werden im Ausmal3 von 3 Wochenstunden
unterrichtet. Zusétzlich steht eine Wochenstunde Unternehmensfiih-
rung fiir die Gruppe Regionaltourismus zur Verfiigung.
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Die Ausbildung zum Jungbarkeeper an der FSBHM Imst

Seit dem Schuljahr 2019/20 findet an der FSBHM Imst der Zer-
tifikatslehrgang und die abschlieBende Priifung zum Jungbarkee-
per Osterreich statt. Dabei handelt es sich um eine dsterreichweit
einheitliche Ausbildung, die das Ziel verfolgt, das Interesse der
SchiilerInnen fiir dieses Berufsfeld zu wecken. Uber das Schuljahr
verteilt und in den Projektwochen konzentriert erlernen die Schii-
lerInnen des 2. Jahrganges im Schwerpunktbereich Regionaltou-
rismus die wichtigsten Inhalte zu den Bereichen Getrénke, Service
sowie Bar- und Getrinkemanagement.

Waihrend des Jahres stellen die SchiilerInnen eine eigene Barkar-
te zusammen und gestalten sie. Diese Karte und der positive Ab-
schluss des Lehrganges sind die Voraussetzung fiir eine Zulassung

-—'-n Laks *tm:m[

Die ersten Jungbarkeeperinnen der FSBM zeigen stolz ihre
Zertifikate.

zur abschlieBenden Zertifikatspriifung. Zu dieser gehoren eine the-
oretische Priifung zu allen Inhalten aus Theorie und Praxis, ein
sensorischer Priifungsteil und die praktische Priifung. Bei dieser
werden ein Cocktail aus dem Priifungspool und eine Eigenkreati-
on zubereitet sowie ein auf die Inhalte der Barkarte abgestimmtes
Fachgesprich gefiihrt.

Bei der Priifung Ende Juni 2020 konnten die Schiilerlnnen ihre
tollen Eigenkreationen und ihre fachliche Kompetenz zeigen. Alle
haben den Abschluss hervorragend absolviert und das Zertifikat
zum Jungbaarkeeper erhalten.
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S
Walpurga Schnegg hat die Ausbil-
dung in Handweberei und macht
Fortbildungen in Handlettering

Angelika Penz ist diplomierte
Barkeeperin

Schwerpunkt Kreativitat und Handwerk

Graphisches Gestalten ist eines der theoretischen Unterrichtsge-

genstinde des Schulschwerpunktes Kreativitit und Handwerk. Es

umfasst drei Wochenstunden in zwei Jahren.

Die Inhalte dieses Gegenstandes beschéftigen sich mit:

Farbe - Farbkreis, Farbwirkung, Farbkontraste, ...

Schrift - Schriften fiir verschiedene Anldsse und die Werkzeuge
dazu, Schriften am Computer, ...

Formgestaltung - Punkt- , Linie- , Flichengestaltung, ...

Werbung - Anwendung der theoretischen Bereiche von Farbe,
Schrift und Form als Teil der Ausbildung zur Dekorateurin.

Alle diese Bereiche werden zurest in der Theorie besprochen, dann
auf Papier gestalterisch umgesetzt. So werden schone Deckblétter,
Ubungen zu Farb- und Schwarz-weiB-Grafiken, Punkten- und Lini-
engrafiken u. dgl. erstellt. Weiters wird den Schiilerinnen angeboten,
verschiedene Techniken, wie Handlettering, Graffiti, Comiczeich-
nen und Ahnliches, auszufiihren.

Ausbildung zur Dekorateurin

In Zusammenarbeit mit dem WIFI Innsbruck haben alle SchiilerIn-
nen, die den Schwerpunkt Kreativitidt und Handwerk besuchen, die
Moglichkeit, diese Zusatzqualifikation zu erwerben. Diese umfas-
sende Ausbildung findet iiber zwei Schuljahre hinweg statt. Im Un-
terrichtsgegenstand Gestaltungslehre geht es um die Grundlagen zur
Werbegestaltung. Geiibt wird laufend in kleinen Schaukésten.

