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Liebe Schulgemeinschaft der FS Laimburg,
liebe Absolventinnen und Absolventen,
geschdtzte Leserinnen und Leser,

es sind dies unsichere Zeiten und wir ste-
cken mitten in einer Krise: die Pandemie
hat uns und die Schulwelt schwer im Griff.
Die nachste — vielleicht noch viel heraus-
fordernde Krise steht unmittelbar vor uns
bzw. wir schon mittendrin: die Klimakrise.

In solch schwierigen Zeiten krisenfest und
krisensicher sein ist eine riesige Herausfor-
derung fur uns alle. An der Schule Laim-
burg versuchen wir durch Festhalten am
Bewéhrten und durch Foérdern von inno-
vativen Ideen auf die Krisen unserer Zeit
zu antworten.

Wir halten fest an bewdhrten Aus- und
Weiterbildungsangeboten, die weiterhin
sehr praxisbezogen und berufsorientiert

ANt
Redaktionsteam:
Dir. Paul Mair, Werner Puff, Klaus Blasbichler,

Lukas Romen, Patrick Endrizzi, Michael Stuppner,
Jorg Suinderhauf, Franziska Hack, Bettina Gratl

bleiben werden. Andererseits versuchen
wir mit neuen Technologien, mit verstark-
ter Digitalisierung und mit innovativen und
nachhaltigen Ideen unsere Angebote zu be-
reichern und zu stérken. Letztendlich bleibt
unser gemeinsames Ziel trotz aller Krise
und aller Unsicherheit ein klares: unseren
Jugendlichen durch ein zukunftsfahiges
Ausbildungsangebot ein Fundament fur
eine gesicherte Zukunft zu geben.

Ich wiinsche Ihnen und uns allen dabei alles
Gute und viel Erfolg,

PAUL MAIR
DIREKTOR
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HERZLICH WILLKOMMEN
IM SCHULERHEIM

Der Ubergang von der Mittelschule in eine Oberstufe stellt fiir
viele Jugendliche und deren Familien einen groRen Schritt dar. Ist
dieser Ubergang zudem noch mit einem Eintritt in ein Schilerheim
verbunden, wird der Schritt noch um einiges grofer.

Im Bewusstsein der Bedeutsamkeit dieses Ubergangs, heift das
Schiilerheim der Fachschule Laimburg jahrlich Schiilerinnen und
Schiiler aus ganz Sudtirol willkommen.

Ein Team von Sozialpadagogen steht den Jugendlichen als Heim-
erzieherinnen und Heimerzieher taglich zur Verfiigung. Besagtes
Team begleitet neue und ltere Heimschiler*innen von Montag
bis Freitag in den verschiedensten Facetten des auBerschulischen
Bereichs.

Alter, Geschlecht, besondere Beduirfnisse, familidre Situationen,
aber auch Schwierigkeiten und besondere Talente spielen im Zu-
sammenleben im Heim eine bedeutende Rolle und stellen einen
wichtigen Anhaltspunkt fur die Tatigkeit des HeimTeams dar.
Primér geht es dabei darum Jugendliche zu begleiten, aber auch zu
leiten, oder aber sie zu unterstiitzen und gleichzeitig auch zu schit-
zen. Neben der Einteilung und der Begleitung der einzelnen Zimmer
und der Organisation und Begleitung der Studierzeiten méchte das
Schullerheim auch Rahmen, Méglichkeiten und Raumlichkeiten fur
die Gestaltung der Freizeit und der personlichen Entfaltung bieten.

BUSFAHRPLANE: FS LAIMBURG
IST SEHR GUT ANGEBUNDEN

Die Buslinie 128 Laimburg — Bahnhof Auer verbindet unsere Schule
sehr gut mit dem offentlichen Verkehrsnetz.

BAHNHOF AUER - LAIMBURG
STAZIONE DI ORA - CASTELVARCO

128

Das wichtigste Element sind dabei der Dialog und das Gespréch.
Sei es zwischen den Schilerinnen und Schiilern, sei es zwischen
Schiler*innen und Erzieher*innen, sei es aber auch zwischen dem
Schilerheim und den Familien und Eltern und nicht zuletzt zwi-
schen dem Schiilerheim und der Fachschule selbst.

Besonders auch im diesem zu letzt genannten Austausch zwischen
Fachschule und Schiilerheim liegt eine zentrale Starke ,der Laim-
burg".

Geradezu reibungslos gehen Schule und Heim ineinander tiber
und obwohl beide Einheiten einen eigenstdndigen Rahmen bieten,
arbeiten beide an der bestméglichen Begleitung der Schiiler*in-
nen auf ihrer Schullaufbahn. Ein regelméaRiger Austausch in ver-
schiedenen Ubergreifenden Arbeitsgremien bietet dafur sehr gute
Rahmenbedingungen und stellt wiederum einen Vorteil des Lebens
im Schilerheim dar.

Den ,Wohnort" von Montag bis Freitag an die Schule zu verla-
gern, ermdéglicht eine sehr gute Begleitung der jeweiligen Schul-
laufbahn und bringt zusétzlich den Vorteil viele Erfahrungen und
Beziehungen mit gleichaltrigen Jugendlichen aus ganz Stdtirol
zu teilen.

In diesem Sinne: herzlich willkommen im Schul- und Heimjahr
2021-2022.
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NEUIGKEITEN
ZUR FACHBERATUNG
FUR IMKEREI

Mit dem 01.09.2019 wurde die Fachberatung ftr Imke-
rei der autonomen Provinz Sudtirol neu organisiert, er-
weitert und ausgebaut. Die Beratung erfolgt in engem
Austausch mit dem Stdtiroler Imkerbund und nach
den derzeit bekannten wissenschaftlichen Standards.
Die Fachberater sind Mitglieder des AFI, der Arbeits-
gemeinschaft der deutschsprachigen Fachberater fur
Imkerei, und haben dadurch die Moglichkeit jederzeit
neueste und wissenschaftlich belegte Informationen aus
dem Fachberaterkreis und den européischen Bienen-
instituten zu bekommen.

Neu ist der Standort fiir die Fachberatung Imkerei, der
seit besagtem Datum an der Fachschule Laimburg an-
gesiedelt ist. Neu ist auch, dass zuséatzlich zur bereits
bewéhrten Fachberatung von Andreas Platzer zwei
neue Fachberater ihren Dienst aufnehmen werden. Seit
September befindet sich Klaus Blasbichler in Teilzeit als
Fachberater im Dienst. Mit Februar 2020 hat auch Lu-
kas Tratter in Vollzeit seinen Dienst in der Fachberatung
an der FS Laimburg aufgenommen. Somit stehen zu-
kunftig der Sudtiroler Imkerschaft mehrere Fachberater
als bisher zur Seite, wenn es Fragen und Anliegen gibt.
Fachliche Anfragen konnen direkt an die Berater ge-
stellt werden, aber natirlich auch wie bisher an den
Sudtiroler Imkerbund, der die Anfragen an die jeweili-
gen Fachberater weiterleiten wird.

Die Fachberatung wird zukiinftig so organisiert sein,
dass die jeweiligen Fachberater neben den allgemei-
nen Themen in der Volkerfuhrung im Laufe eines Bie-
nenjahres, Spezialgebiete betreuen werden, damit die
Imker noch gezielter beraten und begleitet werden
konnen. Auch besteht die Absicht, die Imker nicht nur
telefonisch und oder schriftlich zu begleiten, sondern
es ist expliziter Wunsch der Fachberater zukiinftig noch
mehr Beratungen vor Ort vorzunehmen, was durch die
personelle Aufstockung auch ermoglicht wird.

FACHEXKURSION GARTENBAU
UND FLORISTIK

Die Lehrkréfte der Fachgruppe Gartenbau und Floristik haben eine
zweitdgige Fachexkursion nach Trient und ins Veneto durchgefihrt.

Der Besuch der Fondazione Emundo Mach in San Michele brachte
neue Einblicke in das Schulsystem und die padagogische Umsetzung
der Lehrpldne in der Oberschule fiir Landwirtschaft. Die fachliche Aus-
bildung und Weiterbildung im Bereich Gartenbau und Garten- und
Landschaftsbau wird sehr praxisnah durchgefiihrt und auf selbststan-
diges Arbeiten wird groBer Wert gelegt.

Die Baumschule Spazio Verde in Trient - als Genossenschaft organi-
siert - hat als Standbein den Detailverkauf und die Anlage und Pflege
von Griinflachen in der Umgebung von Trient. In den letzten Jahren
vollzog sich im operativen Bereich ein Generationswechsel und die
neue Fithrung steht inmitten einer Neuausrichtung des Betriebs. Die
Zusammenarbeit mit verschiedenen Betrieben, auch fachfremden,
wird angestrebt. Im Detailverkauf werden die Pflanzen in einer guten
Qualitdt und groRen Auswahl angeboten.

Auf den Versuchsflachen der Azienda Agricola Targon, a Vangadizza
di Legnago fiihrt die Gruppo Padana Versuche mit Sorten aus deren
Sortiment als auch von Mitbewerbern durch. Vor allem Tomaten, Pa-
prika, weitere Gemusearten, eine Reihe von Heil- und Gewtirzkrautern
werden angepflanzt, bonitiert, verkostet und auf ihre Anbaueignung
hin untersucht. Angebaut wurden die Versuchspflanzen im Freiland
sowohl mit als auch ohne Unkrautvlies. Ziel ist die Bindelung der
gesamten Informationen, damit diese Anfang 2022 auf einer App ab-
rufbar sind. Projektpartner ist dabei auch die Universita di Padova.
Am Produktionsstandort der Gruppe Padana in Paese bei Treviso wur-
den auf tber 20 ha Glashausflache Jungpflanzen und Halbfertigware
fur den italienischen und européischen Markt produziert. Es handelt
sich dabei um einen relativ jungen Familienbetrieb, welcher sich in
knapp uber dreiRig Jahren zu einer GroRe in Europa entwickelt hat.
Neben der fachlichen Weiterbildung konnten die Teilnehmer auch einen
kleinen Einblick in den gastronomischen Teil Venetiens durch die Ver-
kostung ortlicher Spezialitdten erlangen. Kulturell abgerundet wurde
die Exkursion durch den Besuch der Altstadt von Asolo.

Sortengarten des Betriebs Gruppo Padana in Paese bei Treviso.
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WAS WURDE
EIGENTLICH AUS ...?

Andreas Kalser // Abschlussjahr 2009 //
Fachrichtung Obst-und Weinbau

Beruflicher Werdegang

> Nach Abschluss der FS Laimburg Einstieg im elterlichen Betrieb
> 2017 Ubernahme des ,Koflhofes"

» 2018 Produktionsstart ,, Kirnig Sudtiroler Edelpilze*

Derzeitige berufliche Tatigkeit
Landwirt mit Obst- und Weinbau, Urlaub am Bauernhof
und Pilzanbau.

Woran erinnern Sie sich riickblickend besonders gerne?
Aus kameradschaftlicher Sicht erinnere ich mich gerne an das
schone und gesellige Zusammenleben im Heim zuriick. An gute
Freunde, zu denen man im Laufe der Jahre leider oft viel zu wenig
Kontakt pflegt.

Aus schulischer Sicht sicherlich an die vielen Stunden im Praxis-
unterricht. Auch erinnere ich mich gerne an so manch schwierigere
Situation; an oft zu wenig vorbereitete Priifungen und Schularbei-
ten oder an so manchen aufgeflogenen Jugendstreich, der bestraft
wurde. Im Nachhinein finde ich, gehorte auch das dazu und pragt
die Erinnerung an die schone Zeit an der Laimburg.

Worin sehen Sie das Besondere der

Fachschule Laimburg

Die Besonderheit der Fachschule Laimburg liegt, denke ich, im
enorm grofen Fachwissen, das sich an einem Ort sammelt. Sei
es durch die Zusammenarbeit mit dem Versuchszentrum als auch
durch das viele kompetente und praxisnahe Lehrpersonal, das
dieses Wissen den Schilern vermittelt.

Seit Herbst 2007 bieten wir ein 4. und seit 2015 ein

5. Schuljahr an. Wie schitzen Sie die Chancen fiir die
Absolventen dieser fakultativen Schuljahre ein?

Ich denke, bereits in der dreijahrigen Ausbildung hat der Schuler
die Moglichkeit sehr viel zu lernen und hat sicher schon eine gute
Grundlage, um ins Berufsleben zu starten.

Zu meiner Abschlusszeit hatte ich die Moglichkeit gehabt das vier-
te Schuljahr anzuhangen. Weil ich es zu der Zeit kaum erwarten
konnte ins Berufsleben einzutauchen, habe ich mich leider dagegen
entschieden, was mir spater leidgetan hat.

Als 2015 das flinfte Schuljahr angeboten wurde habe ich sogar
Uberlegt die Matura, also 4. und 5. Schuljahr, nachzuholen. Aller-
dings war dies mit der Arbeit nicht vereinbar.

Ich kann mir vorstellen, dass man sich in finf Jahren an der Laim-
burg sehr viel Wissen aneignen kann und im Anschluss einen Be-
trieb professionell fiihren oder einen erfolgreichen Berufsweg ein-
schlagen kann. Heute wiirde ich mich trotz meiner Schulmudigkeit
von damals auf jeden Fall dafurr entscheiden.

Was ich sonst noch sagen mochte:

Ich kann zusammenfassend sagen, dass ich meine Entscheidung
die Fachschule Laimburg zu besuchen nie bereut habe und diese
jedem weiterempfehlen kann.
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Evi Unterkircher // Abschlussjahr 2004 //
Fachrichtung Gartenbau

Beruflicher Werdegang
Nach dem Biennium in der Laimburg ging ich nach Innsbruck und
machte dort die Meisterausbildung im Bereich Zierpflanzenbau.

Derzeitige berufliche Tatigkeit

Ich arbeite im elterlichen Gartnereibetrieb Werners Baumschule
und Gértnerei in Schabs und Sterzing. Dort leite ich bereits seit
vielen Jahren den Bereich Zierpflanzenbau und bilde dort auch
zusammen mit unseren Mitarbeitern Lehrlinge aus.

