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We die Knospen sehwellend blitzen,
schon ﬂeﬁf auf der Bllite Stern,
Zieven wird er und auch nirtzen,

Blum und Frucht. so mag ich Sﬂem/
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zum 70. Geburtstag

: Hubert Eisath
'f AV-Vorstandsmitglied fiir Siidtirol

zum 60. Geburtstag
Julian Mark

Hausmeister im Landesschiilerheim
seit Oktober 2003

zum 50. Geburtstag

DI Walter Ostermann Franz Bacher, Imst SJ 58/59
Lehrer an der FSL seit 2003 Silvia Hack, SJ 68/69
Karin Lechner geb. GrieRer, Sautens
Haushaltshilfe seit 2013 Eduard Klimmer, St. Anton SJ 74/75
] Helga Engensteiner, geb. Vogler, Imst
zur Geburt Sie war Mitarbeiterin im Landesschulerheim
Kathrin Zell-Apolonio von 1983 bis 2015!
Sie hat am 15.02.2021 eine Katharina geboren. \ Der Herr schenke ihnen den ewigen Frieden! )

Seit der letzten
Absolventenzeitung
sind verstorben:
Maria Wolf, SJ 50/51
geb. Schweighofer, See
Josef Plangger, Ried SJ 50/51

Rosa Mair-Zech, Lana SJ 54/55
Josef Schaller, Obsteig SJ 54/55
Josef Gundolf, Wenns SJ 54/55

Ing. Hermann Ennemoser, SJ 56/57
Motz

-

In Gedenken an Alt-Landesrat Ing. Hermann Ennemoser

Schulwesen aufrichtiger Dank. Die MitarbeiterInnen und das Lehrpersonal der
\Hermann Ennemoser stets ein ehrendes Andenken bewahren.

Leider hat uns am 21. Dezember 2020 die traurige Mittteilung ereilt, dass Herr Ing. Hermann Enne-
moser verstorben ist. Hermann, der am 1. Februar 1940 in Obsteig geboren war, besuchte ab 1955 die
Landwirtschaftliche Landeslehranstalt in Imst. Im Jahr 1963 wechselte er aus der Privatwirtschaft in den
Landesdienst. Ab 1967 arbeitete er in unmittelbarer Nahe der LLA an der Bezirkslandwirtschaftskam-
mer in Imst. Als Agrar- und Umweltlandesrat war Hermann auch im Tiroler Landtag tétig. Thm gilt fiir
seinen unermiidlichen Einsatz fiir die Tiroler Landwirtschaft und damit auch fiir das landwirtschaftliche

LLA Imst werden Ing.
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Liebe Absolventinnen, liebe Absolventen!

Leider bestimmt das Thema Corona noch immer wie auch an al-
len anderen Schulen den Schulalltag an der LLA in Imst. Mit
Schichtbetrieb, Klassenteilung und Distance-Learning (Fernun-
terricht) versuchen wir den Schulalltag so normal wie moglich
zu gestalten. Was den praktischen Unterricht anbelangt, kann ich

erfreulicher  Weise
sagen, dass wir kaum
im Riickstand sind.
Die Einhaltung aller
Covid-Mallnahmen
funktioniert von al-
| len Seiten sehr gut,
und so kommt es
auch nur vereinzelt
zu positiven Testun-
gen bei Schiilerln-
nen, Lehrernlnnen
oder dem Personal.

Eine Herausforderung fiir alle stellt die Einhal-
tung der Covid-MafSnahmen dar.

Aufgrund eines Regierungsantrages wird es zu einer 14-tidgigen
Schulzeitenverldngerung kommen, und gemeinsam werden wir
alles daran setzen, dass jede Schiilerin und jeder Schiiler bestens
auf die bevorstehende Abschlusspriifung, beginnend am 19. Mai,
vorbereitet sein werden.

Grofle Feierlichkeiten, wie der Tag der offenen Tiir und Ab-
schlussfeiern, miissen auch in diesem Schuljahr entfallen.

Genug Covid! Den Blick nach vorne gerichtet!

Mit Ende der Semesterferien endete auch die Anmeldefrist fiir
das Schuljahr 2021/22. Da wir heuer ja keine Schulbesuche
durchfiihren durften, haben wir durch verschiedenste Malinah-
men versucht, Schulwerbung zu betreiben. Dennoch blieb die
Unsicherheit, ob diese Aktionen auch Friichte tragen wiirden.
Heute kann ich kann ich erfreulicher Weise mitteilen, dass die
Anmeldezahlen sowohl in der Fachrichtung Betriebs- und Haus-
haltsmanagement als auch in der Fachrichtung Landwirtschaft
alle Erwartungen tbertroffen haben. Einige Schiiler und Schii-
lerinnen mussten leider Gottes auch abgewiesen werden. Auch
in der Erwachsenenbildung kénnen Facharbeiter- und Meister-

ausbildung angeboten werden. Dieses Si-
gnal deute ich auch in die Richtung einer
nachhaltigeren Lebensweise, liber die viel
in dieser Krise nachdenken. Zu spiiren ist
das auch beim sehr guten Absatz unserer
Lebensmittel im Hofladen oder iiber den Automaten.

Demensprechend sind wir bereits in den Startlochern fiir die
Planung des kommenden Schuljahres und auf der Suche nach
zusitzlichen engagierten Lehrkrédften. Gerne nehmen wir Her-
ausforderungen an - der Beginn des Umbaus des Schiilerwohn-
heimes ist mit Herbst 2021 geplant. In drei Bauabschnitten wird
das gesamte Internatsgebdude auf Zweibettzimmer mit Nasszelle
und WC umgebaut. Alle Ausbildungsschwerpunkte beider Fach-
richtungen kénnen in vollem Umfang angeboten werden.

Ich wiinsche Thnen und Ihrer Familie viel Gesundheit und dass
Sie es ebenfalls schaffen, den Blick nach vorne zu richten.

Direktor DI Thomas Moritz

angetreten, als sie vor 11 Jahren die
Wirtschaftsleitung von Frau Herta
Bock an der LLA in Imst iibernom-
men hat. Seitdem sind stets Aufgaben
dazugekommen, die Koordination
von landwirtschaftlicher Fachschule, :
Fachschule fiir Betriebs- und Haushaltsmanagement, Lan-
desschiilerheim und den angeschlossenen Lehrwerkstitten
wurde immer komplexer.

Petra Thoni hatte leider im Dezember bekanntgegeben, dass
sie sich beruflich nochmals neu orientieren mochte. Eine per-
sonliche Entscheidung, die es zu respektieren galt. Fiir ihren
unermiidlichen Einsatz sei ihr grofer Dank ausgesprochen,
fiir ihre weitere berufliche Zukunft die besten Wiinsche von
Q/Iitarbeiterlnnen, Lehrpersonal und Direktion. J




Von der Gastro-Event-Branche zur Wirischafisleitung

Nach iiber 35-jahriger Tétigkeit in der Spitzengastronomie im In-
und Ausland, selbststdndiger Gastronom und Kiichenleiter bei
grofen Volksfesten in Osterreich, u.a. bei der Wiener Wiesn, und
auch sonstigen namhaften Events, rundet nun die Wirtschafts-
leitung der LLA meine berufliche Laufbahn ab. Fasziniert von
der Bienenwirtschaft habe ich selbst vor drei Jahren den Lehr-
gang zum Erwachsenenfacharbeiter fiir 1andliches Betriebs- und
Haushaltsmanagement in dieser Schule abgeschlossen und mich
in diese weitldufige und mit vielféltiger Agrarkompetenz gefiill-
ten Ausbildungsstitte verliebt. Viele Abldufe gerade in betriebs-
wirtschaftlicher Hinsicht kreuzen sich mit meiner bisherigen T4-
tigkeit als F&B-Manager und Kiichenleiter.