In den Projektwochen am Ende des 2. Jahrganges geht es dann mit
den Ausbildnerinnen des WIFI Innsbruck richtig zur Sache. In zwei



' Wochen gestalten die SchiilerIn-
: nen unzdhlige Schaufenster zu
diversen Themen, wie Getrinke,
Parflim, Lebensmittel, Damen-
und Herrenkonfektion, Heimtex-
tilien und Modestoffe. Die ersten
zwel Teilpriifungen - Schaufens-
ter nach Vorgabe - haben unsere
angehenden Dekorateurinnen am
® Ende der Projektwochen schon
bewiltigt.
Im dritten Schuljahr bleiben noch
die schriftliche Priifung und das
Dekorieren von 2 Schaufenstern
mit selbstgewadhlten Themen {ibrig. Die Inhalte fiir die schriftliche
Priifung sind Unterrichtsstoff in Gestaltungslehre. Fiir die prakti-
schen Priifungen bereiten sich die Schiilerinnen bereits vor und star-
ten, sobald der reguldre Schulalltag wieder aufgenommen werden
kann.

o A
Christina Rick ist ausgebildete
Dekorateurin

Wenn alles nach Plan liuft, gibt es im Marz 2021 die ersten ausge-
bildeten Dekorateurinnen an der FSBHM Imst.

2. FSBHM + Pflege (NEU)

Ab dem kommenden Schuljahr 2021/22 gibt es an der FSBHM
Imst eine weitere Moglichkeit der Ausbildung. In Kooperation
mitdem AZW in Innsbruck kann nach den drei Jahren Ausbildung
zur/zum FacharbeiterIn fiir Betriebs- und Haushaltsmanagement
in einem weiteren halben Jahr am AZW die Fachausbildung zur/
zum PflegeassistenIn erworben werden. Der Unterricht des AZW
findet dabei in der FSBHM in Imst statt.

Folgende Inhalte erwarten die SchiilerInnen:

e Kenntnisse und Fertigkeiten, die dich zur/zum FacharbeiterIn
fiir Betriebs- und Haushaltsmanagement fiihren.

e Kenntnisse und Fertigkeiten, die dich zur Pflegeassistentin/
zum Pflegeassistenten fiihren.

e Ficher in der Allgemeinbildung und Unternehmerischen Bil-
dung er6ffnen dir viele Wege nach Abschluss der Schule.

e Ficher, wie Kiichenfilhrung und Service, Garten und Land-
wirtschaft, Erndhrung, Produktverarbeitung und Direktver-
marktung, Textiles und kreatives Gestalten, bilden die Basis
fiir deine hauswirtschaftliche Ausbildung.

® Ficher, wie Grundsdtze der Diagnostik und Therapie, Akut-
und Langzeitpflege, Pathologie und Pharmakologie, bereiten
dich auf das spétere Berufsleben im Pflegebereich vor.

® Dein Unterricht findet drei Jahre an der LLA Imst und ' Jahr
am Ausbildungszentrum West in Innsbruck statt.

® Die landwirtschaftliche Praxis absolvierst du zwischen dem 2.
und 3. Jahrgang, die Pflegepraxis nach dem dritten Schuljahr in
verschiedenen Pflegebetrieben.

Landwirtuchallficke
Lindessebransiait

=it
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Abschliisse und Kompetenzen:

® Abschluss der Fachschule fiir Betriebs- und Haushaltsmanage-
ment mit allen Anrechnungen (nach drei Jahren)

® Abschluss als PflegeassistentIn (nach 3 ' Jahren)

e Du kannst direkt in in allen Bereichen der PatientInnen- und
KlientInnenversorgung titig sein, z.B. in Krankenanstalten,
Alten- und Pflegeheimen, in der Behindertenbetreuung oder in
der Hauskrankenpflege.

® Abschluss zur Pflegefachassistenz oder Fachsozialbetreuung
nach einem zusitzlichen Jahr

e mit Zusatzpriifungen: Bachelor-Studium fiir Gesundheits- und
Krankenpflege

Aufnahmevoraussetzungen sind der positive Abschluss der 8.

Schulstufe (= 4. Klasse der Mittelschule bzw. des Gymnasiums)

Anmeldungen sind bis spétestens 26. Februar 2021 an das Se-

kretariat der LLA Imst zu stellen. Ab Mitte Miarz 2021 ergeht ein

schriftlicher Entscheid iiber eine Aufnahme in die Schule.