Woran erinnern Sie sich riickblickend besonders gerne?
Bei der Ausbildung gefiel mir besonders die Kombination von
Theorie und Praxis. Auch das Heimleben war sehr toll, ich habe
Freunde furs Leben gefunden.




Worin sehen Sie das Besondere

der Fachschule Laimburg

Dass man jetzt verschiedene Moglichkeiten hat sich weiterzubilden,
sei es im Bereich Gartenbau, Floristik und Lebensmitteltechnik.

Seit Herbst 2007 bieten wir ein 4. und seit 2015 ein

5. Schuljahr an. Wie schitzen Sie die Chancen fiir die
Absolventen dieser fakultativen Schuljahre ein?

Absolut gute Chancen! Wie es in der heutigen Zeit ist, stellen die
Betriebe immer wieder hohere Anspriiche.

Was ich sonst noch sagen mochte:
Es war fur mich eine tolle und lehrreiche Zeit, die ich nicht missen
mochte.
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Michael Rainer // Abschlussjahr 1988 //
Fachrichtung Obst- und Weinbau

Beruflicher Werdegang

Vor meinem Schulbesuch an der Laimburg habe ich die 3 jahrige
Handelsschule in Meran abgeschlossen und den Militardienst er-
fullt. Im fernen Jahr 1988 habe ich den Abschluss an der Obst- und
Weinbauschule Laimburg gemacht. Wahrend der Schulzeit habe
ich schon als Saisonarbeiter in der Fruchtverarbeitung bei der Firma
Hans Zipperle AG gearbeitet und habe dann auch schon bald eine
Fixanstellung als ,, Fruchtsaftarbeiter” bekommen. 1995 habe ich
den Abschluss , Industriemeister Fachrichtung Fruchtsaft und Ge-
tranke" in Deutschland gemacht. Ab 2004 war ich Angestellter
im Bereich Beratung Landwirtschaft. Von 2007 bis heute bin ich
. Produktionsleiter” bei der Firma Hans Zipperle AG.

Derzeitige berufliche Tatigkeit
Produktionsleiter bei der Firma ,Hans Zipperle AG".

Woran erinnern Sie sich riickblickend besonders gerne?
Sehr gerne erinnere ich mich an die Praktikaarbeiten im Allgemei-
nen, das Tischtennisspielen und Watten im Heim und naturlich an
den legendéren Abschlussball.

Seit 5 Jahren gibt es die Ausbildung zum Lebensmit-
teltechniker an der FS Laimburg. Wie schitzen Sie die
Fihigkeiten und Chancen der Absolventen dieser neuen
Ausbildung ein?

Ich war selbst als externes Kommisssionsmitglied bei der ersten
Diplomprufung dabei. Mit dieser sehr guten, fachlichen und pra-
xisnahen Ausbildung stehen jetzt und in Zukunft den Stdtiroler
Lebensmittelbetrieben tolle und motivierte Fachkrafte zur Ver-
fugung. (, Lei weiter so !1")

Die Ausbildung zum Lebensmitteltechniker sieht ein 4-
wochiges und 8- wochiges Praktikum im Lauf der
Ausbildung vor, wie haben Sie unsere Schiiler in diesen
Praktika erlebt?

Wir hatten bisher zwei Schuler der Fachrichtung Lebensmittel-
technik in unserem Betrieb mit dem 4- wochigen Praktikum der
3. Klasse. Deren Grundausbildung ist solide, die Schiler zeigten
sich sehr interessiert und motiviert. In diesen 4 Wochen konnten
wir den Schilern die Arbeitsrealitdt in der Obstverarbeitung schon
ndherbringen, wir freuen uns sehr darauf, wenn auch demnéchst
ein Schuler das 8-wochige Praktikum bei uns im Betrieb machen
mochte, weil man dann noch einen tieferen Einblick in die Obst-
verarbeitung geben kann.
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Was ich sonst noch sagen mochte:

Ich empfand bei meinem letzten Besuch der FS Laimburg als Mit-
glied der Prufungskommission der Lebensmitteltechniker, den
Standort der FS Laimburg als ,, Insel der Weiterbildung", gut or-
ganisiert, sehr menschlich, und man kann sich voll auf die jewei-
ligen Aufgaben konzentrieren, in einem wunderschonen Umfeld,
mitgestaltet von den Schilern und Lehrkréften.

DANKE

Pensionierung:

Zum wohlverdienten Ruhestand wiinschen wir dir,
liebe Gertraud Genta Vieeider sehr viel Ruhe
und Entspannung, Zeit fir deine Hobbys
und vor allem Gesundheit!

Aus der Laimburg ’
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ERFOLGREICHES BETRIEBSPRAKTIKUM

Im Zeitraum vom 6. September bis zum 15.
Oktober 2020 absolvierten die Schilerinnen
und Schiiler der vierten Klasse der Fach-
richtung Obst- und Weinbau ein sechswo-
chiges Betriebspraktikum mit Schwerpunkt
Obstverarbeitung. Dies ist ein wichtiger Teil
der praxisnahen Ausbildung an der Fach-
schule Laimburg, welche fundiertes Fach-
wissen und dessen Umsetzung in die Praxis
kombiniert.

Die Schilerin und Schiler werden in die-
sem vierten Spezialisierungsjahr zu land-

)

Bidoas
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Fit fur die Berufswelt sein

wirtschaftlichen Betriebsleitern / leiterinnen
ausgebildet. Sie haben danach die Mog-
lichkeit einen einjahrigen Maturalehrgang
zu besuchen und mit der staatlichen Ab-
schlussprufung abzuschlieRen.

Das Praktikum ist eine grofe Bereicherung
fur die Lernenden und bietet einen guten
Einblick in die Arbeitswelt. Die Riickmel-
dungen, sei es seitens der Schulerinnen und
Schler als auch von den Praktikumsbetrie-
ben, waren sehr positiv und die Praktika
konnten erfolgreich abgeschlossen werden.

In folgenden Betrieben

wurden die Praktika absolviert
Dissertori Daniel, Kellerei Terlan | Furlani
Alan, Kellerei Bozen | Holzner David, Privat-
brennerei Unterthurner, Marling | Larentis
Andreas, Kellerei Bozen | Oberhofer Julia,
Afingsbruckhof, Sarntal | Pichler Thomas,
Vino Fredi Weingut Dessoy, Kempten (GER)
| Sepp Simon, Kellerei Tramin | Untersulz-
ner Lukas, Glégglhof, Bozen | Untersulzner
Thomas, Weingut Niedrist, Eppan | Weis-
sensteiner lvan, Fliederhof, Bozen




PRAXIS IN CORONAZEITEN

Das vergangene Schuljahr war, wie so vieles im alltdglichen Leben, geprdgt vom Corona Virus.
Auch der Praxisunterricht im Fachbereich Obst- und Weinbau musste sich an die verschiedenen
Coronamafnahmen anpassen und viele kurzfristige Entscheidungen treffen.

Zu Beginn des Schuljahres waren die Schiiler und Schiilerinnen
abwechselnd jede zweite Woche an der Schule und konnten somit
am Praxisunterricht in Présenz teilnehmen. Als Ende Oktober die
Schulen wieder geschlossen werden mussten und komplett auf
Fernunterricht gewechselt wurde, musste auch der Praxisunterricht
auf den Computer ausweichen. Uber Videokonferenzen wurden
dabei Themen wie die Pflanzenschutztechnik, Pflanzenschutzstrate-
gie oder das Erstellen einer Neuanlage behandelt. Gliicklicherweise
gab es wéhrend dieser Zeit der SchulschlieBung die Moglichkeit,
die Lernenden fur den Praxisunterricht mehrere Tage an die Schule
zu holen und so konnte jede Klasse bis Weihnachten 2 intensive
Praxiswochen in Prasenz absolvieren. Auch im 2. Semester gab
es eine erneute SchulschlieBung und der Praxisunterricht wurde

bestméglich in digitaler Form abgehalten. Im Friihjahr konnten die
Schulen wieder 6ffnen und so konnte auch der Praxisunterricht
wieder wie zu Beginn des Schuljahres abgehalten werden sowie fiir
jeder Klasse eine weitere Praxiswoche angeboten werden.
Insgesamt war das vergangene Schuljahr im Bereich Praxis Obst-
und Weinbau gepragt von vielen kurzfristigen Entscheidungen und
es war schwierig, den Unterricht tiber einen langeren Zeitraum zu
planen. Es wurde versucht, den Praxisunterricht moglichst viel in
Présenz abhalten zu kénnen und so konnten den Schulern und
Schiilerinnen die verschiedenen Praxisinhalte groBtenteils vermittelt
werden, was auch an den guten Resultaten bei den Abschluss-
prufungen der 3. Klassen ersichtlich wurde.
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GEMEINSAM GEGEN DIE
VERGILBUNGSKRANKHEITEN
DER REBE

Zu Beginn dieses Schuljahres standen mehrere Praxisnachmittage
fur die Schulerinnen und Schiiler der 2. und 3. Klassen Obst- und
Weinbau ganz im Zeichen der Vergilbungskrankheiten der Rebe.
In Zusammenarbeit mit dem Beratungsring, der Stidtiroler Qua-
litdtskontrolle, der Landesdoméne Laimburg und dem Konsor-
tium Stdtiroler Wein wurden die Goldgelbe Vergilbung sowie die
Schwarzholzkrankheit kennengelernt und befallene Stocke werden
in mehreren Weinbergen markiert.

Am ersten Nachmittag gaben Tina Marcinczak und Raffael Peer
vom Beratungsring den Schilerinnen und Schiilern eine theoreti-
sche Einflhrung zu den Vergilbungskrankheiten Schwarzholzkrank-
heit (Bois noir) und der Goldgelben Vergilbung (Flavescence doreé).
Diese von Phytoplasmen verursachten Krankheiten treten in den
letzten Jahren vermehrt in den Stdtiroler Weinbergen auf und ver-
ursachen zunehmend groBere Stockausfalle, hauptsachlich bei den
Sorten Chardonnay und Ruldnder in den siidlichen Landesteilen.
Ubertragen werden diese Phytoplasmen von der Glaswinden-
flugelzikade (Schwarzholzkrankheit) sowie der Amerikanischen
Rebzikade (Goldgelbe Vergilbung). Befallene Rebstocke farben
die Blatter gelblich bzw. rétlich und rollen diese an den Réndern
dreieckig ein. Die Triebe verholzen nicht und die Trauben bleiben in
ihrer Reifeentwicklung stehen. Sowohl die Schwarzholzkrankheit als
auch die Goldgelbe Vergilbung zeigen die selben Symptome und
sind lediglich durch aufwendige Laboranalysen zu unterscheiden.
Die Goldgelbe Vergilbung kann sich innerhalb einer Rebanlage
schnell verbreiten und daher unterliegen befallene Rebstdcke auf
Anordnung des Pflanzenschutzdienstes einer Rodungspflicht. Die
Rodung befallener Rebstécke ist neben der Bekdmpfung der Uber-
tragerzikaden auch die effektivste Art diese Vergilbungskrankheiten
zu bekdmpfen. Da symptomatische Rebstocke kurz vor bzw. we-
nige Wochen nach der Traubenlese am besten zu erkennen sind,

werden solche im genannten Zeitraum direkt gerodet oder markiert
und zu einem spdteren Zeitraum entfernt. Da die Goldgelbe Vergil-
bung und die Schwarzholzkrankheit, wie bereits erwdhnt, anhand
der Symptome nicht unterscheidbar sind, mussen alle befallenen
Rebstdcke gerodet werden, auch wenn es sich woméglich ,nur*
um die Schwarzholzkrankheit handelt.

Nach der theoretischen Einfithrung ging es fur die Schilerinnen
und Schiler an jeweils zwei Nachmittagen mit dem Markieren
von befallenen Rebstdcken weiter. Dabei wurden hauptsachlich
Anlagen der Sorte Chardonnay im Raum Salurn kontrolliert und
teilweise stark betroffene Weinberge vorgefunden.

Neben dem Erkennen von befallenen Rebstécken konnten die
Schilerinnen und Schiiler auch den Mitarbeitern der Stdtiroler
Qualitatskontrolle unter die Arme greifen, welche heuer erstmals
ein flichendeckendes Monitoring der Vergilbungskrankheiten
durchfthren.

Wéhrend dieser Einheiten konnten die Schiilerinnen und Schiler
fur diese zwei Vergilbungskrankheiten sensibilisiert werden und auf
die Bedeutung der rechtzeitigen Erkennung und Rodung befallener
Rebstocke aufmerksam gemacht werden. Im Moment sind es noch
wenige Weinberge, in welchen die Schwarzholzkrankheit und die
Goldgelbe Vergilbung groBere wirtschaftliche Schaden angerichtet
haben. Damit dies auch weiterhin so bleibt und diese Krankheiten
effektiv bekdmpft werden kdnnen, ist es jedoch absolut notwendig,
samtliche befallenen Rebstocke zu erkennen und zu roden.

Im Namen der Fachschule Laimburg bedanken wir uns bei allen
beteiligten Organisationen fur die gute und lehrreiche Zusammen-
arbeit und besonders bei unserem Praxislehrer sowie Obmann des
Konsortium Suidtiroler Wein Andreas Kofler fiir die Organisation
dieses Projekts.

WECHSEL IN DER KOORDINATION DES
PRAXISUNTERRICHTS OBST- UND WEINBAU

Ab dem heurigen Schuljahr Gbernimmt
Cristian Passer die Aufgabe von Elmar Gall-
metzer in der Koordination des Praxisunter-
richts. Cristian Passer ist als Betriebsleiter im
Betrieb , Binnenland" der Landesdomé&ne

Laimburg tétig und wird nun zusétzlich den
Praxisunterricht der Schuler- und Schiilerin-
nen in den verschiedenen Obst- und Wein-
garten der Landesdoméne koordinieren.

