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Bericht des Direktors

Liebe Absolventen und Freunde der LFS Schlierbach!

Nach einem wunderschénen Sommer,
der mancherorts leider auch zu einer
extremen Trockenheit und damit zu
Ernteeinbullen fihrte, sind wir wieder
sehr erfolgreich in ein neues Schuljahr
gestartet.

Volles Haus

Drei Madchen und sechzig Burschen
sind am ersten Schultag, begleitet von
ihren Eltern, mit groflen Erwartungen
zum ersten Mal an unsere Schule ge-
kommen. Es hat schon was, wenn man
sieht, mit welcher Begeisterung und
Freude die Jugendlichen an die Arbeit
gehen, wenn sie endlich das lernen
dirfen, wofir sie sich besonders inter-
essieren. Sehr groflen Zuspruch findet
auch das Internat. Bis auf zwei Schi-
ler haben sich alle flir das Internat ent-
schieden. Fur mich eine Bestatigung,
dass ein Aufwachsen mit Gleichaltri-
gen zur Entwicklung der Personlichkeit
hin zu Selbsténdigkeit und Eigenver-
antwortung auch in einer stark indivi-
dualisierten Gesellschaft noch zeitge-
maR ist. Eine gute Aufstiegsquote von
der ersten in die zweite Klasse und eine
hundertprozentige Aufstiegsquote von
der zweiten in die dritte Klasse sichern
uns insgesamt sechs Klassen der drei-
jahrigen Fachschule. Mit 134 Schilern/
innen im Internat sind unsere raumli-
chen Kapazitéten voll ausgeniitzt.

Andrang in der Abendschule

So wie in den vergangen Jahren ist der
Andrang fir die Abendschule der Er-
wachsenen auch heuer wieder so groR,
dass wir leider nicht alle aufnehmen
konnten. Da die Aufnahme nach der
Reihenfolge der Anmeldung erfolgt
und es bereits furs néchste Schuljahr
zahlreiche Vormerkungen gibt, ist bei

Interesse eine ehest mogliche Anmel-
dung zu empfehlen, um sich einen
Platz in der Abendschule zu sichern.
Nach zweijéhriger Pause haben wir
heuer auch wieder eine Abendschu-
le fur Biomasse und Bioenergie. Es
freut mich ganz besonders, dass das
Engagement vieler Kollegen und die
zahlreichen Aktivitaten, welche wir in
dieses Zukunftsthema in den letzten
Jahren investiert haben, in dieser Form
eine Anerkennung findet.

Mit insgesamt 190 Schilern in 8 Klas-
sen und zahlreichen Bildungsangebo-
ten flr Erwachsene vor allem auch im
Bereich Gefllgelhaltung (siehe Ter-
minkalender auf unserer Homepage)
ist Schlierbach das Zentrum fir land-
wirtschaftliche Bildung fir die Region
Kirchdorf und Steyr, aber auch weit
daruiber hinaus.

Personelles

Mit Frau Sabine Ziegler aus Neu-
hofen/Kr. und Herrn Michael Huemer
aus Rohr, ein Absolvent unser Schu-
le (Abs-Jg. 2008), wird das Team der
LFS-Schlierbach mit zwei engagier-
ten Personlichkeiten verstérkt. Frau
Ziegler wird neben Englisch, wo sie im
Frihjahr bereits mit hochster Zufrie-
denheit die Karenzvertretung fir Frau
Anita Buchriegler (bernahm, auch
mit der Einflhrung und Etablierung
der Junior Firma an unserer Schule
betraut. Das Haupteinsatzgebiet von
Herrn Huemer wird im Fachbereich der
Schweinehaltung sein. Der vorbildlich
gefiihrte Schweinebetrieb seiner Eltern
wird als zusétzlicher Praxisbetrieb flr
die Ausbildung unserer Ackerbauern
zur Verfugung stehen.

Unser Tischlermeister Herr Robert
Heidecker (Abs-Jg. 1993), der bereits
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letztes Schuljahr nebenberuflich Tisch-
lereipraxis bei uns unterrichtete, sieht
seine Berufung im Lehrberuf und hat
das Studium an der berufspadagogi-
schen Hochschule in Linz begonnen.
Hans-Peter Zwicklhuber ist nach ei-
nem Jahr unbezahltem Karenz wieder
ins Team zuriickgekehrt und unterrich-
tet wieder die Gegenstdnde Englisch
und Pflanzenbau im Schwerpunkt
Grinland.

Kollege Franz Popp hat sich fir ein
Jahr unbezahlten Karenz entschieden.
Josef Resch unterstltzt nach dreijéh-
riger Karenzpause als Haustechniker
wieder unseren Hausmeister mit 12
Wochenstunden.

Bildung mehr gefragt denn je

In wirtschaftlich schwierigen Zeiten,
so wie sie gerade auch in der Landwirt-

schaft erlebt werden, ist Bildung mehr
gefragt denn je. Wissen verstérkt das
Interesse, die Begeisterung, motiviert
und macht mutig. Unsere Bildungs-
angebote présentieren wir der Offent-
lichkeit unter anderem, so wie jedes
Jahr, am Tag der offenen Tur, welcher
heuer am Samstag, den 14. November,
stattfindet. Ein Programm, bei dem
die interessierten Jugendlichen in den
verschiedenen Fachbereichen bereits
selbst Hand anlegen kdnnen, zeigt, wie
spannend und vielseitig landwirtschaft-
liche Bildung sein kann. Vorfuhrungen,
Ausstellungen, Unterhaltung durch das
Schilerblasorchester und regionale
Spezialitaten aus unserer Genussland-
Schulkiiche runden das Programm ab.
Ich darf euch alle zu diesem Tag recht
herzlich einladen.

Martin Faschang
Fotos: Braunsberger, Zwicklhuber
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Neu im Team - Einladung zum Tag der offenen Tur 2015

Neu im Lehrerteam der LFS Schlierbach

Mein Name ist Sabine Ziegler und
ich unterrichte seit Méarz 2015 in der
LWBFS- Schlierbach.

Im Schuljahr 2015/16 darf
ich die zweiten Klassen in
Englisch, Sport und dem
neuen Schulprojekt ,,junior
company* sowie die ersten
Klassen in Personlichkeits-
bildung und Spezialpraxis
unterrichten.
Mein beruflicher
gang ist wie folgt:
Nach der Matura an der Tourismus-
schule in Bad Ischl arbeitete ich als
Projektmanagerin und Reiseleiterin
fur Studien- und Erlebnisreisen bei
dem Reiseveranstalter GEO Reisen in
Linz. Diese Tétigkeit ermdglichte es
mir unter anderem die Welt kennenzu-
lernen und viele personliche Kontakte
zu knupfen.

Im Jahr 2007 und 2009 kamen meine
Kinder, Gustav und Eva, zur Welt. Ich
lebe mit meinem Mann Wolfgang und
den Kindern in einem Einfamilienhaus
in Neuhofen an der Krems.

Werde-

Im Zeitraum von 2011 bis 2014 be-
suchte ich die offentliche P&dagogi-
sche Hochschule in Linz um
berufsbegleitend das NMS
Lehramt zu absolvieren.

Ich studierte Englisch, Geo-
graphie und Wirtschaftskunde.
In meiner Freizeit spiele ich
 leidenschaftlich gerne Ten-
nis, wandere am liebsten mit
meiner Familie in der Region
Pyhrn Priel und lese englische
Biicher.