Fiir ndhere Informationen steht AV Christina Rock zur Verfiigung
unter c.roeck@tsn.at oder +43 (5412) 66 346.

3. Ausbildung Pflegeassistenz als 4. Schuljahr

Eine weitere Moglichkeit zur Pflegeassistenzausbildung ist ein 4.
Schuljahr an der FSBHM, durchgefiihrt vom AZW-Innsbruck. Sie-
he die Informationen dazu auf der letzten Seite dieser AV-Zeitung.
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s Whnidel der Fohreszeiten - cine

ge an die Whnterkiiche

Rezepte, zusammengestellt von Christa Tangl-Martin

Warum wir im Winter so gerne Rindssuppe kochen und eingelager-
tes Wurzelgemiise uns ein sicheres Gefiihl eines aufgefiillten Wa-
renkorbs gibt? Warum wir ein Revival des Keksbackens vorhersa-
gen und die Finger nicht vom flaumigen Germteig lassen wollen?
Warum Sauerkraut jetzt ebenso Hochsaison hat wie sizilianische
Zitrusfriichte? Warum der Rindsbraten nie besser schmeckt, als
wenn es draufen kalt ist und der Duft durchs ganze Haus zieht?
Diese Fragen lassen sich ganz einfach beantworten. Weil die sai-
sonale Kiiche aus unserer Region sehr einfach wie naheliegend
ist. Es schmeckt dann am besten, wenn die Zutaten reif sind. Es
schmeckt auch dann am besten, wenn die Zubereitungsarten und
einzelne Geschmacksrichtungen mit dem Wetter zusammenspie-
len. Darum mogen wir eben heile Suppen und auf Hochtouren
laufende Backofen im Winter, dampfende Knddel und ein weich
geschmortes, reichhaltiges gutes Stiick Fleisch. Und es schmeckt
dann am besten, wenn wir uns die Zeit nehmen, saisonale Feste
im Wandel der Jahreszeiten zu feiern. Und somit dem méchtigen
Geruchs- und Geschmackssinn, der uns an unsere Kindheit und
unsere Wurzeln erinnert, eine Freude machen.

Der Winter schmeckt nach Familienfesten mit liebevoll zubereitet-
em Essen und guten Gespréichen bis in die Nacht hinein. Zu Weih-
nachten gehort zweifelsohne auch ein gutes Festessen dazu. Mit
meinem Vorschlag fiir das diesjéhrige Weihnachtsmenii mochte ich
Ihnen einige unterstiitzende Gedanken mit in diese wunderbare Zeit
geben.

=Gebratener. Chicorée mit Niissen und Balsamico

Zutaten: 500 g Chicorée (1 bis 2 Tassen je nach Familien-
grofBle), Salz, Pfeffer, 1 TL Staubzucker, Saft einer halben
Zitrone, 6 EL gutes Olivendl, 70 g Walniisse, ca. 4 EL alter
Balsamico
Zum Garnieren: Rosmarin, Kresse, evtl. 1 kleiner Peperon-
cino

Zubereitung: Den Chicorée in warmem Wasser 20 Minuten wis-

sern, um die Bitterstoffe zu mildern. Herausnehmen, abtrocknen,

halbieren oder vierteln und mit Zitronensaft und Staubzucker ma-
rinieren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und auf allen
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Seiten goldgelb braten. Bei ca. 170°C in einer feuerfesten Form
im Backofen ca. 10 Minuten weitergaren. Die Niisse grob hacken
und kurz rosten. Den Peperoncino in feine Ringe schneiden. Den
Chicorée auf Tellern anrichten, mit Niissen bestreuen und mit al-
tem Balsamico betrdufeln. Mit Rosmarin, Kresse und Peperoncino
garnieren. Mit frischem Weillbrot servieren.

=itlassische Rindssuppe mit einem ,Ganslstrudel*

Tipp: Vielleicht gibt es zu Hause ja noch ein wenig Ganslfleisch
zum Verwerten. Es eignet sich aber auch Faschiertes jeder Art
dafiir.