Wir bedanken uns bei Elmar Gallmetzer fir
seinen Einsatz und die gute Zusammen-
arbeit wéahrend seiner Téatigkeit als Koor-
dinator und wiinschen Cristian Passer viel
Erfolg bei dieser neuen Aufgabe.



EINE FRUCHTBARE ZUSAMMENARBEIT

Gemeinsamer Gemiiseanbau der Lebenshilfe und der Fachschule Laimburg

Alles begann, als der Kalterer Bauer Toni Pernstich der Lebenshilfe
(Sozialgenossenschaft) einen kleinen Teil seiner landwirtschaftlichen
Flachen unentgeltlich zur Bearbeitung zur Verfligung gestellt hat.
Da die Lebenshilfe anfangs unsicher war, wie sie diese Flache best-
moglich nutzen konnte, wandte sie sich an den Praxislehrer Norbert
Jageregger. Nach einem gemeinsamen Lokalaugenschein im April
entstand die Idee, gemeinsam mit den Schilern und Schilerinnen
der 2. Klassen der Fachschule Laimburg auf der zur Verfligung
gestellten Flache verschiedene Gemusekulturen anzubauen, und
diese dann im von der Lebenshilfe gefuhrtem Hotel Masatsch in
Oberplanitzing zu verarbeiten. Sofort waren alle Beteiligten begeis-
tert von dieser Idee und die Lernenden machten sich gemeinsam
mit ihren Praxislehrern an die Arbeit. Mit groBer Begeisterung und
mit Einsatz pflanzten die Schuler und Schilerinnen Anfang Mai
viele verschiedene Gemusepflanzen an, welche von der Gartnerei
der Laimburg zur Verfuigung gestellt wurden. Bis zum Schulende
wurde der Acker gepflegt, des Ofteren auch zusammen mit Per-
sonen, welche von der Lebenshilfe betreut werden. Neben der
Arbeit beim Gemuse halfen die Schiiler und Schulerinnen hin und

wieder auch noch Toni Pernstich im angrenzenden Weinberg und
beim Heu Méahen. Toni nahm diese Hilfe dankbar an.

Uber den Sommer wurde der Gemiisegarten von der Lebenshilfe
betreut und es konnten viele verschiedene Gemusearten geerntet
und verarbeitet werden. Die Koche im Hotel Masatsch waren be-
geistert von der guten Qualitat der Produkte. Auch im heurigen
Schuljahr wird dieses Projekt weitergeftihrt und bereits im Herbst
werden die Schulerinnen und Schler des Fachbereichs Gartenbau
mit der Jungpflanzenzucht beginnen.

Obwohl dieses Projekt sehr spontan und kurzfristig gestartet wur-
de, waren alle Beteiligten von Anfang an mit groBer Begeisterung
am Werke. Die Schulerinnen und Schiler konnten den Anbau
verschiedener Gemusearten erlernen und gleichzeitig ihre sozia-
len Kompetenzen bei der Zusammenarbeit mit beeintrachtigten
Personen fordern.

Im Namen der Fachschule Laimburg mochten wir uns bei Toni
Pernstich und der Lebenshilfe recht herzlich bedanken, dass dieses
Projekt moglich wurde und hoffen weiter auf eine gute und er-
tragreiche Zusammenarbeit.

NEUE MITARBEITER

NEULEHRER-PERSONAL:

1 Jenny Bonatti, 2 Fenja Mareike Hinz,

3 Joachim Unterhofer, 4 Georg Kuntner,

5 Daniel Puntnaier, 6 Pieter Jan Van Helden,
ohne Foto: Marlene Vontavon.
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VOG Products:
EXPERTENUNTER-
RICHT FUR SCHULER
DER FS LAIMBURG,
FACHBEREICH
LEBENSMITTEL-
TECHNIK

Unternehmerisches Handeln und
betriebliche Praxis ganz aus der
Né&he betrachten — das war das Ziel
des Expertenunterrichts, den das
Fruchtverarbeitungs-Unternehmen
VOG Products Schilern der Fach-
schule Laimburg geboten hat.

Die 4. Klasse Lebensmitteltechnik hat am
7. Mai das Unternehmen mit Sitz in Leifers
besucht und wurde von Werksleiter Thomas
Meran, Fruchtsafttechniker Alex Pernstich,
Judith Schweitzer (Qualitdtsmanagement)
und Simone Frego (Prozessentwicklung)
durch den Betrieb gefuihrt bzw. unterrich-
tet. Neben der Erklarung der Anlagen im
Betrieb standen auch Verarbeitungsprozesse
im Flussig- und Stuickig-Bereich sowie Halt-
barmachung, Enzymierung und Mikrobio-
logie auf dem Programm, alles in allem ein
Fachtag auf hohem fachlichen und techni-
schen Niveau.

Die kunftigen diplomierten Lebensmittel-
techniker und -technikerinnen haben den
Praxisunterricht durchwegs positiv bewertet.
Sie haben konkrete Einblicke in den beruf-
lichen Alltag erhalten und ein differenzier-
tes und realistisches Bild der industriellen
Arbeitswelt bei VOG Products gewonnen.
VOG Products wiederum hatte durch den
Expertenunterricht die Moglichkeit, die Aus-
bildung und fachliche Qualifikation der dies-
jahrigen Absolventen zu bereichern und die
Chance, mogliche neue Fachkréfte fur das
Unternehmen kennenzulernen.

Im heurigen Schuljahr wird diese Zusam-
menarbeit nattrlich weitergeftihrt und in-
zwischen haben auch schon weitere Betriebe
diesen Wunsch der Zusammenarbeit gedu-
Rert, welchem wir als FS Laimburg nattirlich
sehr gerne nachkommen werden.
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LEBENSMITTELTECHNIK,
EINE BERUFUNG MIT ZUKUNFT!

Seit nun mehr 5 Jahren gibt es die schon vor einigen Jahren von den
Betrieben des Lebensmittelsektors geforderte Ausbildung zum

Lebensmitteltechniker.

Die, zu einem wesentlichen Teil praktische
Ausbildung, kann von Jugendlichen nach
Abschluss der Mittelschule besucht wer-
den, dauert 4 Jahre und schlieBt mit der
beschriebenen Diplompriifung ab. Danach
entscheidet sich der Absolvent entweder
fur den Einstieg in das Berufsleben oder er
absolviert im 5. Ausbildungsjahr den ma-
turafiihrenden Lehrgang.

Ziel der Ausbildung ist es Jugendliche auf
die verantwortungsvolle Aufgabe eines
Lebensmittetechnikers vorzubereiten. Die
Absolventen sollen in den Betrieben Ver-
antwortung in der Produktion, im Labor
aber auch in der Hygiene tUbernehmen
und werden in der 4-jdhrigen Ausbildung
stufenweise darauf vorbereitet.

Neben einer gediegenen Allgemeinbildung
geht es in der ersten zwei Ausbildungsjah-
ren um den Erwerb vieler fachlicher Grund-
kompetenzen in den lebensmittelrelevanten
Féachern wie Mikrobiologie, Chemie, Physik,
Pflanzenbau und Erndhrungslehre. Im Lau-
fe einer Woche gibt es einen Praxisnach-
mittag im Bereich der landwirtschaftlichen
Produktion und einen Praxisganztag in der
Lebensmittelverarbeitung oder im analyti-
schen- oder im mikrobiologischen Labor.

Im 3. und 4. Jahr der Ausbildung werden
dann die erworbenen Grundkenntnisse in
Fachern wie Qualitatssicherung, Verfah-
renstechnik, Lebensmitteltechnik, Betriebs-
wirtschaft, Marketing, Betriebspsychologie
und Personalmanagement vertieft. Auch die
Fachpraxis wird nattrlich in diesen Jahren
weitergefiihrt und im 4. Schuljahr dann auf
1,5 Tage aufgestockt.

Ein besonderer Meilenstein in der Aus-
bildung sind die langen Betriebspraktika
in Sudtiroler Unternehmen aber auch bei
renommierten Firmen im Ausland in der 3
und 4. Klasse. Wahrend im 3. Schuljahr 4
aufeinanderfolgende Wochen im Betrieb
gemacht werden mussen, sind es in der 4.
Klasse dann 8 aufeinanderfolgende Wo-
chen, in denen die Studierenden wertvolle
betriebliche Erfahrungen machen dirfen.
Ziel dieser Praktika ist es dem Schuler die
betriebliche Realitdt ndher zu bringen, neu-
es Fachwissen zu gewinnen und bereits ers-
te vielleicht zuktinftige Arbeitgeber oder
Arbeitsfelder kennen zu lernen.

Die Anrufe der Betriebe in den letzten Wo-
chen zeigen, dass die Absolventen sehr
gesucht sind und dass die Stdtiroler Wirt-
schaft schon sehr auf die Abgénger dieser
einmaligen Ausbildung warten.



EIN MEILENSTEIN DER AUSBILDUNG
ZUM LEBENSMITTELTECHNIKER

Eine besondere Erfahrung durften heuer
die Schiiler der 3. Klasse Fachrichtung Le-
bensmitteltechnik machen. Ein 4-wdchiges
Praktikum in einem Lebensmittel verarbei-
tenden Betrieb ist zu Beginn des Schuljahres
im Lehrplan vorgesehen. Die Auswahl der
Betriebe, die Organisation von Unterkunft
und Verpflegung sowie An- und Abreise an
jedem der 20 Arbeitstage lag in den Hén-
den der Schiiler und so konnten alle Schiiler
termingerecht Ende April einen Praktikums-
vertrag in den Handen halten und mussten
nur noch das Schuljahr positiv abschlieBen.
Die Auswahl der Praktikumsbetriebe verteil-
te sich je nach Interesse auf Betriebe in Stid-
tirol. Mehr als die Halfte der Klasse nutzte
aber die Gelegenheit sich abseits von der
Stdtiroler Realitdt einen Praktikumsbetrieb
zu suchen und so durften wir heuer Schiller
in Turin, in der Ndhe von Zrich, in Hagen
Dahl (D) und Bayern besuchen.

Aber, wir wdren nicht die Laimburg, gébe es
nicht nochmal eine Steigerung. Die Schii-

ler der 4. Klassen hatten die Aufgabe sich
fur ein 8-wochiges Praktikum im Winter
2020/2021 zu bewerben. Vor allem dieses
sehr lange Praktikum bot den Schilern die
Méglichkeit einen realistischen Einblick in
den Arbeitsalltag eines Lebensmitteltechni-
kers zu erhalten und durfte nicht in dersel-
ben Verarbeitungssparte wie in der 3. Klas-
se stattfinden. Auf dieses Praktikum freuten
sich auch die Betriebe in Sudtirol und im
Ausland, da es in der Bildungslandschaft
einzigartig ist, und nattrlich allen Beteiligen
eine ausgiebige Bemusterung der jeweiligen
Qualitdten ermdglicht. Den Schillern blieb
auch dieses Mal die qualende Entscheidung,
in welche Arbeitserfahrung sie sich diesmal
begeben sollten, es kdnnte ja schon der zu-
kinftige Arbeit- und Brotgeber gewesen
sein. Die Riickmeldungen der Betriebe und
Schiiler bewiesen uns vor allem eines, ndm-
lich dass wir uns auf dem richtigen Weg
befinden und diesen werden wir auch zu-
kunftig konsequent weitergehen.

4. KLASSE:
SPEZIALISIERUNG IM
ZIERPFLANZENBAU

Nachdem sich der Schwerpunkt
Garten- und Landschaftsbau bereits
seit vielen Jahren an der Fachschule
Laimburg etabliert hat - die erste
Ausbildung hat im Jahr 2007/08
stattgefunden - wird in diesem
Schuljahr zusatzlich der Schwer-
punkt Zierpflanzenbau mit Endver-
kauf und Marketing angeboten.

Die 4. Gartenbauklasse (4C/D) startet mit 10
Schulerinnen ins Schuljahr 2021-22, wobei
funf den Schwerpunkt Garten-, Landschafts-
bau und funf den Bereich Zierpflanzenbau
gewdhlt haben. Der Schwerpunkt Zierpflan-
zenbau wurde sowohl von Absolventinnen
des Gartenbaus, als auch einer Absolventin
der Floristik gewahlt. Im Schwerpunkt Zier-
pflanzenbau werden Fachkréfte, die ihren
Schwerpunkt in Beratung und Verkauf set-
zen mochten, ausgebildet. Die gartenbau-
liche Produktion wird natrlich ebenso ein
wichtiger Bestandteil des Unterrichts. Fur
alle, die die 4.Klasse positiv abschlieBen,
besteht die Moglichkeit, die 5.Klasse zu be-
suchen und ihre Ausbildung mit der Matura
zu beenden. Im Garten- und Landschaftsbau
bilden selbststandiges Erarbeiten von Lern-
inhalten, Fachexkursionen und Projektarbei-
ten wichtige Elemente des Unterrichts und
haben sich bestens bewdhrt. Aus diesem
Grund wird auch im Bereich Zierpflanzen-
bau auf diese Lernmethoden gesetzt. Die
Schilerlnnen werden zum Beispiel eine
Projektarbeit zur Innenraumbegriinung er-
arbeiten, die im Schulgebaude umgesetzt
werden kann. AuBerdem stehen Verkaufs-
raumgestaltung und Erarbeiten eines Mar-
ketingkonzeptes fir einen Gartenbaubetrieb
auf dem Programm. Nach einer intensiven
Planungsphase von Seiten der Lehrpersonen
werden die Schilerinnen am Montag, den
11.10.21 mit ihrer Ausbildung an der Schule
starten. Zundchst sammeln die Schiilerlnnen
aber noch Praxiserfahrungen in anerkann-
ten Ausbildungsbetrieben in der Schweiz, in
Osterreich, Deutschland und Stdtirol.