Das hat mich auch motiviert, diese Position zu besetzen. Schwer-
punkt in meinen letzten Berufsjahren waren die Verarbeitung und
das Verfeinern von Lebensmitteln und dahingehend, Konzepte
von der Produktion bis zur Ausgabe im groflen Stil umzusetzen.

Das Team der Gebdudepflege, Mitarbeiterinnen der Betriebskiichen sowie das Personal des
Landesschiilerheimes mit Direktor Thomas Moritz (ganz rechts) und Wirtschaftsleiter Ignacio den.
Olavide (ganz links).
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Das setzt auch voraus, Mitarbei-
ter zu begeistern und gemeinsam
diese Ziele zu erreichen. Person-
lich lege ich grofften Wert auf
sachliche Kommunikation und
klare Strukturen, die zu einem
positiven Ergebnis fithren.

Auch die Pflege von Inventar so-
wie der gesamten Hardware, wie
Boden, Fenster und vieles mehr,
ist eine unendliche und spannen-
de Aufgabe in so vielen Gebduden
und Anlagen. Erfreulicherweise
kann ich hier auf ein exzellentes
Team mit langjéhriger Erfahrung
zuriickgreifen. Zwei Betriebskii-
chen und eine Lehrkiiche sorgen fiir das
kulinarische Design.

Selbst bei dekorativen Angelegenheiten
werde ich hier von Profis aus Gértnerei
und Schule unterstiitzt.

Von unserem Direktor Thomas Moritz
sowie den zustindigen Abteilungslei-
tern habe ich gleich von Anfang die not-
wendige Unterstiitzung erhalten, um in
moglichst kurzer Zeit einen Uberblick
zu bekommen.

Die Qualitdt unserer Arbeit héngt in
dieser Schule von einem gemeinsamen
~ Werk ab, und genau in diesem Sinne
freu ich mich auf eine gute und konst-
ruktive Zusammenarbeit in den nichs-
ten Jahren mit allen MitarbeiterInnen
und Lehrbeauftragten sowie unseren
geschitzten Schiilern und Auszubilden-

WL Ignacio Olavide



FL Barbara Landerer

Bildungsstdiiie mit ausgezeichnetem Genusshandwerk

Kochen und Essen stehen fiir Lebensfreude, Gemeinsamkeit und
Genuss.

An der LLA in Imst geht es darum aufzuzeigen, dass Kochen
viel mehr ist als reines Zubereiten von Lebensmitteln. Mit den
personlichen Kaufentscheidungen fiir oder gegen ein bestimmtes
Lebensmittel konnen wir bewusst entscheiden, wen wir in wel-
cher Form unterstiitzen und welche Werte wir fordern.

Kochen steht im Zentrum einer der wichtigsten Produktions-
ketten unserer globalen Gesellschaft und hat einen erheblichen
Einfluss auf die Entwicklung unseres Planeten. Eine nachhaltige,
ehrliche Kiiche ist nicht nur fiir das Klima gut, sondern fordert
soziale Gerechtigkeit, faire Wirtschaftsbeziehungen und eine ge-
sunde, hohe Lebensqualitdt. Durch die Verwendung von hoch-
wertigen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln entsteht ein
neues Bewusstsein in der Bevolkerung.

Wir an der LLA Imst arbeiten schon eine betrdchtliche Zeit an
diesem Entwicklungsprozess. So haben wir in den letzten Jah-
ren kontinuierlich die Selbstversorgung in unserem Schulbetrieb
ausgebaut. Grundnahrungsmittel, wie Brot, Milch, Kéase, Honig,
Obst und Gemiise sowie Fleisch und Fleischerzeugnisse, werden
an unserer Schule produziert bzw. weiterveredelt. Dariiber hin-
aus besteht eine ausgeprigte Kooperation mit zahlreichen Produ-
zenten aus unserer Region, wodurch wir unseren Warenkorb fiir
den téglichen Speiseplan deutlich erweitern konnten.

Die Qualitét unserer Produkte und ein riicksichtsvoller Umgang
mit den natiirlichen Ressourcen, die weitreichende Bandbreite
der Veredlung und eine ansprechende Pridsentation unserer Pro-
dukte erfiillen uns mit aufrichtigem Stolz bei der praktischen
Umsetzung im Schulalltag von der Produktion bis zur Vermark-
tung. Im Sinne eines wachsenden Netzwerkes bemiihen wir uns
um eine Intensivierung der Begegnungen zwischen Landwirt-
schaft, Tourismus und Handwerk und wollen auf diese Weise
stete Entwicklung und 6kologische Nachhaltigkeit mit Tradition
und Geselligkeit verkniipfen.

Unser Grundsatz ,,Esse und trinke, was die Natur dir schenkt*
widerspiegelt unsere Kiichenphilosophie - gesund, unverfalscht,
authentisch.

Vor kurzer Zeit wurde die LLA Imst mit
dem Pradikat ,,Genussschule und Ge-
nusscafé” ausgezeichnet. Auf dieses iiber
langere Zeit systematisch mit Herz, Hand
und Verstand erarbeitete Ziel sind wir
aufrichtig stolz!

GUTES

AUS MEINIR

REGION

Stolz wer die Dekrete der Auszeichnungen présentiert (vn.r):
Dir. DI Thomas Moritz, FL Barbara Landerer, FL Petra Moser, FL
Christa Tangl-Martin und AV Christina Rock.

Auch die an der LLA Imst als Genussschule veranstalteten Leit-
tage sind Ausdruck fiir verantwortungsbewusstes Handeln und
belegen die Nachhaltigkeit und Wertschétzung der Produkte aus
unserer Region.

Insbesondere der ,,Oberlander Apfel” bildete den Schwerpunkt
des ersten Leittages. Der Anbau von iiber hundert verschiedenen,
teils uralten Apfelsorten an der LLA Imst sorgte fiir besondere
Anerkennung und bleibende Eindriicke bei den Gésten.

Der ,,Oberinntaler Erddpfel” stand im Zentrum des zweiten
Leittages. Als unscheinbare Knolle mit den unterschiedlichsten
Schalenfarben hat es dieses Produkt tatsdchlich in sich! Von pi-
kant bis sii}, gekocht, gebacken und frittiert - der Erdapfel ist
wabhrlich eine tolle und vielseitig verwendbare Knolle. Wie beim

5



ersten Leittag erfuhren die Schiilerinnen und Schiiler auch dies-
mal viel Wissenswertes rund um den Erdapfel.

Den kronenden Abschluss bei den Leittagen bildete schlieflich

die Vorstellung des ,,Paznauner Almkése* als tatsdchliches Leit-

produkt der LLA Imst durch Direktor Prof. DI Thomas Moritz.
- i S W

Der ,,Paznauner Almkédse“ sowie die gesamte Késepalette der
LLA Imst erfreuten sich dabei der besonderen Wertschitzung der
geladenen Giéste.

