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GruRworte der Direktorin

@® Lesezeit: 2,5 Minuten

Liebe Lernende,
liebe Eltern,
liebe Mitarbeiter*innen,

der Friihling war gepragt von einer
intensiven Diskussion an der Schule.
Selten gab es eine so groRe Zahl von
Themen, die breit besprochen und
abgestimmt werden sollten.

Das "AuBengestaltungsprojekt" mit
der LBS "Tschuggmall" wurde nicht
nur begrift, sondern auch kritisch
gesehen, da es zum Rauchen animie-
re. Lehrpersonen und Lernende
wahlten online das schonste Projekt
aus. Es wird nun zu Schulende fertig
gestellt.

Ebenso stimmten alle liber die neue
Bezeichnung der Schule online ab.
Wir heillen jetzt "Berufsbildungszen-
trum, Emma Hellenstainer, Gastro-
nomie und Kulinarik" — die Landesre-
gierung muss noch ihr Plazet geben.
Die intensivsten Diskussionen gab es
aber um das Thema der Kiirzung der
Unterrichtseinheit auf 45 Minuten
im kommenden Schuljahr.

Vision der "Emma Hellenstainer" ist
es seit einigen Jahren das individuel-
le Lernen, in individuellen Rhythmen
an personlichen Interessensgebieten
zu férdern. Das ist bei 40 Unter-
richtseinheiten bei den Lehrlingen
und 36 bei Vollzeitlernenden nicht

leicht moglich. Auch wissen wir aus
Umfragen, dass Schule an Attraktivi-
tat verliert, wenn keine Zeit mehr fur
Musik, Sport und andere Interessen
besteht. Mit der Reduzierung wer-
den Zeitfenster geschaffen, in die
Lehrpersonen ihrerseits ihre "star-
ken Themen" oder auch aktuelle
Inhalte einbringen kénnen.

Die Erfahrungen im Projektunterricht
und mit den facheriibergreifenden
Paketen der letzten Jahre sind von
groRem Vorteil. An den LiE-Vormitta-
gen und wahrend der Zeitfenster am
Nachmittag konnen Module angebo-
ten bzw. gebucht werden. Lernende
dirfen zu einem Teil die Inhalte sel-
ber wahlen. Ressourcen fiir die Zu-
sammenstellung und Vorbereitung
von neuen interessanten Inhalten
werden gewahrleistet. Die Angst,
dass viel, viel Arbeit ansteht, misste
sich also bald legen.

Der Ruf nach fertigen Konzepten
widerspricht dem der Lernenden
Organisation. Wir werden uns als
Schule noch gemeinsam einigen Fra-
gen stellen missen, ob und wie die
Ergebnisse der Module ins Zeugnis
einflieBen. Auch noch zu klaren ist,
wie der Rhythmus der Module sein
wird, und sicher noch vieles andere
beim Unterwegssein.

Im Herbst vor dem Unterrichtsbe-

ginn werden wir noch intensiv daran
arbeiten und gemeinsam die besten
Losungen finden und dann auspro-
bieren.

Wir sind eine Lernende Organisation
— wir sind eine Lernende Schule
(Peter Senger — Die Flnfte Diszip-
lin). Das bedeutet, dass wir auch
Fehler machen dirfen. Wir werden
das Umgesetzte evaluieren und auch
revidieren, wenn es sich als untaug-
lich erweist.

Wir sind als Schule schon sehr gut
unterwegs, so stellten uns heuer
Externe Evaluation, internationale
Zaungaste, unsere Lernenden und
deren Eltern sowie die Arbeitge-
ber*innen sehr gute Zeugnisse aus.
Wir bleiben also in Bewegung —in
Bewegung fir eine "Emma Hellen-
stainer", die fiir unsere Jugendlichen
Sinn macht und sie auf eine gute
Zukunft vorbereitet.

Ich wiinsche euch allen gute Ab-
schlussergebnisse, den Maturant*in-
nen eine super-gute Matura und
euch*uns allen einen traumhaft
schénen guten Sommer.

SHL-

Brigitte Gasser Da Rui
Direktorin
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Spitzenklasse beim Drei-Lander-Wettbewerb "Kochzert"

Am 8. Marz 2023 fand in Bad Staffelstein in Deutschland der Drei-Ldnder-Wettbewerb mit Teilnehmer*innen aus
Deutschland, Tschechien und Stidtirol statt. Er endete mit einem grolRen Erfolg unserer Koch- und Servicefachschi-
ler*innen, die jeweils die ersten beiden Platze erringen konnten.

@ Lesezeit: 4 Minuten

Im Rahmen eines dreitagigen Gastro-
nomie-Seminars im Kloster Banz ver-
anstaltete die Hanns-Seidel-Stiftung
gemeinsam mit der Handelskammer
einen Wettbewerb, bei dem die Ko-
che und Servicefachkrafte ihr Wissen
in Theorie und Praxis vor geladenen
Gasten unter Beweis stellen konn-
ten. Sie wurden von Lehrkraften aus
Pegnitz, Karlsbad und Brixen geprift
und bewertet.

Doch noch wichtiger als das Anwen-
den erlernter Kenntnisse war den
Initiatoren der Austausch unterei-
nander, der von den Teilneh-
mer*innen als sehr bereichernd
empfunden wurde.

Schon im Vorfeld des Wettbewerbs
wurde fleiig gelibt. Raffael und Flo-
rian aus der 3. Fachschule Service
mit den Fachlehrerinnen Christine
Kaufmann und Christine Tauber, Ju-
lia und Samuel aus der 3. Fachschule
Kochen mit den Fachlehrern Rein-
hold Kerschbaumer und Christian
Gianmoena.

Die beteiligten Lehrpersonen zeigten
sich sehr angetan von der Leistung
unserer Schuler*innen. Dazu Christi-
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ne Kaufmann und Christine Tauber:
"Raffael und Florian haben sich der
Herausforderung gestellt und diese
mit Bravour gemeistert. Sie haben
schon im Vorfeld hart dafiir trainiert
und sich die beiden ersten Platze
auch verdient. Es ist nicht einfach,
zugleich gegen zwei Teams anzutre-
ten, aber sie haben sich nicht aus der
Ruhe bringen lassen und sehr gut
gearbeitet."

Auch Kochlehrer Christian Gianmoe-
na war Uber den Erfolg von Julia und
Samuel sehr erfreut. "Julia und Sa-
muel haben zwei grundlegend ver-
schiedene Kochstile an den Tag ge-
legt, die wir wunderbar individuell
trainieren konnten. Sie waren im-
stande, das, was sie sich vorgenom-
men haben, sehr gut umzusetzen.
Sie haben sich voll engagiert und ich
bin sehr stolz auf sie. Und ich bin
sehr stolz darauf, dass ich ein Teil
dieser Geschichte sein durfte."

"Das Training mit den Schiler*innen
an der Schule war sehr intensiv. Sie
waren begeisterungsfahig, flexibel
und sehr engagiert. Der Sieg war fiir
alle wichtig und hat diese Arbeit

mehr als bestatigt.", so Kochfachleh-
rer Reinhold Kerschbaumer

emma news hat Julia, Raffael und
Florian nach ihrer Riickkehr zu einem
Interview getroffen:

Weshalb habt ihr am Wettbewerb
teilgenommen?

Julia: Ich habe teilgenommen, weil
ich diese Erfahrung machen und eine
neue Herausforderung annehmen
wollte.

Raffael: Um etwas Neues dazu zu
lernen.

Florian: Ich fand die Idee eines Drei-
Lander-Wettkampfes sehr spannend
und wollte unbedingt teilnehmen,
um neue Erfahrungen zu sammeln.

Wie habt ihr euch darauf vorberei-
tet?

Florian: Zusammen mit meinem Klas-
senkameraden Raffael haben wir mit
unseren Servicefachlehrerinnen
Christine Tauber und Christine Kauf-
mann gelibt, vor allem haben wir
filetiert, Tische gedeckt und Servi-
etten gefaltet. Das waren dann auch



Julia Gasslitter, Samuel Ploner, Florian Burgauner und Raffael Klocker in Aktion

die Aufgaben beim Wettbewerb.
AulRerdem mussten wir ein kom-
plettes Dinner servieren.

Julia: Wir haben wochentlich trai-
niert und das Meni nachgekocht, bis
wir schlussendlich imstande waren,
alle drei Gerichte des Mens in vier
Stunden zu kochen. Natdrlich war
dafiir ein gewisses Fachwissen und
voller Einsatz notig.

Ist alles so gelaufen, wie ihr es ge-
plant hattet oder gab es auch un-
vorhergesehene Herausforderun-
gen?

Julia: Die einzige Herausforderung
war, dass uns in der Wettbewerbski-
che nur Gasherde zur Verfligung
standen, wir hatten aber noch nie
auf einem Gasherd gekocht. Ansons-
ten ist alles reibungslos tber die
Blihne gegangen.

Raffael und Florian: Bei uns auch. Die
Abendgaste kamen zwar etwas fri-
her als geplant und wir mussten kurz
improvisieren, aber es hat alles gut
geklappt.

Wie war die Zusammenarbeit zwi-
schen Kiiche und Service?

Raffael: Wir haben sehr gut zusam-
mengearbeitet und waren wirklich
ein Team.

Julia: Das stimmt. Wir haben uns

gegenseitig geholfen und so auch
motiviert. Aber ich habe mich auch
mit den anderen Teilnehmer*innen
gut verstanden, ich habe sie auch
wahrend des Wettbewerbs nicht als
"Feinde" gesehen.

Florian: Die Zusammenarbeit war
hervorragend. Wir haben alles ge-
meinsam besprochen und uns ge-
genseitig geholfen. Ich glaube, dass
wir auch deshalb so gut abgeschnit-
ten haben.

Wart ihr vor oder wahrend des
Wettbewerbs nervos?

Florian: Ich war kein bisschen ner-
voOs. Ich glaube, das hatte auch damit
zu tun, dass wir gut vorbereitet wa-
ren und uns gut verstanden.

Raffael: Kurz vorher war ich schon
etwas nervos, aber das hat sich dann
schnell gelegt.

Julia: Ich auch, wahrend des Kochens
waren eher Druck und Stress das
vorherrschende Gefiihl. Richtig ner-
vOs war ich dann erst bei der Sieger-
ehrung.

Habt ihr von euren Fachlehrperso-
nen wertvolle Tipps bekommen, die
euch geholfen haben?

Julia: Die Lehrpersonen haben uns
sehr unterstitzt und wir hatten auch
viele lustige Momente mit ihnen.

Florian: Ich habe gut Tipps fiir das
Mixen des Aperitifs bekommen, und
dafiir war ich sehr dankbar.

Woran erinnerst du dich gerne,
wenn du an die drei Tage denkst?
Raffael: Besonders gern erinnere ich
mich an das Dinner, als wir gesehen
haben, dass es sehr gut fiir uns lauft.
Florian: Dass wir Kandidat*innen
schnell Freunde wurden und uns
gegenseitig nicht als Konkurrenz ge-
sehen haben.

Julia: Ich werde mich gern an alle
drei Tage erinnern, an all das Adre-
nalin und an die lustigen Momente,
die wir gemeinsam erlebt haben. Ich
wirde sofort ein weiteres Mal an so
einem Wettbewerb teilnehmen.

Gab es ein Aha-Erlebnis oder ein
besonderes Highlight?