ANDREA SCHULZ
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DIPLOMPRUFUNG ZUM LEBENSMITTELTECHNIKER

AN DER FS LAIMBURG

Die Ausbildung zum Lebensmitteltechniker ist einmalig in der Stdtiroler Bildungslandschaft und wird seit 4
Jahren an der FS Laimburg angeboten. Im heurigen Schuljahr schlossen die ersten Schiler diese Ausbildung

mit der Diplompriifung zum Lebensmitteltechniker ab. Die Prifung bestand aus einer mindlichen Priifung in
drei Fachgegenstdnden, der Prasentation des selbst entwickelten und hergestellten Diplomproduktes, und einer
praktischen Priifung von drei Themenbereichen.

Die Diplomprodukte wurden entweder
in Absprache mit dem Praktikumsbetrieb
oder in enger Zusammenarbeit mit einem
Fachlehrer bzw. Vertrauenslehrer der FS
Laimburg geplant, entwickelt und dann
selbstverstandlich auch hergestellt.

Ein Stdtiroler Vodka aus heimischen Kartof-
feln, ein erfrischendes Kombuchagetréank,

uns als Schule eine wichtige Voraussetzung,
damit wir ehrliche Ruckmeldungen tber
den Stand der Ausbildung erhalten und uns
natdrlich im Sinne der Lebensmittelindustrie
laufend weiter entwickeln kénnen, damit
unsere zuklnftigen Absolventen fir die
sehr vielféltige Betriebslandschaft in Std-
tirol optimal ausgebildet werden kénnen.

Die Prufungskommission bestehend aus
dem Lehrpersonal der FS Laimburg und
einem externen Vertreter der Lebensmit-
telindustrie (Herr Rainer Michael von der
Firma Zipperle); alle zeigten sich am Ende
der Prufungen sehr zufrieden mit den er-
brachten Leistungen.

Biernobis (eine Mischung eines Hefe-Bie-
res mit einem Sauerkirschdestillat), ein
Eisbockbier, verschiedene Apfelsekte, ein
Apfelkirsch- Schaumwein, verschiedenste
Energydrinks, ein Rosmarin — Erdbeerlikor
und ein neu entwickeltes Apfelptree mit
Apfelmehl haben die Schiler entwickelt.
Diese Arbeiten wurden bei der Prufung
vorgestellt und nattrlich auch die Produk-
te verkostet.

Die Présenz eines Vertreters der Lebensmit-
telindustrie bei der Diplompriifung war fir

—

NEUE PRAXISRAUME FUR DEN FACHBEREICH
OBST- UND WEINBAU

Seit dem vergangenen Schuljahr stehen den Schilern und Schu-
lerinnen neue Praxisrdume im neu errichteten Schulgebadude zur
Verfligung. Es gibt einen SchweiB- und Metallverarbeitungsraum,
eine Tischlerei, einen Raum zur Maschinenpflege und zum bau-
erlichen Werken, einen Pflanzenschutztechnikraum sowie einen
Veredelungsraum. Des Weiteren kénnen in den neuen Lebens-
mitteltechnikraumen verschiedene Vinifizierungen durchgefuhrt
werden. Wenngleich noch nicht alle Raumlichkeiten mit der neu-

en Einrichtung ausgestattet sind, konnten die Schiler- und Schu-
lerinnen bereits viele Aktivitdten in den neuen Raumlichkeiten
durchftihren. Mit den neuen Praxisrdumen wird den Lernenden
ein abwechslungsreicher Praxisunterricht auch auferhalb der Obst-
und Weingarten angeboten und sie kdnnen neue handwerkliche
Féhigkeiten erlernen sowie verschiedenste Obstsorten verarbeiten
und veredeln.



GRUPPENDYNAMIK ALS NAHZIEL

Outdoorday fiir Lebensmitteltechniker

Vor kurzer Zeit fand fur die 4. Klasse Lebensmitteltechniker der
Fachschule Laimburg ein interessanter Lehrgang statt. Dabei han-
delte es sich um ein gruppendynamisches Training zur Starkung der
Kompetenz im Teamwork und in der Kommunikation. Schauplatz
des Geschehens war der Petersberger Leger. Diese wichtige Veran-
staltung fand im Rahmen des Fachgegenstandes Betriebspsychologie
und Personalmanagement statt. AuBerdem wurde die Zielsetzung
erreicht, Kompetenzen spielerisch weiterzugeben und auch pra-
xis- und wertorientiertes Handeln in den Grundziigen zu erlernen.

Ausbau erlernter Fahigkeiten

Dabei konnten die wissbegierigen Schilerinnen und Schuler an-
hand unterschiedlicher Ubungen ihre erlernten Kompetenzen in
der Fihrung ausbauen und starken. Dabei ging es darum, eine
Kugelbahn mit Naturmaterialien zu errichten, einen Seilparcours
als Gruppe zu tberwinden, des Weiteren eine ,blinde Herde" an
ein vorher bestimmtes Ziel zu bringen und selbststandig ein Feuer
zu entfachen, um in weiterer Folge als schmackhafte Belohnung
eine Stockpizza geniefen zu durfen. Diese leckere Gaumenfreude
hat allen Beteiligten selbstredend gemundet und war indirekt direkt
ein Lohn fur die geleistete Teamarbeit.

Zufriedenheit wurde groBgeschrieben

Sowohl die Lehrkréfte als auch die angehenden Lebensmitteltech-
nikerinnen und -techniker meisterten die Aufgaben bravourés. Die
Veranstalter haben gesehen, dass die Schilerinnen und Schler in
den neu gelernten Bereichen durch viel Aufmerksamkeit und eine
rasche Auffassungsgabe punkten konnten. Da man bekanntlich
im Leben nur dazulernen kann, kann man diesen Lehrgang als
gelungen betrachten und auch in den kommenden Schuljahren
in den Schulkalender nach bestem Wissen und Gewissen voll-
inhaltlich integrieren.

Denn das Training gruppendynamischer Elemente und das Erlernen
kollektiv anwendbarer Fahigkeiten stieBen bei den Fachlehrern und
den Heranwachsenden nur auf ein positives Echo. Das alleine zeigt,
wie wichtig das Ganze ist und dass man aufs didaktisch richtige
Pferd gesetzt hat, die Jugendlichen nicht nur auf den beruflichen
Alltag, sondern auch auf das Leben nach der Schule vorzubereiten
und ihnen Schltisselkompetenzen beizubringen.

ANDREAS RAFFEINER

DER FACHBEREICH OBST- UND WEINBAU

Eine praxisorientierte Ausbildung bis hin zur Matura

Dieser Fachbereich richtet sich an Jugendliche mit Interesse fir eine
landwirtschaftliche Produktion und fiir die Natur, welche in ihrem
Berufsleben einen Hof Gibernehmen oder in einem landwirtschaft-
lichen oder obstverarbeitenden Betrieb arbeiten mochten. Nach
der 3- jahrigen Grundausbildung zur Fachfrau bzw. Fachmann fur
Landwirtschaft kann ein weiteres Spezialisierungsjahr sowie ein
maturafiihrender Lehrgang absolviert werden.

Wiéhrend der 3- jahrigen Ausbildung zur Fachfrau bzw. Fach-
mann fir Landwirtschaft sind neben mehreren allgemeinbilden-
den Féchern wie Deutsch, Italienisch, Englisch oder Mathematik
verschiedene landwirtschaftliche Facher wie Obstbau, Weinbau,
Pflanzenschutz, Kellerwirtschaft und Landtechnik sowie auch Be-
triebswirtschaft Teil des Unterrichts.

Eine groBe Bedeutung wahrend dieser Ausbildung wird dem
praktischen Unterricht zugeordnet, bei welchem das theoretische
Wissen in die praktische Durchfuhrung Gbertragen wird. Der Pra-
xisunterricht findet 3-mal wochentlich nachmittags statt, und die
Schler und Schilerinnen werden in Kleingruppen aufgeteilt und
von Praxislehrern begleitet. Im Praxisunterricht werden sdmtliche
PflegemaBnahmen im Obst- und Weinbau erlernt und von den
Schiilern selbst durchgefiihrt. Des Weiteren werden auch verschie-

dene handwerkliche Arbeiten in den eigens dafur eingerichteten
Werkstatten durchgefhrt.

Zusatzlich zu den wdchentlichen Praxiseinheiten wird auch je Se-
mester eine Praxiswoche durchgefuihrt, wéhrend welcher ganz-
tagiger Praxisunterricht stattfindet.

Nach dem Abschluss dieser 3- jahrigen Ausbildung besteht die
Maoglichkeit, eine Spezialisierung zum ,, Landwirtschaftlichen Be-
triebsleiter und Landwirtschaftliche Betriebsleiterin” zu absolvie-
ren. Diese 1- jdhrige Ausbildung beginnt mit einem 6- wochigen
Praktikum in einem landwirtschaftlichen Betrieb und erméglicht
im weiteren Verlauf eine Vertiefung des theoretischen Grund- und
Fachwissens. Auch mehrtédgige Bildungs- und Sprachreisen sind
wahrend dieses Spezialisierungsjahres vorgesehen.

Im Anschluss an diese Spezialisierung kann noch ein 1-jahriger
maturafiihrender Lehrgang absolviert werden, welchen die Schiiler
und Schiilerinnen mit der Matura abschlieBen. Es wird vorwiegend
der allgemeinbildende Bereich abgedeckt, es ist jedoch auch die
Durchfiihrung einer Projektarbeit mit Themen aus dem landwirt-
schaftlichen Bereich vorgesehen. Durch das Erlangen der Matura
erhalten die Schiiler und Schilerinnen Zugang zu sdmtlichen Stu-
dienrichtungen an in- und auslandischen Hochschulen.

Aus der Laimburg H
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INNOVATIVE MATURANTINNEN UND MATURANTEN TROTZ
CORONA-EINSCHRANKUNGEN

Seit Mdrz 2020 ist in der Schule Einiges nicht mehr so, wie es vorher war: Wir folgten nicht mehr einem wie selbst-
verstandlich vorgegebenen Schulalltag in Prasenz, Kommunikation musste auf neuen, ungewohnten Wegen erfol-
gen, die es zuerst zu entdecken und dann zu definieren galt, Unsicherheit und Sorge um die Gesundheit bestimm-
ten den Alltag. Durch didaktisches und padagogisches Geschick unserer Lehrpersonen und durch die Flexibilitat aller
konnten wir im maturafiihrenden Lehrgang unser Wissen erweitern und unsere Personlichkeit weiterentwickeln.

Im Rahmen des Maturajahres erarbeitete jeder von uns sein Projekt
samt Projektdokumentation. Dieses Projekt sollte innovativ, neu und
nutzbar sein und im Zusammenhang mit der fachlichen Ausbildung
stehen. Die Schiilerinnen und Schiiler mussten bis Ende Oktober 2021
eine Projektidee entwickeln, die dann vom Direktor der Fachschule
Laimburg, Dr. Paul Mair, genehmigt wurde. Im Anschluss daran fand
die Ausarbeitung seitens der Schilerinnen und Schiler statt. Da die
Projekte in ihrer Art sehr unterschiedlich waren, dauerte die Fertig-
stellung der Arbeiten unterschiedlich lange. Bis zum Abgabetermin
am 30. Marz 2021 konnten aber alle ihre Projekte abschlieRen und
die damit zusammenhangenden Projektdokumentationen abgeben.
Um die grofe Vielfallt der Projekte zu veranschaulichen, werden nun
einige Arbeiten ndher beleuchtet. Bei einem Projekt wurde ein elektri-
scher Erntewagen zu einem Schneerdumgerat umgebaut. Der Hinter-
gedanke war dabei, dem Erntewagen einen zusatzlichen Nutzen zu
geben. Auch soll damit die Schneerdaumarbeit auf dem Hof erleichtert
werden. Dieses Projekt wurde somit im Sinne der Nachhaltigkeit er-
stellt. Ein weiteres sehr innovatives Projekt war die Erstellung eines
mobilen Hiihnerstalles. Die Grundidee und der Vorteil eines solchen
Huhnerstalles ist es, dass beliebig verstellt werden kann und so auch
kleine Flachen optimal genutzt werden kénnen. Da bei der Erstellung
fast nur Materialien verwendet wurden, die bereits Eigenstand des
alten Huhnerstalles waren, konnte besonders ressourcenschonend ge-
arbeitet werden. Das Projekt war fur die Schulerin wichtig, um einige
Lebensmittel selbst produzieren zu kénnen. Ein weiterer Maturant
begab sich in die Lebensmittelproduktion, mit dem Ziel seinen ersten
eigenen Sudtiroler Speck herzustellen, der spater neben anderen

Produkten den Hausgdsten angeboten werden soll. Fur den Speck
zog der Schiiler seine eigenen Schweine auf, um ein besonderes und
qualitativ hochwertiges Produkt herstellen zu kénnen. Ein weiterer
Schiiler beschéftigte sich mit Insekten und erbaute ein Insektenhotel.
Ein Insektenhotel hat viele dkologische Vorteile, denn es ist ein Unter-
schlupf fur viele Nutzlinge und somit kann die 6kologische Vielfallt
gesteigert werden. Durch die Vielféltigkeit der Projektarbeiten und
die Eigenstandigkeit der Schiller konnten Kompetenzen, wie z.B. in
der Holz-, Metall- und Lebensmittelverarbeitung, verbessert und
gefestigt werden.