Ich freue mich auf die kommenden
Jahre in Schlierbach, um mein Wissen
einerseits an die Schiler/innen weiter-
geben zu dirfen und andererseits auch
in verschiedenen anderen Bereichen zu
vertiefen. Daher gilt mein Dank dem
hilfsbereiten Lehrkorper und Personal
der Fachschule in Schlierbach.
AbschlieRend mochte ich mich auch
noch bei allen fur die herzliche Auf-
nahme und das entgegengebrachte Ver-
trauen bedanken.

Fotos: Petra Rieder (li.)
F. Braunsberger (re.)

Mein Name ist Michael Huemer, ich
bin 24 Jahre alt und komme aus Rohr
im Kremstal. Aufgewachsen bin ich
auf einem landwirtschaftlichen Verede-
lungsbetrieb mit
Ferkelprodukti-
on und Schwei-
nemast, den ich
auch einmal
Ubernehmen
werde.

Nach der Haupt-

schule absol-
vierte ich von
2005 bis 2008 4

die Landwirtschaftliche Fachschule
Schlierbach. Aufgrund meiner guten
schulischen Leistungen und der Zu-
sprache meiner damaligen Lehrkréfte
und heutigen Kollegen entschied ich
mich die Matura in dreijéhriger Form
am Franzisco Josephinum in Wiesel-
burg zu machen. Nach weiteren drei
Jahren Studium an der Hochschule fur
Agrar- und Umweltpédagogik erlangte
ich die Berechtigung zum Unterrich-
ten. Seit September diesen Jahres un-
terrichte ich Tierhaltung in der ersten
Klasse sowie Schweinehaltung in der
zweiten und dritten Klasse.

ZUM ANGREIFEN

Auf vielen Stationen kannst du deine Fahigkeiten zeigen

+ Technik und Metall

+ Wald, Holz und Jagd

» Boden, Pflanzen, Obst

» Rinder, Schweine, Gefligel, Schafe, Ziegen, Bienen, Fische,...
« Lebensmittel (Fleisch, Milch, Brot, Honig,...)

+ Stindliche Informationen

* Schmankerl aus unserer Genusslandkiche

» Unterhaltung durch die Schiilerblasmusik

» Juniorbauernhof

Rahmenprogramme:
« Maschinenring, EZA, Firmenprasentationen

16 Uh
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- Marktin
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Sa. 14.11.2015 von § -

Landwirtschaftliche Fachschule Schlierbach
4553 Schlierbach - Klosterstrafie 11

Tel.: 07582/81223 - Fax: 0732/7720 258 689
E-Mail: lwbfs-schlierbach.post@ooe.gv.at
www.ooe-landwirtschaftsschulen.at

WWW.LANDWIRTSCHAFTSSCHULE.AT
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Was war los - Zusatzausbildung - Schiler als Kunstler - Traktorfuhrerschein mit 14

Was war los in der Schule

25.7.-31.8. Biszu 90 Fluchtlinge sind in der Schule einquartiert. Die perfekte
Betreuung durch das Rote Kreuz (Erwin Bergmair), die gute Zusammenar-
beit mit der Gemeinde Schlierbach und die Unterstiitzung vieler Freiwilli-
ger ermdglichten eine reibungslose menschenwirdige Unterbringung in der

Ferienzeit.

8.9. Lehrerfortbildung tber ein neues Prasentationsprogramm (,,PREZI*)

11.9. Schulanfangskonferenz

14.9. Schulbeginn fur die 1. und 2. Klassen und fiir die Abendschule

15.9. Eroffnungsgottesdienst und Stiftsfiihrung

20.9.-25.9. Lehrveranstaltung des internationalen Master EUR-Organic,
organisiert von der BOKU. (Besonders beeindruckt waren die Professoren
und Studierenden von der Professionalitét der besichtigten Biobetriebe in
unserer Region.)

21.9. Beginn der Abendschule fir Biomasse und Bioenergie

22.9. Wandertag

24.9. Die pensionierten Schulaufsichtsorgane und Direktoren des Landwirt-

schaftlichen Schulsystems hielten heuer ihr jahrliches Treffen in Schlier-

bach ab. Auf dem Programm stand nach einer Vormittagsjause und Fiihrung

durch die Schule die Besichtigung der Eierpackstelle in Schlierbach, ein

Mittagessen im SPES-Haus und eine Fiihrung durch das Stift Schlierbach.
25.9.-27.9. Landesherbsttagung der Landjugend in der Schule

30.9.

Frau Mag. Pux von der Volkswirtschaftlichen Gesellschaft informiert die

Schuler der 2. Klasse uber das Projekt Junior Company
1.10. Whisky und Wein — Exkursion des Absolventenverbandsvorstandes zu zwei

,Altschlierbachern®

2.10. Versammlung des Imkervereins Schlierbach

5.10. TGD-Grundkurs fur Gefltgel
6.10.
7.10.
12.10 Schulbeginn der 3. Klassen

Exkursion zur Austrofoma mit allen Schulern
Konferenz mit der Fachinspektorin Frau DI Veronika Schnetzinger

14.10 Exkursion der Schiiler der 3. Klassen zur Lern- und Gedenkstatte nach

Hartheim

Wahre Kinstler unter unseren Schulern

Um das Foyer fiir unsere Schiler
wohnlicher und als gemutliche Chill-
Out-Area zu gestalten, haben wir unter
Anleitung und Begleitung von Frau FL
Anita Buchriegler, derzeit in Karenz,
und dem Kinstler Kurt Schiffel aus
Grinburg mit Acrylfarben kunstvolle

Bilder gestaltet. Alle Schiiler, Lehrer
und Personal waren eingeladen, wirk-
liche Kunstwerke zu gestalten. Man
staune uber die kunstlerischen F&hig-
keiten unserer Jugendlichen.

Text: Josef Preundler
Foto:F. Braunsbherger

Josef Preundler mit den Kuinstlern Anita Buchriegler und Kurt Schiffel vor dem neuen Werk

Zusatzausbildung als
Spezialisierung

Unsere Schiler wéhlen fur die 2. und
3. Klasse ihren personlichen Ausbil-
dungsschwerpunkt entsprechend ihren
Interessen bzw. der Art der elterlichen
landwirtschaftlichen Betriebsform.
Ackerbau, Griinland und Forst sind die
drei Schwerpunktbereiche.

Zudem haben heuer die Schuler der 3.
Klasse fir den Zusatzschwerpunkt die
drei Bereiche Waldpflege und Holzern-
te, Direktvermarktung und Griinland
flr Ackerbau und Forst gewahlt. Diese
Spezialausbildung erfolgt im Blockun-
terricht, aufgeteilt eine Woche bereits
in der 2. Klasse, eine Woche in der 3.
Klasse im November 2015.

Josef Preundler

Traktorfuhrerschein
schon mit 14!

Einzigartig an der LFS Schlierbach:

12 Schiiler der 1. Jahrgénge nutzten
heuer die Gelegenheit und traten zur
erstmals angebotenen Prifung fur
(Tret)Traktorfahrer an.

