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Abschlussklasse 3aBHM Schuljahr 2024/25

v.l.n.r. 1. Reihe: Sofi a Auer, Landeck; Marina Kerber, 
Lermoos; Serena Bader, Biberwier; Eva Marth, Zams; 
Katharina Auer, Landeck; KV Johanna Sommersguter

v.l.n.r. 2. Reihe:  Mario Hepperger, Axams; Katharina 
Auderer, Tarrenz; Valentina Pohl, Nassereith; Leana 
Grüner, Längenfeld; Jannik Margreiter, Sautens

Abschlussklasse 3bBHM Schuljahr 2024/25

v.l.n.r. 1. Reihe: Valentina Monz, Tarrenz; Leonie 
Jäger, Tarrenz; Elisa Hackl, Schönwies; Nur Alosman, 
Linz; Celina Perwög, Silz; Johanna Gabl, St. Leonhard 

im Pitztal; Mona Köll, Sautens 

v.l.n.r. 2. Reihe: KV Angelika Stritzinger; Alexandra 
Schuster, Nassereith; Madeleine Grameiser, Haiming;  
Ann-Kathrin Holzknecht, Längenfeld; Karolin Wöber, 

Wenns; Martina Kirschner, Wenns; Laura Köll, 
Tarrenz; Jana-Maria Plattner, Sölden

v.l.n.r. 3. Reihe: Valentin Fringer, Imst; Fabiana 
Lucke, Rietz;  Flora Kasinger, Telfs;  Lea Hairer, 

Haiming; Johanna Perkhofer, Oetz;  Emilia Haid, Imst;  
Lorena Kleinheinz, Ötztal-Bahnhof;  Amelie Kathrein, 

Ladis;  Zoè Jil Elena Brugger, Arzl im Pitztal

Abschlussklasse 3aFSL Schuljahr 2024/25

v.l.n.r. 1. Reihe: Sarah Gitterle, Schönwies; 
Jana Mazagg, St. Leonhard i. P.; Julia Hauser, Zams, 
Julia Hofer, Neustift i. St.; Angelina Tiefenbrunner, 
Nassereith; Leonie Krismer, Fiss
v.l.n.r. 2. Reihe:  KV Robert Neuner, Maximilian 
Stachowitz, Landeck; Gabriel Posch, Ehrwald; Jana 
Schlatter, Arzl i. P.; Larissa Prem, Kappl; Sarah Spörr, 
Neustift i. St.; René Zimmermann, Wildermieming; 
Leon Gotsch, Tarrenz; David Dobler, St. Leonhard i. P.
v.l.n.r. 3. Reihe: Issac Brüggler, Längenfeld; Felix 
Stemberger, St. Anton a. A.; Alexander Zangerl, Arzl 
i. P.; Manuel Jäger, Fließ; Alexander Flir, Arzl i. P.; 
Florian Wolf, Elbigenalp; Roman Lechleitner, Landeck; 
Raphael Schlatter, Fließ
v.l.n.r. 4. Reihe: Jakob Seiler, Kappl; Pius Scheiber, 
Obergurgl
nicht im Bild: Fabian Hosp, Lermoos; Laura Walch, 
Elbigenalp
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Abschlussklasse 3bFSL Schuljahr 2024/25

v.l.n.r. 1. Reihe: Johannes Mauracher, Reith bei See-
feld; Luis Kathrein, Stanzach; Rick Weber, Lecha-
schau; Jonas Krabacher, Pfaffl ar; Simon Pockberger, 
Reutte; Felix Schuster, Reutte

v.l.n.r. 2. Reihe: Lukas Regensburger, Serfaus; Lukas 
Riedl, Gries am Brenner; Manuel Ladstättner, Gries 
am Brenner; Lukas Riml, Längenfeld; Lorenz Halbeis, 
Ried im Oberinntal; Lukas Mark, Ried im Oberinntal; 
Walter Federspiel, Nauders; KV Lukas Riedler

v.l.n.r. 3. Reihe: Pius Walter, Galtür; Benjamin 
Walter, Galtür; Daniel Rietzler, Ried im Oberinntal; 
Karl Moritz, Nauders; Julian Oberlechner, See; Johan-
nes Mark, Pfunds; Leo Thöni, Pfunds

Abschlussklasse 3cFSL Schuljahr 2024/25

v.l.n.r. 1. Reihe: Florian Wiedemann, St. Anton am 
Arlberg; Lukas Schöpf, Umhausen; Matthäus Zangerle,

Landeck; KV DI Johannes Nachtschatten; Gregor 
Jäger, Wildermieming; Noah Wade, Inzing   

v.l.n.r. 2. Reihe: Linus Rief, Tannheim; Raphael 
Santeler, St. Leonhard im Pitztal; Martin Ennemoser, 
Obsteig; Kl.spr. Heiko Rudigier, Grins; Hannes Auer, 

Zirl; Philipp Gantner, St. Anton am Arlberg; 
Alessandro Föger, Umhausen

v.l.n.r. 3. Reihe: Jakob Falkner, Obsteig; Adrian Fritz, 
Rietz; Jakob Neurauter, Wenns; Simon Huter, Wenns; 

Jonas Hackl, Schönwies; Louis Gundolf, Wenns; 
David Fiegl, Umhausen

nicht im Bild: Simon Fröch, Silz

Ab Mittwoch, 05. November 2025 ist das LLA-Café 
wieder für unsere Gäste geöffnet!
Nach der Sommerpause freuen sich die SchülerInnen darauf, die Gäste mit dem
gewohnt regionalen Frühstücksangebot zu verwöhnen.
Ob für einen entspannten Start in den Tag oder einen gemütlichen Vormittag –
das LLA-Café ist der ideale Ort dafür.