Rindssuppe:

Zutaten: 500 g Rinderknochen, 3 LT Wasser, 0,5 kg Hiifer-
schwanzl oder anderes Siedfleisch, /2 Stange Lauch,
3 Karotten, 1 Petersilwurzel, ¥ Sellerieknolle, 2 Rostzwiebel,
Lorbeerblatt, Muskatbliite, Pfefferkérner, Salz; wenn vorhan-
den Maggikraut

Zubereitung: Die gehackten Knochen wissern und blanchieren.
AnschlieBend mit kaltem Wasser, Fleisch, Gemiise, Rostzwie-
bel - dafiir Zwiebel auf Alufolie auf der Herdplatte ganz dunkel
rosten - und den Gewiirzen zum Kochen bringen. Ca. 3 Stunden
kochen. Dabei hin und wieder abschdumen und Fett abschopfen.
AnschlieBend die Suppe durch ein Passiertuch seihen.

Suppe vom Tafelspitz mit Muskat, Salz, Pfeffer aus der Miihle
wiirzen und mit Madeira vollenden.

Mit frischem Schnittlauch und der Strudeleinlage heil3 servieren.

Ganslstrudel:

Zutaten fiir den Strudelteig: 150 g glattes Mehl, 1 Bioei,
1 EL OL, Prise Salz, etwas lauwarmes Wasser

Zubereitung: Zutaten zu einem glatten Teig abarbeiten, mit et-
was Ol bestreichen und ca. 30 min bei Zimmertemperatur rasten
lassen.

Tipp: Natiirlich kann auch ein fertiger Strudelteig verwendet
werden. Strudelblatt mit etwas zerlassener Butter bestreichen, da
dieses schnell austrocknet.



Zutaten fiir die Fiille: 1 Zwiebel, fein wiirfelig geschnitten,
50 g Butterschmalz, 250 g Ganslabschnitte, gebraten und
fein faschiert, Salz, Pfeffer, Majoran, wenig Thymian, etwas
Zitronenabrieb, 1 Bio-Ei, 150 g Wurzelwerk, fein wiirfelig
geschnitten, etwas Rotwein

Zubereitung: Fir die Fiille Zwiebel, Ganslfaschiertes und Wur-
zelwerk in Butterschmalz anrésten, wiirzen, mit etwas Rotwein
vergielen und verkochen lassen. Die Masse auskiihlen lassen
und mit dem Ei und evtl. etwas Broseln binden. Strudelblatter
mit etwas Masse zu diinnen Strudeln formen, diese mit zerlas-
sener Butter und Ei bestreichen und im Rohr goldbraun backen.
Uberkiihlt in Scheiben schneiden und mit viel Schnittlauch in der
heiBlen Suppe servieren.

Die Suppe kann natiirlich mit verschiedenen anderen klassischen
Beilagen, wie Milzschnitten, Leberschnitte usw. erweitert wer-
den.

ticken rosa gebraten mit
»Palffynodel*, Rotkraut und Apfel-Selleriecreme

Zutaten: 1 kg Hirschkalbsriicken vom Jager bzw. Metzger ihres

Vertrauens

Wildgewiirz: 60 g Pfefferkorner schwarz, 120 g Piment,

60 g Wacholderbeeren, 30 g Kiimmel, 150 g Koriander

(Y5 der Menge fein zerstoBBen geniigt), Salz
Zubereitung: Den zarten Hirschkalbsriicken mit dem Wildge-
wiirz einreiben und in Butterschmalz schon braun allseitig an-
braten. Im Anschluss daran, sofern sie einen Bratthermometer zu
Hause haben, auf eine Kerntemperatur von ca. 62°C im Rohr bei
ca. 140°C braten. Ohne Thermometer rechne ich ca. eine halbe
Stunde, je nach Stirke des Fleisches. Danach ca. 10 Minuten ru-
hen lassen.