-
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Die Schiller stellten mit den schuleige-
nen Traktorgokarts der Firma BERG
ihr Geschick und Kénnen im Umgang
mit landwirtschaftlichen Geréten unter
Beweis. Anhénger einparken, Seilwin-
denziehen, ,,Rundballen® transportie-
ren oder vorsichtig tber eine Wippe
fahren, mussten die Teilnehmer mdg-
lichst rasch und fehlerfrei bewéltigen.
Damit kdnnen unsere neuen Schiler
gleich in der ersten Woche einen Ein-
druck landwirtschaftlicher Tatigkeiten
sammeln, die sie dann im Laufe ihrer
Karriere als Schiler an der LWBFS
Schlierbach auch in der wirklichen
Welt zu bewaltigen haben werden.

Josef Mérwald
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Junior Company auch in Schlierbach - Neuer Praxisbetrieb - Austro Foma 2015

NEU: Junior Company

Im Schuljahr 2015/16 wird erstmalig
an der LWBFS Schlierbach das Schul-
projekt Junior Company durchgefiihrt.
Sein Leitspruch lautet ,learning busi-
ness by doing business*.

Worum geht es?

Die Schilerinnen und Schiler sollen
innerhalb eines Schuljahres eine eige-
ne Firma grunden und Produkte oder
Dienstleistungen am realen Markt
verkaufen. Das Charakteristische an
Junior ist, dass die Geschaftsidee, die
die Schuler entwickeln, real umgesetzt
wird. Daher ist Junior kein Planspiel —
es werden tatsachlich Produkte oder
Dienstleistungen auf dem Markt gegen
Entgelt angeboten.

Ziele von Junior Company

Junior hat zum Ziel, junge Menschen
mit den wirtschaftlichen Grundprinzi-
pien vertraut zu machen und ihre sozia-
len Kompetenzen zu fordern. Mehr zu
lesen finden Sie auf: www.junior.cc
Wie lauft es bei uns an der Schule?
Alle Schilerinnen und Schuler der
zweiten Klassen sind an diesem Pro-
jekt beteiligt. Insgesamt gibt es in die-
sem Schuljahr vier unterschiedliche Ju-
nior Firmen. Eine Wochenstunde steht
fir Organisatorisches zur Verfiigung,

Neuer Praxisbetrieb

Seit Beginn des Schuljahres steht den
Schilerinnen und Schiilern im Schwer-
punktunterricht Ackerbau ein neuer
Betrieb fiir den praktischen Unterricht
zur Verfiigung. Der landwirtschaftliche
Betrieb der Familie Huemer aus Rohr
(vulgo. Daspelgrub) dessen Hofnach-
folger diesen Herbst zu unterrichten
begonnen hat, stellt seinen landwirt-
schaftlichen V\eredelungsbetrieb zur
praktischen Ausbildung bereit. Am Be-
trieb befinden sich 70 Zuchtschweine,
deren Ferkel vor Ort geméstet werden.

Zwei Firmen stellten sich groRzlgi-
ger Weise zur Verflgung den Praxis-
betrieb mit entsprechender Kleidung
auszustatten. Agrarhandel Edlinger
aus Nussbach sponserte einen wesent-
lichen Beitrag zu den Overalls und
die Firma Biomin unter dem Handler
Franz Reindl aus Bad Hall stellte Stie-
fel und Kappen zur Verfugung. Wir
bedanken uns an dieser Stelle fir das
Sponsoring.

wobei die Schulerinnen und Schuler je
nach Praxisgruppe auch in den Junior
Unterricht kommen.

Die Einteilung erfolgte nach den Pra-
xisgruppen, sodass die Schilerinnen
und Schuler gemeinsam im Praxisun-
terricht produzieren kénnen.
Anféanglich mit etwas Skepsis betrach-
tet, wurde das Projekt in der Zwischen-
zeit gut angenommen.

Immer wieder tauchen Fragen / Proble-
me auf, die es mit den verantwortlichen
Lehrern zu kldren gilt.

Sicherlich gehért es unter anderem
auch zu den Aufgaben des Lehrkdor-
pers, die Einteilung der verschiedenen
Abteilungen zu moderieren. Allen Teil-
nehmerinnen und Teilnehmern muss
klar sein, welche Aufgaben in einer
gewissen Abteilung zu erledigen sind.
Je nach Stérke der Schilerin oder des
Schulers kénnen die Abteilungen dann
selbststandig besetzt werden.

Da sich jede Firma selbst aussuchen
kann, was produziert bzw. angeboten
wird, wird die intrinsische Motivation
gefordert und das Arbeiten in der Frei-
zeit zum Vergniigen.

\oller Stolz kam eine Schilergruppe
schon und meldete den Erfolg, den sie
beim ,,Hendl fangen“ erreicht haben.

Sabine Ziegler

Austro Foma in Hochficht

Die Austro Foma (Osterreichische
Forst- und Maschinenmesse) ist euro-
paweit eine der groBRten Ausstellungen
auf dem Sektor Forst.

Dieses Jahr war der Gastgeber das Stift
Schlagl in der Schiarena Hochficht.
Begleitet von Schlechtwetter fuhren
wir in Schlierbach mit unseren Schii-
lern weg und mit Sonnenschein kamen
wir im Muhlviertel an. Einige Schuler
vom Biomasse-Facharbeiter-Lehrgang
waren auch mit dabei. Wir bekamen
auf dem sehr langen Rundweg einen
Einblick Uber die verschiedensten
Ruckemethoden, deren Pfleglichkeit
und Wirtschaftlichkeit.

Da man den tber 70 Ausstellern mit ih-
ren Maschinen bei der Arbeit zusehen
kann (li.), ist diese Messe etwas Be-
sonderes. Weitere Aussteller mit vielen
Infos fand man im Austro Foma Dorf.
Fir viele wurde die Zeit zu kurz und so
wird die nachste Austro Foma in vier
Jahren in Niederdsterreich wieder ein
Pflichttermin.

Bericht und Fotos:
Michael Kienberger

Aktuelle Informationen und weitere
Bilder aus dem Schulleben auf :
www.landwirtschaftsschule.at

v.I. Hermann Edlinger (Agrarhandel), Simon Humenberger, Edeltraud Huemer (Betriebslei-
terin), Konig Tobias, Tatjana Hebesberger, Johann Himmelfreundpointner, Stefan Felbringer,
Nicolas Nottendorfer, Haller Lukas, Peterseil Thomas, FL Michael Huemer
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Schwerpunktthema: Most

Moderne Mostproduktion

1. Waschen

Das gesamte Obst ist unbedingt zu
waschen. Eine Unzahl von Mikroorga-
nismen haftet an der Oberfl&che. Diese
kénnen Fehlgérungen verursachen.

2. Mahlen

Durch das Zerkleinern des Pressobstes
soll das Zellgewebe so gut wie moglich
zerstort werden, wobei die Kerne nicht
beschadigt werden durfen. Maische,
aber auch Presssaft und der spétere
Gérmost dirfen nicht mit Eisenteilen
in Berlihrung kommen. Es konnte da-
bei zum ,,schwarzen Bruch* kommen.
Der Grad der Zerkleinerung muss dem
Presssystem angepasst werden!

3. Pressen

Entscheidend fiir die Qualitat des Saf-
tes sind ein maoglichst kurzer Saftweg,
ein geringer Pressdruck und eine ra-
sche Weiterverarbeitung, da andern-
falls Braunungen und Aromaverande-
rungen durch Oxidationen auftreten.