Julia: Schon wahrend des Trainings
gab es besondere Erlebnisse. Das
Highlight war aber die Siegerehrung.
Florian: Als klar war, dass wir die
ersten beiden Platze belegen wiir-
den, war das schon ein besonderer
Moment.

Raffael: Und nach der Siegerehrung
haben wir alle zusammen gefeiert
und auf den Sieg angestoRen.

Ruth Malojer
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Unser Schulsong

Der Schulsong ist nun dank Emanuele Colombi, Aaron Puntajer und einigen unserer Schiiler*innen fertiggestellt. Bei der
Abschlussfeier am 16. Juni 2023 wird dieser das erste Mal gemeinsam gesungen.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

we love what we do

Wir sind wieder hier

Wo alles moglich werden kann
Lasst die Glaser klingen

Die Loffel und Schneebesen singen

Egal wo du herkommst
Wir wissen alle ganz genau
Uns alle vereinen

Die Farben gelb und blau

Refrain

Wir alle sind Schule,
Wir alle sind hier
gib mir die Hand
das alles sind wir

Wir alle sind Schule
komm stell dich dazu
Der Weg in die Zukunft
we love what we do

Wir geh'n hier raus

Und die Welt liegt uns zu FiiBen
Denn die Hellenstainer hilft
Uns're Zukunft zu versiifRen

Davanti ad ogni avversita

La nostra tenacia ce la fara

We fight with passion in our teams

We love what we do and follow our dreams

Refrain (2-mal)
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Offen — innovativ — gastfreundlich

Sie gehorten bald zum taglichen Schulbild: Moderator*innen und Kameraleute von Sudtirol 1, die durch die Schulgdange
huschten. Mit dem Mikrophon "bewaffnet" stellten sie Schiiler*innen, aber auch Lehrer*innen und dem Schulpersonal
die eine oder andere Frage. Es war fir uns eine groRe Ehre und Freude, als Stidtirol 1-Schule ausgewahlt worden zu sein

und die Hoérer*innen durch das Schuljahr zu begleiten.

@ Lesezeit: 2,5 Minuten

Eine, die die Schule in dieser Zeit besonders gut kennen-
gelernt hat, ist Franziska Kofler. Die Sudtirol 1-Redakteu-
rin berichtet im Interview, wie sie die Schule wahrgenom-
men hat, welche Highlights sie erlebt hat und was ihr ein-
driicklich in Erinnerung geblieben ist.

emma news: Wie kam es liberhaupt dazu, dass die
"Emma Hellenstainer" zur Siidtirol 1-Schule wurde?
Franziska Kofler: Bei Stidtirol 1 begleiten wir eine Schule
durch das Jahr, dabei wechselten wir zwischen Grund-,
Mittel- und Oberschule. Heuer hatten wir die Idee, einen
neuen Schultypus vorzustellen — und da sind wir auf die
LBS "Emma Hellenstainer" aufmerksam geworden. Wir
haben die Schule des Ofteren bei vorherigen Beitrigen
besucht, etwa beim Pizzabacker-Lehrgang, deshalb fiel die
Wahl bald auf sie. Vonseiten der Schulfiihrung ist der Vor-
schlag dann sogleich positivaufgenommen worden und
mit Benjamin Flora als Kontaktperson wussten wir immer
genau, was in der Schule los war und worliber wir berich-
ten koénnen.

emma news: Was ist dir vom vergangenen Jahr beson-
ders in Erinnerung geblieben?

Kofler: Ich kann mich gut an den ersten Eindruck erinnern:
Benjamin Flora hat mich durch die Schule gefiihrt. Ich war
ja eher den klassischen Unterricht noch von meiner Schul-
zeit gewohnt. Ich erlebte hier eine sehr offene Haltung,
die sowohl von den Schiiler*innen als auch von den Lehr-
kraften und Mitarbeiter*innen ausging. Schiler*innen
sind zu uns gekommen und haben gerne von ihren Erleb-
nissen und ihren Erfahrungen in der Schule berichtet. Sie
wollten zeigen, was sie hier machen und was die Schule
kann. Beeindruckt war ich von den vielen Fachrichtungen,
die es an der Schule gibt, und von den vielen innovativen
Projekten.

emma news: Wie hast du den Schulalltag erlebt?

Kofler: Mir ist aufgefallen, dass die Schiler*innen Vieles
direkt umsetzen kdnnen — von der Theorie in die Praxis.
Ein Beispiel dafiir ist etwa die Schulbar, wo die Jugendli-
chen ihr Kénnen und das Gelernte aus der Theorie unter
Beweis stellen konnen. Die Verbindung von Theorie und
Praxis wurde aber auch beim Projekt "Ganoihof" oder bei
einer Praxiseinheit in der Patisserie, bei der ich dabei sein
durfte, deutlich.

emma news: Welche Unterschiede konntest du im Ver-
gleich zu anderen Schulen feststellen?

Kofler: Ich hatte an der LBS "Emma Hellenstainer" den
Eindruck, dass die Schiiler*innen lernen, sie aber gleich-
zeitig vielfdltige Erfahrungen sammeln kénnen. Die Schi-
ler*innen zeigten groRRes Interesse an den verschiedenen
Themen und Projekten. Wenn ich die Schule mit drei Wor-
ten beschreiben misste, wiirde ich sagen: offen, innovativ
und gastfreundlich.

emma news: Wie hast du die Schiiler*innen wahrend der
Interviews erlebt?

Kofler: Es gibt einen Unterschied zwischen den Schii-
ler*innen der Vollzeit- und der Lehrlingsklassen. Die Lehr-
linge waren kiirzer angebunden, zeigten sich aber durch-
aus interessiert und fachkundig. In fast allen Schulen gibt
es Unterschiede zwischen den Geschlechtern: Die Mad-
chen erzahlen grundsatzlich ausfihrlicher, wahrend man
bei den Buben 6fters nachfragen muss. Insgesamt haben
aber alle Interviewten gerne erzdhlt und gut gesprochen.

emma news: Welchen Tipp wiirdest du der Schule fiir die
Zukunft geben?

Kofler: Meiner Meinung nach kann sich die Schule trauen,
ihre bunte Vielfalt noch starker aufzuzeigen. Ich war an-
fangs sehr beeindruckt von den verschiedenen Fachrich-
tungen, die hier angeboten werden. Auch Kolleg*innen
von der Redaktion waren sehr erstaunt, was hier alles
tagtaglich ablauft. Diese Vielfalt kann und soll man noch
starker nach auRen tragen. Durch die Offenheit und
Gastfreundschaft habe ich mich sofort aufgenommen und
willkommen gefiihlt. Diesen Eindruck, so denke ich, haben
viele Besucher*innen, die zum ersten Mal an die LBS
"Emma Hellenstainer" kommen.

Filippa Schatzer
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Hintere Reihe v. |.: Reinhard Baur, Peter Tutzer, Samira Patscheider, Stefanie Peirer, Anna Tauferer, Tobias Zanotto

Vorne: Martina Ascher, Corinna Senoner

Ein stirmisch kalter Wind wehte uns
durch die Haare, als endlich die Bus-
tir aufsprang. Voller Vorfreude
sprangen wir aus dem Bus und wur-
den von unzahligen Schneeflocken
begrifllt. Eine Gansehaut kroch uns
den Riicken hoch. Doch nicht nur das
Wetter spielte verriickt, auch in uns
tobte ein aufgeregter Sturm. Die
Aufregung stieg von Minute zu Mi-
nute und ein Thema ging uns nicht
mehr aus dem Kopf: Der Wettbe-
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werb "Sélden sucht das Gastrosuper-
talent". Drei spannende Tage erwar-
teten uns in Sélden. In wenigen
Stunden fing der Wettbewerb an
und wir durften unsere erlernten
Fahigkeiten unter Beweis stellen. Es
war eiskalt, als wir mit der Gondel
zum ice Q Gourmetrestaurant auf
dem Gipfel des Gaislachkogels fuh-
ren, Osterreichs hochstgelegenes

-enten: 48 Tourismusschiiler*innen aus Osterreich, Deutschland, Italien, Luxem-

h den starken Konkurrenzkampf,
im folgendem

forderungen des Wettbewerbs ka-
men immer naher auf uns zu. Auf
dem Programm standen Challenges
in den Bereichen Kiiche, Service und
Marketing. Mit viel Motivation, Lei-
denschaft und voller Begeisterung
und Ehrgeiz stiirzten wir uns in das
Abenteuer auf iber 3 000 Meter

, ;’5‘% ohe. Unsere zwei "Spitzen-

. kéche" Martina Ascher und Peter

Haubenrestaurant. Uns wurdeje_qv A‘»j,’Tu zer, begleitet von Kochlehrer

doch immer warmer und die Heraus—,;ﬁ
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Tobias Zanotto, Uiberraschten die
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Fachjury mit ihren einfallsreichen
Ideen. Ihre Aufgabe bestand darin,
innerhalb einer Stunde ein leckeres
Street-Food-Gericht fiir acht Perso-
nen zu zaubern. Durch kreative Ein-
falle, vielen erstaunlichen Feinheiten
und Kleinigkeiten, entstand ein Tel-
ler voller Uberraschungen, ein Mix
aus traditionellem Street-Food Tak-
ko, moderner Gastronomie, Innova-
tion und alter Tradition.

Auch unser Serviceteam zeigte was
es drauf hatte. Anna Tauferer und
Samira Patscheider prasentierten
ihre Talente im Bereich Wein, Cock-
tails mixen sowie das Eindecken ei-
nes Tisches unter dem Motto "Weni-
ger ist mehr". Sie wurden vom Ser-
vicelehrer Reinhard Baur betreut
und beeindruckten alle mit ihren
Fahigkeiten. Besonders ihr Cocktail

sorgte fur Aufmerksamkeit durch das
kreative Einsetzen verschiedener
und ungewohnlicher Zutaten, unter
anderem durch das Beifligen von
Apfelessig.

Das Marketing-Team ging mit voller
Power als letzte Gruppe in die Chal-
lenge und liberzeugte auch in die-
sem Bereich die Jury. Die Herausfor-
derung lag darin, auf der Biihne ei-
nen Pitch zu prasentieren, wie Sol-
den bei jungen Menschen als ange-
sagter Arbeitsplatz punktet. Dabei
legten Stefanie Peirer und Corinna
Senoner einen unterhaltsamen und
erfolgreichen Auftritt hin. lhr Marke-
ting-Motto lautete: "Solden, das ist
meins". Unterstitzt wurden sie von
der Lehrperson Carolin Leitner in der
Vorbereitungszeit und Kochlehrer
Patrick Jageregger als Begleitung.

Gedeckter Tisch nach dem Motto
"Weniger ist mehr"

Nach drei erlebnisreichen und er-
folgreich absolvierten Herausforde-
rungen hatten unsere Talente es
endlich geschafft. Doch hat sich die
harte Arbeit und die lange Vorberei-
tungszeit wirklich gelohnt? Und wie!
Durch den enormen Ehrgeiz und der
unglaublichen Leidenschaft fir ihre
Arbeit, welche sie jeden Tag in der
Schule ausiiben diirfen, holten sich
unsere Gastrotalente den zweiten
Platz.

Aber im Endeffekt ist es nicht der
Preis, der den wahren Wert aus-
macht, sondern die wundervollen
Erfahrungen und Momente, die man
aus dem Abenteuer mitnehmen
durfte.