Ubersicht:

Blaas Simon, Umbau eines elektrischen Erntewagens zu einem
Schneerdumer | Botzner Daniel, Herstellung eines Essigs | Flarer
Johannes, Herstellung eines Apfelsaftes (Tiroler Saftl) | Gasser Irina,
Bau eines mobilen Hiihnerstalles | Gasser Johannes, Herstellung eines
Apfelbalsamicos ,, Meless" | Huber Alex, Bau einer Theke | Lintner
Angelika, Grill inklusive Feuerschale | Lintner Lukas, Bau eines Insek-
tenhotels | Mauracher Lukas, Erstellung eines Hubwerks fur einen
Oldtimer Traktor Deutz 30 05 (luftgekuhlt) | Messner Iris, Erstellung
einer Lagerfeuerstelle mit Sitzbanken und Grillméglichkeit” | Peer
Lukas, Erstellung einer finnischen Holzsauna | Pircher Johannes,
Erstellung einer Neuanlage mit Hagelnetz | Pizzini Jacob, Liege-
wiese mit Obstspalier | Raffl Peter, ,, Fiechtlspeck" Produktion eines
hofeigenen Speckes | Sanin Raphael, Errichtung eines Hiihnerstalls

IRINA GASSER UND SIMON BLAAS




20 +1 - VON DER ERSTEN KRAUTERAUSBILDUNG
BIS ZUR BERUFLICHEN ZERTIFIZIERUNG

Eigentlich hatten wir schon letztes Jahr feiern wollen — aber auch in diesem Bereich hat uns Corona einen Strich
durch die Rechnung gemacht. Das soll nun in diesem Jahr nachgeholt werden und da kommt gleich noch ein

zweiter Grund zum Feiern dazu:

Der Abschluss der ersten beruflichen Zertifizierung in der Weiterbildung im Bereich Krduter im Juni 2021.

. Einflihrung der Beruflichen Qualifikation , Anbau, Ernte und
Vermarktung von Heil- und Gewdirzpflanzen sowie Wildkréu-
tern” und Aufnahme in das Landesverzeichnis der der berufli-
chen Qualifikationen. " — so der Wortlaut aus dem Beschluss der
Landesregierung Nr. 187 vom 17/3/20.

Damit konnte mit dem Krauterkurs von 2020/2021 ein Ausbil-
dungskurs angeboten werden, der im Juni 2021 mit einer kom-
petenzorientierten Prifung im Krduterbereich abschloss. Und da
von der vorherigen Krduterausbildung mit Start im Jahr 2020 ei-
nige Module und Prifungen coronabedingt verschoben werden
mussten, durften auch diese Teilnehmer alles nach dem neuen
Modus abschlieBen.

Im Rahmen der zertifizierten Ausbildung sind Kompetenzen im EU-
Raum standardisiert. Die neue Ausbildung ist deshalb auch mit dem
Ausland vergleichbar. Dies ist ein wirklich groRer Meilenstein, der in
Zusammenarbeit zwischen der Koordinationsstelle fur die berufliche
Weiterbildung, der italienischen und der deutschen Berufsbildung
entstanden ist. Die neue zertifizierte Ausbildung stutzt sich auf 3
Grundkompetenzen: Anbau, Verarbeitung und Vermarktung. Um
auch den Bereich der Vermarktung noch auf solide FuiRe zu stellen,
wurden hier die Stunden erhoht, in denen die Kostenkalkulation
vertieft, die Anbauplanung durchgefthrt und das Verkaufsgesprach
trainiert wurden. — die gesamte Krauter-Ausbildung umfasst nun
150 Ausbildungsstunden und ist praktischer geworden.

Nach einer mindlichen und schriftlichen Priifung stellten die ins-
gesamt 49 Teilnehmer auch ihr praktisches Kénnen unter Beweis.

Dies alles fand auf dem einzigen Krauterhof des Landes — dem
Gachhof bei Meran statt. Von der Aussaat, Uber das Pikieren,
Stecklinge schneiden und Topfen bis zum Setzen auf dem Feld, der
manuellen Ernte von Bluten und Kraut bis zur Trocknung war alles
dabei. Im abschlieRenden Priifungsgesprach zeigten die Teilnehmer
der Prifungskommission, dass sie Kulturen planen und anbauen,
Uber anfallende Kosten Auskunft geben kdnnen und zukunfts-
weisende Ideen fur Marketing und Verkauf von Produkten haben.
Von der Ausbildungsseite ist nun alles geregelt und fast ganz unter
~Dach und Fach" — alle Neuerungen zur Ausbildung werden in ein
neues Dekret einflieBen, das nun in Ausarbeitung ist - Ein groBer
Lichtblick in diesen sonst nicht ganz leichten Jahren!

So blicken wir zufrieden auf 20 Jahre Krauterausbildung zurtick, in
denen wir fast 800 Personen aus- und weitergebildet und mit dem
Kréautervirus infiziert haben! Und vor allem freuen wir uns Gber
diese neue zertifizierte Ausbildung! Dies ist ein erster wichtiger
Schritt in Richtung Berufsbild.

Wenn nun die Stdtiroler Landwirtschaft den Krautersektor als
Marktnische fur das Berggebiet anerkennt und zugleich erkennt,
dass so auch gleichzeitig Landschaftsschutz betrieben, sanfter Tou-
rismus gefordert und der Berglandwirtschaft ein Nebenerwerb
geboten werden kann - ja dann sind die letzten beiden Jahre — und
hoffentlich alle weiteren - sehr gute Jahre und 21 Jahre Ausbil-
dungsarbeit und Herzblut haben sich gelohnt!

UTE SCHWARZ-KOSSLER
FS LAIMBURG
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TAGESLEHRFAHRT
DER SEKTION
LAIMBURG IM

A.L.S INS NONSTAL

Am Freitag 30.Juli 2021 konnten
wir nach langerer Zeit wiederum
eine Lehrfahrt abhalten. Dabei war
das Nonstal das Ziel unserer Reise.

Am frihen Vormittag besuchten wir die
Obstgenossenschaft C.O.CE.A in Taio. Pra-
sident Enrico Magnani fiihrte uns durch den
modernen Betrieb, wo gerade Kirschen sor-
tiert und abgepackt wurden. AnschlieRend
besichtigten wir die unterirdischen Lagerhal-
len der Erzeugerorganisation Melinda. Durch
die Lagerung der Apfel in den Gangen der
+Miniera di Rio Maggiore" verspricht man
sich vor allem eine Einsparung von Energie
und eine Reduzierung von oberirdischen
Lagerhallen.

Vor dem Mittagessen konnten wir uns noch
ein Bild der ,,neuen Vasche" machen. Die
Mitglieder konnen dort entweder die Pflan-
zenschutzmittel beziehen, oder die fertige
Spritzbrtihe in den Spruher beftllen lassen.
Am Nachmittag besuchten wir den Obst-
baubetrieb von Giorgio Marcolla in Denno.
Durch eine Meliorierung entstand eine 3 ha
grofe Obstbauflache, die mit Kirschen und
verschiedenen Apfelsorten bepflanzt ist.
Auf der Heimfahrt kehrten wir noch bei der
Sektkellerei ,Rotari” in Mezzocorona ein.
Mit einer Kellerfihrung und mit einer Sekt-
verkostung haben wir den interessanten und
lehrreichen Tag ausklingen lassen.

WERNER PUFF

DER FACHBERICH GARTENBAU
UND FLORISTIK

Die Ausbildung im Bereich Gartenbau und Floristik wird in Stdtirol
exklusiv an der Fachschule Laimburg angeboten.

Seit den 1970er Jahren besteht die Mog-
lichkeit die Gértnerschule zu besuchen
und abzuschlieRen. Seit diesen Jahren be-
steht de facto also auch der Fachbereich
Gartenbau. In den Anfangsjahren erfolgte
der Fachunterricht vor allem durch exter-
ne Gartenbaulehrkréafte - welche fur die
Blockkurse in den Sommermonaten an die
Fachschule berufen wurden.

Vor allem Florian Stuefer baute in seiner
40-jahriger Tatigkeit bis zu seiner Pen-
sionierung 2019 den Fachbereich auf und
kontinuierlich aus. Mit der Einfihrung des
Bienniums als Vollzeitklassen Mitte der
1990 er, dem damit verbundenen Anstieg
der Schulerzahlen und die Verteilung des
Blockunterrichts auf das gesamte Schul-
jahr stieg der Bedarf an Fachlehrkraften aus
dem Bereich Zierpflanzenbau/Produktion
sowie Garten- und Landschaftsbau. Der
Fachbereich wuchs und wuchs. Ein weite-
rer Meilenstein war die Eingliederung der
Floristikausbildung an die Fachschule Laim-
burg mit Beginn des Schuljahres 2009, die
Geburtsstunde des heutigen Fachbereichs
Gartenbau und Floristik. Zurzeit besteht

_— E - Lo

Der Fachberich Gartenbau und Floristik.
Die Fachlehrkrifte v.l.n.r.: Jorg Siinderhauf, Oskar Pinggera, Maria =
Steinmair, Mattea Wurzer, Andrea Schulz, Carmen Daldoss, Ro-
man Gstrein, Sabine Weber, Benjamin Pedross und Ute Schwarz.

dieser aus insgesamt 11 Fachlehrkraften
welche im Bereich Gartenbau und Floris-
tik unterrichten. Egal ob der Theorie- und
Praxisunterricht in den Vollzeitklassen, in
den Berufsschulklassen oder in der 4. Klasse
Garten- und Landschaftsbau oder Zierpflan-
zenbau/Produktion, Verkauf und Marketing
stattfindet - ein praxisnaher Unterricht wird
angestrebt. Unterstiitzt wird der Fachbe-
reich von Lehrkraften im Bereich der All-
gemeinbildung, welche teils nur im Fach-
bereich, teils im Obst- und Weinbau und in
der Lebensmitteltechnik unterrichten.

Ein konstruktiver fachlicher Austausch mit
den Berufsorganisationen * Stdtiroler Gart-
ner" und “Sudtiroler Floristen", verschie-
denen Gartenbauschulen im européischen
Ausland und dem neu erschaffenen Fach-
bereich Gartenbau am Versuchszentrum
Laimburg runden die Arbeiten des Fach-
bereichs ab.

Auf die fachliche und padagogische Weiter-
bildung der Fachkréfte wird an der Laim-
burg groBer Wert gelegt um auch weiterhin
in der Zukunft eine gute fachlich fundierte
Ausbildung zu gewahrleisten.




WASSER IST LEBEN(SFREUDE)

50m2 Flache & ca. 72,5m3 Wasserinhalt, das sind die MaRe des neuen Badespales an der
Fachschule Laimburg. Im Jahr 2021 ist der neue Biopool in Betrieb gegangen und erfreut somit die
Schiiler und so machen Lehrer; gleichermalien. Gleichzeitig ist unser neuer Pool aber auch als
Demonstrationsanlage konzipiert, d.h. nach den Erfahrungen mit dem Vorgédnger-Schwimmteich
kdnnen direkte Vergleiche gezogen werden, was Wasserqualitédt, Betriebsaufwand, Nutzbarkeit und
Effizienz des jeweiligen Systems betrifft. Der Biopool ersetzt dabei den bereits in die Jahre
gekommenen Schwimmteich. Dabei war es Zeit etwas Neues auszuprobieren und zu demonstrieren.

Wiéhrend Schwimmteiche der unteren Kategorien (Kategorie | &
1) nahezu ohne jedwede Technik auskommen um das Wasser zu
reinigen, bendtigen Biopools einen deutlich héheren technischen
Aufwand um den gleichen Effekt zu erreichen. Was auf dem ersten
Blick als deutlicher Nachteil erscheint, hat jedoch bei genauerer
Betrachtung flir so manchen Benutzer groBe Vorteile.

Geringerer Platzbedarf

Schwimmteiche der Kategorien | und Il benétigen fur die Reinigung
des Badewassers eine Regenerationszone, welche mindestens die
Hélfte der Gesamtflache des Badeteiches ausmacht. Das bedeutet,
dass in unserem Fall einer Schwimmfldche von 50m?2 zuséatzlich
weitere 50m? fiir die Regenerationszone zur Verfligung gestellt
werden mussen. Durch das Konzept als Biopool ist die ,Regene-
rationszone" auf 7,5m?2 reduziert worden. Naturpools lassen sich
also auch in kleinen Garten realisieren.

Kontrollierte Wasserqualitit

Durch den technischen Aufwand und stete Kontrolle wird eine
stabile Wasserqualitat gewahrleistet. In einem Schwimmteich
schwankt die Regenerationsleistung der Mikroorganismen jahres-

zeitlich bedingt duBerst stark. Sie wird hauptsachlich durch die na-
tarlichen Einfliisse (Wérme, Licht, Wachstum der Wasserpflanzen)
gesteuert und benétigt zum |, Einfahren” des Systems im Friihjahr
eine gewisse Zeit fur eine stabile Leistung. Der Pool hingegen
wird in Betrieb genommen und kann quasi sofort genutzt werden.
Grundsétzlich muss jeder Planer einer Badeanlage sein Konzept
auf die Bedurfnisse des jeweiligen Kunden abstimmen. Er muss
den Platzbedarf eines Schwimmteiches mit den Betriebskosten
des Naturpools abwégen aber auch gestalterisch die Anlage in
einen Garten bzw. die Landschaft integrieren, denn eines kann
ohne langfristige Beobachtung gesagt werden: Was den Faktor des
Naturerlebnisses und der Biodiversitdt angeht, liegt der Biopool bei
Weitem hinten, aber dies ist nun leider nur ein subjektives Empfin-
den des Verfassers dieses Artikels. Die Fachschule Laimburg kann
nun jedoch den direkten Vergleich wagen und nach einigen Jahren
ein Restimee Uber den wirtschaftlichen Erfolg des Schwimmteiches
auf der einen Seite und des Biopools auf der anderen Seite ziehen.
Unabhéngig davon ist sicher, dass unser , Schwimmbad" das Leben
an der Schule deutlich bereichert und von den Schtilern rege ge-
nutzt wird und das ist fur uns ohnehin fast der wichtigste Punkt.

JS

ONLINE EINSCHREIBUNGEN AB 15. JANNER

Die Einschreibungen fiir das Schuljahr 2022/2023 in die ersten
Klassen der verschiedenen Fachrichtungen sind ab 15. Janner, und
bis zum 15. Februar 2022 ausschlieBlich online moglich.

Die Ansuchen sind telematisch Uber den personlichen Bereich
.myCIVIS" im Stdtiroler Burgernetz einzureichen, dem Portal fur

die Online-Dienste der 6ffentlichen Verwaltungen in Sudtirol. Der
Zugang zum Einschreibeformular erfolgt entweder tiber die digitale
Identitat SPID oder tber die in den Gemeindedmtern aktivierte
Burgerkarte (blaue Gesundheitskarte) eines Elternteils oder Er-
ziehungsverantwortlichen samt Lesegerdt und PIN.