4. Hoherer Pressdruck ergibt keine
hohere Saftausbeute!

Auch das Halten des Drucks uber lan-
gere Zeit, oft auch Uber Nacht, wie es
noch vielfach praktiziert wird, hat mehr
Nachteile als Vorteile. Der Gerbstoff-
gehalt und die Infektionsgefahr steigen
enorm an. Kurze héufige Druckfolgen
sind wirksamer.

5. Saftbehandlung

Die Zeitspanne zwischen Pressen und
Gérbeginn ist eine ganz wesentliche
fur die Mosterzeugung. Hier konnen
Behandlungsmanahmen erfolgen,
die spéater nie wieder nachgeholt wer-
den konnen. Jede der hier angefihrten
MaRnahmen steigert die Qualitat des
Getrénks.

5.1. Séurekorrektur

\or Gérbeginn sollte der S&urewert bei
ca. 7,0 bis 7,5 Promille liegen. Ein ho-
her Sduregehalt ist die Garantie flr ein
haltbares Produkt. Bei zu niedrigem
Sduregehalt konnten sich Mikroorga-
nismen bilden. Dadurch wird der Most
zah und kann verderben.

Um dies zu vermeiden, muss man vor
der Gérung den S&uregehalt einstellen.
Laut dsterreichischem Weingesetz ist
die Zugabe von Zitronensdure, Milch-
saure und Apfelsdure erlaubt.

5.2. Zuckerkorrektur

Laut dsterreichischem Weingesetz darf
in der Obstweinbereitung in dem MaR
aufgezucktert werden, dass das fertige
Getréank einschlieBlich des auf Alkohol
umgerechneten vorhandenen Restzu-
ckers nicht mehr als 8 Vol.-% Alkohol
enthalten. Grundlage jeder Aufzucke-
rung ist eine vorhergehende Zuckerbe-
stimmung des Presssaftes.

Errechnung des mdglichen Alkoholge-
haltes:

Faustformel:
°KMW x 0,6 = ca. Vol.-% Alkohol

Um 100 Liter Presssaft um 1°KMW zu
erhdhen, werden 1,3 kg Zucker bené-
tigt.

Durchflihrung: Zuckermenge in einer
Teilmenge Most l6sen und in diesem
geldsten Zustand in die Gesamtmenge
einrihren.

5.3. Schwefelung

Die MaRnahme ist nicht unbedingt not-
wendig. Entscheidend dafiir, ob und in
welcher Menge geschwefelt wird, ist
der Zustand des Ausgangsmaterials,
der Sduregehalt sowie die Standzeit
bis zum Gérbeginn. Unsauberes und
leicht angefaultes Ausgangsmaterial,
niedrige Sdurewerte und eine lange
Standzeit der Maische machen eine
Schwefelung notwendig. In solchen
Féllen wird eine Schwefelung mit
bis zu 10 g Kaliumpyrosulfit pro 100
Liter notwendig sein. Wenn jedoch
die Grundsétze einer sauberen Ar-
beitsweise sowie eines gesunden Aus-
gangsmaterials befolgt werden und die
Vergarung mit Reinzuchthefe durch-
gefihrt wird, ist eine Schwefelung vor
der Gérung zumeist nicht notwendig.
5.4 Entschleimung

Die Entschleimung ist die intensivste
Form der Presssaftbehandlung mit dem

Ziel, die Reintdnigkeit des vergorenen
Obstweins sowie die spatere Stabilitat
zu fordern. Moderne Obstverarbei-
tungsbetriebe kommen um diese Form
der Presssaftbehandlung nicht umhin.
5.4a Enzymierung

Es ist jedoch unbedingt zu beachten,
dass eine Enzymierung niemals gleich-
zeitig mit der Bentonitschonung ein-
hergehen darf. Bentonit wirde sofort
das Enzym binden, so dass dessen Wir-
kung gleich Null ware. Will man Moste
mit Bentonit behandeln, muss die Ein-
wirkzeit der Enzyme, ca. 1 - 2 Stunden,
abgewartet werden.

5.4b Bentonitbehandlung

Bentonit ist ein feiner, vermahlener
Ton mit starker Quellfahigkeit und Bin-
deféhigkeit. Durch diese Behandlungs-
methode wird dem Getrénk bereits vor
der Gérung Eiweill entzogen. Durch
Erwarmung und anschlieRender Ab-
kiihlung kann das warmeempfindliche
EiweiR ausflocken und in Form eines
grauen Schleiers den Flaschenboden
bedecken. Bentonit bindet auch uner-
winschte Fremdtone, die vor allem bei
einem hohen Anteil an Faulobst entste-
hen. Weiter unterstutzt Bentonit durch
die Bindung von Trub das Entschlei-
men und die KI&rung.

Beispiele:

Aufwandmenge: 100 - 200 g pro Li-
ter Presssaft eines Natrium-Calcium-
Bentonits entfernt den groRten Teil an
EiweiR, ohne jedoch die Farbe und den
Geschmack anzugreifen.

Der Einsatzzeitpunkt vor der Géarung
ist flir den Most am glinstigsten.

5.4c Gelatinebehandlung

Gelatine ist das Schénungsmittel, wel-
ches in der Obstmostverarbeitung am
héufigsten verwendet wird.

6. Garung

6.1. Reinzuchthefe

Ohne den Einsatz von Reinzuchthefe
setzt man den Saft einem hohen Risiko
einer Fehlgérung aus. Die natirliche
Mikroorganismenverteilung am Obst
enthélt nur ca. 3 - 5 % positive Hefe-
zellen.
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Aufwandmenge Reinzuchthefe:

Dies héngt von der Temperatur des
Kellers, des Saftes ab. Bei Temperatu-
ren um die 17 - 20 °C geniigen 10g/100
Liter Saft. Bei niedrigen Temperaturen,
fir besonders schnelle Angérung oder
bei zu erwartenden Gérschwierigkei-
ten sind 25 - 30 g/100 Liter zu dosieren.
Vorquellen der Gérhefe

Damit die ursprunglich getrocknete
und vakuumverpackte Hefe ihren Auf-
gaben gerecht werden kann, muss diese
zuvor vorgequollen (rehydriert) wer-
den.

6.2. Hefenahrstoffe

Damit die Hefezellen ihrer Aufgabe
optimal gerecht werden kénnen, bedarf
es einer ausreichenden Néahrstoffver-
sorgung. Die zu verwendende Menge
richtet sich nach dem Produkt, liegt
aber zwischen 20 und 40 g/100 Liter.
Die abgewogene Hefenéhrsalzemenge
wird in wenig lauwarmem Wasser ge-
[6st und in den Saft eingertihrt.

7. Der Abstich

Durch den Gérprozess wurde der Zu-
cker von Garhefe zu Alkohol umge-
bildet. Nach Abschluss dieses Prozes-
ses setzt sich die Hefe am Boden ab.
Kommt es zu keiner Entfernung be-
ginnt sich das Hefegel&ager zu zersetzen
— es kommt zum ,,Hefebdckser”. Abge-
sehen von dieser Gefahr, wird durch
ein zu langes Liegenlassen des Mostes
auf der Hefe der vorhandene Séurege-
halt durch Bakterien abgebaut.