Fiir die Durchfiihrung der Leittage an der LLA Imst in der derzeit
sehr herausfordernden Zeit diirfen wir uns bei der Schulleitung
aufrichtig bedanken. Besonderer Dank gilt Direktor DI Thomas
Moritz und unserer Abteilungsvorstdndin Christina Rock sowie
HR Dr. Stefan Prantauer von der Schulabteilung. Durch deren
Unterstiitzung wurde es moglich, die Abschlussklassen der BHM
Imst und geladene Giéste in Anlehnung an unsere drei Genuss-
produkte kulinarisch durch das Jahr zu fiihren.

Ein besonderer Dank gilt dem Verein ,,Genussregion Osterreich®,
vertreten durch Phillip Schindlbauer, der uns bei der Erlangung
der Auszeichnung als ,,Genussschule und Genusscafé® tatkréftig
und wohlwollend unterstiitzt hatte.

FL Hans Sommersguter

Erfolgreiche Schilehrer-Anwiirteraushildung

Landwirtschaft und Tourismus gehen an der LLA Imst gemeinsame Wege.

Die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen in der Landwirtschaft
machen es fiir Bauern im Tiroler Oberland oft notwendig, sich
im Nebenerwerb ein finanzielles Zubrot zu verdienen. In den Sei-
tentdlern ist der Tourismus oft der einzige Arbeitgeber, und viele
unserer Absolventen arbeiten auch in den verschiedensten Berei-
chen. Vor allem die Schischulen haben durchwegs Bedarf an qua-
lifizierten, einheimischen, ortsansdssigen Skilehrern. Fiir viele
sportbegeisterte SchiilerInnen unserer Schule ist daher auch die
Ausbildung zum Skilehrer-Anwirter eine logische Konsequenz.

An der LLA Imst wird ein eigener Ausbildungskurs durchgefiihrt.
Ein grofler Vorteil besteht darin, dass sich die Schiiler {iber den
kompletten Zeitraum ausschlieBlich auf die Ausbildung zum An-
wirter konzentrieren konnen, die Begleitkosten stark reduziert
werden konnen, weil der Heimbeitrag ohnedies zu leisten ist, und
der Absolventenverein einen Grofteil der Bustransferkosten ins
Skigebiet iibernimmt.

In Zusammenarbeit mit dem Tiroler Skilehrerverband wurden
auch heuer 14 SchiilerInnen und Schiiler der FSBHM und FSL
zum Skilehrer-Anwiérter ausgebildet. Der theoretische Teil wurde
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an der Schule, der praktische Teil im Hochzeiger-Skigebiet mit
staatlich gepriiften Skilehrern unterrichtet. Am Ende einer insge-
samt 10-tdgigen Ausbildung gab es eine kommissionelle Priifung
in Theorie und Praxis unter der Aufsicht der Sportabteilung des
Landes Tirol. Alle unsere teilnehmenden SchiilerInnen konnten
die Priifung positiv abschlieBen und erhielten ein Zeugnis vom
Amt der Tiroler Landesregierung, das die gesetzliche Berufsbe-
rechtigung als Skilehrer-Anwérter darstellt.



Alina Kossler

Mein Kreativpraktikum

Mein Name ist Alina K&ssler, ich komme aus Imst und besuche
derzeit den 3. Jahrgang der FSBHM in Imst mit dem Schwer-
punkt Kreativitdt und Handwerk. Firr mein Kreativpraktikum
habe ich mich fiir das Gravurstudio Belinda in Imst entschieden.

Ich war in sehr unterschiedlichen Be-
reichen eingeteilt, wie beispielsweise in
der Werkstatt oder im Verkauf. Meine
Aufgaben bestanden darin, Verschiede-
ne Glaser zum Gravieren vorzubereiten,
Taufkerzen anzufertigen, die Schaufens-
ter des Geschéftes umzugestalten oder
Holzanhénger anzufertigen. Im Geschéft
durfte ich auch die Kunden beraten und
Auftrige annehmen.

Ich wurde von Belinda und ihren Mitarbeiterinnen sehr herzlich
aufgenommen, und es wurde mir alles sehr gut erklért. Die Arbeit
selbst sowie mit den Angestellten zusammen haben mir sehr viel
Spall gemacht. Ich wurde bestens in den Betrieb eingebunden
und konnte viel lernen.

Fiir mich war dieses Praktikum eine sehr schone Erfahrung, und
ich bin froh, dass ich dieses in einem so tollen Betrieb machen
durfte. Ich wiirde es jederzeit wieder machen!

DI Johannes Nachtschatten
@
Gravviehnachzuchterfolg

Der Tiroler Grauviehzuchtverband organisiert im Rahmen seines
Zuchtprogramms alljahrlich Nachzuchtbewertungen. Die Mitar-
beiter am Lehrbetrieb der Landwirtschaftlichen Landeslehran-
stalt Imst freuen sich sichtlich am sehr guten Ergebnis der Kuh
»Bessy“, eine Barkustochter, mit der Benotung 8 fiir Rahmen,
8 fiir Bemuskelung, 9 fiir die Form und 9 fiir das Euter. Die je-
weilige hochste Punkteanzahl ist in jedem Merkmal mit 9 be-
grenzt. Thre Mutter ,,Luna®, eine Artantochter, steht ebenfalls am
Betrieb.

Herzliche Gratulation an alle Mitarbeiter

fiir die ausgezeichnete Zuchtarbeit!

Die ausgezeichnete Grauvieh-Kuh Bessy mit ihren Betreuern am
Lehrbetrieb der LLA Imst (v.L.n.r.): Matthias Posch, Lehrbetriebslei-
ter Gerhard Melmer und Christoph Lechleitner.



AV Christina Rock

Neve Herausforderungen erfordern neve Wege

Passender als die Worte von Gottfried Niebaum in der Uber-
schrift konnte man die Zeit der SchiilerInneninformation und
-werbung fiir das kommende Schuljahr nicht formulieren.

Schon fast traditionell hat sich in den letzten Jahren die Infor-
mation zu unserer Schule abgespielt. Ab September besuchten
wir mehr als 30 Mittelschulen und Gymnasien, um bei Informati-
onsveranstaltungen iiber die Ausbildung an den Fachschulen f
fiir Betriebs- und Haushaltsmanagement und Landwirtschaft
zu informieren. Wir gaben Einblicke in das Internatsleben,
zeigten Filme und beantworteten Fragen in personlichen Ge-
sprachen.

Im Dezember wurden dann alle interessierten Médchen und
Burschen zu einem Schnuppernachmittag - ,,Fit for LLA*
eingeladen, um vor allem den Praktischen Unterricht hautnah
erleben zu konnen. Die letzte Veranstaltung vor dem Anmel-
determin war immer der Tag der offenen Schultiir im Jénner.
Schiilerinnen und Schiiler begleiteten interessierte Jugendli-
che und ihre Eltern durch Schule und Internat, wo in unzih-
ligen Stationen die Schwerpunkte der LLA Imst praxisnah
gezeigt und erklart wurden.

Corona hat uns gezeigt, dass es auch anders gehen muss bzw.
kann. Weder Infoabende an Mittelschulen noch Prasenzver-
anstaltungen an der LLA waren erlaubt. Kein personliches
Gesprich oder gar ein Besuch an der Schule war moglich.

Wir stellten uns der Herausforderung und machten uns fit fiir So-
cial Media. Unsere zwei jungen Kolleginnen Janine Ritzer und
Stefanie Thoni haben sich mit einem sehr motivierten Team von
SchiilerInnen darauf eingelassen, einen Tag der offenen Schultiir
live tiber Instagram abzuhalten.

Was am Ende so unkompliziert, authentisch und einfach aussah,
war das Ergebnis von vielen Stunden an Vorbereitung, Fortbil-
dung, Drehbuch schreiben, Technik organisieren, proben ...