-‘.r""‘"
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4. KLASSE

Eindriicke von den praktischen Einheiten
in der Obstverarbeitung unserer 4. Klas-
sen Obst- und Weinbau:
Bierherstellung, Preiselbeerkonfittre,
Apfel-Zwiebel-Chutney, Cidre und die
Destillation.

,
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~TAG DER DESTILLATE"” UNSERER
4. KLASSE DER FACHRICHTUNG
OBST- UND WEINBAU

Praktische Einheit des Fachbereiches Obstverarbeitung.

Nach dem Abschluss der 3. Klasse haben unsere Schiller*innen die Méglichkeit ein 4.
Schuljahr im Bereich Obst- und Weinbau zu absolvieren. Das 4. Schuljahr ist modular
aufgebaut. Somit haben die Schiler*innen die Moglichkeit Fachbereiche intensiver
kennen zu lernen. Schwerpunkte sind neben Obst- und Weinbau auch die Kellerwirt-
schaft und die Obstverarbeitung.

Nach dem Abschluss besteht dann auch noch die Méglichkeit des 5. Schuljahres (Ma-
turafiihrender Lehrgang). Das Maturadiplom berechtigt den Zugang zu allen Universi-
taten und Fachhochschulen.

WER SAT WIRD ERNTEN... UNSERE 4. KLASSE
Aussaat Tirg (Mais) fur die Selbstversorgung der bauerlichen FACHRICHTUNG OBST- UND
Familie. WEINBAU BEI DER VERARBEI-

TENDEN PRAXISEINHEIT

Herstellung von Bier und Herstellung von Apfelsaft fur die Wei-
terverarbeitung zu Apfelschaumwein.

VIV IIIea




Aus Formen, Linien, Farben und Texturen entstehen immer wieder neue florale Inter-

pretationen, bunte Geschichten! Wir werden nicht miide Werkstoffe zu lesen und diese
in der Gestaltung zum Ausdruck zu bringen.
Das Thema dieser Woche in unserer Floristikwerkstatt: Arrangements.
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FLORISTIK

Einfach traumhaft

Unsere Florist*innen in Aktion!

Praktische Ausfuhrung eines kuppelférmigen Gesteckes.

Floristik: Kreativitit und handwerkliches Geschick in einem Beruf

Gedenkfloristik,
Trauerseminar

Blumen und Far-
ben...Emotionen
Unsere Florist*
innen des Qualifi-
zierungskurses 1

Fiir unsere Miitter...

Praxis Gartenbau/Floristik: MuttertagsstrauBe

Aus der Laimburg H

Frihlings-
hafter Tisch-
schmuck

Wir sind begeis-
tert! Eure Arbeiten
sind Spitze!
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LEBENSMITTELTECHNIKER

2. Lebensmitteltechnik -

Fachpraxis Laboratorium und Technologie

Am Vormittag Auffrischung der Labortétigkeit mit grundle-
genden Laboranalysen, am Nachmittag Besuch in der Brauerei
Mendelbier in Kaltern. Vielen Dank an Gerhard Sanin fur die
tolle Fuihrung durch die Brauerei und Kellerei.

Zusitzlicher freiwilliger
Praxistag - alle Schiiler*innen
anwesend

Fachpraxis Laboratorium und Techno-
logie 2. Lebensmitteltechnik. Herstellung
von Apfel-Indianerbananensaft, Sirup aus
Waldheidelbeeren, Barlauchpesto und
Kimchi fur die Mensa, Bentonitansatz fir >
die Klarung des Apfelsidre.

Bravo junge

mitteltechnik:

nik*innen - macht so weiter!

Den heutigen vielseitigen Praxistag habt
ihr sehr gut gemeistert.

Tag 1 der zwei Praxistage Fachpraxis
Laboratorium und Technologie 2. Lebens-

Herstellung von Sauerkirschensaft fur
den Verschnitt mit Apfelsaft,

pressen von Apfelsaft,

Kreation 3 verschiedener Balsamessige
aus Apfelsaftkonzentrat mit Honiges-
sig, Apfelessig und Birnenessig,
Aufstellung und Berechnung der
Verkostungsreihe,
Vergleichsverkostung und Diskussion
Uber die zu erstellenden Varianten.

Fachpraxis 4. Klasse Lebensmitteltechnik

Herstellung von Fleischkdse und Mozzarella. Lebensmittel-
technik: Eine vielféltige praktische Ausbildung mit sehr guten
Berufschancen.

Lebensmitteltech- Fachpraxis Laboratorium und

Technologie 1. Lebensmittel-

technik:

Berechnung und Umrechnung verschie-

denster Zuckerkonzentrationen, Bestim-

mung des Alkoholgehaltes verschiedens-
ter hergestellter Produkte, Fertigstellung
des Oxymelrezeptes mit anschlieBender

Pasteurisation
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GARTENBAU

Praxis Gartenbau und Floristik: Schnitt

der Kopfweiden im Biotop Montiggl

Die Kopfweiden sind ein Kulturgut und 6kologisch sehr wertvoll.
Kopfbdume benotigen fur ein langes Leben regelmaRige Pflege,
da sie sonst unter dem Gewicht der Kronen zusammenbrechen.
Der richtige gartnerische Schnitt trdgt zum Erhalt der Kopfbau-
me bei.

Die Weidenruten eignen sich hervorragend als Werkstoff fir
Flechtarbeiten. Sie sind bruchfest aber biegsam und erfiillen die
Kriterien als Rohstoff fir Korbwaren, Z&dune, Rankgittern, und
allem, was unsere Florist*innen aus den Ruten zaubern.

Sommerrosenschnitt
und Sommerbepflanzung
Praxis Gartenbau/Floristik

Die Natur mit allen Sinnen studieren!

Die Schiler*innen setzen sich mit Farben, Formen und Texturen der
Pflanzen auseinander. Sehen, Beobachten und Zeichnen steht im
Vordergrund. Unsere vielféltige Gartenbau und Floristik Ausbildung.

Semesterpriifung Praxis

Bei der Praxispriifung der Fachrichtung
Gartenbau/Floristik zeigen die Schuler
was sie gelernt haben. Die verschiedenen
Kulturarbeit wie Pikieren und Topfen mus-
sen fachgerecht durchgefuihrt werden.

Garten- Gartenlandschaftsbau -
Schnitt von Kletterpflanzen
Denn der richtige Schnitt beeinflusst die
Blitenbildung.

Dafir bendtigten unsere jungen Gart-
ner*innen Fachwissen und Ubung.

Fur gesunde und kréaftige Fruhjahrsbluher bringen die Schuler
nattrliche Pflanzenstarkungsmittel aus.

Diese Pflanzen werden im Friihjahr in den Gérten von Schloss
Trauttmansdorff ausgepflanzt.

Aus der Laimburg H
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7.
OBST- UND WEINBAU

Kein Boden ist uns zu nass! Fahrtraining mit Anhéanger...

Praxis der 1. Klassen Obst- und Weinbau
Thema: Baumschnitt - denn Ubung
macht den Meister

Ubung kann nie schaden!

Kerben zum Vermeiden von Kahlstellen Praxiswoche der 2. Klassen
im Obstbau Obst- und Weinbau in Prisenz:

Praxiswoche der 2. Klasse in Prasenz. Durch die Vielzahl von Té-  Thema: Roden mit Motorsége
tigkeiten im Obst- und Weinbau erreichen unsere Schiler*innen
ihr praktisches Kénnen...

Tensiometerbau fiir den Erstellung einer Neuanlage Es muss nicht immer
Obst- und Weinbau im Weinbau eine Spindel sein!
Zum Messen der Bodenfeuchtigkeit/ Praxis Obst- und Weinbau der 2. Klassen.  Schnitt Guyot-System und Schnitt

Saugspannung in Bar Unterdruck
MafRnahmen der Nachhaltigkeit fiir den
Obst- und Weinbau...

Mehrachsbaum.
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Der Klassenlehrer beschimpft witend Fritz-
chen: Das ist heute das funfte Mal in dieser
Woche, dass du zu spat kommst. Was hast
du dazu zu sagen?

Es wird diese Woche bestimmt nicht mehr
vorkommen.

LSS LSS S S S S S

Der Lehrer fragt Fritzchen, wo denn seine Hausaufgaben seien.
Fritzchen: Ich sollte doch mein Zimmer beschreiben oder?
Lehrer: Ja genau. Wo sind denn nun deine Hausaufgaben?
Fritzchen: Nun als ich die erste Wand vollgeschrieben hatte, kam
Mami und hat mir die Stifte weggenommen!

LSS LSS S S S S S S S SSSSS S

Es fragt ein Schotte seine Frau:

Was wiinschst du dir dieses Jahr

zu Weihnachten?

Ich weil nicht, antwortet seine Frau.

Gut, dann schenke ich dir ein weite-

res Jahr zum Uberlegen

LSS S S S S S SSSSS S SSS Sl

Wousstest du, dass in der Kiiche
die meisten Unfélle passieren?
Antwortet der Mann: Ja, und

Sagte der Automechaniker
zum Kunden:

Das Problem ist groBer, als ich
dachte. Ihre Batterie braucht
ein neues Auto!
LSS S S S S S S S g

Der Burgermeister besucht die &lteste Dorf-
bewohnerin und wiinscht der alten Dame
zu ihrem 98. Geburtstag alles Gute.

Zum Abschied sagt der Blirgermeister: Ich
hoffe, ich kann lhnen an Ihrem 100. Ge-
burtstag auch wieder gratulieren.

Darauf die alte Frau: Warum denn nicht, Sie
sehen doch noch ganz gesund aus!

LSS LSS S S S S S S S S S

ich muss sie immer essen! Bei der mundlichen Prufung begriiRt der Professor

LSS S S S S S SSSSS  S S s den Studenten: Kennen wir uns nicht? Lehrer: Ich hoffe, dass ich
Darauf der Student: Ja, beim letzten Mal bin ich Dich in Zukunft nicht mehr
durchgefallen, und heute wiederhole ich die Prufung. beim Abschreiben erwische.
Aha, was war denn beim letzten Mal meine erste Schiler: Ja, das hoffe ich auch.
Frage, will der Professor wissen. LSS LSS S S S

Darauf der Student: Kennen wir uns nicht?
LSS S S S S S S SSSSS SSSSS S S SSS S  SSSS S SSS

Wahrend einer Schlossbesichtigung
lasst sich Fritzchen erschopft auf
einen Stuhl fallen.

Das ist der Lieblingsstuhl Friedrichs
des GroBen, mahnt der Schlossfiihrer.
Schon in Ordnung, sagt Fritzchen.
Wenn er kommt, stehe ich sofort auf.
W s

In der Schule fragt die Lehrerin, was die Schiiler denn spéter
werden wollen.

Es kommen von allen Kindern Antworten wie: Pilot, Zug-
fihrer, Krankenschwester, Verkduferin, Friseur usw..

Als die kleine Susi gefragt wird, antwortet diese: Wenn ich
hiibsch werde, werde ich Fotomodel und ansonsten Lehrerin.
LSS LSS S S ST S o

Max sitzt am Frihstlickstisch
und will die Marmelade haben.
Seine Mutter fragt: Wie heift
das Zauberwort mit zwei ,t"?
Max: Flott?

VLSS S S S S S S S SS  o
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Am Versuchszentrum Laimburg wurde erstmals eine Studie durchgefiihrt, die den
Zusammenhang zwischen den Polyphenolen im Fruchtfleisch und den Antioxidantien
in der Schale von Apfeln untersucht. Die Ergebnisse der Studie sind wichtig u. a. fiir

Apfelsortenziichtungsprogramme, um beispielsweise vielversprechende Sorten mit

besonderen gesundheitsfordernden Eigenschaften hervorzubringen.

Die Studie zu den gesundheitsfordernden Eigenschaften von Apfel-

sorten geht aus der Doktorarbeit von Adriana Teresa Ceci hervor.

Dass Apfel wahre Wundermittel fur die
Gesundheit sind, ist schon lange bekannt.
Aber auf welchen chemischen Grundlagen
basiert diese Aussage? Um dies zu klaren,
haben Versuchszentrum Laimburg, Univer-
sitdt Trient und Fondazione Edmund Mach
in einer gemeinsamen Studie gesundheits-
relevante Inhaltsstoffe in 22 verschiedenen
Apfelsorten untersucht. Alle 22 Apfelsorten
wurden unter gleichen Bedingungen am
Standort Laimburg angebaut; fiinf davon
sind alte Sorten, 12 sind aktuell auf dem
Markt verfuigbar, funf sind rotfleischige
Sorten.

Bei den untersuchten gesundheitsrele-
vanten Inhaltsstoffen handelte es sich
um Polyphenole und um Antioxidantien.
Polyphenole sind naturliche, in Pflanzen
vorkommende Verbindungen, die bio-
aktive Substanzen wie u. a. Farbstoffe,
Geschmacksstoffe oder Gerbstoffe dar-

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG

stellen. Vielen Polyphenolklassen wie z. B
den Anthocyanen wird. entziindungshem-
mende oder krebsvorbeugende Wirkung
zugeschrieben; sie sollen Kérperzellen vor
freien Radikalen schiitzen, die Zelloxidation
verlangsamen und Fettablagerungen in den
BlutgefdRen vermindern kénnen. Antioxi-
dantien sind chemische Verbindungen, die
eine Oxidation anderer Substanzen verlang-
samen oder ganzlich verhindern. Sie neut-
ralisieren sog. ,freie Radikale” und kénnen
so vor oxidativem Stress schiitzen, der in
Zusammenhang mit dem Altern und der
Entstehung einiger Krankheiten gebracht
wird.