Der erste Abstich oder Abzug erfolgt
nach beendeter Garung, um den Obst-
wein von der Hefe zu trennen. Der
Abstich mit einer gleichzeitig durch-
gefiihrten Schwefelung mit 13 g Kali-
umpyrosulfit pro 100 Liter unterbindet
mikrobiologische Vorgange.
Sdurereiche Mdoste kénnen bis zu vier
Wochen auf der Hefe liegen bleiben.
Die selbstédndige Klarung des Mostes
nach der Garung ist abhdngig vom pH-
Wert, Gerbstoff- und S&urewert sowie
anderer Inhaltsstoffe. Wenn diese KI&-
rung nicht selbstéandig abl&uft, kann der
Obstmost im Anschluss an den 1. Ab-
stich durch den Einsatz einer gezielten
Schonung geklart werden. Eine Scho-
nung am Gel&ger funktioniert nicht.

Bei leichter Triibung kann man anstelle
der Schénung eine Filtration durchfiih-
ren. Solche Mgste kommen unter Um-
stdnden mit einem einzigen Abstich
aus.

FL Dietmar Bergmair

Schwerpunktthema: Most - Mostlabor - Obstbaume pflanzen

Mostlabor

Auf dem Weg von der Erzeugung zum
Verbraucher sind einige Untersuchun-
gen der Getranke aus dem bauerlichen
Obstbau notwendig. Um diesen Schritt
durchftihren zu kénnen, wurde vor Jah-
ren ein Mostlabor an unserer Schule
eingerichtet.

Fir den Unterricht

Im Rahmen des praktischen Unterrich-
tes analysieren die Schiler/innen den
Saft und stellen unter fachkundiger
Anleitung den Gehalt an Zucker, S&ure
und Pektin fest. Bei der Mostanalyse
werden Restzucker-, Sdure-, Alkohol-
und Schwefelgehalt bestimmt. Auch
die sensorische Beurteilung von Most
und Saft Gben die Schiler im Unter-
richt.

Fur Bauern und Direktvermarkter
Bei der Vermarktung von Brénden
und Likor ist die Alkoholangabe mit
einer Genauigkeit von +/- 0,1 % vor-
geschrieben. Unser Mostlabor ist
autorisiert, diese Bestimmung durch-
zufiihren. Auch beim Etikettieren der
Mostflasche ist der Alkoholgehalt an-
zugeben. Alle notwendigen Mostana-
lysen fiir den Bewerb ,,Goldene Birne*
in Wieselburg werden bei uns ebenfalls
durchgefiihrt.

Will man Most zum Schnapsbrennen
verwenden, ist ebenfalls eine amtli-
che Alkoholbestimmung mdglich. Der
Ausbeutesatz reduziert sich von 6 %
auf den festgestellten Alkoholgehalt
minus 2 %, dies fuhrt zu einer Vermin-
derung der Alkoholabgabe.

Abgabe der Proben

Sie kénnen die Proben (mind. 0,25 | je
Probe) jederzeit in der Schule abgeben.
Pro Alkoholbestimmung wird ein Un-
kostenbeitrag von € 8,00 eingehoben.
Bei weiteren Fragen gebe ich gerne
Auskunft. Ich bin jeweils am Mitt-
wochabend zwischen 20.00 und 21.00
Uhr unter der Tel.Nr. 07582/81223
(Schule) zu erreichen.

FL Karl Lindbichler
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Obstbaume pflanzen

Obstbdume pragen seit Jahrhunderten
unsere einzigartige Landschaft. Man-
cherorts wurde der Schnitt in den letz-
ten Monaten oft nach dem modernen
Spruch ,,Jo schei tiaf* angesetzt. Als
Obstbauer und Lehrer versuche ich die
Bdauerinnen, Bauern und die Menschen
der Region zu unterstiitzen, eine Wert-
haltung fir die Obstbdume zu erhalten
bzw. wieder aufzubauen. Nur jemand,
der Freude an kostlichen Frichten,
Saft, Most, Schnaps, Essig, Dorrobst,
Baumblute... hat, wird langfristig sei-
ne Baume auch weiterhin pflegen.

So werden immer wieder zahlreiche
Baume ausgepflanzt. Aktuell ist gera-
de eine Sammelbestellung der MBR
Birogemeinschaft Steyr durchgefiihrt
worden. Fast jedes Jahr organisiere ich
von der LWBFS Schlierbach fiir unsere
Schiiler eine gemeinsame Sammelbe-
stellung bei der ebenfalls einige hun-
dert Baume eingekauft werden.

Hier ein paar Tipps zur Pflanzung
von Obstb&umen:

1) Welche Sorte hétte ich gerne?
Welchen Standort habe (brauche) ich?
Wann pflanze ich?

Die guten Baumschulen haben eine
groRe Sortenauswahl. Wir praktizieren
mit unseren Schiilern nach wie vor das
Veredeln. Das heiflt, es kdnnen auch
Lokalsorten, sofern noch gute Edelrei-
se vorhanden sind, aufgepfelzt werden.
Soll ein Baum reichlich tragen, braucht
er auch einen guten Platz.

Ideale Pflanzzeit ist im Herbst oder im
Frihjahr. Bei einer Herbstpflanzung
wird die Winterfeuchte besonders gut
ausgenutzt.

2) Loch ausheben heift, eine gu-
te Kinderstube fir den jungen Baum
schaffen. Damit kann er die ersten Jah-
re ungehindert drauf los wachsen.
Breite: 3 x Wurzelballenquerschnitt
Tiefe: Schichtenweise (1/2/3) getrennt
ausgehoben, ca. 40 cm tief

3) Pflock auf der Wetterseite ein-
schlagen. Damit ist Stutze und Schutz
vor Wind und Wetter gegeben.

4) Gut verrotteten Kompost und ein
paar Hande voll Urgesteinsmehl ein-
arbeiten. Damit werden die Wurzeln
in die Tiefe gelockt. Keine Handels-
diinger! Dieser wiirde die Haarwurzeln
veratzen.

(weiter auf Seite 8)



Schwerpunktthema: Obstbaumpflanzung

5) Dort, wo der Baum im Loch hin-
kommen soll, ein Erdhdufchen zu-
sammenschieben und gut einwassern.
Damit entsteht spater kein Hohlraum
unter den Wurzeln und die Wurzeln
kdnnen gut in das feuchte Erdreich ge-
druckt werden (Bodenschluss).

6) Die Wurzeln auf das ,,weiRRe*

Holz zurlickschneiden.

Der Schnitt regt das Wachstum an.

7) Baum einpflanzen

Eine Handbreit vom Pflock entfernt
einpflanzen, dass die Veredelungsstelle
Uber der Erde ist.

8) Loch zuschiitten

Schichten in der umgekehrten Reihen-
folge wieder hineingeben (3/2/1). Die
Wasenstocke gut zerkleinern.

9) Baum mit Achterschleife am
Pflock befestigen

Stamm mit einem breiteren Band
(Fahrradschlauch, Ballennetz,...) am
Pflock befestigen. Der Pflock soll eine
Handbreite unter dem 1. Ast aufhoren.
10) Gut giel3en und Schutz gegen Ha-
sen, Rehe, Motormaher, Schwader,...
anbringen; Baumscheibe im ersten Jahr
bewuchsfrei halten und 6fters giel3en.
Der Pflanzschnitt erfolgt erst im Friih-
jahr, da der ev. auftretende Frost, die
jungen Triebe abfrieren kdnnte.
Wihlmausschutz?