Aber es hat sich gelohnt. Wir konnten viele, viele junge Men-
schen erreichen. Unser Team ist weiterhin auf Instagram unter-
wegs, um Einblicke in das Lernen und Leben an der LLA zu
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geben. Wir konnten schon im Februar den 1000sten Follower auf
Instagram mit einem Gewinnspiel feiern.

Erginzend zu Instagram gibt es fiir die ,,dltere Generation* Infos
auf Facebook, und iiber Teams haben wir versucht, zeitgleich mit
dem Tag der offenen Schultiir auf Instagram interessierte Eltern
iiber die Schulschwerpunkte zu informieren und Fragen zu be-

antworten. Vor Semester gab es dann wochentlich einmal eine
Sprechstunde auf Teams.

Natiirlich fehlt uns der personliche Kontakt mit unseren zukiinf-
tigen SchiilerInnen und ihren Eltern. Wie die Anmeldezahlen fiir
das ndchste Schuljahr zeigen, ist es uns aber gelungen, viele jun-
ge Menschen fiir die LLA zu begeistern - auch dank Instagram
und Co.

An dieser Stelle mochte ich mich noch einmal ganz herzlich bei
allen Kolleglnnen, die mitgearbeitet haben, bedanken, besonders
aber bei Janine und Stefanie sowie allen beteiligten Schiilerinnen
und Schiilern. Ich danke euch fiir euren Einsatz im Dienste der

LLA Imst.
AV Christina Rock



DI Marianne Enthofer

Frihling in der Lehrwerkstkéiitte Gartenbavu

Wenn draufien noch der Winter kalte Luft und Schnee bringt, hat
im Glashaus und in den Folienhdusern der Lehrwerkstétte Garten-
bau das Frithjahr schon lange begonnen. Seit vergangenem Herbst
wurden Stecklinge fiir die heurige Produktion vor Ort unter Zuhil-
fenahme von Pflanzenlicht vermehrt. Jetzt sind aus den empfind-
lichen Stecklingen der Minzen, Melissen und der anderen Arten
schon ansehnliche Jungpflanzen gewachsen, die dann, sobald der
Winter auch bei uns die letzte Kraft verloren hat, auf ihre Aus-
pflanzung ins Freiland warten.

Mit den Schiilerlnnen wird seit Semesterbeginn im praktischen
Unterricht gesét, pikiert und getopft. Erzeugt werden Biokrauter-
und Biogemiisejungpflanzen fiir den Anbau im Schulgarten, aber

Unser Sortiment umfasst an die 90 verschiedene Krauterarten. Im-
mer wieder entwickeln sich ,,Stars® im Sortiment. Besonders be-
liebt ist zurzeit der Griechische Bergtee, dessen Bliitenstdnde ge-
trocknet eine aromatische und bekommliche Teevariante sind. Bei
den Gemiisejungpflanzen liegt unser Schwerpunkt beim Fruchtge-
miise. Mit den SchiilerInnen erzeugen wir verschiedene Tomaten,
Paprika ebenso wie Chilis, Andenbeeren, Gurken und verschiede-
ne Kiirbisse sowie Siilkartoffeln.

Die Oberlinder Krauterproduzenten haben ihre Bestellungen fiir
Pflanzen schon im zeitigen Frithjahr abgegeben. Fiir spit Ent-
schlossene besteht die Moglichkeit, unsere Biopflanzen im heu-

rigen Friihjahr direkt ,,ab Glashaus® zu erstehen. Unseren Termin
fiir die Pflanzenabgabe stellen wir mit einer Angebotsliste auf die
Homepage der Schule unter lla-imst.at und informieren iiber E-
Mail die LLA-Imst-Community.

Griechischer Bergtee

Anbau: Sideritis syriaca, so der Artname,
kommt aus den trockenen Gebirgsregionen
der griechischen Halbinsel. Die mehrjéhri-
ge, polsterartig wachsende Zwergstaude mag
magere, trockene, vollsonnige Standorte. Die
Pflege ist einfach und beschrénkt sich auf
Sorgfalt beim Pflanzen, beim Ernten der Bli-
tenstéingel zur Zeit der Vollbliite und einen
fallweisen Reinigungsschnitt. Ubrigens wird
der Bergtee gerne von den Bienen besucht.

Teezubereitung: 2 bis 3 getrocknete Stingel
pro 500 ml Wasser. Wasser auf 80°C erwdrmen, Stingel ca. 10 min
ziehen lassen. Der Tee ist trinkfertig. Sehr bekommlich ist seine
Verfeinerung mit Honig und ev. Zitrone als Labegetrink fiir Out-
doorsportaktivititen.

Pflanzenverkauf
am Freitag, 7. Mai 2021, 10 - 15:30 Uhr in der Lehrwerkstitte
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Hannes Kleinheinz, BEd
[ ] [
Reif firs Museum?

Nein, Zeit fiir einen Neustart! Wie man aus dem Bild entnehmen
kann, handelt es sich hier um eine Miihle, die wir von der HBLFA
in Rotholz (Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt - frither
in Kematen) erstanden haben. Unter der Beteiligung unseres
Tischlermeisters Michael Jager und dem Miillermeister Bernhard
Gasser (Imster, Neffe des letzten Miillers in Imst, Richard Gas-
ser) sollte dieser Getreidemiihle in den ndchsten Monaten wieder
neues Leben eingehaucht wer-
den. Damit soll sich der Kreis
vom Getreide zum Brot an der
LLA in Imst wieder schlie3en.
Anhand der Miihle wird den
Schiilerinnen und Schiilern die
Erzeugung der verschiedenen
Mehlsorten besser verstind-
lich gemacht werden konnen

Zudem wird sichtbar, wie-
viel Arbeit notig ist, um
unser tdgliches Brot herzu- A
stellen. Dadurch wir es auch moglich sein, die Backqualitit von
alten Landsorten zu priifen. Beziehen konnen wir dieses Getreide
unter anderem vom ,,Versuchsbauernhof™ der LLA unter der Lei-
tung von Christian Bartl.
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Dipl.-Pad. Angelika Stritzinger / FL Christoph Haueis
[ ] [ ]
Haflinger am Lehrbetrieb

Der Trend zur privaten und beruflichen Pferdehaltung ist deutlich
erkennbar. Dieses gesteigerte Interesse am Pferd bietet die Mog-
lichkeit, weitere Einkommenszweige fiir landwirtschaftliche Be-
triebe zu entwickeln bzw. bereits Vorhandenes zu erweitern, sei
es im Bereich von Einstellbetrieben oder im Dienstleistungssek-
tor. Um am Ball der Zeit zu bleiben, mochten wir es daher den
Schiilerinnen und Schiilern der LLA Imst ermoglichen, auch auf
diesem Gebiet einige Erfahrungen zu sammeln. Deshalb besteht
seit einigen Jahren bereits eine Kooperation des Haflinger-Pferde-
zuchtverbandes Tirol mit der LLA Imst. Im Zuge des praktischen
Unterrichts wird so den Schiilerinnen und Schiilern ein Basiswis-
sen rund ums Pferd vermittelt.

Seit einigen Wochen befinden sich 2 Wallachen, Alando und Mi-
lan, des Haflingerpferdezuchtverbandes Tirol am Lehrbetrieb der
LLA Imst, die im Unterricht eingesetzt werden diirfen. Derzeit
sind die Pferde in Boxen im Schafstall mit angrenzendem Pad-
dock untergebracht. Den Sommer {iber werden die 2 ,,Burschen”
am Fohlenhof in Ebbs zur Vorbereitung fiir die Leistungspriifung
in Reiten und Fahren verbringen. Nach positiver Absolvierung die-
ser Priifung kommen sie wieder an die LLA Imst zuriick.