Reservierungen werden gerne telefonisch unter 05412 66346-0 
oder per E-Mail an lla-imst@tsn.at entgegengenommen.

Die SchülerInnen des Bildungszentrum LLA-Imst freuen sich schon jetzt auf
Ihren Besuch und auf eine schöne gemeinsame Zeit im LLA-Café. Kommen Sie
vorbei und genießen Sie ein Stück regionaler Gastfreundschaft!

ÖFFNUNGSZEITEN:
05. November 2025 – April 2026 / Mittwoch und Freitag, 8:00 – 11:00 Uhr
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Am 26. April trafen sich die Abschlussjahrgänge von 
2014/15, 1999/00 und 1974/75 zum jährlichen Klas-
sentreffen, welches im Rahmen des „Jubilarentages“ 
heuer mit Vollversammlung und Neuwahl des Vor-
stands stattfand. 

Nach den Ehrungen verwöhnte das Küchen- und Ser-
viceteam die Absolvent:innen mit einer Jause sowie 
Kaffee und Kuchen. Anschließend führten Lehrer:innen 
durch Schule und Internat, wo so manche Veränderun-

gen bestaunt wurden. Ein gemeinsamer Wortgottes-
dienst und gemütliches Beisammensein im Gasthaus 
Neuner rundeten den Tag ab.

Ein herzliches Dankeschön gilt allen Mitwirkenden: den 
Absolvent:innen, aktiven und ehemaligen Lehrer:innen, 
Wirtschaftsleiter Ignacio Olavide und seinem Team, Dia-
kon Johannes Seidel für die Gestaltung sowie FL Susan-
ne Payr und Hansjörg Weratschnig für die musikalische 
Begleitung des Gottesdienstes.

HS 
1974-75

FSL 
1974-75

Jubilarentag 2025

Der Vorstand mit den neu gewählten Mitgliedern. 

Obmann Georg Kapferer verab-
schiedet Anna Mader aus dem 
Vorstand. 
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FSL 
1999-00

BHM
 1999-00

FSL 
2014-15

BHM 
2014-15
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Besuch der Modestadt Mailand 

Vom 28. bis 30. April begab sich der 3. Jahrgang 
unserer Schule auf die lang ersehnte Abschlussex-
kursion nach Mailand. Am ersten Tag nutzten wir 
die Zeit, um selbstständig die bekannten Einkaufs-
straßen zu erkunden. Mailand präsentierte sich bei 
strahlendem Sonnenschein von seiner besten Seite. 
Am zweiten Tag stand eine geführte Modestadt-Tour 
am Programm. Dabei bekamen wir interessante Ein-
blicke in die Geschichte der Modewelt Mailands und 
erfuhren so manches Spannende über bekannte Desi-
gner und Modehäuser. Anschließend besichtigten wir 
das weltberühmte Teatro alla Scala. Natürlich kamen 
auch die kulturellen Highlights nicht zu kurz: Wir be-
staunten den imposanten Mailänder Dom, schlender-
ten durch die elegante Galleria Vittorio Emanuele II, 
warfen einen Blick auf den modernen Unicredit To-
wer und besuchten das geschichtsträchtige Castello 
Sforzesco. Am dritten und letzten Tag traten wir die 
Heimreise an – mit einem wunderbaren Zwischen-
stopp am Gardasee. Alles in allem war die Reise ein 
voller Erfolg – spannend, abwechslungsreich und 
perfekt organisiert.
 Fl. Katharina Neurauter

Liebe Absolventinnen 
des 3. Jahrgangs,
drei Jahre voller Lernen, Lachen 
und gemeinsamer Erlebnisse und 
wertvoller Erfahrungen liegen nun 
hinter euch. Ihr habt gezeigt, dass 
ihr mit Fleiß, Kreativität und Team-
geist viel erreichen könnt.

Für euren weiteren Weg wün-
schen wir euch, dass ihr eure 
Stärken mutig einsetzt, eure Träu-
me nicht aus den Augen verliert 
und mit Zuversicht in die Zukunft 
blickt. Möge euch das, was ihr an 
unserer Schule gelernt habt, ein 
stabiles Fundament und ein guter 
Kompass für alle kommenden Ent-
scheidungen sein.

Geht mit Offenheit, Freude und 
Selbstvertrauen in diesen neuen 
Lebensabschnitt – die Türen ste-
hen euch offen!

Alles Gute für eure Zukunft!

Das Team der FSBHM Landeck-
Perjen

Abschlussklasse 2024/25
v. links nach rechts, 1. Reihe unten: Manuela Niederbacher, Marie Juen, Lara Folie, Mia Holz-
knecht, Ceren Güzel, Chiara Juen, Angelina Handle, Leonie Watzdorf, KV Fl. Katharina Neurauter;

v. links nach rechts, 2. Reihe oben: Celina Schranz, Emilia Falch, Greta Knoll, Hannah Tilg, Delara 
Neururer, Lara-Maria Vögele, Corina Bacher;



Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst

19

FSBHM Landeck-Perjen sagt: “Danke, Heinz - für alles!” 