Zutaten Fiir die Grundsauce (etwa 1 Liter):
1 kg Hirschknochen- und partiren, 7> kg Wurzelgemiise
(Karotten, Sellerie, Lauch), 2 Stiick Zwiebeln, Ol, 1 EL
Tomatenmark, 2 EL Mehl, Gewiirze, wie Pfefferkorner,
Krauterzweige, Lorbeerblatt, frischer Thymian, % LT kraf-
tiger Rotwein, % LT Portwein, Orangensaft, Preiselbeeren,
zum Verfeinern, etwas Balsamico

Zubereitung: Fiir die Bratensauce die Knochen scharf anbraten,

Wurzelwerk und Zwiebeln grob geschnitten dazugeben und mit-

Pallfyknédel:

rosten, mit Tomatenmark versetzen, mit Mehl stauben, mit dem
Rotwein aufgieflen und einkochen lassen. Bratenansatz mit Sup-
pe oder Wasser aufgielen und die Sauce leicht kochen lassen.
Dieser Vorgang dauert etwa eineinhalb Stunden. Kurz vor Ende
der Garzeit die Kréuter und Gewiirze mitkochen. Anschlieend
die Sauce abseihen und entsprechend weiterverarbeiten.

Fertigstellen der Sauce: Fiir die Sauce etwas Zwiebel im Braten-
ansatz anrosten, mit etwas Rotwein und Portwein vergieen und
einkochen lassen, mit der Grundsauce oder einer guten Suppe
aufgieflen und verkochen lassen.

Die Sauce mit etwas Maizena binden, mit Orangensaft, Preisel-
beeren oder Kornelkirsche und etwas Thymian wiirzen, mit ein
wenig Butter aufmixen und evtl. nachwiirzen. Mit ein wenig Bal-
samico verfeinern.

Auf warmen Tellern das Hirschriickenfilet mit der Sauce und
den Beilagen anrichten. Servieren Sie dazu Apfelrotkraut und
Kohlsprossengemiise.

Zutaten: 500 g Knodelbrot, 3 davon durch Briochewitirfel er-
setzt, ca. ¥4 LT lauwarme Milch, 80 g Butter, 2 bis 3 Bio-Fier,
Salz, Muskatnuss
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Zubereitung: Butter schaumig rithren und mit den Dottern ver-
mengen. Eiklar steif schlagen und unter die restliche Masse he-
ben. Alle Zutaten kurz vermischen und zu kleinen Knodeln dre-
hen. Knddel in griffigem Mehl, Ei und Pankobroseln (anstelle
der Pankobroseln konnen natiirlich Semmelbrosel verwendet
werden) panieren und in Butterschmalz goldgelb ausbacken.

Tipp: Die leicht stilliche Note der Beilage harmoniert wunderbar
zum Hirsch.

Apfel-Selleriecreme:

Zutaten: 200 g Boskopapfel, 200 bis 300 g Sellerie, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, etwas Butter

Zubereitung: Apfel und Sellerie schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Kurz weichkochen und mit etwas Butter und warmer
Milch zu einer feinen Creme piirieren. Leicht wiirzen.

Apfelrotkraut und Kohlsprossen erginzen den wunderbaren
Weihnachtshauptgang. Ein Bratapfel gefiillt mit einer Kornel-
kirschenmarmelade oder einer herben Marmelade geben dem
Ganzen noch die Kronung.

asditoler.Gin-$chokolade mit Mohnzwetschgen
und Lakritz-Eis

Zutaten fiir die Tiroler Gin-Schokolade: 375 ml Sahne,
300 g Zartbitterschokolade (ich personlich bevorzuge Edel-
bitterschokolade), 35 ml Tiroler-Gin oder ein anderes Aroma
nach Belieben
fiir die Mohnzwetschgen: 100 ml Milch, 120 g Graumohn,
gemahlen und leicht farblos gerdstet, 200 g Rohmarzipan,
Mandeln geschilt, 6 Zwetschgen, halbiert, entkernt (aus dem
Tiefkiihler), etwas Salz
fiir den Rotweinfond: etwas Rotwein und Portwein, 3 Kaf-
feebohnen zerdriickt - auch Tonkabohne, etwas Johannis-
beersaft, evtl. etwas Kaffeelikér- wenn vorhanden, Maizena
zum Binden
fiirs Lakritz-Eis: 250 ml Milch, 30 g Lakritzgummi (kann
auch weggelassen werden), 3 Bio-Eigelb, 20 g Zucker oder
Honig, 60 ml Sahne

Tipp: Wenn zu Hause keine Eismaschine vorhanden ist, eignet
sich natiirlich jedes Cremeeis.
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Zubereitung der Tiroler Gin-Schokolade: Sahne aufkochen,
von der Hitze nehmen und Schokolade einriihren, bis die Mas-
se emulgiert ist. Danach den Gin bzw. den Schnaps einriihren.
Einen Metall-Rahmen mit Backpapier auslegen und die Masse
einfiillen. Einige Stunden kalt stellen.