Corinna Senoner,
4. Service/Front Office

So sehen Sieger*innen aus!

'. -~
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Hilsenfriichte — Ein Trend der Zukunft?

Bereits im ersten Semester starteten die Arbeiten an dem Projekt zum Thema Hulsenfriichte der 3 A FS Konditorei/
Backerei unter der Leitung von Martina Ochsenreiter, welches am 10. Februar 2023 prasentiert wurde. Dieser Tag wur-
den nicht willkiirlich gewahlt, sondern er ist der Internationale Tag der Hiilsenfriichte. Im Mittelpunkt des Projektes
stand die Frage: Wie kann man Hilsenfriichte in herkdmmliche Gebacke einbauen und das Ganze nachhaltig gestalten?

@ Lesezeit: 2,5 Minuten

In der Zeit von 8:45 bis 11:35 Uhr
wurden verschiedene Klassen der
Emma Hellenstainer zu dem Projekt
"Legumes — more than just protei-
ne" eingeladen. Im Erdgeschoss
hatte die Klasse 3 A Fachschule Kon-
ditorei/Backerei einen groRen Info-
stand, vier kleine Stande fir vier ver-
schiedene Backereiprodukte mit ei-
ner Zugabe von Hilsenfriichten und
eine groRenPinnwand mit Infoblat-
tern aufgebaut.

Zuerst wurde von einer Schilerin
kurz in das Thema eingefiihrt und

erklart, wie die Verkostung ablduft.
Danach hatten die Besucher*innen
die Moglichkeit sich auf die vier
Stande aufzuteilen, dort etwas tGber
die Produkte zu erfahren und diese
anschlieRend zu verkosten. Die Pro-
dukte, die die Schiiler*innen zur Ver-
flgung stellten, waren Bohnenba-
guette, Linsengrissini, Kichererbsen-
cracker und Erbsentaralli. Daflir wur-
den die Rezepte von herkémmlichen
Gebdcken so angepasst, dass das
veranderte Geback noch backfihig
war, man aber trotzdem etwas von

den Hulsenfrichten herausschme-
cken konnte.

Ziel dieses Vorhabens war es, den
anderen Klassen die Hilsenfriichte
naher zu bringen und sie darauf auf-
merksam zu machen, wie gesund
und nachhaltig diese sind. Zusatzlich
hat sich die Klasse mit diesem Pro-
jekt auch am Wettbewerb "Everyday
for Future", ein Projekt, das die
Nachhaltigkeit ganz in den Vorder-
grund stellt.

Martina Ochsenreiter




WORTMELDUNGEN ZUM PROJEKT

Riickmeldungen von den Verkoster*innen Interessante Aussagen der Schiiler*innen

» Ich fand die Produkte sehr, sehr gut, wobei mir das Was hat dir am Projekt besonders gut gefallen?
Baguette am besten geschmeckt hat. Ich finde es toll,
dass ihr euch mit diesem Thema auseinandergesetzt » Die positiven Reaktionen der Personen, die die Produk-
habt. Und es ist eine gute Alternative. te probiert haben.

» Es hat gut geschmeckt, tolles Projekt. » Die Zusammenarbeit innerhalb der Klasse

D Siete state molto brave nel preparare, organizzare e » Verkostung der Gebacke
spiegare. Complimenti! » Im Praxisunterricht das Testen der Produkte

» Vielen Dank fiir die tolle Prasentation, es war sehr le- » Das Backen der Gebacke und das Verkosten
cker! » Das Vorstellen hat mir besonders gut gefallen.

» Wire gut gewesen, ein Vergleichsprodukt herkémmli- » Experimentieren mit den unterschiedlichen Produkten
cher Art zu verkosten. Aber SUPER gemacht! Ein gro- und die Cracker waren gut.
Res Kompliment und Dankeschén an alle Beteiligten! » Mir hat es gut gefallen, etwas Neues zu lernen und

» Es war sehr lecker und interessant etwas Neues auszu- neue Erfahrungen zu sammeln.
probieren!

o ¢

Ergebnisse Verkostungsbogen

Ergebnisse der Verkostung

Angaben zur Person 4>

59 % Vollzeitschiiler*innen, 20 % 4

Lehrlinge, 15 % Mitarbeiter*innen 3’2

Aus dem Diagramm wird ersichtlich, o

dass das Bohnenbaguette in allen 1?

Kategorien (Aussehen, Geschmack, ’l

Gesamt, wiirde ich kaufen/empfeh- 0o

len) am besten abschneidet. Auf den Jo

zweiten Rang kommen die Kicher- Aussehen Geschmack Gesamt wiirde ich kaufen /
erbsencracker. Die Linsengrissini empfehlen
landen auf Platz drei und die Erbsen- m Bohnenbaguette  mErbsentaralli  m Kichererbsencracker Linsengrissini

taralli auf den vierten Platz.
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Rezepte = Rezepte = Rezepte = Rezepte = Rezepte = Rezepte

@ Lesezeit: 3 Minuten

Bohnenbaguette
Fiir 7 Baguette

Vorteig
500 g Weizenmehl 0
250 g Wasser, kalt
3 g Hefe
Hauptteig
1675 g Weizenmehl 0
125 g Roggenmehl 0
200 g Bohnenmel
25 g Honig
45 g Salz
50 g Hefe
1350 g Wasser, kalt

1. Die Hefe in Wasser auflésen und mit
dem Mehl verkneten. Den Teig liber
Nacht bei Zimmertemperatur abgedeckt
ruhen lassen.

2. Alle anderen Zutaten mit dem Vorteig
zu einem glatten Teig verkneten und in
eine mit Ol ausgepinselte Schiissel ge-
ben.

3. Flr insgesamt eine Stunde den Teig alle
20 Minuten zweimal falten.

4. Den Teig auf die Arbeitsflache geben
und in sieben gleichmaRige Stiicke (je
550 g) teilen.

5. Nun die Teigstiicke vorsichtig zu Brot-
strangen formen und fiir 5 bis 10 Minu-
ten ruhen lassen; Vorgang zweimal
wiederholen.

6. Den Backofen auf 250 °C vorheizen und
eine hitzebestandige Schiissel mit Was-
ser in den Backofen stellen.

7. Die Baguette auf mit Backpapier belegte
Bleche geben, mit Mehl bestduben und
je nach Belieben einschneiden.

8. Die Baguette in den Backofen geben,
Temperatur auf 220 °C zuriickschalten
und fiir 35 Minuten backen. Die letzten
10 Minuten die Backofentir leicht 6ff-
nen.

Kichererbsencracker
Fiir ca. 100 Cracker

Quellstiick
40 g Sonnenblumenkerne
40 g Leinsamen
40 g Sesam
120 g Wasser
Hauptteig
180 g Sauerteig
240 g Quellstiick
50 g Roggenmehl 1
90 g Weizenvollkornmehl
300 g Weizenmehl 00
110 g Kichererbsenmehl
300 g Wasser
25 g Hefe
15 g Salz

1. Fur das Quellstliick das Wasser zum
Kochen bringen, mit den Saaten mi-
schen und ca. eine Stunde quellen las-
sen.

2. Far den Hauptteig alle Zutaten mitei-
nander zu einem glatten Teig verkneten
und fir 30 Minuten gut abgedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.

3. Den Teig zu einem Quadrat (60 x 60 cm)
ausrollen (2 mm diinn).

4. Die Teigplatten mit einer Gabel regel-
maRig einstechen und dann schneiden
(6 x6cm).

5. Die Teigstlicke mit Wasser bestreichen,
in Sesam, Sonnenblumenkerne und
Leinsamen tunken und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben.

6. Die Cracker fur 30 bis 40 Minuten noch-
mals gehen lassen.

7. Den Backofen auf 170 °C vorheizen und
eine hitzebestandige Schiissel mit Was-
ser in den Backofen stellen.

8. Die Cracker ca. 40 Minuten backen.

Erbsentaralli
flir ca. 90 Taralli

7 g Fenchelsamen oder Kimmel
500 g Weizenmehl 00
120 g Olivenol
200 g WeiBwein
20 g Salz
15 g Hefe
200 g Erbsen, gekocht

1. Fur den Teig die Hefe in WeiBwein auf-
I6sen und mit den restlichen Zutaten zu
einem glatten, festen Teig verkneten.
Den Teig fir mindestens eine Stunde
gut abgedeckt an einem warmen Ort
ruhen lassen.

2. Den Teig portionsweise zu etwa 1 cm
dicken Rollen formen. Jeweils 10 cm
lange Stiicke abschneiden, jedes Stiick
zu Kringeln formen. Die Enden gut an-
driicken, damit sie spater im Wasserbad
nicht aufgehen.

3. Den Backofen auf 180 °C Umluft (Heil3-
luft) vorheizen.

4. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen und Salz hinzufiigen. Hitze re-
duzieren, so dass das Wasser nur noch
kochelt. Die Taralli darin portionsweise
kochen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf einem sauberen
Geschirrtuch abtropfen lassen.

5. Die Taralli auf zwei mit Backpapier be-
legten Blechen verteilen. Im vorgeheiz-
ten Backofen etwa 30 bis 35 Minuten
goldbraun backen.

6. Die fertig gebackenen Taralli vollstdandig
auskiihlen lassen und fiir einige Tage
trocknen lassen.

Gutes Gelingen!
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Aus der Feder unserer Schiiler*innen

Unsere Schiler*innen sind sehr an aktuellen Themen interessiert und setzen sich kritisch damit auseinander. Einiges

wurde zu Papier gebracht.

@ Lesezeit: 5 Minuten

Das einsame Kind

Der Junge fllichtet vom Ghetto davon,
er lauft barfuB auf hartem Beton.
Ohne Essen und ohne Kraft,

er aus dem Ghetto es trotzdem schafft.

Ohne Mutter ganz allein,

doch Hilfe ist nicht weit entfernt.
Ein Bauer hilft ihm ganz fein,

er neue Freunde kennenlernt.

Er neue Fahigkeiten erlernt,
die Walder besser kennenlernt.
Nacht und Tag im Wald verbringt,

einfach wunderbar wie der Wald klingt.

Auf einmal sind alle weg,

er versucht allein zu Gberleben.

Er schlaft ganz einsam im Dreck,
seinen Hunger versucht er zu beheben.

Auf dem weiteren Weg er Hilfe be-
kommt,

aber auch Verrat spurt.

Er den Deutschen trotzdem entkommt,
und ein gliickliches Leben fiihrt.

Thomas Agostini, 1. Hotelfachschule
Gedicht zum Roman "Lauf, Junge, lauf"
von Uri Orlev

Ndhe des Geliebten

Teile der Facharbeit "Ingwer — Sein Einsatz in der Konditorei"

Einleitung

Die "Wunderknolle", eine Bezeichnung die der Ingwerwurzel wohl zurecht
gegeben wurde: Vom Gewiirz zum Allheilmittel, ob im Winter als Tee oder
im Sommer als Gewiirz in den verschiedensten Speisen — Ingwer ist viel-
seitig einsetzbar und erfiillt eine Spannbreite an Verwendungszwecken.
Deshalb freut es mich, den Ingwer als Fachthema zu behandeln. Schon
langer benutze ich Ingwer in meiner Kiiche. Aber wie bekomme ich ihn in
SiiBspeisen und wie regle ich die Intensitat der Scharfe? Diese Frage ver-
suche ich in dieser Facharbeit zu losen. [...]