FSBHM - Perjen – Mit viel Applaus, ehrlichen Worten 
und einem Augenzwinkern, aber auch etwas Weh-
mut, wurde Dir. Heinz Kofl er, langjähriger Direktor der 
Fachschule für Betriebs- und Haushaltsmanagement 
Landeck-Perjen, bei der Sommerkonferenz mit dem 
gesamten Team verabschiedet. Nach 28 Jahren an 
der Spitze der Schule – und einem Berufsleben vol-
ler Engagement, Menschlichkeit und Ideenreichtum 
– geht eine Ära zu Ende.

„Heinz Kofl er war mehr als ein Direktor – er war Ge-
stalter, Begleiter und Möglichmacher. Seine Persön-
lichkeit war geprägt von Klarheit, Wertschätzung, 
Herzlichkeit und Handschlagqualität“, so seine Nach-
folgerin Heidi Holzknecht im Rahmen der Verabschie-
dung.

„Hauswirtschaft ist kein altmodisches Fach – sie ist 
die Grundlage unseres Alltagslebens“, war eine sei-
ner Überzeugungen. Mit diesem Leitbild schuf er nicht 
nur zeitgemäßen Unterricht, sondern förderte Projek-

te, Veranstaltungen und eine ganzheitliche Sicht auf 
Bildung. Besonders geschätzt wurde seine Hilfsbe-
reitschaft, seine Verlässlichkeit, seine Besonnenheit 
– und sein Humor.

Im Rahmen der Verabschiedung blickte das Team der 
FSBHM Landeck - Perjen mit großer Dankbarkeit auf 
die gemeinsame Zeit zurück.

Zum Abschied bleibt der Dank für 28 Jahre Leitung 
unserer Schule, für einen außergewöhnlichen Direktor 
mit Haltung, Bodenständigkeit und Herz.

Danke für alles lieber Heinz!

„Lieber Heinz, für deinen neuen Lebensabschnitt 
wünschen wir dir alles Gute – und vergiss nicht: An 
unserer Schule bist du jederzeit ein gern gesehener 
Gast und immer herzlich willkommen.“

Dein Team der FSBHM



20

Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst

Neue Direktorin an der FSBHM - Landeck Perjen

„Nicht nur reden, sondern tun“ – 
das ist mein Anspruch für unsere Schule. 

Mein Name ist Heidi Holzknecht, ich bin 44 Jahr alt und 
komme aus Wenns im Pitztal. In meiner Heimatgemein-
de besuchte ich die Volks- und Hauptschule, in weiterer 
Folge absolvierte ich die HBLA in Kematen und anschlie-
ßend studierte ich in Wien an der Hochschule für Agrar- 
und Umweltpädagogik.

Nach ersten Berufserfahrungen im Kinder- und Jugend-
land als Betreuerin der Kindergruppe in Innsbruck arbei-
tete ich 4 Jahre in Hohenems im Bäuerlichen Schul- und 
Bildungszentrum für Vorarlberg als Lehrerin. Vor 18 Jah-
ren wechselte ich an die FSBHM Landeck-Perjen und 
bin dort seit 2015 Leiter:innen -Stellvertreterin. Meine 
Unterrichtsfächer sind Küchenführung und Service mit 
Schwerpunkt Service, Haushaltsmanagement und Land-
wirtschaft.

Mein Motto lautet: „Nicht nur reden, sondern tun.“ Da-
hinter steckt für mich der Anspruch, Pläne nicht nur zu 
formulieren, sondern konsequent in die Tat umzusetzen. 
Gerade in der Schule ist es entscheidend, dass Kinder 
und Jugendliche nicht nur über Möglichkeiten und Ideen 
reden, sondern diese auch aktiv durch unterschiedliche 
Projekte ausprobieren können.

Besonders wichtig ist mir ein respektvoller Umgang 
miteinander und Tugenden wie Pünktlichkeit, Ehrlich-
keit und Höfl ichkeit. Ebenso lege ich Wert auf einen ge-
sunden und kritischen Umgang mit Handy und PC und 
darauf, Informationen aus dem Internet stets kritisch zu 
betrachten und zu hinterfragen. In unserer schnelllebi-
gen Zeit, in der die KI, jederzeit und zu jedem Thema eine 
Fülle von Informationen liefert, ist es mir und meinem 
Team ein Anliegen, die Schüler:innen dabei zu unterstüt-

zen, kritische, selbstbestimmte und lösungsorientierte 
Menschen zu werden. 

Ich freue mich auf meine neuen Aufgaben, auf unsere 
Schülerinnen und Schüler, die wir gerne auf ihrem Weg 
ins Erwachsenwerden begleiten, und auf die Zusam-
menarbeit mit unseren Kooperationspartnern. Vor allem 
freue ich mich auf viele neue Projekte und darauf, dass 
wir gemeinsam wachsen und uns weiterentwickeln. 

Ich wünsche allen Schüler:innen einen guten Start in ein 
erfolgreiches Schuljahr 2025/2026.

 Dir. Dipl. Päd. Heidi Holzknecht

VORSTELLUNG MATTEO LÖFFLER
Mein Name ist Matteo Löffl er, ich wohne in Inzing und studiere derzeit berufsbegleitend an der Hoch-
schule für Agrar- und Umweltpädagogik in Wien. Seit diesem Schuljahr darf ich das Team an der FSBHM 
Landeck-Perjen unterstützen.