Dem Team des Fohlenhofes Ebbs sei an dieser Stelle herzhchst
fiir die ganzjéhrige Unterstiitzung bei sémtlichen Fragen gedankt!



Juia Kaltschmid, Anna Stocker, Johanna Stachowitz / Dipl.-Pad. Heike Girstmair

, Vit Herz, Hand und Verstand”’

Die im Mairz durchgefiihrte Praxisseminarwoche der 3bBHM-
Klasse stand ganz unter dem Motto Nachhaltigkeit - ,,Mit Herz,
Hand und Verstand*. Die Schiilerinnen konnten in dieser Woche
in den einzelnen Praxisgegenstinden Wissenswertes zu diesem
Thema erfahren.

Nachhaltigkeit bedeutet, dass Ressourcen nur so weit ver- und
gebraucht werden, dass sie auch zukiinftigen Generationen zur
Verfiigung stehen. Bei diesem Thema geht es um ein Denkprin-
zip, das zu einem auf wirtschaftlicher, 6kologischer und sozialer
Ebene verantwortungsvollen Handeln im Umgang mit Ressour-
cen anleitet. Im Mittelpunkt steht das harmonische Miteinander
von Menschen und Natur.

Aufgrund der aktuellen Corona-Situation konnte die geplante
Prisentation der Praxisseminarwoche nur in ganz kleinem Rah-
men stattfinden. Lesen Sie hier nun einige Ausschnitte aus der
Abschlussprésentation unserer Schiilerinnen:

Im Bereich Haushaltsmanage-
ment ist ein wichtiger Punkt die
Auswabhl des Energietriagers. Wir
haben Atomenergie, fossile und
erneuerbare Energien nach ver-
schiedenen Gesichtspunkten ver-
glichen und bewertet.

In der Landwirtschaft beschéftig-
ten wir uns mit Verdnderungen
in der Landwirtschaft und ihren
Auswirkungen auf unser aller
Leben - Flachenimport durch
Futtermittel, die griine Revoluti-
on oder Gentechnik waren The-
men, die zur Sprache kamen. Im |4
Mittelpunkt der Einheit standen 3 B §
auch die Chancen und Grenzen der Landw1rtschaft im Bergge-
biet, welches durch die Griinlandwirtschaft und vor allem durch
Rinder geprigt ist. Wir haben festgestellt, dass wir mit einer
nachhaltigen Erndhrung auch Unabhéngigkeit erlangen wiirden.
Spannende Themen, wie Smart farming, Drohnen, Vertical gar-

dening oder Energiewirtschaft in Verbindung mit Landwirtschaft
konnten in Zukunft einen immer groeren Stellenwert erlangen
und durchaus zu einem nachhaltigeren Lebensstil beitragen.

Im Textilen Gestalten ndhte eine Gruppe Beschéftigungsdecken
fiir dltere Menschen, eine andere Gruppe stellte Anziehrahmen
fiir Kinder her. Auch hier haben wir nachhaltig gearbeitet, es
wurden Stoffreste, Verschliisse, Knopfe, Giirtel, Perlen, Bander
usw. verarbeitet.

Im Kreativen Gestalten wurden aus Milchpackungen Kosme-
tik- oder Aufbewahrungstdschchen hergestellt. Hier waren wir
iiberwiltigt, dass man mit Sachen, die wir eigentlich zum Abfall
geben, Gebrauchsartikel anfertigen kann.

In der Kiichenfithrung zauberten wir aus ,,Resten kdstliche Ge-
richte, wie zB einen Scheiterhaufen. Wir alle waren schockiert,
als wir horten, wie viele eigentlich noch gute Lebensmittel im
Monat weggeschmissen werden.

Im Bereich Gesundheit beschéftigten wir uns mit der Anwen-
dung von itherischen Olen. Diese Duftstoffe aus der Natur wir-
ken sowohl auf den Korper als auch auf die Psyche. Bei einem
Riech-Training wurde unser Geruchsinn geschult. Im Praxisun-
terricht stellten wir auch zB einen Handhygiene-Spray her, der
uns gerade jetzt in Corona-Zeiten gute Dienste erweist.

Auch zum Thema Achtsamkeit konnten wir verschiedene Ubun-
gen ausprobieren, und spétestens seit dem Abschluss der Praxis-
seminarwoche wissen wir, dass das Motto ,,Mit Herz, Hand und
Verstand“ fiir alle Bereiche unseres Lebens gilt.
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Kurse an der Imkerschule

Koniginnenzuchtkurs

Inhalt: Aufzucht von K6niginnen und Drohnen, Verwertung
von Koniginnen, Zuchtschema usw. (fiir Imker mit
mehrjahriger Praxis)

Zeit:  Freitag, 28. Mai 2021, 9 - 16:30 Uhr
Kosten: € 40,—

Jungvolkbildung/Ableger
Inhalt: Erstellung diverser Ableger, Verwertung von Koni-
ginnen (fiir praktizierende Imker)
Zeit:  Freitag, 4. Juni 2021, 9 - 16:30 Uhr
Kosten: € 40,—

Nachsommerpflege
Inhalt: Fiitterungsmafinahmen, Koniginnenerneuerung,
Varrooseabwehr etc.
Zeit:  Freitag, 9. Juli 2021, 9 - 16:30 Uhr
Kosten: € 40,—

Anmeldung/Riickfragen fiir die Kurse:
bis spétestens eine Woche vor Kursbeginn an
das Sekretariat der Landw. Landeslehranstalt Imst,
Meraner Strafie 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: GF Paul Egger, BEd

Satz und Gestaltung: FOL Josef Frischmann

Fotos: Foto Sandra, FL Barbara Landerer, Alina Kdssler, DI Hannes
Nachtschatten, AV Christina Rock, DI Marianne Enthofer,
DI Thomas Moritz, FL Christoph Haueis, Dipl.-Pad. Heike Girstmair,
FL Janine Ritzer, Gregor Pfeifer, FL Veronika Polter

Lithos und Druck: eggerdruck, Gebhard Egger, 6460 Imst,

Palmersbachweg 2, Telefon (05412) 66 2 39
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FL Janine Ritzer, BEd

Kommunikation auf Augenhohe

Soziale Medien, wie Facebook, Instagram und Co., sind aus unse-
rem Leben nicht mehr wegzudenken, so auch in der Werbung. Das
Kennenlernen der Schule am Tag der offenen Tiir fiel in diesem
Schuljahr leider aus. Wie konnen wir unsere Schule trotzdem gut
vorstellen, welche Plattformen nutzen wir dazu und wer kann zu-
kiinftigen SchiilerInnen unsere Schule bestmdglich priasentieren?

Die Antworten dazu haben sich in einem Onlinemarketingteam
bestehend aus Schiilerinnen und Schiilern sowie Lehrerinnen
und Lehrern rasch ergeben. Unsere Médels und Jungs gewéhren
die exklusivsten Einblicke fiir die potentiellen Schiilerinnen und
Schiiler von morgen.Vom Praxisunterricht, Schulalltag und Dis-
tance-Learning wird ausfiihrlich berichtet.