In der Studie haben die Experten neue
Apfelsorten fur den zukunftigen Anbau
und den Verkauf in Sudtirol untersucht.
Die Ergebnisse zeigen, dass es moglich ist
auf der Grundlage des Stoffwechselprofils
von Apfeln die Qualitit der Friichte fir

Eine der in der Studie untersuchten
rotfleischigen Apfelsorten.

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG

Sortenziichtungsprogramme einschétzen
oder neue Apfelsorten zu identifizieren,
die besonders wertvoll fir die menschliche
Erndhrung sind. Unter den in der Studie
untersuchten Apfelsorten haben sich einige
rotfleischige Sorten als besonders vielver-
sprechend herausgestellt, da sie wichtige
gesundheitsférdernde Inhaltsstoffe aufwei-
sen. Diese Sorten konnten sich zu neuen
funktionellen Lebensmitteln* entwickeln®.

Rotfleischige Apfelsorten -

die neuen ,functional foods"?

Die Ergebnisse der Untersuchung wurden
in der internationalen wissenschaftlichen
Fachzeitschrift ,, Metabolites” publiziert.
Erstautorin der Studie ist Adriana Teresa
Ceci, Doktorandin der Fachrichtung Bio-
molekulare Wissenschaft der Universitat
Trient (Fachbereich fur zelluldre, compu-
tergestiitzte und integrierte Biologie). Die
Studie geht aus der Doktorarbeit hervor,
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Die chemischen Analysen erfolgten im Labor fiir Aromen und Metaboliten
des Versuchszentrums Laimburg.

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG

die Ceci im Euregio-Projekt , Environment, 27
Food, Health* (EFH) im Labor fiir Aromen

und Metaboliten des Versuchszentrums Qo
Laimburg unter der Leitung von Peter Ro- _g
batscher angefertigt hat. Es handelt sich .%
um die erste wissenschaftliche Arbeit, die =/
mithilfe fortgeschrittener mathematischer _qg
und statistischer Modelle den Zusammen- “
hang zwischen Polyphenolen im Frucht- 2

fleisch und Antioxidantien in der Schale
untersucht.

Die Analyse und die Interpretation der Da-
ten erfolgten in Zusammenarbeit mit Prof.
Fulvio Mattivi von der Universitat Trient
(Fachbereich fir zelluldre, computerge-
stitzte und integrierte Biologie und dem
Zentrum fur Landwirtschaft, Lebensmittel,
Umwelt C3A (,, Centro Agricoltura Alimenti
Ambiente")) sowie Pietro Franceschi von
der Fondazione Edmund Mach in San Mi-
chele all'Adige.

Ceci und ihre Kollegen haben festgestellt,
dass die Konzentration an polyphenolischen
Verbindungen bei kommerziellen und rot-
fleischigen Sorten deutlich starker schwankt
als die bei alten Sorten. Insbesondere einige
der rotfleischigen Apfelsorten wiesen eine
bedeutende Konzentration an Anthocya-
nen und gleichzeitig einen hohen Gehalt

an anderen Polyphenolklassen im Frucht-
fleisch auf. Dartiber hinaus fand das For-
scherteam im sonnenexponierten Teil der
Schale einen bemerkenswerten Gehalt an
Gesamt-Anthocyanen.

Die Ergebnisse der Untersuchung legen
also nahe, dass man die ganze Frucht mit-
samt der Schale verzehren sollte und dass
rotfleischige Apfelsorten moglicherweise
als neues sog. , funktionelles Lebensmit-
tel” (functional food) verwendet werden
koénnten - also als Lebensmittel, das die Kri-

Adriana Teresa Ceci untersuchte 22 verschiedene Apfelsor-
ten auf ihre gesundheitsfordernden Eigenschaften.

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG

terien einer gesunden Ernghrung erfullt, das
Wohlbefinden des Organismus fordert und
degenerativen Prozessen im menschlichen
Korper entgegenwirkt.

Die in englischer Sprache vertffentlichte Stu-
die ist unter diesem Link kostenlos zugénglich:
www.mdpi.com/2218-1989/11/6/378

Die Studie wurde im Rahmen der Verein-
barung zur Durchfiihrung des Forschungs-
und Kooperationsprojekts ,,EUREGIO: En-
vironment, Food & Health" durchgefiihrt.

FRANZISKA MARIA HACK, JULIA RIZZO,
VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG
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Anfang August 2021 stellten die Experten des Versuchszentrums Laimburg bei der traditionellen
Lagerungstagung die Ergebnisse ihrer Forschung auf dem Gebiet der Obstlagerung vor. Themen-
schwerpunkt der Tagung waren dieses Jahr epiphytische Pilze auf dem Apfel, die betrachtliche
Lagerausfille, insbesondere bei Bio-l'ipfeln, verursachen konnen.

Bei der Lagerungstagung 2021 wurden Neuheiten aus dem Bereich der Obstlagerung vorgestellit.

Kurz vor Beginn der Ernte- und damit auch
der Lagerungssaison fand am Freitag, 6.
August die traditionelle Lagerungstagung
des Versuchszentrums Laimburg am NOI
Techpark in Bozen Std statt. Ziel der alljahr-
lich stattfindenden Lagerungstagung ist es,
Fachpersonen des Bereichs Obstlagerung
aber auch der interessierten Offentlichkeit
Einblick in laufende Versuche zu bieten, ak-
tuelle Forschungsergebnisse des Versuchs-
zentrums Laimburg vorzustellen aber auch
Uber neue Entwicklungen des Sektors zu
informieren.

Themenschwerpunkt der diesjdhrigen Aus-
gabe waren epiphytische Pilze, also Pilze,
die auf der Oberflache lebender Pflanzen
wachsen. Fir den Obstsektor stellt ins-
besondere der sog. ,,Ruftau”, ein Pilz-
komplex, ein groBes Problem dar, da er
betrachtliche Lagerausfélle, insbesondere
bei Bio-Apfeln, verursacht. Auf dem Pro-
gramm der Tagung standen dartber hin-
aus Erkenntnisse zum Lagerverhalten neuer
Apfelsorten, Erfahrungen mit neuen Lage-
rungstechnologien, neue Ergebnisse der
Forschung zu Lagerkrankheiten wie etwa
der Lentizellenfaule sowie der fir die Obst-
lagerung wichtige Witterungsverlauf 2021.

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG/FMHACK

Epiphytische Pilze

Epiphytische Pilze wachsen auf der Ober-
flache von lebenden Pflanzen und kénnen
sich dort vermehren. Anders als bei klas-
sischen Pilzerkrankungen des Apfels wie
Schorf oder Mehltau dringen epiphytische
Pilze nicht in das Pflanzengewebe ein, son-
dern verbleiben auf der Oberfldche, und
sind darum nicht als direkte Schaderreger
zu betrachten. Das Verbleiben der Pilze auf
der Oberflache fuhrt aber auch dazu, dass
die Pflanze den Befall nicht ,,bemerkt" und
folglich auch keine Abwehrreaktion in Gang
gesetzt wird, sodass die Pilze ungehemmt
weiterwachsen kénnen. Ein epiphytischer
Pilz, der fur betrachtliche Lagerverluste
insbesondere bei Bio-Apfeln sorgt, ist der
RuBtau. Das Versuchszentrum Laimburg
untersucht den RuBtau seit vielen Jahren in-
terdisziplindr, um geeignete Bekampfungs-
strategien zu entwickeln.

Der RuB3tau-Komplex

Sabine Ottl, Leiterin der Arbeitsgruppe
.Phytopathologie”, erlduterte Symptomatik
und Identifizierung des Ruftaus, die Fakto-
ren, welche das Auftreten des Pilzes begtins-
tigen sowie mogliche Strategien zu dessen
Bekdmpfung. Ruftau macht sich als dunkle

Flecken auf der Fruchtschale bemerkbar. Da
die Pilze nicht in die Frucht eindringen und
diese nicht beschadigen, kann man von
einem kosmetischen Schadbild sprechen,
welches aber trotzdem dazu fuhrt, dass die
betroffenen Frichte nicht mehr als Tafel-
ware vermarktet werden kénnen. An der
Symptomatik sind zahlreiche verschiedene
epiphytische Pilze beteiligt, weswegen man
von einem ,,RuBtau-Komplex* spricht. Um
gezielte Bekdmpfungsstrategien entwickeln
zu kénnen, muss man zuerst verstehen,
welche Pilze am RuBtau-Komplex beteiligt
sind. Die Zusammensetzung der am Ruf-
tau beteiligten Epiphyten ist dabei nicht nur
geografisch bedingt, sondern hangt auch
von der Bewirtschaftungsform sowie von
der Apfelsorte ab. Die Identifizierung der
einzelnen Pilze des RuBtau-Komplexes mit
mikrobiologischen und molekularbiologi-
schen Methoden im Labor gestaltet sich sehr
aufwandig. Fur Sudtirol konnten die Exper-
ten des Versuchszentrums Laimburg jedoch
bereits etwa 30 verschiedene Arten identi-
fizieren. Das Auftreten des RufStaus kann
von verschiedenen Faktoren begtinstigt
werden, in erster Linie feuchte Witterungs-
bedingungen, Niederschlagsmenge, relative
Luftfeuchtigkeit, Blattnassdauer. Spat reifen-
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Sabine Ottl erkliarte Symptomatik und
Identifizierung des RuBtau-Pilzes.
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Schwerpunktthema der diesjihrigen Ausgabe der

VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG/FMHACK

de Sorten sind anfélliger fiir die Entstehung
des Ruftau-Komplexes. Dartiber hinaus
kénnen die Behandlung mit Blattdiingern,
die Beschaffenheit der Fruchtoberflache, das
Vorhandensein von Fruchtmumien am Baum
sowie der Befall mit Lausen das Auftreten
des Pilzes fordern. Was die Bekampfung des
RuBtaus anbelangt, so sind vorbeugende
Warnsysteme schwierig zu etablieren, da zu
viele Variablen zusammenspielen. Darum
ist es wichtig, agronomische MaBnahmen
durchzuftihren, wie beispielsweise die rich-
tige Sorte am richtigen Standort anzubauen,
fur einen lockeren Baumaufbau zu sorgen,
und am Baum verbliebene Fruchtmumien
zu entfernen. Nicht zuletzt sind auch Re-
genabdeckungen sowie Behandlungen mit
Fungiziden relevant fur die Bekdmpfung.

Mittelpriifungsversuche im Freiland
zum Themenkomplex der Epiphyten
Am Versuchszentrum Laimburg fihrt die
Arbeitsgruppe , Mittelpriifung* bereits seit
20 Jahren Versuche zu Epiphyten mit ver-
schiedenen Mitteln und Einsatzzeitradumen
durch. In der Mittelprifung konnten orga-
nische Breitband-Fungizide das Auftreten
von Epiphyten zwar vermindern, erreich-
ten aber keine durchschlagende Wirkung.
Kirzere Behandlungsintervalle erwiesen
sich als vorteilhaft, und sollten zwei bis drei
Wochen auch bei langeren Trockenperio-
den auf sensiblen Sorten und Standorten
nicht Gberschreiten. Fungizide wie Captan
und Phosphonate konnten das Schadbild
des Weillen Hauchs und des Ruftaus relativ
gut minimieren, wobei die in den Versuchen
erzielten Wirkungsgrade eine groBere Varia-
bilitat aufweisen als zum Beispiel Fungizide
in Schorfversuchen. Die Ursache hierfur ver-
muten die Experten des Versuchszentrums
in der groBen Anzahl an Erregern, welche
das Schadbild des RuBtaus verursachen.
Den Experten zufolge wird sich das Prob-
lem Epiphyten in Zukunft verschlimmern.

Dies einerseits, da aufgrund fehlender zu-
gelassener Mittel Schadlinge wie die Blutlaus
kaum mehr zu regulieren sein werden und
diese deshalb mit ihren Ausscheidungen das
Problem RuBtau besonders auf sensiblen
Sorten wie Fuji extrem verschédrfen werden.
Auf der anderen Seite werden kunftig Breit-
band-Fungizide wie Dithiocarbamate ihre
Zulassung verlieren bzw. signifikante Rest-
riktionen im Einsatz erfahren. Darum ist die
Forschung an alternativen Bekampfungs-
strategien von groBter Wichtigkeit.

Die Bekdmpfung von Ruf3tau im
biologischen Anbau

Die groBten Probleme im 6kologischen Ap-
felanbau sind zurzeit die Blutlaus und die
RuBtauflecken. Noch vor 20 Jahren waren
in Stdtirol selten Friichte mit RuBtauflecken
zu sehen. Freilandversuche ergaben damals
eine Wirkung von Kupfer, Schwefelkalk und
Karbonaten von ca. 50 %. In den letzten
Jahren hat der Befall mit RuBtau jedoch stark
zugenommen, wobei vor allem spét reifen-
de Sorten in feuchten Lagen betroffen sind.
Problematisch fiir den Bio-Anbau ist, dass
die Standardpréparate keine Wirkung mehr
zeigen. Darum priift das Versuchszentrum
Laimburg mégliche alternative Strategien
zur RuBtau-Bekdampfung. Dem Leiter der Ar-
beitsgruppe , Okologischer Anbau* Markus
Kelderer zufolge stellt Seife das einzige aktu-
ell einsetzbare Praparat mit Wirkung gegen
RuBtau dar. Da Seife jedoch Gleosporium-
Fruchtfaule wéahrend der Lagerung fordert,
wird sie nicht eingesetzt. Ausschlaggebend
fur die Bekdmpfung des RuBtaus sind MaB-
nahmen zur Verminderung der Feuchtigkeit.
Regenabdeckungen zeigen interessante Er-
gebnisse, sind allerdings mit vielen Vor- und
Nachteilen behaftet. Ein anderer Ansatz
sieht die Behandlung befallener Apfel nach
der Ernte vor, um die Ausbreitung des Pilzes
wahrend der Lagerung zu reduzieren. Hier
bietet sich das Tauchen befallener Apfel in

Lagerungstagung waren epiphytische Pilze wie RuB3-
tau, die relevante Lagerausfille verursachen kénnen.
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Warmwasser an. Als effizienteste Variante
stellte sich Kelderer zufolge hingegen das
mechanische Bursten der Friichte nach der
Lagerung heraus, wobei hier die Stiel- und
Kelchbucht kritische Punkte sind.