Meine schulische Laufbahn habe ich an der HBLFA Tirol abgeschlossen, wo ich die Matura abgelegt habe. 
Sowohl dort als auch in meinem Studium konnte ich viel Fachwissen und wertvolle Erfahrungen sammeln 
– dieses Wissen möchte ich nun gerne an die Schülerinnen und Schüler weitergeben.

Ich freue mich darauf, mein pädagogisches Geschick unter Beweis zu stellen, spannende und praxisnahe 
Unterrichtsstunden zu gestalten und gemeinsam mit den Schülerinnen und Schülern Neues zu entdecken. 

Für die herzliche Aufnahme ins Kollegium möchte ich mich bereits jetzt bedanken und blicke gespannt auf 
die kommenden Jahre an der Schule.
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Hauswirtschaftsaward 2025 
an der FSBHM Landeck

Am 29. April 2025 fand an der FSBHM Landeck-Per-
jen der länderübergreifende Hauswirtschaftsaward der 
Europaregion Tirol statt. Ziel war die Ermittlung der Fi-
nalteams für den Bundeswettbewerb im Herbst in St. 
Johann in Tirol.

Teilgenommen haben Fachschulen aus Südtirol (Tisens, 
Kortsch, Neumarkt), das BSBZ Hohenems (Vorarlberg) 
sowie die LLAs Imst, Rotholz und Lienz (Nordtirol).

Die Dreierteams bewältigten drei Stationen:

Service & Garten: Tischgestaltung, Buffet, Gäste-
betreuung, Präsentation eines Heimatstücks.

Küche: Zubereitung von je 30 süßen und pikanten 
Fingerfoods mit regionalen Zutaten.

Parcours: Wissen, Geschick, Sport, Wäschepfl ege 
und Betriebswirtschaft.

Nach Wettbewerbsende präsentierten die Teams ihre 
Arbeiten. Den Sieg holte die FS Tisens vor der LLA Rot-
holz und dem BSBZ Hohenems. Diese drei Teams ver-
treten die Region beim Bundes-Hauswirtschaftsaward 
2025.

Herzlichen Glückwunsch an alle teilnehmenden Schü-
ler:innen für ihre tollen Leistungen und insbesondere an 
die Gewinner:innen.

Fl. Stefanie Jehle, Fl. Christine Schnegg

Am 12. Juni 2025 fand in der AREA 47 das Finale 
des erstmals tirolweit ausgetragenen FIT 4 FUTURE 
AWARD der Volksbank Tirol statt. Der Wettbewerb 
zeichnete Projekte zu Nachhaltigkeit, Ressourcenscho-
nung und Umweltschutz aus und verzeichnete 110 Ein-
reichungen.

Die Schüler:innen des 2. Jahrgangs der FSBHM Land-
eck-Perjen erreichten mit ihrem Projekt „Unsichtbare 
Schätze im Haushalt – Kreativ und nachhaltig verwer-
ten“ den 1. Platz in der Kategorie Oberstufe. Das Pro-
jekt umfasst ein Tauschregal im Schulgebäude sowie 
ein E-Book mit kreativen Upcycling-Ideen, das auf der 
Schulwebsite verfügbar ist.

Die Umsetzung wurde von der gesamten Schule ge-
tragen, maßgeblich begleitet von den Lehrpersonen 
Christine Schnegg und Viola Strohmaier. Bei der Prä-
sentation überzeugte das Projekt durch Kreativität und 
Nachhaltigkeit.

Die Auszeichnung ist ein großer Erfolg für die Schü-
ler:innen und ihre Lehrpersonen. Das Tauschregal 
bleibt fi xer Bestandteil der Schule, und das E-Book soll 
künftig mit weiteren Ideen ergänzt werden.

Fl. Stefanie Jehle, Fl. Christine Schnegg

Arbeit, Zeit und Einsatz 
haben sich gelohnt! 

SIEG beim FIT4FUTURE 
Award für die 

2A der FSBHM Landeck
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Ehemalige Schüler:innen berichten - Mein Weg nach der LLA
Georg Venier, Tarrenz – Absolvent 2013/14

Von 2011 bis 2014 besuchte Georg Venier die Fach-
schule für Landwirtschaft. Schon früh war sein Weg 
geprägt von der Arbeit in der elterlichen Landwirt-
schaft. Bereits als Kind half er bei Schlachtungen 
und in der Produktion mit - ein Grundstein für seinen 
weiteren berufl ichen Werdegang.

Die Wurzeln des Familienbetriebs reichen zurück in die 
1970er-Jahre, als Großvater Hermann, ursprünglich aus 
Starkenbach, die Landwirtschaft in Tarrenz erwarb. 1998 
errichtete Georgs Vater dort einen eigenen Schlachthof. 
Für Georg war klar: Er würde diesen Weg fortsetzen.

Nach der Fachschule begann er seine Lehre im Fleisch-
hof Oberland, die er im elterlichen Betrieb erfolg-
reich abschloss. 2021 folgte die Meisterprüfung zum 
Metzgermeister. Heute führt die Familie nicht nur den 
Schlachthof in Tarrenz, sondern auch den neu ausge-
bauten Schlachthof in Fließ.

Verkauf & Direktvermarktung
Die hochwertigen Fleisch- und Wurstprodukte aus ei-
gener Schlachtung und Verarbeitung sind an mehreren 
Standorten erhältlich:

• Bauernmarkt im FMZ: 
 Montag bis Donnerstag sowie Samstag

• Frischemarkt in Landeck: jeden Freitag

Landwirtschaft & Tierhaltung
Die Venier-Landwirtschaft umfasst rund 100 Stück Vieh 
in Mutterkuhhaltung sowie rund 60 Strohschweine mit 
24-Stunden-Auslauf. 
Die Schlachtung und Verarbeitung erfolgen ausschließ-
lich im eigenen Betrieb – Regionalität und Qualität ste-
hen dabei an oberster Stelle.