Verwendung in der Konditorei

Den Einzug in die Konditorei fand der Ingwer schnell. Vor allem in Grof3-
britannien wurde Ingwer friith geschatzt und in SiiBspeisen verarbeitet. Ein
bekanntes Beispiel dafiir ist der Lebkuchen. Wie der englischen Namen
Gingerbread vermuten lasst, enthilt Lebkuchen beziehungsweise Lebku-
chengewiirz meist Ingwer. Wohl offensichtlicher kommt der Ingwer aber
als Dickzuckerfrucht in die Auslage einer Konditorei: entweder mit Kristall-
zucker ummantelt oder, haufiger noch, mit Zartbitterschokolade umman-
telt als Rohkostpraline. Etwas ausgefallener und seltener zu finden ist ein
Eis mit Ingwer, gerne gesehen in Kombination mit Zitrone, Limette oder
Minze. [...]

Matthias Kofler, 3. Konditorlehrlinge

Ich hore dich, wenn dort
Musik der Malerei
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Ich denke dein, wenn hier die
Pinsel schwingen

voll bunter Pracht,

ich denke dein, wenn die Glocken
der Kunst erklingen

leis' und sacht.

Ich sehe dich, wenn aus Farben
Bilder entsteh'n

auf weillem Papier;

Gedanken kommen und
Stunden vergeh'n

spur dich hier.

und Hoffnung entfacht;
Gemalde Harmonie und Liebe verleih'
und Sehnsucht erwacht.

Ich bin bei dir, auch wenn
vermissen

keine Rickkehr malt;

das Bild vollendet, ich zerrissen
dein Lacheln aus dem Bilde strahlt.

Corinna Senoner, 4. Service/Front Office
Gegengedicht zu "Nahe des Geliebten"
von Johann Wolfgang von Goethe



Ich werd' dich nie vergessen

Liebe mit Herz,

sterben mit Schmerz,
wollt" ich dir noch sagen,
wie sehr du mir fehlst.

Es gibt drei Dinge im Leben,

Schuld, Hoffnung und Schmerz.

So will ich mir ein neues Leben geben,
das bricht mir doch das Herz.

Nun richte ich mir einen neuen Platz,
so finde ich meinen neuen Schatz.
Dein Leben ist jetzt auch mein,
komm doch zurtick heim.

Ich vermisse deinen Atem,
trotzdem muss ich auf ihn warten.
Ich vermisse seine Nahe,

wenn er doch zurlick zu mir kdme.

Die Nahe zu dir wird immer bleiben,
so werde ich dir taglich schreiben.
Nun muss ich leider loslassen,

und mein Leben, leben lassen.

Hofer Elisa, 1. Hotelfachschule

Gedicht zum Buch "Fir immer ein Teil

von dir" von Colleen Hoover

Einleitung zur Facharbeit "Farbe — Geschmack — Hunger". Welche Auswir-
kung hat die Farbwahrnehmung auf den Geschmack und das Hungergefuhl?

"Das Auge isst mit!" Diesen Spruch haben wir alle schon gehoért. Was hat es
damit auf sich und stimmt das wirklich? Oder ist doch der Geschmack wichti-
ger? Dies mochte ich mit meiner Facharbeit herausfinden. Fir meine Ab-
schlussprifung war mir wichtig, dass ich ein Thema suche, das ich interessant
finde und das mit Kreativitat zu tun hat. Mir kam dann der Gedanke, die The-
men Geschmack und Farben zu vereinen. Da ich bereits von Mythen bezliglich
der Einflussnahme von Farben auf das Hungergefiihl gelesen habe, wurde
mein Interesse fiir dieses Thema geweckt.

Ich selbst finde namlich auch, dass es in meinem Beruf sehr wichtig ist, dass
Aussehen und Geschmack zusammenpassen. Dies erlebe ich tagtaglich bei
meiner Arbeit: Beim Anrichten der Teller ist es mir wichtig, dass die Farben
harmonisch zusammenpassen, damit der*die Konsument*in sofort vom Opti-
schen Uberrascht und Uberwaltigt ist. Er*sie soll groRe Freude versplren, das
Dessert zu kosten.

Bei diesem Thema beziehe ich auch den Hunger noch mit ein. Ich finde es
sehr spannend, wie sich Farben auch auf unser Hungergefiihl auswirken kon-
nen. Dadurch bin ich auf meine Forschungsfrage gekommen: "Welche Auswir-
kung hat die Farbwahrnehmung auf den Geschmack und das Hungergefihl?".
[...] In meinem Betrieb werde ich eine Versuchsreihe mit meinen Arbeitskol-
leg*innen durchfihren. Ich werde eine Mousse herstellen, das mit verschie-
denen Farben Gelb, Rot, Griin, Blau, Violett glasiert wird. Die Teilneh-
mer*innen der Versuchsreihe sollten dann die Produkte betrachten und auch
verkosten. Dazu werde ich einen Fragebogen gestalten, der von den Teilneh-
mer*innen meiner Versuchsreihe beantwortet werden soll. [...]

Jasmin Gufler, 3. Konditorlehrlinge

AFS lon B

date Sabng
ihten

Grafische Darstellung zum Thema Teegebdck aus Miirbteig von Schiiler*innen der 1. Fachschule Konditorei/Bdckerei
(Leonie Amhof, Josef Piffrader, Emma Brugger)
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MEIN NEUER ARBEITSPLATZ
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Speed-Dating mal anders!

Am 15. Februar 2023 fand an unserer Schule ein Speed-Dating statt. Die Schiiler*innen der 2 B Hotelfachschule planten

diese Veranstaltung als facheriibergreifendes Projekt, unterstiitzt von ihren Service-Fachlehrpersonen Peter Amrain und
Simone Messner. Speed-Dating wurde hier als innovative Methode genutzt, um Schiiler*innen und potentielle Arbeitge-
ber*innen schnell und unkompliziert zusammenzubringen.

@ Lesezeit: 2 Minuten

Die Schiiler*innen der 2 B Hotelfach-
schule haben aus ihrer Sicht interes-
sante Sudtiroler Betriebe recher-
chiert und dann eine Auswahl ge-
troffen. AuRerdem wurde innerhalb
der Schule eifrig die Werbetrommel
geriihrt, um so vielen Schiiler*innen
wie moglich die Chance zu geben,
am Speed-Dating mitzumachen.

Am Tag des Speed-Dating begriiSten
die Schiler*innen die Vertreter*in-
nen der sieben teilnehmenden Be-
triebe und fiihrten sie in den Ablauf
der Veranstaltung ein. Dann ging es
in den Servierraum der Schule, wo
schon alles vorbereitet war. Inner-
halb von eineinhalb Stunden spra-
chen die Arbeitgeber*innen im Drei-
Minuten-Takt mit interessierten Ju-
gendlichen. Relativ rasch fanden sie

99

einen guten Rhythmus, die Atmos-
phare war dank der reibungslosen
Organisation ruhig und entspannt.
Im Anschluss an das anstrengende
Speed-Dating gab es ein gemeinsa-
mes Mittagessen der organisieren-
den Schiiler*innen mit den Betriebs-
inhaber*innen und den Fachlehrper-
sonen. Beim angeregten Austausch
bestatigten die Gaste, dass diese
Initiative absolut sinnvoll, nitzlich
und deshalb regelmaRig zu wieder-
holen sei.

Das Ziel des Speed-Datings — den
Schiler*innen einen Einblick in ver-
schiedene Berufsfelder zu geben und
ihnen die Chance zu bieten, sich fiir
ein Praktikum oder eine Ausbildung
zu bewerben —wurde eindeutig er-
reicht. Und auch die Arbeitgeber*in-

nen haben von der groRen Auswahl
an motivierten und qualifizierten
Bewerbern*innen profitiert, die sie
sonst vielleicht nicht erreichen wiir-
den. Also eine Win-Win-Situation fir
alle Beteiligten.

Teilnehmende Betriebe

Gloriette Guesthouse * Oberbozen
Hotel Adler = St. Ulrich

Hotel Plunhof & Engels Park = Rid-
naun & Sterzing

Restaurant Gretl am See/Seehofkel-
ler/Hotel Ambach = Kaltern
Romantikhotel Stafler = Mauls

SPA & Relaxhotel Erika = Dorf Tirol
Weinegg Wellviva Resort = Girlan

Elisabeth Stiirz

Ich finde, das war eine sinnvolle und aufregende Veran-
staltung. Das Gesprach war informativ und aufschluss-
reich. Meiner Meinung nach sollte dieses Projekt jedes
Jahr wiederholt werden.

Rojan Reichsigl, 2 A Hotelfachschule

Es war toll, innerhalb kurzer Zeit mit mehreren Ansprech-
partner*innen verschiedener Betriebe zu sprechen und
Informationen zu erhalten. Von einigen Betrieben bin ich
begeistert und kann mir gut vorstellen, in Zukunft dort zu
arbeiten.

Katrin Messner, 2 A Hotelfachschule

Es war flir mich eine spannende Herausforderung, inner-
halb weniger Minuten meine Fahigkeiten aufzuzeigen und
die Arbeitgeber*innen davon zu liberzeugen.

Moritz Steinacher, 1 B Fachschule Kochen

Es war eine rundum gelungene Veranstaltung, die man
auf jeden Fall wiederholen, nein, die man institutionalisie-
ren sollte.

Die Gesprdche mit den Arbeitgeber*innen waren alles
andere als oberflachlich und der eine oder die andere
hatten die Moglichkeit die "Hellenstainer" in Aktion zu
erleben.

Peter Amrain, Servicelehrperson

Ich fand diese Aktion sehr interessant, da man in verschie-
dene Arbeitsplatze hineinschnuppern konnte. Die Arbeit-
geber*innen stellten Fragen zu meinen bisherigen Erfah-
rungen und meinen Zielen. Gleichzeitig konnte ich selbst
Fragen stellen und mehr Gber Arbeitsmaoglichkeiten in den
Betrieben erfahren.

Annalisa Paduano, 1 A Fachschule Kochen

9
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Jonas, Julia, Sophie, Marc, Eva, Pamela, Sara e Vivien con I'insegnante d'italiano Marina Della Rocca

Un'esperienza di scambio linguistico, scolastico e culturale

Lo scambio tra alunni e alunne della nostra scuola con un'istituto alberghiero di Firenze e stata un'esperienza formativa
per studenti e insegnanti, che hanno imparato a conoscersi reciprocamente non solo in relazione alla lingua usata, ma
anche rispetto a metodi di insegnamento e alle differenze culturali.