Mohnzwetschgen: Milch mit etwas Salz aufkochen und mit
Marzipan und Mohn glatt rithren. Nach Belieben mit Zitrone,
Nelken, Zimt, Vanille, Zwetschgenmarmelade abrunden. Die
halbierten Zwetschgen kugelformig fiillen. Je eine halbierte
Mandel in die Zwetschge stecken und in eine feuerfeste Form
nebeneinander setzen.

Rotweinfond: Alle Zutaten auf ca. die Hilfte einkdcheln lassen,
eine Zimtstange und Nelken ganz und etwas Zitronenzeste mit-
kocheln lassen. Maizena mit kaltem Wasser anrithren und den
Rotweinfond leicht binden. Zwetschgen mit dem Rotweinfond
untergiefen und kurz im Ofen bei 180°C garen. Aus dem Ofen
nehmen, mit einem Loffel 6fter mit dem Weinsud wie bei einem
Braten tibergieflen, damit die Zwetschgen einen schonen Glanz
haben. Leicht auskiihlen lassen.

Lakritz-Eis: Milch mit der Lakritze aufkochen und eine halbe
Stunde stehen lassen. Aufkochen und wieder eine halbe Stunde
ziehen lassen. Mixen und Eigelb und Zucker doppelschaumig
aufschlagen. Mit der warmen Lakritzemilch vermengen. Zum
Schluss die kalte Sahne einriihren. Passieren und evtl. noch kalt
rithren, bevor die Masse in der Eismaschine gefriert.

Anrichten: Gin-Schokolade wiirfeln, Zwetschgen mit der Scho-
kolade auf Tellern platzieren und mit dem Saft nappieren. Das
Eis dazusetzen.

Tipp: Als Dekoration eignen sich hervorragend eingelegte Hol-
ler- oder Vogelbeeren und Verbene oder Minzblétter.

Anrichten: Honigschmarren mit einem Loffel grob zerteilen und
auf gefiigige Teller geben. Mit den karamellisierten Apfelspalten
servieren.

Weihnachten ist die schénste Zeit im Jahr!
Mdégen wir alle friedvolle Tage geniefSen.

Christa Tangl-Martin



Kurse an der Imkerschule

Lebensmittelhygiene

Inhalt: Rechtsgrundlagen, Betriebsstétten, allgemeine Hy-
gieneanforderungen, gute Herstellungspraxis, Doku-
mentation und Aufzeichnungen

Zeit: Freitag, 8. Janner 2021, 18 - 22 Uhr

Kosten: € 35—

Den Teilnehmern wird am Ende des Kurses ein
Schulungsnachweis ausgehandigt.
Bienenkrankheiten

Inhalt: Bienenpflege/Krankheiten, die wichtigsten Krank-
heiten und Parasitosen - Erreger, Symptome,
Abwehr, Vorbeugung

Praxis: Freitag, 22. Janner 2021, 9 - 16:30 Uhr

Kosten: € 40,—

Einfihrung in die Imkerei
in Breitenbach

Inhalt: Grundlagen der Bienenzucht, Biene und Bienen-
volk, Beute und Aufstellung, Betriebsweise und
Bienenkrankheiten

Zeit: ab Dienstag, 2.02., bis Freitag, 5.02.2021, jeweils
jeweils von 9 - 12 und 13 - 17 Uhr
und ein Praxistag in Imst am 16.04.2021

Ort: Gasthof Schwaiger (neben Kreisverkehr)

Kosten: € 170,—

Boacktiong sohonit
scch sellst.