Im Dezember 2024 übernahm die Familie zudem Mart-
ha’s Imbiss, um ihre Produktpalette direkt an den Konsu-
menten weiterzugeben.

Privates
Auch privat läuft es rund: Seit Jänner 2023 ist Georg ver-
heiratet, die Familie ist mit den Kindern Hermann (2021) 
und Georg (2023) gewachsen.

Sein Lebensweg zeigt eindrucksvoll, wie Tradition, 
Handwerk und Unternehmergeist miteinander verbun-
den werden können!

Wir wünschen Familie Venier weiterhin viel Erfolg!

 GF Mathilde Schönherr
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Die Kastanie ist eine edle, nährstoffreiche Frucht, 
deren Tradition als Nahrungsmittel weit in die Ver-
gangenheit zurückreicht, als sie als „Brot der Armen“ 
bezeichnet wurde.
Kastanien, Maroni oder auch „Keschtn“ genannt, wa-
ren seit jeher ein wesentlicher Bestandteil der bäuer-
lichen Kost. Kastanien sind reich an Stärke, enthalten 
kein Gluten und sind daher auch eine geeignete Al-
ternative für Menschen, die an Zöliakie oder Gluten-
unverträglichkeit leiden.
Gut gekocht sind Edelkastanien ein bestens verdau-
liches Lebensmittel.
Man unterscheidet die Edelkastanie und die Maroni, 
auch wenn man landläufi g glaubt, dass beide Begrif-
fe dasselbe sind.
Die MARONI ist bauchiger, mehliger und süßer.
Die EDELKASTANIE ist kleiner und weniger süß.
Durch ihre Erdigkeit verkörpern Kastanien die kühlere 
Jahreszeit. In freier Natur sind sie eine Delikatesse für 
das Wild, aber auch in der Küche bilden sie herrliche 
Partner.
Sehr gut passen sie zu Birnen, Pilzen, Quitten, Fei-
gen oder Schokolade.
Ein Höhepunkt des Brauchtumsjahres, insbesonde-
re in Südtirol, ist das Törggelen, bei dem traditionell 
junger Wein und als Begleitung geröstete Kastanien 
serviert werden.

ZUBEREITEN
Wie man Kastanien bearbeitet, hängt von der Ver-
wendung ab. Will man sie braten, ritzt man vorher 
die Schale an der gewölbten Seite mit einem schar-
fen Messer quer oder kreuzweise ein, damit sie plat-
zen und nicht explodieren, und wickelt sie eine Zeit 
lang in ein feuchtes Tuch, so lassen sie sich leicht 
schälen. Anschließend brät man sie ca. 30 bis 40 Mi-
nuten im Backofen bei ca. 180°C.

Kastanien können aber auch gekocht werden. Dazu 
gibt man sie „ungeritzt“ für etwa 30 bis 40 Minuten 
ins kochende Wasser. Anschließend teilt man sie in 
der Mitte und löffelt das Fruchtfl eisch heraus und 
passiert dieses durch ein Haarsieb. In passiertem 
Zustand kann man Kastanien sehr gut in kleineren 
Mengen für drei bis vier Monate einfrieren.

Überaus beliebt ist der Kastanienreis als süße Nach-
speise mit Sahne oder Eis, auch für Torten und Ku-
chen eignen sich die Kastanien hervorragend.
Doch nicht nur Süßes lässt sich aus Kastanien zube-
reiten, auch Suppen, Nudeln und diverse Füllungen 
kann man daraus zaubern.

Außerdem sind sie eine wunderbare Beilage zu 
Fleisch- und Wildgerichten.

Mit ein paar ausgesuchten Rezepturen möchte ich 
euch einladen, die Edelkastanie auch in einer ande-
ren als üblicherweise in gebratener Form zu genie-
ßen.

Kastaniensüppchen 
mit getrocknetem Radicchio

Zutaten:
500 g Kastanien, 1 kleine Schalotte, 1 EL Butter, et-
was trockener Weißwein zum Aufgießen, 1 Liter Ge-
müsefond oder gute helle Rindssuppe, Salz, Sahne 
zum Verfeinern, etwas Madeira, wenn vorhanden;
Zum Garnieren: getrockneter Radicchio, Kastanien 
gebraten und in Scheiben geschnitten;

DIE EDELKASTANIE…. 
herrliche Partnerin in der 
Herbstküche   
REZEPTUREN AUS DER 
GENUSSSCHULE BILDUNGSZENTRUM LLA - IMST
REZEPTE - ZUSAMMENGESTELLT VON CHRISTA TANGL-MARTIN
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ZUBEREITUNG:
Kastanien in siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten 
weichkochen. Halbieren und Kastanienfruchtfl eisch 
mit einem kleinen Löffel herauskratzen. Schalotte 
in feine Würfel schneiden und in der Butter farblos 
anschwitzen. Kastanien dazu geben und mit Weiß-
wein ablöschen. Flüssigkeit einkochen lassen, mit 
der Suppe oder dem Gemüsefond aufgießen und mit 
Salz würzen. 15 Minuten kochen lassen. Im Mixer 
fein pürieren und durch ein Sieb pressen. Mit Sahne 
und etwas Madeira vollenden.