@ Lesezeit: 2 Minuten

Dal 5 all'11 febbraio nove studenti dell'lstituto alberghie-
ro "Aurelio Saffi" di Firenze sono venuti a farci visita a
Bressanone partecipando alle nostre lezioni per una setti-

mana e si sono suddivisi in alcune delle nostre terze classi:

3 A e B Fachschule Konditorei/Backerei, 3. Fachschule
Service e 3 B Fachschule Kochen.

Giovani aspiranti cuochi*e, receptionist e camerieri*e
hanno condiviso materie teoriche e pratiche con studenti
della nostra scuola. In questa settimana i*le studenti del
"Saffi" hanno vissuto nelle case di otto alunni*e della
"Emma Hellenstainer", che a loro volta sono stati ospitati
in otto famiglie di Firenze nella prima settimana di marzo.
Jonas, Julia, Sophie, Marc, Eva, Pamela, Sara e Vivien han-
no condiviso con Andrea, Duccio, Tancredi, e di nuovo
Andrea, Isabella, Massimiliano, Manuel, Alicia e Giulia le
abitudini e i luoghi in cui tutti loro vivono e si muovono. Il
viaggio a Firenze ha rappresentato una bella occasione
non solo di immergersi nella lingua italiana, ma anche di
tuffarsi nelle bellezze artistiche di Firenze e nella tradizio-
ne culinaria toscana, mangiando i buonissimi pici, i salumi
tipici e il tartufo, oltre che imparare "a fare la vera car-
bonara", come mi ha detto una delle nostre alunne.

Nella nostra scuola Massimiliano, un alunno di Firenze,
stato coinvolto in una gita scolastica con la 3. Fachschule
Service e ha potuto camminare sulle nostre montagne e
vedere come funziona il soccorso alpino in Alto Adige,
mentre Duccio e Andrea hanno condiviso con Sophie e
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Marc la vita in convitto. Tutti gli alunni e le alunne del
"Saffi" hanno apprezzato il potersi immergere nel metodo
LiE, che anche la prof.ssa Baroni, I'insegnante di tedesco
dell'istituto fiorentino, ha trovato interessante.

| ragazzi e le ragazze della nostra scuola, andando a Firen-
ze, hanno vissuto il metodo di studio fiorentino, che e ri-
sultato piu impegnativo nella teoria, dove bisogna stare
tutto il tempo in classe, ma che lo & meno nella pratica,
dove il rapporto con gliinsegnanti & pil informale e gli
alunni sono in generale pil chiassosi. Tutti*e loro sono
stati affascinati dalla bellezza artistica e architettonica
della citta e sopprattutto sono rimasti colpiti dall'apertura
e dal calore umano delle famiglie di cui erano ospiti.
Tutti*e sono d'accordo nel dire che lo scambio scolastico
con la scuola di Firenze & un'esperienza che ripeterebbero
volentieri e che consigliano vivamente a chiunque abbia la
possibilita di farla!

In conclusione per gli*le studenti, come per le insegnanti,
guesta opportunita e stata interessante per approfondire
la lingua e per potersi confrontare su metodologie di in-
segnamento diverse. Ma cio che pil € emerso dall'entusi-
asmo di chi ha partecipato e stata la possibilita di cono-
scere realta e persone nuove, stringere piacevoli amicizie
e fare esperienza della disponibilita e cordialita di genitori
e insegnanti.

Marina Della Rocca



Omas Pur
BACKEN A LA OMA

Tradition, Qualitat und Nachhaltigkeit — drei Werte,
welche wir mit unserem Projekt verbinden wollten.
Durch das Organisieren zweier Backkurse mit dem
Schwerpunkt auf Stdtiroler Traditionsgebacke mach-
ten wir dies moglich.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Unser Ziel war es, nicht nur das Wissen von traditionel-
len Gebacken weiterzugeben, sondern auch verschie-
dene Generationen miteinander zu verbinden.

Aus diesem Grund veranstalteten wir am 10. und 17.
Marz 2023 zwei Backkurse beim "Griesserhof" in
Vahrn. Unsere beiden "Gast-Omas" Maried| und Tresl
sorgten flr eine ausgelassene Stimmung und zeigten
den jeweils elf Teilnehmer*innen ihr Kdnnen. Diese
nahmen mit voller Motivation und Interesse an den
Veranstaltungen teil und arbeiteten fleiBig mit.

Beim ersten Kurs spezialisierten wir uns auf herzhafte
Gebacke und deren Herstellung. Dabei stellten wir
"Tirschtlan" aus dem Pustertal und "Chanci Checi" aus
dem Gadertal ins Rampenlicht.

Im zweiten Kurs hingegen waren siiRe Kostlichkeiten
wie "Niggilan", "sieRa Krapflan" oder auch "Kniekiech-
lan" die Stars des Abends.

Beide Veranstaltungen waren ein voller Erfolg und hin-
terlieRen nicht nur gliickliche Teilnehmer*innen, son-
dern auch zufriedene Gast-Omas und Teammitglieder!

Annalena Oberhofer, Melanie Ties und Alex Waldner,
5. Onogastronomie

Teammitglieder mit Gast-Omas
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Eber auf dem Biohof "Maurer" Fische im Gewéachshausanlage "Blin"
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Mahnmal Ferkel auf dem Biohof "Maurer" Hotel Stadthalle
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Stadtluft, aber nicht nur

WIENREISE VOM 26. BIS 29. APRIL 2023

Das Erasmus+ Projekt "Von Feld und Stall auf den Teller",
an dem unterschiedliche Arbeitsgruppen in Zusammenar-
beit mit der Tierpflegeschule der Vetmeduni Wien und
dem Verein "Tierschutz macht Schule" in einem Zeitraum
von zwei Jahren gearbeitet haben, wurde mit einer Reise
nach Wien gekront.

@ Lesezeit: 2,5 Minuten

Die Arbeitsgruppe Erasmus+ unserer Schule war im Oko-
Hotel Stadthalle mit einer quasi Null-Energie-Bilanz, Bie-
nenstocken, vertikalem Garten und recycelten Mobeln
untergebracht. Das Wien-Team der "Emma Hellenstainer"
bestand aus Andrea Gatto, Armin Mairhofer, Hilda Ober-
hollenzer, Hanspeter Pardeller, Thomas Rainer, Julia
Schwarzer, Simon Staffler und Veronika Zimmerhofer.

Der erste Tag in der charmanten Stadt an der blauen Do-
nau begann mit einer, selbst fir Kenner*innen der Mo-
zartmetropole, sehr aufschlussreichen Fiihrung.

"Schehh is des neet", sagte der Stadtfiihrer, ein waschech-
ter Wiener und ahmte damit seine Landsleute nach, wel-
che damit den Bau des Opernhauses kommentierten. An
der Augustiner Kirche mit ihrem, von aulSen nicht einseh-
barem, imposantem gotischen Mittelschiff, ging so man-
che*r Tourist*in arglos vorbei, ohne zu ahnen, welche
Graueltaten das gegeniiberliegende Nachbarhaus ver-
birgt. Madame Erzsébet Bathory, eine ungarische Grafin,
lieB im 17. Jh. an die 620 Landma&dchen, die sich in ihren
Diensten befanden, verschwinden. In deren Blut pflegte
sie ein vermeintlich verjiingendes Bad zu nehmen und
wurde so zur erbarmungslosesten Serienmorderin tGber-
haupt.

Die Lipizzaner der Spanischen Hofreitschule und die alt-
ehrwiirdige Hofburg pragen indes in eleganter und sehr
nobler Weise das Bild einer Stadt, welche einst, als sie
noch von Mauern umringt, wohl nur eher kleinbirgerliche
Provinzsiedlung war und ihre heutige Einzigartigkeit dem
ehrwiirdigen Kaiser Franz Josef zu verdanken hat.

In den darauffolgenden zwei Tagen wurde an der Vetmed-
uni mit den Projektpartner*innen aus Osterreich an den
erstellten Lernunterlagen gefeilt und ausstehende Arbei-
ten erledigt.

Am Nachmittag stand die Stadtlandwirtschaft im Mittel-
punkt. Wir besuchten das Gut eines jungen motivierten
Schweinebauern im AuBenbezirk der Stadt, den Biohof
"Maurer". Dieser (bt sein Handwerk mit Herz und Seele
aus und stellt mit Begeisterung sein Buchten-Eldorado mit
100 Ferkelchen, zehn Sduen und einem einzigen Eber, der
sich hier sauwohl zu fiihlen schien, vom Hallisch-Franki-
schen Landschwein vor.

* X 5

Kofinanziert von der
Europaischen Union

*
*

* 4 x

Projekt "Von Feld und Stall auf den Teller" (2021-1-AT01-KA210-VET-000034561)
"Von der Europdischen Union finanziert. Die geduRerten Ansichten und Meinungen
entsprechen jedoch ausschlieRlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln
nicht zwingend die der Europaischen Union oder der Europaischen Exekutivagentur fiir
Bildung und Kultur (EACEA) wider. Weder die Europaische Union noch die EACEA kon-
nen dafr verantwortlich gemacht werden."

Die von Nachhaltigkeit gepragten, raffiniert zubereiteten
Produkte dieser gliicklichen Schweine sind wohlschme-
ckend und wiirdigen den FleiB, die Passion und die Hinga-
be des jungen Bauern fiir seine Arbeit.

Ebenfalls peripher gelegen ist die Gewachshausanlage
"Blln", in welcher in nachhaltiger Symbiose mit der Zucht
des in der ehemaligen Donaumonarchie weltbekannten
Wallers allerlei Gemiise angebaut wird. Allen voran sind
es Paradeiser unterschiedlicher Art, die in einem raffinier-
ten System vom nahrstoffreichen Wasser der Fischbassins
profitieren und als qualitativ hochwertige Gemuse- und
Fischprodukte an mehrere Kleinketten im Umland Wiens
geliefert werden. Aquaponik als Beispiel flir modernes
und nachhaltiges Wirtschaften.

Neben spannenden Einblicken in Herstellungsverfahren
verschiedener Nahrungsmittel, die tagtaglich konsumiert
werden, ist es doch gut, ab und zu ein bisschen GroRstadt
zu schmecken.

Rickmeldungen einiger Teilnehmer*innen:

Ich empfand die Atmosphdre als sehr angenehm und wir
wurden herzlich willkommen geheifden. Die Zusammenar-
beit mit unseren Projektpartner*innen war produktiv und
kam gut voran. Mit dabei waren einige Schiiler*innen der
Tierpflegeschule, welche sich gut einbrachten und deren
Sicht auf die Lernunterlagen wesentlich zur Weiterent-
wicklung beitrug.

Alles in allem: Es war ein sehr produktives und lehrreiches
Arbeitstreffen:-)

Die Reise nach Wien war insgesamt sehr lehrreich und bot
eindriickliche Einblicke in Betriebe, wo Nachhaltigkeit
nicht nur auf dem Papier steht, sondern Tag fiir Tag prak-
tiziert wird.

Thomas Rainer
Berufliche Weiterbildung & Mobilitaten/Erasmus+
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Gold fiir Matthias, Silber fiir Nadia!

Gleich zwei Medaillen raumten die Konditorlehrlinge Matthias Kefler und Nadia Mall beim Drei-Lander-Wettbewerb in

Winterthur (Schweiz) ab.
D Lesezeit: 0,5 Minuten

Die Teilnehmer*innen des Wettbe-
werbes stellten ein Schausttick aus
Zucker oder Kuvertire sowie Prali-
nen, Petit fours, Marzipanfiguren,
eine Moussetorte und ein beschrifte-
tes Tortenschild her.

Die Arbeiten von Matthias (Lehrbe-
trieb Café "Peter" in Bozen) und Na-
dia (Lehrbetrieb Backerei "Worndle"
in Kaltern) Gberzeugten vor allem
durch Asthetik, Sauberkeit und Ge-
schmack. Damit hatten sie ihren
Konkurrent*innen aus der Schweiz

»

und aus Baden-Wirttemberg einiges
voraus.