Einfluss von Lagerungstechnologien
auf die Entwicklung von Epiphyten
Epiphytische Pilze wie RuBtau oder die Re-
genfleckenkrankheit konnen besonders bei
Bio-Apfeln betrdchtliche Ausfélle verursa-
chen. Die Kontamination mit dem aus ver-
schiedenen Pilzarten bestehenden Komplex
findet bereits im Feld statt, wobei jedoch
eine zufriedenstellende Abwehr in der Obst-
anlage bisher nicht moglich ist. Bereits am
Baum kénnen die Pilze einen deutlich sicht-
baren Hyphenrasen bilden oder aber sie ver-
mehren sich erst wéhrend der Lagerung. Da-
her untersucht die Arbeitsgruppe ,Lagerung
und Nacherntebiologie"” des Versuchszent-
rums Laimburg den Einfluss verschiedener
lagertechnischer MaBnahmen zur Vorbeu-
gung einer solchen Epiphytenentwicklung
nach der Ernte. Lagerungsexperte Angelo
Zanella zufolge kann die herkémmliche
Verdnderung der Luftatmosphére wahrend
der Lagerung in Kontrollierter Atmosphére
(CA) die Entfaltung dieser Mikroorganismen
zum Schadbild nicht wesentlich verhindern,
jedoch verzégern. Darum priiften die Exper-
ten des Versuchszentrums Laimburg weitere
MafRnahmen, etwa die Atmosphére zusétz-
lich zu ionisieren oder mit geringen Konzent-
rationen an Ozon anzureichern. Neben dem
Themenschwerpunkt Epiphyten standen auf
dem Programm der Tagung auch Erkennt-
nisse zum Lagerverhalten neuer Apfelsorten,
Erfahrungen mit neuen Lagerungstechnolo-
gien, neue Forschungsergebnisse zu Lager-
krankheiten wie etwa der Lentizellenfaule
sowie der fur die Obstlagerung wichtige
Witterungsverlauf 2021.

FRANZISKA MARIA HACK,
VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG
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Am Freitag, 20.08.2021 fand der traditionelle ,Tag des Weines und der Rebe*
des Versuchszentrums Laimburg am NOI Techpark statt. Experten der Bereiche Weinbau
und Onologie des Versuchszentrums Laimburg sowie externe Referenten gaben dabei
neueste Erkenntnisse aus der Forschung an die Praxis weiter.

Jedes Jahr organisiert das Versuchszentrum
Laimburg den traditionellen , Tag des Wei-
nes und der Rebe”, um aktuelle Ergebnisse
aus der Forschung in Weinbau und Keller-
wirtschaft, aber auch zu weinrelevanten
Themen aus Pflanzenschutz und Lebens-
mittelchemie an die Praxis weiterzugeben.
Die diesjdhrige Ausgabe der Fachtagung
fand am Freitag, 20. August 2021, am NOI
Techpark in Bozen Siid statt.

Auf dem Programm der diesjahrigen Ver-
anstaltung standen Erfahrungen mit neuen
Behdltermaterialien, neue Erkenntnisse zu
pilzwiderstandsféhigen Rebsorten sowie Er-
gebnisse der Versuche mit Zusatzpraparaten
zur Weinsteinstabilisierung bei WeiRweinen.
Darliber hinaus werden nicht-synthetische
Alternativen fur den Pflanzenschutz erldu-
tert und die Traubenkiihlung aus mikrobio-
logischer Sicht analysiert. SchlieRlich stellen
die Experten des Versuchszentrums die Er-
gebnisse des EFRE-Projekts , PinotBlanc*
hinsichtlich des Einflusses der Meereshéhe
und der Kaltmazeration auf die Weinquali-
tat vor.

Tank oder Amphore?

Erfahrungen in Klosterneuburg
Hofrat Prof. Dipl-Ing. Robert Steidl von
der Héheren Bundeslehranstalt und Bun-
desamt fur Wein- und Obstbau in Klos-
terneuburg (A) berichtete von Versuchen
in Klosterneuburg, bei denen Wein tber
mehrere Jahre hinweg in verschiedenen
Behaltern wie Stahltank, 500-I-Holzfass,
Barrique, Keramikkugel (Clayver), Beton-
Ei, Amphore oder Stein gelagert wurde. Der
Versuch wurde mit Wein der Sorte Griiner
Veltliner, eine der Leitsorten Osterreichs,
durchgefuhrt. Steidl zufolge zeigten die
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Y _ Neue Erkenntnisse aus Weinbau und Kellerwirtschaft wurden
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beim traditionellen ,Tag des Weines und der Rebe" prisentiert,

der am 20. August 2021 am NOI Techpark in Bozen stattfand.

verschiedenen Behélter wissenschaftlich
gesehen keine signifikanten Unterschiede,
bei den Verkostungen jedoch wurden die in
Holzfass, Beton und Stein gelagerten Weine
tendenziell bevorzugt. Weinproduzenten
sollten bei der Wahl der Behélter bereits
im Vorfeld entscheiden, welche Stilistik sie
erzielen mochten: Steht klare Primarfruch-
tigkeit im Vordergrund, oder méchte man
mehr in Richtung Komplexitdt und Kérper
gehen?

Pilztolerante Rebsorten:

neu weinbauliche und

onologische Erkenntnisse

Seit 1987 pruft das Versuchszentrum
Laimburg pilzwiderstandsfahige Rebsorten
(sog. PIWI-Sorten) auf ihre Anbaueignung
in Sudtirol. Seit dem Jahr 2006 hat diese
Pruftatigkeit stark zugenommen, auch dank
der Errichtung einer dafiir ausgewiesenen
Versuchsflache in Piglon, die es nun erlaubt,
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diese Sorten erstmals unter Stidtiroler An-
baubedingungen kennenzulernen. Vor
allem die Krankheitsresistenz kann dort
aufgrund des hohen Befallsdrucks genau
erhoben werden. Vor zwei Jahren wurde
ein zweiter Versuchsstandort in Fragsburg
bei Meran aufgebaut. Weinbauexperte
Josef Terleth erlduterte die Ergebnisse der
weinbaulichen Versuche: Bei erhéhtem Be-
fallsdruck ist die Resistenz der PIWI-Sorten
auf die Pilzkrankheiten Echter und Falscher
Mehltau oft nicht ausreichend, und dies
trotz des Einsatzes modernster Ziichtungs-
methoden wie zum Beispiel der markerge-
stiitzten Selektion.

Aus diesem Grund muss ein minimaler Ein-
satz von Pflanzenschutzmitteln in Erwdgung
gezogen werden, auch um die Resistenz
gegen Pilzkrankheiten aufrecht zu erhalten.
Zudem treten neuerdings Krankheiten wie
der Rote Brenner und die Schwarzfdule auf,



Waihrend der Veranstaltung wurden
verschiedene Versuchsweine
vorgestellt und verkostet.
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welche zum Teil in Vergessenheit geraten
waren und jetzt wieder zu Problemen fih-
ren. Die pilzwiderstandsféahigen Rebsorten
werden dartiber hinaus im hauseigenen
Versuchskeller zu Wein ausgebaut und an-
schlieBend von der Verkostungskommission
des Versuchszentrums Laimburg gepruft
und bewertet. Dabei zeigt sich, dass einige
dieser Weine sensorisch und geschmacklich
Quialitatsgrenzen aufweisen, vor allem hin-
sichtlich ihrer Gerbstoffquantitat und Gerb-
stoffhérte. Allerdings zeichnen sich Weine
vor allem weier PIWI-Rebsorten durch
eine gewisse Qualitdt und Komplexitat aus
und haben durchaus Potenzial.

Nicht-chemische Alternativen im
Pflanzenschutz

In den vergangenen Jahren fuhrte der
Fachbereich Pflanzenschutz des Versuchs-
zentrums Laimburg Versuche sowohl auf
Topfreben als auch im Freiland durch, um
die ganze Bandbreite an nicht-chemischen,
alternativen Pflanzenschutzprodukten ge-
gen verschiedenste Schaderreger zu testen.
Dem Leiter der Arbeitsgruppe Mittelpri-
fung, Gerd Innerebner, zufolge besitzen
nicht alle Mittel die gewiinschte oder er-
wartete Wirksamkeit.

Einige Produkte lassen sich sehr gut in eine
Pflanzenschutzstrategie integrieren, ande-
re erreichen keinen zufriedenstellenden
Wirkungsgrad. Je nach Befallsdruck und
Witterung unterscheidet sich die Wirkung
vieler Mittel stark. Das heiBt, die Wirkungs-
sicherheit fur den Landwirt ist nicht immer
gegeben, und es braucht ein profundes
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Wissen, um diese Mittel korrekt einzuset-
zen. In Zukunft wird das Versuchszentrum
Laimburg einen starkeren Fokus auf Pflan-
zenextrakte mit fungizider Wirkung legen.
Die Arbeitsgruppe Mittelpriifung wird dabei
untersuchen, ob diese Extrakte im Freiland
gegen Peronospora wirken und ob sie sich
als Baustein zukunftiger Pflanzenschutz-
strategien eignen.

Zusatze zur Weinsteinstabilisierung

bei Weiwein

Wenn Salze der Weinsdure auskristallisieren,
bildet sich Weinstein, der sich am Boden
der Flasche ablagert. Diese Ablagerungen
sind zwar unschddlich, werden aber vom
Konsumenten nicht geschatzt. Daher ist es
wichtig, ein Auskristallisieren der Weinsaure
zu verhindern. Zu diesem Zweck fuhrt die
Arbeitsgruppe , Verfahren und Wissens-
transfer" des Versuchszentrums Laimburg
Versuche zur Weinsteinstabilisierung durch.
Zwei verschiedene Stabilisierungsmittel,
Carboxymethylcellulose (CMC) und Kali-
umpolyaspartat (KPA) wurden untersucht
und mit der klassischen Methode der Wein-
steinstabilisierung mittels Kélte verglichen.
AnschlieBend wurden die Weine chemisch
und sensorisch analysiert. Danila Chiotti
zufolge gewadbhrleistet der Zusatz dieser
Stabilisierungsmittel eine Stabilisierung des
Weinsteins, wobei aber die organoleptische
Quialitat des Weines nicht beeinflusst wird.

Erste Versuche zur Traubenkiihlung
Waéhrend der Traubenlese entstehen in den
Kellereigenossenschaften Arbeitsspitzen.
Besonders haufig treten diese vor prognos-
tizierten Niederschldgen oder unmittelbar
danach auf. Um eine Zwischenlagerung der
Trauben bei zum Teil hohen Temperaturen
zu vermeiden, muss in den Kellereibetrieben
oft bis spét in die Nacht gearbeitet werden.
Bei erh6hten Temperaturen besteht die Ge-
fahr, dass sich die naturliche Mikroflora auf
den Trauben bereits wéhrend der Trauben-
lagerung vermehrt.

Andreas Putti, Leiter des Fachbereichs Le-
bensmittelmikrobiologie am Versuchszent-
rum Laimburg, zufolge kann dies insbeson-
dere bei nicht gesundem Traubenmaterial
eintreten, wenn es bereits zu einem Saft-
austritt der teilweise erdriickten Trauben in
den unteren Schichten der Traubenwannen
kommt. Im ungiinstigsten Fall kénnen die

Mikroorganismen auch schon Inhaltsstoffe
verstoffwechseln. Eine hohe Ausgangskeim-
zahl an unerwunschten Hefen oder Bakte-
rien kénnte sowohl die Garungsprozesse
storen als auch unmittelbar zu einer Bildung
von Fehlaromen fuhren.

Ein moglicher Ansatz zur Lésung dieses Pro-
blems kdnnte in einer kiihlen Lagerung der
Trauben liegen. Darum haben die Experten
des Versuchszentrums Laimburg verschie-
dene Méglichkeiten der Traubenkiihlung
untersucht, wobei verschiedene Kiihlzellen
verglichen, Energieaufwand und Kosten be-
rechnet sowie die Sensorik der Weine be-
urteilt werden. Die ersten Ergebnisse des
Vorversuchs zeigen, dass die Gesamtkeim-
zahl bei einer Lagerung der Trauben bei
20 °C nach 72 Stunden héher ist als bei
einer Lagerung bei 4 °C.

Ergebnisse des EFRE-Projekts
PinotBlanc: Einfluss von
Meereshohe und Maischestandzeit
Das vom Europadischen Fonds fiir regionale
Entwicklung (EFRE) finanzierte Projekt Pi-
notBlanc konnte vor kurzem am Versuchs-
zentrum Laimburg abgeschlossen werden.
Ulrich Pedri, Leiter des Fachbereichs Ono-
logie am Versuchszentrum Laimburg so-
wie Projektleiter, stellte die Ergebnisse des
Projekts im Hinblick auf den Einfluss von
Meereshohe und Kaltmazeration auf die
Quialitat des WeiRburgunderweines vor.

Zwischen den einzelnen Rebanlagen waren
eindeutige und wiederholbare Unterschiede
festzustellen. Die Hohenlage und das damit
verbundene Mikroklima Giben zwar einen
Einfluss aus, ein klarer Gradient wurde aber
nicht gefunden. Auch die Kaltmazeration
zeigte je nach Rebanlage verschiedene Ef-
fekte. Trotz deutlich splrbarer Klimaerwar-
mung besteht Pedri zufolge aktuell noch
kein Grund zur Sorge, was die Qualitdt des
WeiBburgunders betrifft. Auch wenn eine
Maischestandzeit einen positiven Effekt ha-
ben kann, sind ihre Auswirkungen auf die
Weinqualitdt schwer vorherzusagen.

AGNESE MARTINELLI, JENNIFER BERGER,
FRANZISKA MARIA HACK,
VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG
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