Kastaniensuppe in tiefe Teller füllen. Mit getrockne-
tem Radicchio und in Scheiben geschnittenen Kasta-
nien garnieren.

Radicchio trocknen: 
Blätter vom Salat mit etwas Sherry-Essig, Olivenöl 
und Salz marinieren und über Nacht bei 50 bis 80°C 
im Backrohr oder im Dörrex trocknen lassen. Darin 
dauert das Trocknen etwa vier Stunden.

Hirschmedaillons mit Kastanienkruste

Zutaten: 8 Hirschmedaillons (Rücken oder Nuss), 
pariert, Salz, Pfeffer aus der Mühle, 2 EL Olivenöl;
Kastanienkruste: 150 g Kastanien, geschält, ½ Liter
braune Wildsauce oder sonstige Bratensauce, 
1 Lorbeerblatt, 50 g Butter, etwas Zitronensaft, 1 EL 
Petersilie, fein geschnitten, 3 EL Weißbrotbröseln, 
Kräutersalz und Pfeffer;

Für die Kastanienkruste die Kastanien mit der Wild-
sauce oder sonstiger Bratensauce und dem Lorbeer-
blatt etwa 20 Minuten zugedeckt weichkochen, dann 
die Kastanien aus der Sauce nehmen, mit der Gabel 
leicht zerdrücken und auskühlen lassen. Sauce bei-
seitestellen.
Butter verrühren. Die zerdrückten Kastanien, Zitro-
nensaft, Petersilie und Bröseln untermengen und 
würzen.

Die Hirschmedaillons würzen und kurz in Oliven-
öl anbraten (sie sollten innen noch leicht rosa sein) 
und mit der Kastanienkruste bestreichen und im vor-
geheizten Backrohr bei 220 °C (Oberhitze) überba-
cken.

Fertigstellung:
Etwas Zucker, Zimtrinde und Nelke mit Wasser auf-
kochen, entkernte Apfelhälften darin knackig kochen. 
Äpfel aus dem Sud geben und mit Preiselbeerkom-
pott füllen.
Sauce noch etwas einkochen lassen und mit etwas 
Butter verfeinern.
Hirschmedaillons auf Tellern anrichten, mit der Sau-
ce und gefülltem Apfel servieren.

Wunderbare Kastanienbeilagen zu Rind- und 
Wildgerichten – speziell zum Braten, der gerade 
mit der beginnenden kalten Jahreszeit in die Sai-
son startet …

Apfel- Kastanienknödel 

150 g Kastanien geschält, ca. ¼ Liter Gemüsefond, 
1 Zwiebel, fein geschnitten,
2 Äpfel (vorzugsweise Boskop), geraffelt, etwas 
Butter zum Anschwitzen der Zwiebel,
300 g Knödelbrot, 3 bis 4 Eier, Kräutersalz und Pfef-
fer aus der Mühle;

ZUBEREITUNG:
Kastanien im Gemüsefond weichkochen, herausneh-
men und mit einer Gabel leicht zerdrücken. Zwiebel-
würfel in Butter anschwitzen und mit den Kastanien 
und den Äpfeln zum eingeweichten Knödelbrot ge-
ben. Masse durchziehen lassen. Knödel formen und 
wie gewohnt dämpfen.

Kastanienspätzle

200 g Kastanienmehl (im Fachhandel erhältlich), 
200 g Dinkel- Vollkornmehl, 4 bis 5 Eier,
Wasser oder Milch, nach Belieben, Kräutersalz, 
feingehackte Zwiebel, Butter;
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ZUBEREITUNG:
Kastanien- und Dinkelmehl, Eier, Flüssigkeit und 
Salz kurz vermischen. Wie gewohnt Spätzle einko-
chen. Zwiebel kurz an sautieren und die vorbereite-
ten Spätzle und frische Petersilie dazugeben.
TIPP: Mit gebratenen Speckstreifen und gebratenen 
Kastanien sind diese Spätzle auch ein wunderbares 
Einzelgericht. 

Rotweinrisotto mit Kastanien, 
Frischkäse und Pfefferminze

Für den Risotto: 150 g Arborio oder Vialone Nano 
Reis, ½ Zwiebel, fein geschnitten, 70 g Butter, 200 
g Kastanien- geschält, 1/8 Liter Rotwein, 1 Liter Ge-
müsefond oder gute helle Suppe, ein paar Pfeffer-
minzblätter, fein geschnitten, etwas frisch geriebe-
ner Parmesan, Salz und Pfeffer aus der Mühle;
Weiteres: etwas Frischkäse (vorzugsweise Ziegen-
frischkäse);

ZUBEREITUNG:
Zwiebel glasig andünsten, Reis dazugeben und kurz 
mitdünsten. Kastanien zugeben und mit dem Rot-
wein ablöschen. Unter ständigem Rühren nach und 
nach mit Suppe aufgießen und verkochen lassen.
Nach ca. 15 Minuten Garzeit die restliche Butter, ei-
nen Teil der Pfefferminzblätter und Parmesan unter-
mengen. Rund ab würzen.
Den Frischkäse mit etwas Pfeffer und Minze vermi-
schen. Den Risotto in tiefe Teller anrichten und mit 
dem Frischkäse servieren.