Stolz kdnnen nicht nur die Lehrlinge
Uber Gold und Silber sein, auch die
Schule freut sich mit ihnen tber die-
sen Erfolg!

Begleitet wurden Matthias und Na-
dia von Simon Allneider und Helene
Kerschbaumer. Beim Wettbewerb
und bei der Preisverleihung waren
auBerdem Direktorin Brigitte Gasser
Da Rui und Vizedirektorin Elisabeth
Stiirz vor Ort.

Matthias Kofler méchte die Er-
fahrung in Winterthur nicht mis-
sen und in Bezug auf seine Be-
rufswahl betont er: "Wettbe-
werbe sind nicht nur eine fachli-
che Herausforderung, sie erfor-
dern dariliber hinaus Konzentra-
tion, Kreativitat und Flexibili-
tat."

Filippa Schatzer




Aus meiner Schulzeit

In dieser liebgewonnenen Rubrik unserer Schulzeitung erzahlt eine Mitarbeiterin von der eigenen Schulzeit und wohin

sie ihre Reise gefiihrt hat.

@© Lesezeit: 2,5 Minuten

Ich habe die Volks- und Mittelschule
in meinem Heimatort St. Ulrich in
Groden besucht. Damals wurden alle
Gleichaltrigen, unabhangig vom Rei-
fegrad, zum gleichen Zeitpunkt ein-
geschult. Ich bin im Dezember gebo-
ren und war somit eine der Jingsten
des Jahrganges, was mir in der ers-
ten Klasse Volkschule etliche Schwie-
rigkeiten bereitete. Meine Hausauf-
gabenhefte wurden des Ofteren von
Tranen libergossen: Ich war verzwei-
felt, wenn ich auf einer Zeile, oder
noch schlimmer, auf einem weiflen
Blatt etwas schreiben musste. Da-
mals begann die Schule am 1. Okto-
ber (!) und am 4. Oktober hatten wir
schon den ersten freien Tag: "San
Francesco, patrono d'ltalia". Der Un-
terricht ging von Montag bis Sams-
tag, Donnerstag hatten wir frei. Der
Freitag war also wie ein Montag,
zum Lernen nicht besonders glinstig.
In meiner Zeit mussten alle das Le-
sen und Schreiben in italienischer
Sprache erlernen. Ich erinnere mich
noch... "a" come albero, "b" come
barca, "c" come casa... Zu Hause
sprachen fast alle Deutsch oder Ladi-
nisch, die wenigsten ltalienisch. Mit
der Alphabetisierung in italienischer
Sprache konnten aber dann alle Kin-
der mehr oder weniger gleich gut
Italienisch, unabhéangig davon, was
sie zu Hause sprachen. Es ging so
weit, dass wir Schiiler untereinander
Italienisch sprachen, obwohl es nicht
unsere Muttersprache war. Wenn
ich ehemalige Mitschiiler treffe,
sprechen wir auch heute noch Italie-
nisch.

Erinnerungen vom eigentlichen Un-
terricht der Volksschule habe ich
wenige, es ist lange her. An einige
Vorkommnisse aber erinnere ich
mich noch gut: Ein Brand im Heiz-
raum des Schulgebaudes, wo wir auf

schnellstem Wege aus dem Haus
rannten und ich meine neuen Gum-
mistiefel zurticklassen musste; die
Angst vor dem dottor Denaro, der in
der Schule Routineuntersuchungen
und Impfungen machte; ein Unfall
im Klassenzimmer: Die Wandtafel
machte sich selbstdndig und fiel der
Lehrerin auf den Kopf; der gefiirch-
tete Klassenbesuch des Schuldirek-
tors, der mein Vater war (wie pein-
lich!).

Auch von der Mittelschule habe ich
vom Unterricht selbst nicht viele
Erinnerungen. Ich erinnere mich
aber an einige Lehrpersonen:

An eine ltalienischlehrerin aus Mai-
land: Sie war sehr sympathisch und
lustig, eher klein, sehr hiibsch und
am Samstag, als sie nach Hause fuhr,
war sie immer besonders schon ge-
schminkt.

An die sehr, sehr, sehr strenge Ma-
thematiklehrerin: Die meisten fiirch-
teten sich vor ihr, aber ich habe viel
von ihr gelernt. Dank ihr habe ich
meine Passion fiir die Mathematik
entdeckt. Ich konnte gut rechnen,
aber bei den miindlichen Prifungen
versagte ich total: Ich war sehr
schiichtern und konnte vor der Klas-
se mein Wissen nicht abrufen. Das
Schicksal wollte, dass ich spater ihre
Stelle in der Mittelschule libernom-
men habe. Sie war mein Vorbild,
aber ich wollte nicht so streng wie
sie sein und die miindlichen Mathe-
matikprifungen habe ich, sobald es
moglich war, abgeschafft.

An die Ladinischlehrerin: Sie holte
ofters verzweifelt den Direktor in die
Klasse, weil sie die Schiiler*innen
nicht bandigen konnte.

An den Zeichenlehrer-Supplent: Er
ruinierte mir mit einer Sechs in die-
sem Fach mein gutes Zeugnis.

An die Handarbeitlehrerin: Ich habe

... Mathematik macht SpaR!

stricken (sogar Socken!), sticken und
hdkeln gelernt, was sehr lange meine
Lieblingshobbys waren.

Ich wusste nicht, was ich werden
sollte, und lie mich von meinem
Vater beraten: Realgymnasium in
Bozen und dann die Uni in Verona.
Mit einem Wirtschaftsstudium findet
man sicher eine Arbeit, hiel8 es. Die-
ses Studium war aber nicht so meins
und sobald ich das merkte, war es in
meinen Augen zu spat, um zu wech-
seln. Ich zog es durch, auch wenn es
nicht immer leicht war.

Noch wahrend des Studiums habe
ich in einer Mittelschule eine Mathe-
matik-Supplenz lbernommen. Ab
diesem Zeitpunkt wusste ich: Unter-
richten ist das, was mir Spal} macht.
Zuerst unterrichtete ich in Gréden
und durch einen gliicklichen Zufall
landete ich in der "Hellenstainer".
Ich war von Anfang an von dieser
Schule begeistert und ich bin noch
immer gerne hier — hier fuhle ich
mich zu Hause. In die Klasse gehen
macht mir nach wie vor SpaR, ob-
wohl ich es seit mittlerweile vierzig
Jahren mache.

Cornelia Dell'Antonio

emma news | 23



Brauabenteuer

DIENSTAG

MAI

09 17 BIS 2«

SERVIERRAUM

HR

EINE GESCHMACKSREISE DURCH VERSCHIEDENE BIERSORTEN

Das Bierevent wurde von den Schiler*innen der 4. Service/Front Office in Zusammenarbeit mit ihren Lehrpersonen
Reinhard Baur, Emanuele Colombi und Mirko Maraner organisiert. Das Event bot nicht nur eine Vielzahl von Biersorten
zum Verkosten, sondern prasentierte auch das stolze Ergebnis: ihr selbst gebrautes Bier.

@ Lesezeit: 1,5 Minuten

Als das Thema des Projekts fest-
stand, begaben sich die Schiler*in-
nen mit Enthusiasmus auf die Reise,
um alles liber die Kunst des Brauens
zu lernen. Sie erwarben Kenntnisse
Uber die verschiedenen Zutaten und
den Brauprozess.

Am Tag des Events wurden die Gaste
herzlich empfangen und konnten
zwischen verschiedenen Biersorten
wahlen, und zwar Viertel Bier, AH
Bier, Gassl Brau, Batzenbrau, Men-
delbier, gustAhr und auch alko-
holfreiem Bier wie z. B. Freedl.

Die Schiler*innen Gbernahmen die
Rolle der Gastgeber*innen und er-
klarten ihren Gasten die Besonder-
heiten der einzelnen Biersorten.

Zu den Biersorten wurden von den
Schiler*innen der 2. Kochlehrlings-
klasse mit Kochlehrer Tobias Zanotto
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Loffelfood sowie andere passende
Happchen und Pralinen zubereitet,
die wiederum von einigen Schiile-
r*innen der 3. Servierlehrlinge ge-
konnt serviert wurden. Es war fir
jeden Geschmack etwas dabei.
Besonders stolz waren die Schiile-
r*innen jedoch auf ihr eigenes Bier.
Mit handwerklichem Geschick haben
sie ihr eigenes Bier gebraut. Von der
Auswahl der Zutaten, Giber das
Garungsverfahren bis hin zur Abfil-
lung haben sie jeden Schritt des
Prozesses mit Unterstltzung ihrer
Lehrpersonen Gberwacht bzw.
durchgefiihrt. Das Ergebnis war ein
vollmundig gehaltvolles Bier mit
einem angenehmen herben Ge-
schmack im Abgang, das von den
Gasten mit Neugierde verkostet
wurde.

Gregor Wohlgemuth, Brauer und
Biersommelier der Hofbrauerei
"Hubenbauer", fiihrte ein so genann-
tes Bier-Tasting durch. Er erklarte,
dass Bier nicht einfach nur ein Ge-
trank sei, sondern ein faszinierendes
Zusammenspiel aus Hopfen, Malz,
Wasser und Hefe. Jeder dieser Be-
standteile tragt zur Vielfalt der Aro-
men und Geschmacksrichtungen bei,
die wir beim Biergenuss erleben kon-
nen. Es ist interessant, wie ein Bier
so viele verschiedene Geschmacks-
dimensionen entfalten kann.

Die Veranstaltung war ein Erfolg und
verdient ein Lob flr die Schuler*in-
nen der 4. Service/Front Office und
deren Lehrpersonen.

Evi Sullmann



.

Reinhard Baur, Helmut Tauber Direktorin Brigitte Gasser Da Rui

y Judith Seebacher, Carolin Leitner, Evi Sullmann,
Alexandra Kostner Cornelia Oberrauch ... leckere Happchen
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Eine Reise nach Modena... zu Giuseppe Giusti!

Die Essigmanufaktur ("Acetaia") Giuseppe Giusti ist die dlteste Manufaktur Italiens. Sie war im April 2023 das Ziel eines

Lehrausganges der 2. Kochklassen.

@ Lesezeit: 1,5 Minuten

Seit 1605 stellt die "Acetaia Giusti"
ihren erlesenen Balsamico-Essig her.
Die Herstellung war dabei jahrhun-
dertelang eine rein private Angele-
genheit der Familie. Der Essig wurde
aber nicht nur zum Eigenbedarf, son-
dern auch als Mitgift und als wert-
volles Geschenk gebraucht. Der Es-
sigspeicher hatte grofRte Bedeutung,
weil er einen grof3en Teil des Famili-
envermogens darstellte.

Wahrend der Fihrung durch das
Museum berichteten die Besitzer,
dass die Bekanntheit des Balsam-
essigs im Laufe der Jahrzehnte ge-

Aul‘w |
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Schiler*innen bestaunen die Fasser

wachsen sei und die Produkte welt-
weit, inzwischen auch im asiatischen
und arabischen Raum, vertrieben
wirden.

Beeindruckend fir die Schiler*innen
waren unter anderem die Fasser, die
seit vielen Jahren fir die Reifung des
Essigs verwendet werden. Je alter
ein Fass, desto vielschichtiger wird
der Essig, da immer mehr Holz- und
Balsamico-Duftnoten freigesetzt
werden. Die Schlisselelemente, die
zur Reifung des Essigs eingesetzt
werden, sind die GréRe und die Holz-
arten der Fasser. Diese bestimmen

... im Museum

die Qualitat des Endproduktes.