Dieses Onlinemarketingteam bietet zum einen unseren Schii-
lerInnen die Moglichkeit, sich im Bereich der sozialen Medien
fortzubilden, und zum anderen einen idealen Ort fiir unsere Schul-
werbung. Die Ideen und Posts kommen von SchiilerInnen, Fra-
gen von Followerinnen und Followern werden auch selbststdndig
von unseren ,,Junior-Content-
Creators* beantwortet. So fin-
det der Austausch direkt auf
Augenhdhe statt.

Folgst du uns schon auf In-
stagram? Wenn nicht, dann
hol das gleich nach und
schau bei unserem Profil
@lla.imst vorbei.




Spargel aus der Region ~ Die fiinfte

Jahreszeit bricht an.

Rezepte, zusammengestellt von Christa Tangl-Martin

,,Konigliches Gemiise®, ,,Friihlingsduft in Stangen®, , Essbares
Elfenbein® - ein charakterstarkes Edelgemiise mit ausgezeichne-
ten Referenzen, das viele klingende Namen in sich trigt. Gro8 ist
die Faszination, die Spargel immer wieder aufs Neue auf viele
Feinschmecker und WeiBweinliebhaber ausiibt.

Abhéngig von der Witterung kann teilweise bereits im April
Spargel geerntet werden. Die Hauptsaison des heimischen Spar-
gels ist jedoch im Monat Mai. Beim Spargel sind nicht nur genie-
Berische Aspekte von Bedeutung. Spargel ist ein kalorienarmes
Gemiise mit einem hohen Gehalt an Vitaminen und Mineralstof-
fen. Sein hoher Ballaststoffanteil ist ebenfalls lobenswert

Angebot

Weifler Spargel: schmeckt mild und behélt seine weifle Farbe,
weil dieser gestochen wird, bevor er die Erde durchbricht.
Violettfarbener Spargel: wird gestochen, wenn die Kopfe die
Erdoberflache durchstofen haben, so dass sich diese durch den
Lichteinfluss violett farben.

Griiner Spargel: ist sehr zart, schmeckt wiirzig kréftig, wachst
iiber der Erde (dadurch die Griinfarbung). Er ist allgemein preis-
werter.

Wissenswertes liber den Einkauf und die Qualitat:

Qualitit erkennt man:

e Saftige, erntefrische Anschnittstelle (im Handel am Ende ein-
gewickelter Spargel sollte immer kontrolliert werden, dadurch
wird die Anschnittstelle verborgen).

® Beim ,,Aneinanderreiben” frischer Spargelstangen entsteht ein
leises ,,Quietschen®.

® Frische Stangen sind prall und brechen, wenn man sie biegt.

e Ungeschilter Spargel in ein feuchtes Tuch eingewickelt, halt
sich einige Tage im Kiihlschrank frisch!

e Geschmacklich ist jeder Spargel, ob dick oder diinn, gleich!

Tipps zur Zubereitung von Spargel:

e Weillspargel schilt man ab ca. 2 cm unterhalb des Kopfes nach
unten. Am besten eignet sich dazu ein Gemiisesparschiler.
Wichtig ist, dass keine ungeschélten Flachen iibrigbleiben.

® Spargel sollte nach unten hin stirker geschilt werden und un-
ten etwas gekiirzt werden (wegen evtl. Verholzung).

e Griinspargel: eine Handbreite griin lassen und den verbleiben-
den Rest diinn schilen.

® Spargel kochen: geschélten Spargel in bereits kochendes Salz-
wasser geben.

e Unter Beigabe von 2 EL Butter, einer Prise Zucker und einer
Scheibe Zitrone bissfest kochen (je nach Stérke der Stangen ca.
20 bis 30 min)

® Geschiélten Spargel ohne Beigabe von Gewiirzen im Dampfga-
rer gegart, ergibt ein wunderbares zartes Spargelaroma!

=Spargel.mitlauwarmer Sauce Vinaigrette

Spargel mit Vinaigrette ist die Spargel-Vorspeise schlechthin. Ob
mit Tomaten, Zwiebel oder Kréautern, ein gutes Glas Weilwein
aus der Region genossen, ist hier die richtige Wahl.
Zutaten fiir 4 Personen als Vorspeise: 12 Stangen frischer Solo
Spargel, 4 EL Weilweinessig oder Champagneressig,
1 EL Zitrone, etwas natives Olivendl extra, 2 Schalotten fein
gehackt, 1 TL gehackter frischer Kerbel, 1 TL Schnittlauch,
3 Tomaten blanchieren, schélen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden Salz, Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung: Spargel gut schilen, in Salzwasser unter Zugabe
von Butter, Prise Zucker und einer Zitronenscheibe frisch abko-
chen und noch lauwarm mit der frisch angeriihrten Vinaigrette
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servieren. Fiir die Vinaigrette den Essig, Zitronensaft, Olivendl
gut verrithren. Schalotten in feine Wiirfel schneiden, mit Kerbel,
Schnittlauch und den Tomatenwiirfeln vermengen und in die Vi-
naigrette rithren.

=Spargelravioli
Spargel und Pasta sind immer eine gelungene Kombination. Spar-
gelravioli sind eine schone Art, dieses tolle Gemiise zu genief3en.
Zutaten fiir den Ravioliteig: 200 g doppelgriffiges Mehl,

150 g Hartweizengrie3 (Nudelmehl), 2 Eier, 2 Dotter,

2 EL Olivendl, Krautersalz

Zubereitung: Aus den genannten Zutaten einen Nudelteig her-

stellen. Dieser sollte eher fest, nicht zu weich, aber elastisch sein.

Den Teig fiir mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen las-

sen und anschlieBend in diinne Bahnen austreiben.

Zutaten fiir die Spargelfiillung: 150 g griiner Spargel, 1 TL
Salz, 1 TL Zucker, 50 g Mascarpone oder Ricotta, 1 Zitrone
(Zeste und Saft), 1 Prise schwarzen Pfeffer, 1 Ei

Ausfertigung: Spargel grob schneiden und in Salzwasser bissfest
kochen. 1 Teeldffel Zucker dazugeben. Spargelspitzen aufheben.
Spargel auskiihlen lassen, mit den restlichen Zutaten grob piirieren.
Auf die langen Teigstreifen, in der Mitte, mehrmals nebeneinan-
der ca. 1 TL Fiillung geben. Rund um die Fiillung mit Ei bepin-
seln. Einen zweiten Streifen Nudelteig auf die Fiillung legen, mit
den Fingern gut andriicken. Mit einem Ravioli- oder Keksaus-
stecher ausstechen. Ravioli in kochendem Salzwasser fiir 1 bis 2
Minuten kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Zum Servieren: Butter schmelzen, Spargelspitzen dazugeben,
warme Butter liber die Ravioli gieBen, Zitronenzeste und Parme-
san dariiber reiben. Mit wenig schwarzem Pfeffer aus der Miihle
abrunden.

Kartoffel-Barlauch-Gnocchi mit Morcheln
und regionalem Spargel

Zutaten fiir die Gnocchi (4 Personen): 500 g mehlige Kar-
toffeln, etwas doppelgriffiges Mehl, 2 Eigelb, 1 EL Kartof-
felstarke oder Maizena, Salz, wenig Pfeffer aus der Miihle,
Muskatnuss, 1 Handvoll Bérlauch, 1 EL Sauerrahm oder
Mascarpone
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Fiir die Beilage: 8 Stangen weiller Spargel, 8 Morcheln, ersatz-
weise braune Pilze oder Krauterseitlinge, ein Stiick Butter,
etwas Madeira

Anrichten: 2 Stangen weiller Spargel, geschélt und in hauch-
diinne Scheiben geschnitten, natives Olivendl, Barlauch
frittiert

Zubereitung:  Gekochte
Kartoffeln schidlen und
pressen. Bérlauch waschen
und mit dem Mascarpone
fein piirieren. Diese Paste
mit den restlichen Zutaten
zu den Kartoffeln geben
und rasch zu einem Teig
zusammenfiigen. Teig zu
einer Rolle formen und mit
der Teigkarte 2 cm lange
{ Gnocchi abschneiden. In
Salzwasser kurz kochen.