Der sicherste Wihlmausschutz st
nach wie vor die Falle. Mancher al-
te Bauer hat auch schon einen 6 bzw.
8 mm Torstahlstab neben dem Stamm
hineingdriickt. Darauf wird eine Alu
Getrankedose gesteckt. Der Larm ver-
gramt meist die Wihlmause. Mancher
hat es auch schon mit Nussbaumlaub
versucht.

Drahtgeflecht?

Wenn ein Drahtgeflecht zum Auslegen
der Pflanzgrube genommen wird, un-
bedingt ein nicht verzinktes Geflecht
nehmen. Der verzinkte Draht wirde
spatestens nach 5 - 6 Jahren die dann
bereits fingerdicken Wurzeln strangu-
lieren.

Viel Erfolg und frohes Schaffen
wiinscht

FL Josef Mérwald

Whisky und Wein

Der Absolvententag 2015 gab den Aus-
schlag, mit den Ausschussmitgliedern
des Absolventenverbandes die Betrie-
be von zwei unserer élteren Absolven-
ten zu besuchen. Sie beschéftigen sich
mit den ,flissigen Ertrdgen* eines
landwirtschaftlichen Betriebes.

Walter Stadlbauer (2.v.l.), Abs-Jg.
1953, aus Steinhaus bei Wels, flihrte ei-
nen gemischten Betrieb mit Zuchtsau-
en und Stiermast. Heute ist der Betrieb
unter der Fihrung seiner Séhne auf

Stiermast mit rund 500 Standplatzen
spezialisiert. Die Grofle zog eine Be-
triebsteilung und die Grindung einer
KG nach sich.

Bei einem Rundgang durch den Bau-
ernhof spiegelte sich auch die Entwick-
lungsgeschichte wider. Im Vierkanter
wurden die ehemaligen Schweinestélle
fur die Jungstiere adaptiert. Beeindru-
ckend waren die gute Stallluft, zu der
sicher die eingebaute Porenliftung ih-
ren Beitrag leistet, sowie die Sauber-

keit in diesem Betrieb. Die Fitterung
wird durch den Einsatz eines selbst-
fahrenden TMR-Mischwagen mit Ent-
nahmefrése erleichtert. Ein LockBoy
der Fa. Wasserbauer unterstutzt die
Futteraufnahme. Als Futterlager dient
ein 100 m langer, 10 m breiter und 4 m
hoher Fahrsilo.

Die traditionelle Direktvermarktung
hat sich auf diesem Betrieb erhalten,
allerdings auf Schnépse, Likdre und
Whisky als besondere Spezialitat redu-
ziert. Gewonnen werden die Edelbrén-
de mit einer \erschlussbrennerei.

Weinbau in Leonding

Etwas aus dem Zeitplan, setzten wir
unsere Fahrt nach Leonding fort. Dort
gibt es seit dem Jahr 2000 am schons-
ten Aussichtspunkt Uber Linz 14.000
Weinstocke, die unser Absolvent

Johann Reisenberger (u.li.), Abs-Jg.
1953, gepflanzt hat.

In den Weingérten steht ein Heurigen-
lokal (www. buschenschank-leonding.
at - ein Blick auf diese Homepage lohnt
sich), das Johann Reisenberger fur sei-
ne Tochter errichtete. Sie verstarb lei-
der viel zu fruh. Ein Geschéftsflhrer ist
derzeit mit der Fhrung dieses schénen
und beliebten Lokals betraut.

In einer ausgedehnten Fuhrung durch
die Weingdrten und beim gemditlichen
Abendessen in der Buschenschank
schilderte uns der junggebliebene

v.l.n.r.: Gustav Zacherl, Johann Hundsberger, Stefan Stadlbauer, Thomas Bimminger, Martin
Faschang, Walter Stadlbauer, Stefan Sonnleitner, Johann Braunsberger, Franz Pilz
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81-Jéhrige in seiner humorvollen Art
die vielen Stationen seines Lebens. Er
hatte diesen Betrieb mit 26 Jahren nach
einer Adoption von seinen Verwand-
ten Ubernommen und als Landwirt-
schaftsbetrieb mit Direktvermarktung
betrieben. Auf dem Bauernhof, dem
Gaumbergergut betrieb Reisenberger
bereits einen Mostheurigen. Johann
Reisenberger verkorpert einen geselli-
gen, traditionsbewussten Bauern (wie
uns seine grofe Sammlung bauerlicher
Gegenstande vergangener Tage zeigte)
mit viel Unternehmergeist, der auch
den Neuerungen der Zeit immer offen
gegenibersteht.

Es war schon, die Freude dieser beiden
»Schlierbacher Uber unseren Besuch
und die Begeisterung, mit der sie uns
ihr Leben erzéhlten, erleben zu durfen.

Bericht und Fotos: F. Braunsberger

Vorfuhrung: Mulchgeréate
im Obstgarten

Mit einer Gruppe von Schilern be-
suchten wir den Betrieb der Familie
Schallauer in Waldneukirchen. Im
neu angelegten Obstgarten zeigte die
Fa. Landmaschinen Schmidhuber aus
Aschach einen SEPI Mulcher, der zwi-
schen den jungen schwachwiichsigen
Obstbdumen den Boden vertikutierte.
Damit wird verhindert, dass Gras in
Néhrstoff- und Wasserkonkurrenz zu
den Zwetschgenbdumen tritt. Gleich-
zeitig wird durch den Bearbeitungs-
schritt die Wiuhlméause verstarkt ge-
hindert, sich rund um die Baume auf
zu halten. Im Anschluss an die Vor-
fuhrung konnten wir noch die Verar-
beitung der geernteten Zwetschgen zu
Ddrrobst mit verfolgen. Alles in Allem
ein interessanter Nachmittag.

FL Josef Morwald

Mulchgeréate im Obstgarten - Hochzeiten - Todesfalle

3 Hochzeitspaare mit gemeinsamer Schulvergangenheit

Am 20. Juni 2015 heirateten Magdale-
na Huemer und Johannes Eisenhu-
ber (Foto). Beide absolvierten unsere
Schule. Magdalena 2012 und Johannes
20009. Sie sind das dritte Hochzeitspaar
des Absolventenverbandes. Sie werden
in St. Florian den Ackerbaubetrieb be-
wirtschaften, der das Elternhaus seiner
Mutter war.

Angefangen haben Anita Gieden-
bacher und Johann Buchriegler.

Sie haben 1991 gemeinsam die Schul-
bank gedriickt. Anita hat es inzwischen
zur Englisch- und Musiklehrerin an
unserer Schule gebracht und ist gerade
in der Babypause. Ihr Mann Hans als
gelernter Bergbauer und Grinlandbau-
er ist ein hervorragender Vertreter der

Im stillen
Gedenken

Alois Kogler, Abs.-Jg. 1974
Oberpaltengut
Ramsau 16, 4591 Molln
verstorben am 16. August 2015
im 61. Lebensjahr

Josef Steinmair, Abs.-Jg. 1980
verstorben am 25. Sept. 2015
im 53. Lebensjahr

Unser besonderes Mitgefihl gilt den
Angehdrigen der \erstorbenen.
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Ackerbauern und Schweinehalter in
Rohr. Sie bewirtschaften den elterli-
chen Betrieb der Anita.
Das zweite Hochzeitspaar, Berna-
dette Hackl aus Molln und Gottfried
Seebacher aus Steinbach, Abs-Jg.
2005, bewirtschaftet den Elternbetrieb
von Bernadette mit Milchkiihen.
piegeln auch unsere

Schwerpunkte wieder.