Kastanienravioli auf Sellerie- Rahmsauce

Für den Nudelteig: 300 g griffi ges Mehl, 150 g Hart-
weizengrieß, 3 Eier, 3 Dotter, 2 bis 3 EL Olivenöl, 
Kräutersalz, Wasser nach Bedarf;
400 g Kastanienpüree (500 g Kastanien geschält, 
6 dl Gemüsefond oder Suppe, 1 Lorbeerblatt – alle 
Zutaten zusammen etwa eine halbe Stunde kochen. 
Anschließend mixen oder passieren).
Für die Sellerie- Rahmsauce:
¼ Sellerieknolle, 2 Schalotten, fein geschnitten, 1 EL 
Butter, 100 ml Weißwein, 200 ml Sahne, Salz und 
Pfeffer, wenig Muskatnuss;
Zum Garnieren:  Parmesan gerieben;

ZUBEREITUNG:
Nudelteig mit der Nudelmaschine oder von Hand 
dünn austreiben. Teigblätter auf eine bemehlte Flä-
che legen und mit einem Spritzbeutel oder einem 
Teelöffel das Kastanienpüree im Abstand von 5 cm 
darauf verteilen. Den Rand mit Wasser bestreichen, 

mit dem zweiten Teigblatt abdecken und die Ränder 
gut andrücken. Ravioli ausstechen.
Für die Sauce: Sellerie in feine Würfel schneiden, mit 
Schalotten in Butter farblos anschwitzen. Mit Weiß-
wein ablöschen und Flüssigkeit fast vollständig ein-
kochen lassen. Sahne zugeben, ebenfalls reduzieren, 
bis die Sauce sämig wird. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss würzen und aufmixen.
Ravioli im Salzwasser 1 bis 2 Minuten garen, mit der 
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und gut ab-
tropfen lassen. Selleriesauce auf Teller geben, Ra-
violi darauf anrichten. Mit Parmesan bestreut servie-
ren.

Kastanienreis mit Preiselbeeren

Zutaten: 1 kg Kastanien, ½ Liter Milch, 80 g Zucker, 
1 TL Zimt, 2 EL Honig, 2 EL Rum
Für den Zuckersirup: 100 g Zucker, 300 ml Wasser;
Zum Anrichten: Preiselbeerkompott, geschlagene 
Sahne, Minze;

ZUBEREITUNG:
Kastanien in reichlich Wasser eine Stunde kochen 
lassen, abseihen, halbieren und mit einem kleinen 
Löffel das Kastanienfl eisch herauskratzen. Die Milch 
mit dem Zucker, Honig und Zimt aufkochen. Die Kas-
tanien dazugeben und cremig einkochen. Dabei im-
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mer wieder umrühren, da die Masse leicht anbren-
nen kann! Anschließend die Masse durch die Flotte 
Lotte pressen. Für den Sirup Wasser mit Zucker so 
lange aufkochen, bis sich der Zucker vollständig auf-
gelöst hat, dann langsam unter die Kastanienmasse 
rühren, bis diese cremig ist. Mit Rum abschmecken.
Die Kastanienmasse mit der Kartoffelpresse auf das 
Preiselbeerkompott drücken. Mit Sahne und Minze 
garnieren.

TIPP:
Aus der Masse lassen sich auch wunderbar Kasta-
nienherzen formen und mit Schokolade überziehen. 
Dazu kleine Kugeln, ca. 50 bis 60 g, formen und die-
se etwas fl ach drücken und mit den beiden Zeige-
fi ngern die Spitze vom Herz formen.

Einfache Kastanientorte

Zutaten: 280 g Kastanien, bereits weichgekocht und 
passiert, 120 g Staubzucker, 60 g Honig, Vanille, 
Zimt, 250 g Butter oder gute Margarine, 10 große 
Eier, 150 g Kuchenmehl, evtl. etwas Backpulver, ge-
schlagene Sahne;

ZUBEREITUNG:
Die Butter oder Margarine weißschaumig rühren, Zu-
cker und Honig sowie etwas Zimt dazugeben, Dotter 
einzeln einrühren und Masse cremig aufschlagen.
Schnee schlagen und mit etwas Vanillezucker aus-
schlagen.
Kastanien vorsichtig unter die Dottermasse ziehen. 
Mehl und Schnee abwechselnd unterheben. Masse 
bei 160 °C langsam backen (in etwa 50 Minuten).

TIPP:
Die Torte kann entweder mit Staubzucker bestreut 
oder wie die Sachertorte klassisch glasiert werden. 
Ein Sahnehäubchen hierzu ist wohl sprichwörtlich 
das Tüpfelchen auf dem „i“!

Wir wünschen euch viel Freude beim Lesen der Re-
zepte und vor allem beim Nachkochen des einen 
oder anderen Rezeptes.

Für die Genussschule Bildungszentrum LLA - Imst:

 Christa Tangl-Martin



27

Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst

Inhalt: Sicheres Drechseln in Längs- und Quer-
holz, fl iegend Drehen und Anfertigen von Schalen, 

Drechselwerkzeuge richtig schärfen
Ort: Lehrwerkstätte Bildungszentrum LLA Imst

Termin: Freitag, 30. Jänner 2026, 17:00-21:00 Uhr 
und Samstag, 31. Jänner 2026, 8:00-15:00 Uhr

Kursbeitrag: € 120,-- 
(€ 110,-- für Mitglieder des Absolventenvereines)

Leitung: Tischlermeister Michael Jäger
Teilnehmerzahl: max. 7 Personen

Drechseln für Einsteiger

Termin: jeweils Dienstag, ab 13. Jänner 2026, 
insgesamt 10 Abende

Inhalt: Anfertigen von Ranzen, Damengürteln, 
Glockenriemen, Damenhandtaschen u. dgl. 