Markus Wlochowitz

Einfihrung in die Imkerei
in Kematen

Inhalt: Grundlagen der Bienenzucht, Biene und Bienen-
volk, Beute und Aufstellung, Betriebsweise und
Bienenkrankheiten

Zeit: ab Mittwoch, 13.01., bis Freitag, 10.03.2021,
jeweils von 19:30 - 22 Uhr (9 Abendtermine)
und ein Praxistag in Imst am 15.05.2021

Ort: Gemeindesaal Kematen

Kosten: € 170,

Auswinterung

Inhalt: Friihjahrsrevision, FiitterungsmaBnahmen, Weiden-
vermehrung

Zeit: Freitag, 12. Mérz 2021, 9 - 16:30 Uhr

Kosten: € 40,—

Anmeldung/Riickfragen fiir alle Kurse:

Sekretariat der Landw. Landeslehranstalt

bis spétestens eine Woche
vor Kursbeginn an das

Imst, Meraner Stral3e 6, 6460 Imst,
@ (05412) 66 346 oder
eMail: lla-imst@tsn.at.

Eigentiimer, Herausgeber und Verleger:
Absolventenverein der Landw. Landeslehranstalt Imst

Fiir den Inhalt verantwortlich: Paul Egger, BEd
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Wolf, Werbeagentur Praxmarer (Mils), Petra Schopf

Lithos und Druck: eggerdruck, Gebhard Egger, 6460 Imst,
Palmersbachweg 2, Telefon (05412) 66 2 39

19



AUS DER FACHSCHULE FUR LANDLICHES BETRIEBS-

Aus dem Unterricht an unserer Schule

Die Schiilerinnen des 1. Jahrgangs der FSBHM Landeck-Perjen Die Schiilerinnen des 3. Jahrgangs zeigen das Arbeiten am Tisch

werden bestens in der Ersten Hilfe ausgebildet. Dennoch hoffen des Gastes am Beispiel des Flambierens. Die Vorbereitung aller
wir alle, dass es nie zum Ernstfall kommen wird und bei der Zutaten ist notwendig, damit das Flambieren flieBend funktio-
Verarztung von kleinen Wunden bleibt. Wir haben groBen Res- niert. Die Schiilerinnen waren von der Arbeit und dem Ergebnis
pekt vor der Arbeit aller Menschen, die im Gesundheitssystem begeistert. ]

arbeiten. Wir sagen DANKE!

3 3 Stefanie Jehle, Rebekka Wolf
Fiir die Bewirtschaftung des eigenen Gartens ist es wichtig, den
eigenen Boden gut zu kennen. Im Gartenbau-Unterricht konnen

die Schiilerinnen mittels Fingerprobe die Bodenarten kennen Wir wiinschen euch allen einen

le@en und.erfah.ren. Sandi.ger, lehmiger qder t"(>niger Boden be- schonen Adv ent,

stimmen die weitere Bewirtschaftung, wie Diingung und Was- . . .

serzufuhr. besinnliche Feiertage
und einen guten Rutsch
ins neue Jahr.




UND HAUSHALTSMANAGEMENT LANDECK-PERJEN

Vorbereitung zur Aushildung PFLEGEASSISTENZ
Ein Beruf mit Zukunft

Ab Herbst 2021 bietet die FSBHM Landeck-Perjen in Koope- Weiterbildungs- und Karrieremoéglichkeiten:
ration mit der Gesundheits- und Krankenpflegeschule (GuKPS) Verkiirzte Ausbildung zur Pflegefachassistenz und dem Bache-

St. Vinzenz in Zams die Ausbildung zur Pflegeassistenz an. Ne- lorstudium Gesundheits- und Krankenpflege
ben dem Abschluss der 3-jahrigen Fachschule (FacharbeiterIn Weitere Vorteile der Ausbildung:

fiir landliches Betriebs-und Haushaltsmanagement) haben die ® Arbeit in der Region

SchiilerInnen nach weiteren 6 Monaten im Bildungszentrum ® attraktives Einstiegsgehalt

Zams einen zweiten abgeschlossenen Beruf (PflegeassistentIn). ® Beruf mit Zukunft

Dieser Ausbildungszweig bietet den jungen Menschen speziell
im Bezirk Landeck eine zusétzliche berufliche Méglichkeit in
der Region an. Gerade die ortliche Néhe beider Ausbildungs-

stitten macht die Kooperation sinnvoll und spannend. Das Ziel, Da zur Zeit kein Tag der offenen Tiir méglich ist, haben wir fiir
junge Menschen fiir den Beruf der Pflegeassistenz zu motivie- dich ein Video gemacht, das unseren Schulalltag zeigt! Besu-

ren, um fiir die zukiinftige pflegerische Versorgung in der Hei- che dazu unseren YouTube-Kanal ,,FSBHM Landeck.
matumgebung geriistet zu sein, kann durch den zusétzlichen

Ausbildungszweig erreicht werden.