Franz Pilz
Fotos: Johann Gmeiner(o.1.),
Martin Petz (o.r.) F. Braunsberger (li.)

Stellenangebot

Zur Unterstlitzung unseres Teams su-
chen wir im Bereich Forstarbeiten
und Spezialbaumfallung Mitarbeiter.
Auch Teilzeit! (Forstfacharbeiter von
Vorteil)

Bei Interesse bitte unter 0664/1200151
oder traunbauer@baumwerk.at
melden.

Baumwerk OG
Hotzelsdorf 10
4655 Vorchdorf
www.baumwerk.at

BAUMWERK OG,

the green work

Hinweis

Immer wieder fragen Absolventen
nach, warum nicht jeder verstorbene
Kollege in der Zeitung erwahnt wird.
Wir verdffentlichen Sterbefélle nur,
wenn wir eine Parte erhalten. Nur so
kénnen wir davon ausgehen, dass An-
gehorige mit der Verdffentlichung ein-
verstanden sind.

Wir bitten um Verstandnis.



Landesschulinspektor Ing. Johann Plakolm -

Landesschulinspektor
Ing. Johann Plakolm MA

,,Wir bieten
eine praxis-
orientierte

Ausbildung
for die Ju-

gendim
landlichen
Raum!*

Johann Plakolm ist als Landesschul-
inspektor fur die land- und forstwirt-
schaftlichen Berufs- und Fachschulen
in Oberdsterreich fur knapp 500 Lehr-
krafte und 3000 Schulerinnen und
Schuler zustandig.

Johann Plakolm maturierte 1982 an
der HBLA St. Florian. Nach dem Pra-
senzdienst begann seine Karriere im
Landwirtschaftlichen Schulreferat des
Landes OO. Die anfanglichen Tatig-
keitsbereiche reichten von der Bearbei-
tung der Schulerbeihilfenantrége tber
die Lehrerabrechnung bis zur Organi-
sation der Lehrerfortbildung.

Die pdadagogische Ausbildung ab-
solvierte Plakolm in den 90er-Jahren
nebenberuflich an der seinerzeitigen
Berufspédagogischen Akademie Wien
Ober St. Veit.

Von 1998 bis 2004 unterrichtete er an
der Landwirtschaftlichen Fachschu-
le in Kirchschlag in erster Linie die
Gegenstande Betriebswirtschaft und
Pflanzenbau.

Als Fachinspektor war er ab 2004 nicht
nur fir die padagogischen Belange,
sondern auch fir die Lehrerpersonal-
bewirtschaftung in den oberdsterreichi-
schen Landwirtschaftsschulen zustén-
dig. Von 2010 bis 2013 absolvierte er
das Masterstudium ,,Bildungsmanage-
ment im L&ndlichen Raum“ in Wien.
Als Landesschulinspektor kann er nun
auf die vielfaltige Erfahrung in diesem
Schulbereich aufbauen und dieses ent-
sprechend weiterentwickeln.

Uber 3000 Schiiler/innen pro Jahr

Das landwirtschaftliche Schulwesen in
Oberdsterreich besteht aus 17 Schul-
standorten. In den Fachrichtungen
Landwirtschaft, Landliches Betriebs-
und Haushaltsmanagement, Gartenbau,
Forstwirtschaft und Pferdewirtschaft

10

werden jahrlich mehr als 3000 Schule-
rinnen und Schiller ausgebildet.

»Eine laufende Qualitétssteigerung und
Qualitatssicherung ist im Bildungsbe-
reich enorm wichtig. Unsere Aufgabe
ist es, nicht nur Wissen zu vermitteln,
sondern die Schuler mit Kompetenzen
auszustatten, um im kinftigen Berufs-
leben erfolgreich zu sein®, so der neue
Landesschulinspektor.

Der 52-jahrige Waldinger ist verheira-
tet und Vater von 4 Kindern im Alter
von 17 bis 29 Jahren und designierter
Birgermeister.

In einem 10-Punkteprogramm hat
LSI Plakolm seine Ziele fur das Land-
wirtschaftliche Schulwesen in Ober-
Osterreich zusammengefasst:

1. Stérkenorientierte Padagogik:
Die individuelle Forderung des
einzelnen Schillers ist wichtig, Mut
zur Lucke

2. Kompetenzen erlernen statt nur
Wissen vermitteln

3. Praktisches TUN steht im Vor-
dergrund (Praktischer Unterricht,
Fremdpraktikum)

4. Landwirtschaftliche Perspekti-
ven starken; Mut machen, neue
Wege aufzeigen (z. B. durch Wahl-
pflichtseminare)

5. Hoherqualifizierung forcieren:
durch Aufbaulehrgange, Berufsrei-
feprifung, Agrar-HAK, Meister-
prufung usw.

6. Enge Zusammenarbeit mit der
Wirtschaft; Schulmodell Land-
Wirtschaft, Zusatzqualifikationen
anbieten

7. Qualitatssicherung in der Ausbil-
dung: QIBB-Programm, Mitarbei-
tergesprache...

8. Personlichkeitsbildung fordern:
Miindige Staatshlrger mit personli-
cher Reife

9. Ressourcen sinnvoll und effizient
einsetzen (Personal-, Sachbudget)

10. Burokratieabbau - Schulautono-
mie starken, Mitsprache der Di-
rektoren bei der Lehrereinstellung,
Reduzierung der Verwaltungsebe-
nen

Ausspriche:

Unsere Schulen bereiten auf die Her-
ausforderungen des Lebens vor!

Es ist uns wichtig, Kompetenzen zu er-
lernen, statt nur Wissen zu vermitteln!

Absolventin als Buchautorin

.Seelenbalsam —
Krautermarchen und
Geschichten fr Erwachsene,
Kinder und Kind Gebliebene*

von Anita Buchriegler (Abs-Jg 2002)

Als ich vor genau drei Jahren die Pri-
fung zum Krauterpddagogen abgelegt
habe, habe ich angefangen, Krauter-
maérchen zu schreiben, um mir so die
verschiedenen Merkmale und Wir-
kungsweisen unserer Heilpflanzen bes-
ser zu merken.

Ich war neugierig, wie diese Geschich-
ten bei den Leuten ankommen, und
so begann ich, jede Woche ein neues
Mérchen zu schreiben und auf der In-
ternet-Plattform der Bezirksrundschau
zu veroffentlichen. 40 von meinen
mittlerweile Uber 60 Geschichten sind
Anfang Oktober als Buch erschienen.
Unter dem Titel ,,Seelenbalsam — Krau-
termérchen und Geschichten fir Er-
wachsene, Kinder und Kind Gebliebe-
ne*“ erwartet die Leser Krauterwissen,
allerhand Marchenhaftes und kleine
Anekdoten, die ich mit Freude und Fan-
tasie zu Marchen flr die verschiedens-
ten Altersstufen ,,verwebt* habe.
Erschienen ist das Buch ,,Seelenbal-
sam“ im BACOPA Verlag, wo es auch
erhéltlich ist:  http://www.bacopa.at/
page/md3000003_35775.html

Es kann auch im Buchhandel bestellt
werden: ISBN 978-3-902735-77-5

Anita Buchriegler

HKrautermirchen und Ceschichren
fibr Erwachsene, Kinder und IKind geblishene

,,Diese Marchen aus der Feder einer
Kréauterpédagogin sind ideal geeig-
net zum Vorlesen, aber sie vermitteln
dem Interessierten auch Krauter- und
Pflanzenwissen rund um 40 mitteleu-
ropaische Heilpflanzen. Ein Buch zum
Lernen, Schmdokern und Entspannen,
zum Verschenken und Sich-Selber-
Schenken.** (Aus: amazon.de)
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Absolventenportrait Stefan Rath - Juniorfirmen in der Partnerschule Kleinraming

Absolventenportrait

Stefan Rath (re.) aus Bad Wimsbach/
Neydharting beendete im Jahr 2012 die
dreijahrige Fachschule in Schlierbach
und besuchte im Anschluss den 3-jah-
rigen Aufbaulehrgang zur Matura am
Francisco Josephinum in Wieselburg.
Er und sein Schlierbacher Kollege
Ingmar Prohaska aus Scharnstein leg-
ten im Juni die Matura ab.