Die Schiiler*innen der2 Aund 2 B
Fachschule Kochen sahen wahrend
des Rundgangs verschiedene Gerate
der Essigmeister, Glasflaschen und
historische Dokumente. Es gab
raumhohe grof3e Fasser und sehr
kleine Fasser zu besichtigen. Antike
Gefalle und Geratschaften zeugen
von der jahrhundertelangen Ge-
schichte der Familie Giusti. Abgerun-
det wurde der Ausflug durch ein ge-
meinsames Mittagessen.

Filippa Schatzer

Der Ausflug war sehr lehrreich: Inte-
ressant war vor allem, dass man
gesehen hat, wie die Produktion
ablauft. Beeindruckend fand ich au-
Rerdem, dass der Essig in verschie-
denen Holzfassern gelagert werden
kann.

Simon March,

2 A Fachschule Kochen

L
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Als wir die Tiiren dieser historischen
Essig-Manufaktur betraten, wurden
wir von einem wunderbaren Duft
nach Balsamico-Essig empfangen.
Wir hatten auRerdem die Méglich-
keit, verschiedene Sorten von Balsa-
mico-Essig zu probieren, wobei jede
Sorte ihre eigenen besonderen
Merkmale hatte.

Sofia Volgger,

2 B Fachschule Kochen

Mir hat die Fihrung durch die Ace-
taia am besten gefallen. Ich habe
viel Neues liber die Essigherstellung
und Uber die Geschichte dieser Es-
sigmanufaktur erfahren. Die an-
schlieBende Verkostung hat den
Ausflug perfekt abgerundet!

Loris Roccasalvo,

2 A Fachschule Kochen

L
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"Emma Hellenstainer" alle Olimpiadi di Italiano

Anche quest'anno la nostra scuola arriva sul podio della competizione. Il 29 marzo 2023 due alunne della nostra scuola
hanno partecipato alle Olimpiadi di Italiano dell'Alto Adige organizzate dalla scuola nostra vicina WFO (Wirtschaftsfach-

oberschule) "Julius Durst".

@ Lesezeit: 1,5 Minuten

Molti nella nostra scuola avevano
partecipato alle selezioni, avvenute a
gennaio, dove Lara Kostner e Nadja
Bernadette Flor, entrambe della 1.
Fachschule Service, sono state selezi-
onate per partecipare alla finale pro-
vinciale di marzo.

Le olimpiadi hanno tenuto impegnati
per tutta la mattinata oltre 100 alun-
ni, accompagnati dai e dalle loro in-
segnanti di italiano, da scuole di lin-
gua tedesca e ladina di tutto I'Alto
Adige che si sono confrontati con
prove di comprensione, ascolto e
grammatica in lingua italiana.
L'edizione di quest'anno e stata par-
ticolarmente interessante perché
per la prima volta hanno partecipato
a distanza anche alcuni ragazzi po-
lacchi, studenti di italiano di un liceo
di Ptock, vicino Varsavia. Questo € un
segno di come questa esperienza,
iniziata ormai dieci anni fa, sia ormai

Tutti i partecipanti alla gara

una realta solida che si sta internazi-
onalizzando, raccogliendo esperien-
ze ed apprezzamenti anche da altri
paesi europei.

Nel pomeriggio, infine, tutti i parteci-
panti si sono spostati all'Auditorium
dell'lstituto "Falcone e Borsellino",
dove sono avvenute le premiazioni,
e dove una nostra compagna ha a-
vuto l'onore di portare la nostra
scuola sul podio, arrivando seconda
tra tutti e tutte le concorrenti delle
scuole professionali.

Assieme ad una serie di prodotti e
alcuni libri ricevuti in regalo, il pre-
mio senz'altro piu gradito & quello
del viaggio di due giorni a Modena,
dove Lara ed altri partecipanti arri-
vati da altre cinque scuole, avranno
la possibilita di scoprire la citta.

Non resta che fare i complimenti a
tutte le persone che hanno parteci-
pato a questa esperienza, alla quale

I
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L'insegnante d'italiano Andrea Gatto, Lara Kostner
e Nadja Bernadette Flor

la nostra scuola partecipa ormai fe-
delmente da molti anni, e augurare a
tutti un grandissimo successo nelle
prossime edizioni!

Andrea Gatto
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MIT STIL ZUM ZIEL

5. ONOGASTRONOMIE
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Am 24. Marz 2023 wurde das erste Gala-Dinner der Schulge-
schichte unter dem Namen "Golden Night — mit Stil zum Ziel"
organisiert.

@ Lesezeit: 2 Minuten

Bis dahin war es ein langer, aber dulRerst lehrreicher Weg. Wir,
Maria, Celina und Sofia, drei Schiilerinnen der 5. Onogastronomie,
haben im Rahmen des Projektunterrichts ein Matura-Event fir
unsere Klasse organisieren dirfen. Es sollte ein besonderes Ab-
schlussevent werden und kein klassischer Maturaball, wie man
ihn kennt. Es war uns wichtig, einen eleganten und tollen Abend
fiir Familie, Freunde, Lehrpersonen und Maturant*innen zu ge-
stalten.

Bis wir aber einigermalien entspannt mit unseren geladenen
Gasten am Tisch sitzen konnten, musste einiges auf den Weg ge-
bracht werden. Bereits kurz nach Beginn des Schuljahres waren
wir fleifig am Planen. Im Laufe der Zeit haben sich immer mehr
Aufgaben herauskristallisiert und viele Dinge sind dazugekommen,
die unbedingt beachtet werden mussten: Wie soll das Event
ablaufen? Mit wie vielen Gasten soll gerechnet werden? Wer un-
terstitzt uns bei der Zubereitung der Speisen? Wer tibernimmt
den Service? Welche Kosten kommen auf uns zu?... Viele Fragen,
fiir dessen Antwort wir zum Gliick die Unterstiitzung vieler Lehr-
personen und Schiiler*innen erhalten haben.



Zu Beginn des Galadinners wurden
unsere Gaste mit einem Aperitif will-
kommen geheillen. Um den Abend
etwas personlicher zu gestalten, ha-
ben wir ein kurzes Video vorbereitet,
in dem sich die Schiiler*innen unse-
rer Klasse mit personlichen Bildern
und ein paar lustigen Zeilen kurz sel-
ber vorstellten. Um einzigartige Erin-
nerungen festzuhalten, organisierten
wir eine Fotobox, bei welcher durch
lustige Utensilien zahlreiche tolle
Fotos entstanden sind. Ein reichhal-
tig gefillter Glickstopf sowie die
musikalische Umrahmung durch die
Live-Band unseres geschéatzten Eng-
lischlehrers Emanuele Colombi tru-
gen ebenso zur Unterhaltung unse-
rer Gaste bei. AnschlieBend konnten
wir mit dem schon prasentierten und

leckeren Menii und mit dem wun-
derschon gestalteten Dessertbuffet
bei allen Gasten punkten. Eine tolle
Uberraschung fiir uns Maturant*in-
nen war ein Gedicht in drei Spra-
chen, welches unsere Lehrpersonen
flr uns verfasst und vorgetragen
haben.

Mit groRer Spannung folgte die Ver-
losung der vier Hauptpreise und an-
schlieBend lieR man bei geschmack-
vollen Cocktails an der Bar mit Musik
den Abend ausklingen.

Mit diesem Event sollte nicht nur
unser Abschluss gebiihrend gefeiert,
sondern auch die Werte unserer
Schule vermittelt werden: Stil, Diszi-
plin und FleiR — dies die Komponen-
ten, die von allen beteiligten Schiile-
r*innen eingebracht wurden und die

zum Gelingen eines "goldenen" Ma-
tura-Events beigetragen haben. Ein
Abend, der unseren Gasten und uns
allen bestimmt noch lange in guter
Erinnerung bleibt!

Wir bedanken uns herzlich bei Frau
Direktorin Gasser Da Rui, allen betei-
ligten Lehrpersonen, allen hilfsberei-
ten Schiler*innen der Klassen 2 B
Hofa, 2. Fachschule Service, 3. Fach-
schule Service, 4. Service/Front Offi-
ce, 3 A und B Fachschule Kochen,

2. Koche Lehrlinge und 4. Patisserie
sowie unseren Sponsor*innen flr
die groRartige Unterstilitzung!
VIELEN DANK!

Maria, Celina und Sofia,
5. Onogastronomie
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Lesezeit: 1,5 Minuten

Ich, Biicherwurm

Alexandra KOSTNER

Welches Buch liegt gerade auf lhrem Nacht-
kastchen?

Ich lese alle meine Blicher als E-Book auf
meinem E-Reader. Zurzeit lese ich den zwei-
ten Teil der Romanreihe "Das Grand Hotel".
Zudem liegt das Kinderbuch "Gute Nacht Leo
Lausemaus — Geschichten zum Kuscheln" auf
meinem Nachtkastchen, aus dem ich mei-
nem 4-jahrigen Sohn jeden Abend vorlese.

Warum haben Sie sich fiir diese Lektiire ent-
schieden?

Ich habe bereits den ersten Band von der
Trilogie gelesen, da er mir empfohlen wurde.
Ich werde ganz sicher auch den dritten Teil
lesen, er ist bereits auf meinem E-Reader
gespeichert.

Was fasziniert Sie so an diesem Werk?

Der Roman spielt in der Zeit zwischen dem
ersten und zweiten Weltkrieg. Er erzahlt die
fiktive Geschichte einer angesehenen Hote-
liersfamilie und deren Schicksalsschlage und
Probleme. Ich lese besonders gerne histori-
sche Romane, bei denen die Handlung und
die Figuren zwar frei erfunden sind, die histo-
rischen Hintergriinde aber teils auf wahren
Begebenheiten beruhen. Dieser Roman lasst
sich zudem leicht und unbeschwert lesen.

Wie lange lesen Sie am Abend vor dem Ein-
schlafen?

Zurzeit leider nicht so lange, ich wiirde sagen
ca. eine Stunde. Es gibt aber auch Abende,
an denen ich nach fiinf Seiten einschlafe.

Was bedeutet Lesen fiir Sie?

Lesen bedeutet fiir mich in andere Welten
einzutauchen, zu traumen, meinen Horizont
zu erweitern und einfach nur zu entspannen.
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VALENTINA
CEBENI

SPIEGEL

Bestseller-
Autorin

LBS "Hellenstainer" Brixen

NIRRTy

260020105

Der Orangengarten

von Valentina Cebeni - 448 Seiten

Der Roman handelt von Calliope,
einer jungen Frau, die auf einer klei-
nen Insel vor Sizilien lebt. Sie ist mit
Ettore verheiratet, dem Erben einer
Pastamanufaktur, die in finanziellen
Schwierigkeiten steckt. Eines Tages
hat Ettore einen schweren Unfall
und wird querschnittsgelahmt. Er
gibt Calliope die Schuld an seinem
Schicksal und st6R3t sie immer wieder
von sich. Calliope versucht verzwei-
felt, ihm zu helfen und die Firma zu
retten, doch sie fiihlt sich einsam
und unglicklich.