( oo
Schulfihrungen

Fiir alle Schiilerinnen der vierten Klassen Mittelschule steht
bald ein Neuanfang in einer anderen Schule bevor. Nutze die

Berufsperspektiven sind gegeben in: Zeit, dich iiber unser Angebot an der FSBHM Landeck-Perjen
® Hauskrankenpflege zu informieren.

® Krankenanstalten Wenn es die Corona-SicherheitsmaBnahmen wieder zulassen,

bieten wir gern Schulfithrungen in Kleingruppen an. Anmel-
dungen fiir Fiihrungen werden per Mail oder Telefon entgegen-
genommen. Wir melden uns dann bei euch, wenn eine person-
liche Besichtigung wieder moglich ist.
Anmeldung unter: lhs.landeck@tsn.at oder +43 5442 62641
Besucht uns auch auf Instagram und Facebook. Wir halten
euch dort wochentlich auf dem Laufenden. Zudem findet ihr
auf unserer Website https:/fsh-landeck.tsn.at Aktuelles und
allgemeine Infos zur Schule.
Trotz der herausfordernden Situation fiir alle Schiiler und
Schiilerinnen aber auch Eltern wiinschen wir euch weiterhin
viel Geduld und Kraft fiir die kommende Zeit. Situationen
konnen wir oft nicht d&ndern, aber es liegt in unseren Handen,
wie wir damit umgehen. Somit lautet das Motto:

\_ ,,Wir schauen zuversichtlich in die Zukunft!“ Y,

® Alten- und Pflegeheimen
® Behinderteneinrichtungen
® Ordinationen
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X LAGERHAUS

ANDECK:

Landwirtschaftliche Genossenschaft

6500 Gring, Graf 152, ‘W 05442182472
6511 Zams, Buntweqg 14, B 05442/62472.23
6522 Prutz, Gieflensiralie 5, ‘B 05442/62472-30
E-Mail: office@ig co.at ® www lagerhaus-landeck at

* Agrar&Futtermittel

Eigen-
=%= produktion
: W inZams

. Haué&Gartenméirkte
*  Technik
* Energie
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X LAGERHAUS

TRAINEE

BEREICH
MISCHFUTTER (M/W)

Dienstort: Tirol/Hall - Vollzeit

DIE KRAFT AM LAMD

Interessiert, ein Teil des Erfolgs zu sein? Wir freuen uns auf lhre
Bewerbung inkl. Lebenslauf und Lichtbild online unter lagerhausjob.at
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Busse von 4 - T6 Sitepliteen Tel.: 05412/ 66 7 03
grofle Fahrradanhdinger infodnuderer-reisen.ot

gorne organisieren wir filr Sie das gesamite Programm

LEBENSMITTEL

Gruner

www.gruener.cc (SEIT 1922)
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RAIFFEISEN WUNSCHT
FROHE FESTTAGE

UND EIN GLUCKLICHES
NEUES JAHF‘V




Pflegeassistenz -
ein Beruf mit Zukun

Das AZW und die Landwirtschaftliche Landeslehranstalt
Imst bieten im Herbst 2021 wieder die Méglichkeit, die
Ausbildung zur Pflegeassistenz in Imst zu absolvieren.

Als Pflegeassistentinnen unterstitzen Sie insbesondere diplomierte

Gesundheits- und Krankenpflegerinnen sowie Arztinnenin ihrer
tiglichen Arbeit. Im Rahmen Ihres Aufgabenbereichs fiihren Sie
tibertragene Pflegemalinahmen durch, handeln in Notféllen und
wirken bei Diagnostik und Therapie mit.

Ausbildungsbeginn: 20.09.2021
Anmeldefrist: 08.02. - 18.06.2021
MNédhere Informationen unter www.azw.ac.at

dZW (@ ===

Wir bilden Gesundheit . die Schule fiirs ubcn:j
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