Franz Braunsberger fiihrte mit Stefan
Rath ein Interview.

Wie war dein Weg zur Matura?

Die erste Umstellung nach der LFS
Schlierbach war schon etwas hart, aber
man gewdhnt sich dran. Im Gegensatz
zur 5-jahrigen Ausbildung an dieser
Schule wird hier anndhernd derselbe
Stoff in 3 Jahren durchgemacht. Durch
diesen Druck lernt man allerdings
schnell, sich die Zeit gut einzuteilen.
Trotz 43 Theoriestunden pro Woche,
praktischen Unterricht gibt es beim
Aufbaulehrgang nicht, haben 34 von 36
aufgenommenen Schillern den Weg zur
Matura geschafft. Im Vorfeld wurde al-
lerdings gut selektiert, da damals Uber
70 Interessenten angemeldet waren.
Hattest du Vorteile durch den Besuch
der LFS Schlierbach?

Durch das gute praktische Wissen
in Tierhaltung und Pflanzenbau war
es nicht so schwierig, auch die viele
Theorie zu erfassen und zu verstehen.
Durch neue Gegenstdnde, wie z.B.
Chemie, wurden mir auch viele Zusam-
menhénge gerade mit Boden und Diin-
ger noch viel klarer. Technik hat mich
auch schon immer interessiert. AuRerst
positiv war flr mich auch, dass ich in
Schlierbach die Funktion des Schul-
sprechers hatte. Dadurch fiel mir der
Umgang mit der Sprache leicht. Ich
darf auch auf einige Siege bei Rede-
wettbewerben zurlickblicken.

Was verbindet dich rickblickend be-
sonders mit Schlierbach?

Nach wie vor habe ich grof3e Freude an
meinen damals angefertigten Werksti-
cken. Es ist jedes Mal ein tolles Gefiihl,

e L [—

die selbstgebaute Packerwalze (u.) im
Acker einzusetzen und den Abend auf
der selbstgebauten Gartenbank bei ei-
nem Schluck Most ausklingen zu las-
sen. Auch das Mostmachen habe ich in
Schlierbach gelernt und konnte auch
hier schon Preise bei den regionalen
Mostkosten entgegennehmen. Ich ha-
be den Betrieb auf pfluglosen Acker-
bau umgestellt. FL Dietmar Bergmair
hat mich mit seinem Wissen uber die-
ses Thema sehr gepragt und zu 100 %
Uberzeugt.

Ich kann von mir sagen, dass ich durch
das gute familidre Verhéltnis und die
Gemeinschaft im Internat in Schlier-
bach eine sehr positive personliche
Entwicklung durchgemacht habe. Die
klaren Strukturen haben meinen Lern-
erfolg unterstitzt.

Welchen Tipp wirdest du unseren
Schulern geben?

Man lernt fur sich selbst und fur sein
eigenes Leben und sollte daher diese
Zeit gut nlitzen. Das erworbene Wissen
kann man in Kombination mit einer gu-
ten Rhetorik auch wieder gut einsetzen
bzw. verkaufen.

Wie sehen deine Zukunftspléne aus?
Ab Mérz 2016 steht der Zivildienst als
Landwirtschaftshelfer auf dem Plan.
Beruflich habe ich mich noch nicht
festgelegt. Ich kénnte mir die Arbeit
als Futtermittelberater gut vorstellen.
Auch den Besuch der Agrarpadagogi-
schen Hochschule schlieRe ich nicht
aus. Eine weitere Option wére in die
Landwirtschaft zu investieren, wo ich
in Richtung Gefliigelhaltung tendiere.
Ich danke flr das Gesprach und win-
sche dir alles Gute und weiterhin viel
Erfolg!

Foto u.: F. Braunsberger (2011)

Der Schlierbacher Absolvent 3 -2015

6 Juniorfirmen in der
Fachschule Kleinraming

Auch heuer wieder griinden die Schil-
erlnnen des 3. Jahrganges der FS Klein-
raming nach einjahriger Vorbereitungs-
zeit ein Unternehmen, kurz genannt
eine Juniorfirma.

Dem jeweiligen Aushildungsschwer-
punkt (ASP) entsprechend werden
Produkte, Firmennamen und Werbe-
slogans entwickelt. Auch die einzel-
nen Aufgabenbereiche wie Geschéfts-
leitung, Marketing, Einkauf, Verkauf,
Finanzen und Produktion werden ord-
nungsgemal verteilt.

Dadurch erweitern die Schilerlnnen
ihr Wissen nicht nur im wirtschaftli-
chen Bereich, sondern férdern auch
ihre Sozialkompetenz, wenn es darum
geht, im Team zu arbeiten, Entschei-
dungen zu treffen und fur diese Verant-
wortung zu Ubernehmen. Letztendlich
bieten die Junior Companies die Mog-
lichkeit, Know-how fir das Berufsle-
ben zu sammeln.

Unsere 6 Firmen und deren Produkte
im Uberblick:

»Wild Fruits* (ASP Betriebs- und
Haushaltsmanagement);

Produkte: Likore (Holler, Brombeer,
Nusskern), Dorrobst-Cantuccini, Cho-
colate Cookies

Al dente” (ASP Ernéhrungs- und Ge-
sundheitsmanagement); Produkte: Nu-
deln, Tomaten- und Kdiirbissauce
».Haferlkiche* (ASP Erndhrungs- und
Gesundheitsmanagement);  Produkte:
Tassenkuchen

,-HG Hansl und Gretl*“ (ASP Gesund-
heit und soziale Berufe) Produkte: Leb-
kuchenvariationen, Punsch

»Honey Bees* (ASP Gesundheit und
soziale Berufe): Honigpflegeprodukte
,»Woodstone* (ASP Eco Design)
Produkte: Schwemmbholzdeko, Speck-
steinschmuck

Die feierliche Eroffnung erfolgt am
Mittwoch, 04.11.2015 in der Fachschu-
le Kleinraming.

Sie konnen die Produkte auch am Tag
der offenen Tlr am 16. Janner 2016 in
der Schule erwerben oder Sie besuchen
unsere Firmen an ihren Verkaufsstan-
den auf einem der zahlreichen Advent-
markte in der Region (z.B. Windisch-
garsten, Kremsmunster, Steinbach,
Bad Hall, Neuzeug...)

Wir freuen uns auf lhr Interesse!
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