Spargel schilen, schrag in 2 cm lange Stiicke schneiden und kurz
kochen. Spargelwasser zur Seite stellen. Morcheln waschen, tei-
len und in Butter anschwitzen. Mit etwas Madeira abldschen,
Fliissigkeit einkochen lassen, danach salzen. Gekochte Spargel-
stiicke und etwas Spargelwasser mit den Morcheln vermischen.
Gnocchi dazugeben und gut durchschwenken.

Zum Ausfertigen die bereits hergerichteten Spargelscheiben in
Olivendl kurz schwenken. Evtl. etwas frittierten Bérlauch als
Garnitur verwenden. Gnocchi mit dem Spargelragout auf Tellern
anrichten. Mit Spargelstreifen und frittiertem Bérlauch garnieren.

Ubrigens, auch bei uns im Hofladen der Landeslehranstalt ist die
fiinfte Jahreszeit wieder angebrochen. Es erwartet die Besucher
frisch gestochener Spargel aus der Region Tiroler Oberland.
Ein Hoch auf die delikaten Stangen mit grandiosem Geschmack.

Ein Stiick meiner Begeisterung fiir Spargel mochte ich euch auf
dieser Seite vermitteln und mit einfachen Rezepten ein tolles Ge-
nusserlebnis weitergeben. ,,Wer gerne kocht, gewinnt ein Stiick
Lebensqualitit™! In diesem Sinne wiinsche ich euch allen eine
genussreiche Spargelzeit.

Christa Tangl-Martin



Gregor Pfeifer

Essigerzeugung in der Obsiverurbeliung

Essig istin vielen Kulturkreisen schon seit Jahrhunderten bekannt
und ist auch in der heutigen Zeit aus keiner Kiiche wegzudenken.
Im Gegensatz zum industriell gefertigten Saureessig, der durch
Verdiinnen und Aromatisieren von reiner Essigsdure produziert
wird, stellt der traditionell erzeugte Gérungsessig das qualitativ
hochwertigere Produkt dar. Garungsessig entsteht aus Fermenta-
tion durch Essigsdurebakterien von alkoholhaltigen Fliissigkei-
ten. Bei den Obstessigen handelt es sich bei dieser Fliissigkeit
um vergorene Fruchtséfte, beispielsweise um Apfelmost.

Damit die Essigsdurebakterien ihre Arbeit bestmoglich verrich-
ten konnen, brauchen sie zwei Dinge: Temperaturen um 25°C
und ausreichend Sauerstoff. Werden diese Voraussetzungen nicht
erfiillt, verringert sich die Aktivitdt der Bakterien, was eine Ver-
langsamung der Essigentstehung oder sogar ein Stagnieren des
Prozesses bedeuten kann.

Im Obstbaubetrieb der LLA Imst wurde bis vor kurzem zur Her-
stellung des Apfelessigs das dlteste bekannte Verfahren, das ,,Or-
leansverfahren®, angewendet. Bei der offenen Gérung wird der
Most in einen Behélter mit einer mdglichst groen Oberfliche,
die mit Luft in Kontakt kommt, gegeben. Die luftdurchlissige
Abdeckung verhindert das Eindringen von Essigfliegen und an-
deren Feststoffen. Bei dieser Vorgehensweise kann nur wenig
Einfluss auf die Lebensbedingungen der Bakterien genommen,
die Temperatur nur schwer reguliert werden. Mehr Luft als nur
iiber den Oberflichenkontakt kann durch Umziehen des Substra-
tes in einen anderen Behilter oder durch Einblasen von Luft iiber
eine geeignete Edelstahlfritte zugefiihrt werden. Dadurch kann
sich der Vorgang bis zum fertigen Essig iiber mehrere Monate,
sogar iiber ein Jahr ziehen. Das hat oft zu Engpissen gefiihrt, die
Nachfrage an unserem Apfelessig konnte nicht gedeckt werden.

Deshalb ist seit heuer in der Obstverarbeitung der Schule ein so-
genannter ,,Acetator* im Einsatz. Die Essigmaschine der Firma
Flamberger aus der Steiermark besitzt ein Fassungsvermdgen
von 80 Liter und sorgt fiir optimale Umgebungsbedingungen fiir
die umsetzenden Bakterien. Eine sensorgesteuerte Elektrohei-
zung bringt das Substrat auf Temperatur, wahrend der Hohlriih-
rer fiir staindige Umwialzung und dadurch einen kontinuierlichen

Links der neue Acetator rechts das fertlge Produkt fiir den Verkauf.

Lufteintrag durch den mit einem Filter ausgestatteten Luftstutzen
sorgt. Bei diesen Voraussetzungen steigt die Arbeitsleistung der
kleinen Helfer in der Maschine enorm, was auch zu einer erhebli-
chen Eigenerwdrmung der Fliissigkeit fiihrt. Um eine Temperatur
von 28°C nicht zu iiberschreiten, was zu einer Schiadigung der
Bakterienkulturen fihren wiirde, kommt die automatische Was-
serkiihlung zum Einsatz. Durch diesen kontinuierlichen Prozess
erhélt man durchschnittlich alle 10 bis 14 Tage eine Tankfiillung
voll fertig vergorenen Essig. Der Grofteil vom Essig wird ent-
nommen, einige Liter verbleiben in der Maschine. Auf diesen
Essigrest wird wieder frischer Most aufgefiillt, die Bakterien
verteilen sich gleichméBig in der gesamten Fliissigkeit und der
Vorgang kann erneut gestartet werden.

Durch die feinfiihlige Steuerung und die Einstellmoglichkeiten
des Gerites ergeben sich auch neue Mdglichkeiten, so kdnnen
zum Beispiel auch Essige mit feinen, empfindlichen Aromen
schonend erzeugt werden.
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AUS DER FACHSCHULE FUR BETRIEBS- UND

Projekt ,,Gesunde Schule” in Kooperahon mit der BVAEB

Im Herbst 2018 startete die Projektkooperation ,,Gesunde Schu-
le* der FSBHM Landeck und der BVAEB. Im Zuge des Pro-
jektes fanden zahlreiche Sitzungen des Gesundheitsteams statt,
das aus Lehrpersonen, Schiiler/innen und einer Mitarbeiterin der
BVAEB bestand. In diesen Besprechungen wurden gemeinsam
MaBnahmen zur Gesundheitsférderung an der FSBHM gesetzt.
Zu Beginn des Projekts fand zudem eine Schiilerinnen- und
Lehrerinnenbefragung statt, aus denen auch Maflnahmen abge-
leitet wurden.