mit Federkiel gestickten Ornamenten 
Kursbeitrag: € 140,-- 

(€ 130,-- für Mitglieder des Absolventenvereines)
Leitung: Bettina Klingenschmid
Teilnehmerzahl: max. 15 Personen

Ranzen sticken

Inhalt: Herstellung von Hauswürsten 
für Anfänger und Fortgeschrittene

Ort: Fleischverarbeitungsraum der LLA Imst
Termin: Samstag, 08. November 2025, 13:00-17:00 Uhr

Kursbeitrag: € 60,-- 
(€ 50,- für Mitglieder des Absolventenvereines)

Leitung: FL Josef Beer-Schmid
Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

Hauswurstherstellung

Inhalt: Zerlegung und küchenfertige Zerteilung vom 
Schwein für Anfänger und Fortgeschrittene
Ort: Fleischverarbeitungsraum der LLA Imst

Termin: Samstag, 8. November 2025, 08:00-12:00 Uhr
Kursbeitrag: € 60,-- 

(€ 50,- für Mitglieder des Absolventenvereines)
Leitung: FL Josef Beer Schmid
Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

Fleischzerlegung 

ANMELDUNGEN UNTER 
05412/ 663460

Sekretariat Bildungszentrum LLA Imst

Mitgliedsbeitrag 2025

Liebe Absolventin!
Lieber Absolvent!

Auch heuer wieder hebt der Absolventenverein der 
LLA Imst den Mitgliedsbeitrag für ein Jahr ein.  

Deshalb bitten wir Sie, den Beitrag für das Jahr 
2025 in der Höhe von € 10,00 auf das Konto des 
Absolventenvereines der Landwirtsch. Landeslehran-
stalt Imst bei der Raiffeisenlandesbank Tirol, Zweig-
stelle Imst, IBAN: AT79 3600 0000 0660 2015 zu 
überweisen. (Bitte Name des Absolventen angeben)

Damit unterstützten Sie nicht nur die Aktivitäten des 
Absolventenvereines, wie Absolventenzeitung und 
Klassen- und Jubilarentreffen, sondern auch die Hilfe 
für unschuldig in Not geratene Absolventen: innen. 
Außerdem erhalten Mitglieder des Absolventenverei-
nes Ermäßigungen im Bereich der Fortbildungskurse 
und Lehrfahrten.

Neu: Sollten Sie keine Zustellung der Zeitung per 
Post sondern per Mail wünschen, senden Sie uns 
einfach das ausgefüllte Formular, zu fi nden auf der 
Website des Bildungszentrums www.lla-imst.at Ab-
solventen- Verein zu!

ACHTUNG: Aus allen Einzahlungen bis Weihnach-
ten werden 3 Gewinner für einen Geschenkskorb
aus dem Hofl aden gezogen! Die Gewinner werden 
schriftlich verständigt!

Emilia und Engelbert Neuner aus Kaunerberg freuten sich 
bereits über ihren Gewinn. 
Also, schnell einzahlen- Wir drücken die Daumen!
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Weihnachtstöpferei Frühstücksset töpfern

Gartenkeramik töpfern

KURS 1: Töpfern am Donnerstag, 08. Jänner 2026 
und Glasieren am Donnerstag, 29. Jänner 2026, 

jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

KURS 2: Töpfern am Dienstag, 13. Jänner 2026 
und Glasieren am Dienstag, 03. Februar 2026, 

jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

Inhalt: Töpfern (ohne Scheibe) und Glasieren 
einer Schüssel, einem kleinen Teller und einem 

Becher aus Steinzeugton (spülmaschinengeeignet)
 an zwei Terminen

Kursbeitrag:
für Mitglieder € 100,-- inkl. Materialkosten 

für Nichtmitglieder € 110,-- inkl. Materialkosten
Leitung: Stefanie Pahle · Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

KURS 1: Töpfern am Mittwoch, 08. April 2026 
und Glasieren am Mittwoch, 29. April 2026,

 jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

KURS 2: Töpfern am Dienstag, 14. April 2026 
und Glasieren am Dienstag, 05. Mai 2026, 

jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

Inhalt: Töpfern (ohne Scheibe) und Glasieren 
einer Gartenstele aus Steinzeugton 

(witterungsbeständig) an zwei Terminen

Kursbeitrag:
für Mitglieder € 120,-- inkl. Materialkosten 

für Nichtmitglieder € 130,-- inkl. Materialkosten
Leitung: Stefanie Pahle · Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

ANMELDUNGEN UNTER: 05412/ 663460 Sekretariat Bildungszentrum LLA Imst

KURS 1: Töpfern am Dienstag, 04. November 
2025 und Glasieren am Dienstag, 25. November 

2025, jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

KURS 2: Töpfern am Dienstag, 11. November 
2025 und Glasieren am Dienstag, 02. Dezember 

2025, jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30

Inhalt: Töpfern (ohne Scheibe) und Glasieren von 
weihnachtlicher Gebrauchskeramik und Dekora-
tion aus Steinzeugton (spülmaschinengeeignet) 

an zwei Terminen

Kursbeitrag:
für Mitglieder € 120,-- inkl. Materialkosten 

für Nichtmitglieder € 130,-- inkl. Materialkosten
Leitung: Stefanie Pahle · Teilnehmerzahl: max. 8 Personen