Hier ein Einblick in die Aktivitdten im Rahmen des Projekts von

2018 bis 2020:

® Workshop Zeitmanagement und Umgang mit Stresssituationen
(Judith Nagiller)

o Selbstverteidigungskurs mit Christian Kopp

o Grillabend zu Schulbeginn zur Férderung der Schulgemeinschaft

® Wellnesstag zu Schulbeginn 2018+2019 (Teambuilding)

o Kennenlernwoche fiir 1. Jhg. 2020 zum Ankommen an der Schu-
le und Teambuilding

o Skitage zur Forderung der Klassengemeinschaft und des Schul-
klimas (2018/2019)

® Teilnahme am Gesamttiroler Wintersporttag

o Gesundheitsbildung im Bereich Erndhrung: Ausbildung Kulina-

Jana Neurauter und Jessica Walpoth - Présentation Kulinariktrai-
nerin

Hannah Traxl, Celine Hauser, Rebekka Wolf, Anna Partoll ei
Gesamttiroler Wintersporttag

riktrainer/in und Vortrige zu diversen Erndhrungsthemen, Ernéh-
rungsthemen im Unterricht

® Neue Turngerite wurden gekauft: Smoveys, Slackline, FufSballto-
re, Spikeball

® Workshop zum Trainieren mit Smoveys durch Lisa Wanka

® Tanzworkshops im Turnunterricht (Modern Dance, Video Dance,
Popping Dance)

® Forderung musisch-kreativer Bildung: Workshop Aquarellmale-
rei, singen in der Schule, Keilrahmenbilder mit Acryl, Landart

® Workshop zu Suchtpriavention und Cybermobbing durch die Po-
lizei

® Gestaltung der Schule mit Pflanzen

o Sitzpolster fiir 1. Jhg. 2019

@ Wand neu gestrichen im Keller

® Projekt Wohnraumgestaltung nach Feng-Shui

@ Besuch einer Verhandlung im Landesgericht Innsbruck

® Projekt ,,Sturzfrei gefillt mir mit Messungen der koordinativen
Fihigkeiten der Schiilerin/innen, gezielten Ubungen und Evaluie-
rung durch die BVAEB

o Kauf von neuen Spielen fiir das Internat + Durchfiihrung Spiele-
abend

o Kauf von Trinkflaschen fiir alle Schiiler/innen der FSBHM
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Anna Partoll, Jasmin Mattern, Leonie Petter mit den neuen Trinkfla-
schen

® Vortrag ,,Gesundes Arbeiten und Bewegen® durch Frau Lisa Wan-
ka (BVAEB)

@ Fortbildung der Lehrer/innen zur Verbesserung der Koordination
von Schiiler/innen

o Kauf einer Sitzlounge und Liegestiihlen fiir den Auflenbereich der
Schule

o Fiir die Lehrpersonen: Workshop ,,Entspannung*

Wie der Auflistung zu entnehmen ist, wurden wirklich viele Ak-
tivitdten im Rahmen dieses Projektes durchgefiihrt. Die Plakette
,,Gesunde Schule® wurde der FSBHM Landeck am 26.6.2019
verliehen. Durch das Projekt wurde uns klar, dass wir schon viel
fiir das Wohlfiihlen und die Gesundheitsférderung an unserer
Schule tun. Uns wurde auch bewusst, dass wir immer am Ball
bleiben miissen, um den Schiiler/innen und Lehrer/innen eine
gesundheitsfordernde Lern- und Arbeitsumgebung zu schaffen.

Das Gesundheitsteam werden wir weiterhin beibehalten und ab
und an Sitzungen abhalten, um die Wiinsche und Anregungen der
Schiiler/innen und des Lehrkorpers wahrzunehmen und darauf zu
reagieren.

Das Projekt war eine Bereicherung fiir unsere Schule und wir be-
danken uns recht herzlich fiir die gute Betreuung durch Frau Lisa
Wanka. Wir begriilen eine Verlangerung des Projekts und freuen
uns auf eine weitere Zusammenarbeit mit der BVAEB.

FL Rebekka Wolf, BEd

HAUSHALTSMANAGEMENT LANDECK-PERJEN

I¥'s wine o’‘clock

Friih iibt sich, wer eine Jungsommeliére Osterreich werden will.
Letztes Jahr startete der erste Zertifikatslehrgang Jungsommeli-
ére Osterreich an der FSBHM Landeck-Perjen.

Thema Weinbau und Weinbereitung im Weinland Osterreich
standen auf dem Stundenplan. Wein mit allen Sinnen genief3en,
hieB es im zweiten Block des Lehrganges. Rebsortenkunde,
Sensorik sowie die perfekte Weinauswahl fiir unterschiedliche
Meniis am Tisch des Gastes zu empfehlen und richtig zu ser-
vieren, standen im Mittelpunkt. Im dritten Schwerpunktblock
mussten die Kandidatinnen individuelle Weinkarten mit 50 Os-
terrelchlschen Welnen gestalten - die -""'_

Am 4. und 5 Februar 2021 stellten s1ch dle Schulermnen der
theoretischen, sensorischen und praktischen Priifung am Tisch
des Gastes. Das Team der FSBHM Landeck-Perjen gratuliert
herzlichst den frisch gebackenen Jungsommeliéren Osterreich.

FL Heidi Holzknecht, FL Katharina Zangerl,
beide Sommeliére an Schulen
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Absolventenlehrfahrt ins Mihlviertel
Freitag, 22.10., bis Sonntag, 24.10.2021

Aufgrund der unklaren Corona-Situation werden wir Details der
Reise im Sommer bzw. Herbst bekannt geben. Anderungen im
Programm und Abwicklung sind moglich!

Freitag, 22.10.21:
Fahrt von Imst iiber Innsbruck, Salzburg und Wels nach Aigen/
Schlagl im Miihlviertel.

Mittagessen im Raum Salzburg/Oberdsterreich.

Flachs - eine Pflanze, die fiir den Menschen erschaffen wurde!
Stefan Folser ist es ein Anliegen, die alte Nutzpﬂanze Flachs wie-

der regional zu kultivieren und zu nut-
zen. Hler werden modeme Jeans aber

Produkte hergestellt.
Abendessen im Hotel.

Samstag, 23.10.21:

Friihstiick im Hotel.

Besichtigung eines Biobetriebes im Miihlviertel (Krauteranbau).
Der Kréauteranbau hat im Miihlviertel eine lange Tradition. Hier
entdecken wir die Vielfalt der Krauter.

Mittagessen mit Bierverkostung beim Biersommelierweltmeister
Karl Schiffner.

Altkuhveredelung per Excellence. Auf diesem Betrieb wird uns
gezeigt, wie man ,,alte* Kiihe veredeln kann. Vom Steak bis zum
Tafelspitz werden hier Fleischprodukte fiir die Spitzengastrono-
mie und fiir Feinschmecker vertrieben.

Sonntag, 24.10.21:

Nach dem Friihstiick werden wir die hl. Messe in der Kirche des
Stifts Schldgel besuchen. Mittagessen im Raum Salzburg. Anschlie-
Bend Heimreise.

Aus organisatorischen Griinden bitte ich, sich fiir diese Lehrfahrt
jetzt schon anzumelden, um die Buchung (Hotel, Besichtigungspro-
gramm) fixieren zu konnen.

Interessierte melden sich bis spatestens 15. Juni 2021 an den
Absolventenverein der Landeslehranstalt Imst,
6460 Imst, Meraner Stralie 6,
& (05412) 66 346, e-mail: lla-imst@tsn.at

Ein detailiertes Programm und Angaben iiber die Kosten der Rei-
se werden rechtzeitig zugesandt.

Der Absolventenvereln neu auf
facebook ,
freut sich uber dein Like!

g Gefalit min

Mit freundlichen Griiflen
Geschdftsfiihrer Paul Egger