Als ihre Jugendliebe Amos auf die
Insel zurtickkehrt, spiirt sie wieder
Schmetterlinge im Bauch. Sie steht
vor einer schwierigen Entscheidung:
Soll sie bei Ettore bleiben oder ihrem
Herzen folgen?

Der Roman ist eine emotionale Ge-
schichte (ber Liebe, Schuld und Ver-
gebung, die vor einer malerischen
Kulisse spielt.

https://d2i0wOhu6hvxge.cloudfront net/B07ZTQCL14/85023530/ cover jpeg; [05.05.2023]

CORINA BOMANN

Die Farben der Schénheit —
Sophias Hoffnung

von Corina Bomann - 544 Seiten

Der Roman erzahlt die Geschichte
von Sophia, einer jungen Frau aus
Berlin, die im Jahr 1926 nach New
York reist, um ihren Traum von einer
Karriere als Kosmetikerin zu verwirk-
lichen. Sie findet eine Anstellung bei
der beriihmten Elizabeth Arden und
lernt dort die Welt der Schonheit
und des Glamours kennen. Doch
Sophia hat auch ein Geheimnis, das
sie vor allen verbergen muss: Sie ist
judischer Herkunft, hat ihre Familie
in Deutschland zuriickgelassen und
tragt ein schweres Schicksal mit sich.
Als sie sich in den charmanten Dar-
ren verliebt, gerat ihr Leben aus den
Fugen. Denn Darren ist nicht nur ein
erfolgreicher Journalist, sondern
auch ein engagierter Gegner des
aufkommenden Nationalsozialismus
in Europa. Sophia muss sich ent-
scheiden, ob sie ihrem Herzen oder
ihrer Vernunft folgen soll.




ICH LEBE
Stimmen gegen den Krieg

Die Schiler*innen der 1 B Fachschule Kochen im Gesprach
mit Schauspielerin Marlies Untersteiner und Theaterpada-
gogin Nadja Troster.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Am 24. Februar 2022 begann fiir die Menschen in der Uk-
raine und der restlichen Welt eine neue Zeitrechnung. Der
Krieg in der Ukraine erschiittert Europa bis heute und
auch die Schiler*innen der 1 B Fachschule Kochen haben
sich zu diesem Thema Gedanken gemacht.

Am 13. Marz 2023 haben die Schauspielerin Marlies Un-
tersteiner und die Theaterpadagogin Nadja Troster einen
Workshop zum Thema Krieg in Europa mit den Jugendli-
chen veranstaltet.

Die Schiiler*innen haben sich Gber die Ukrainekrise aus-
getauscht und zu Gedichten, Tagebucheintragen und Mu-
sik aus der Ukraine reflektiert und den eigenen Gedanken
zum Thema Krieg freien Lauf lassen dirfen. Weiteres wur-
den auch interessante Fakten zur Ukraine am Smartphone
recherchiert und gemeinsam auf einer Landkarte festge-
halten.

Abgerundet wurde das Zusammentreffen mit unterschied-
lichen Spielen zum Thema Wahrnehmung und Gefihlen.

Der Anfang des Workshops war aufregend, weil die Schau-
spielerin voller Elan in die Klasse gekommen ist und sofort
in ihre Rolle als Vermittlerin zwischen den Stimmen aus
der Ukraine und uns Schiiler*innen geschlipft ist.

Wir konnten unsere Klassengemeinschaft durch die Spiele
am Ende stéirken und haben interessante Fakten (iber die
Ukraine erfahren.

Schiler*innen der 1 B Fachschule Kochen

Schiiler*innen halten ihre Rechercheergebnisse fest

KEtN WELTUNTERGANG
Theaterbesuch

Gemeinsam mit den Lehrpersonen Christine Hartmann
und Evi Sullmann ging es am 17. Januar 2023 nach Bozen
ins Theater.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Ein und dieselbe Erzéahlung wurden immer wieder durch-
gespielt, um zu zeigen, dass alle unserer Handlungen ei-
nen Einfluss auf die Welt haben, egal in welchem Szenari-
um. Bereits kleinste Details konnen den Lauf der Dinge
verdndern, so auch unser Klima. Der Klimawandel steht in
Form von Waldbranden, Gletscherschmelzen, Uber-
schwemmungen und anderen extremen Wetterereignis-
sen schon langst vor unserer Tir. Das Theater der Verei-
nigten Blihne Bozen hat die Jugendlichen fiir dieses The-
ma sensibilisiert und dessen Wichtigkeit erneut in den
Vordergrund geriickt.

Die Auffiihrung war interessant, aber es war etwas kom-
pliziert, den verschiedenen parallelen Handlungen zu fol-
gen. Die Schauspielerinnen haben ihre Rollen sehr gut ver-
kérpert und das Stiick hat fiir Gesprdchsstoff gesorgt.
Schiler*innen der 1 B Fachschule Kochen

Das Theaterstiick ,,KEHN WELTUNTERGANG” beeindruckte
mit einem kreativen Biihnenbild und behandelte Themen
rund um den Klimawandel. Das Stiick war spannend und
regte zum Nachdenken an.

Evi Sullmann

Christine Hartmann

Schiiler*innen der 1 B Fachschule Kochen
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Im Heim geht's wieder rund!

Egal ob beim filigranen Osterbasteln, wo gar einige neue Basteltalente entdeckt wurden, oder bei den Vorbereitungen
fiir das legendare Faschingsfest, den Sozialpadagog*innen und Schiiler*innen gehen die Ideen nicht aus.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Mit viel Engagement bastelten die
Schiler*innen an ihren Faschings-
kostiimen und verkleideten sich
gegenseitig, was fur viel Heiterkeit
und Spal} sorgte. Beim Experimentie-
ren mit Gips und der Anfertigung
von Gipsmasken kamen tolle blei-
bende Eindriicke heraus und auch
der Graffiti-Nachmittag war an Krea-
tivitat nicht zu Gbertreffen. Dabei
wurden vier farbige Holzplatten, die
etwas aus der Mode gekommen
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waren, neu zusammengesetzt und
mit Lieblingsmotiven bespriiht.
Bei den beiden Fotowettbewer-
ben, Lieblingsort und Lieblingstier,
stand alles im Zeichen der Foto-
graphie. Am Ende wurden die drei
schonsten Fotos, gewahlt durch
ein Online-Voting, pramiert.

Doch auch der Sport kam nicht zu
kurz. Sehr beliebt sind die FuRball-
abende und das Volleyballspielen
im Hof. AuRerdem nahm eine

"Emma Hellenstainer"-FuRballmann-
schaft am ASH-Turnier (Arbeitsge-
meinschaft Stdtiroler Heime) teil.
Am Ende des Schuljahres fand im
Schulhof das Abschlussfest mit den
Summergames statt, das die Schi-
ler*innen begeisterte.

Anton Van Gerven
Sozialpadagoge



Kostlichkeiten am "Ganoihof"

Eine Verkostung der besonderen Art erwartete die rund 60 Teilnehmer*innen des Gemeinschaftsevents.

@ Lesezeit: 1,5 Minuten

Man nehme acht angehende Ko-
che, zwei Kichenmeister, einen
Bio-Bauernhof in Villn6 und
Bio*Beef Stidtirol. Was dabei her-
auskommt ist ein Projekt der be-
sonderen Art: Die Schiler*innen
der 2 A Kochen bereiteten vier ver-
schiedene Gerichte zu, die im Rah-
men eines Verkostungsevents am
"Ganoihof" in Villn6 dargeboten
wurden. Neben der Zusammenar-
beit zwischen Schule und Bio-Hof
machte vor allem der Gebrauch
von selten verwendeten Fleischtei-
len das Projekt zu etwas Einzigarti-
gem. Die Jungrinder aus Bio*Beef-
Haltung werden ausschlielllich
biologisch gefittert und sind bei
der Schlachtung zwischen neun
und zwolf Monaten alt. Das Fleisch
der Jungrinder ist reich an intra-
muskuldrem Fett, sehr zart, reich
an Omega-3-Fettsauren und hat
ein ideales Safthaltevermdgen. Es
wurde von den Schiiler*innen —
fachmannisch unterstiitzt durch
die Metzgerlehrlinge — zerlegt und
fiir die Verwendung vorbereitet.
Am 10. Mai 2023 war es dann end-
lich so weit: Begleitet von Stefan
Bacher und Stephan von Zallinger
fand am Bio-Hof "Ganoihof" in
VillnoR das Verkostungsevent
statt. Nach einer Hofflihrung mit
Paul und Georg Profanter folgte
die Degustation des Bio*Beef-
Fleisches in den Gerichten, die von
den Schiler*innen zubereitet wur-
den. Froh Uber den groRRen Erfolg
zeigte sich auch der Fachlehrer
Stephan von Zallinger: "Besonders
beeindruckend und in Erinnerung
bleiben mir die Begeisterung, der
Teamgeist sowie die positive
Grundhaltung der Schiler*innen
und der Gaste — ein einzigartiges
Event."

Filippa Schatzer

Das Verkostungsmenii

Feinwirziges Tatar aus der Nuss,
geschnitten auf Vinschgerlbrot

% k%

Jungrind-Gulasch von der "Emma-
Schulter" mit Ur-Polenta aus Teis/
VillnoR

* %k %k

Ein paar Tranchen von dem saftigen
SchoRe vom Grill mit Gewiirzen
aus dem Fair-Trade-Handel

k%%

Heimischer Apfelstrudel
mit Schnapserl

# | (

e
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5. Ono goes Praha

Der Maturalehrgang 5. Onogastronomie konnte es kaum erwarten, die Kulturreise nach Prag anzutreten. Die Schiilerin-
nen Maria Burchia und Sarah Kofler hatten im Rahmen des Projektunterrichts ein spannendes und abwechslungsreiches

Reiseprogramm zusammengestellt.

@ Lesezeit: 2 Minuten

Am 25. April um 8:29 Uhr starteten die Schiiler*innen mit
den Begleitpersonen Emanuele Colombi und Fabrizia Rug-
giu endlich die lange Zugreise Richtung Prag. Am spaten
Abend im Hotel angekommen, lieR man den Anreisetag
noch in gemutlicher Runde ausklingen.

Der zweite Tag startete frilhmorgens mit einer umfangrei-
chen Stadtbesichtigung. Unser Tourguide zeigte uns die
Prager Altstadt, die Karlsbriicke, das judische Viertel, den
Altstadter Ring und die astronomische Uhr. Nach diesem
kulturellen Input konnte der Nachmittag zum "Chillen"
oder fir andere Wiinsche genutzt werden. Am Abend tra-
fen wir uns zum gemeinsamen Abendessen im "Sangum
Indian Restaurant" und rundeten den Abend in einer lusti-
gen Karaoke-Cocktailbar ab. Leider konnten wir nur wenig
musikalisches Talent in uns wiederfinden.

Am Donnerstag besichtigten wir das Franz-Kafka-Museum,
wo wir die theoretischen Inhalte des Deutschunterrichts
anschaulich erleben durften. Anschliefend ging es zur Be-
sichtigung des Prager Biermuseums mit Bierverkostung.
Das Highlight des Tages erwartete uns am Abend beim
Candle-Light-Dinner wahrend einer Abendschiffsfahrt auf
der Moldau.

Am vorletzten Tag besuchten wir das "lllusion Art Museum
Prague", wo der Spald absolut nicht zu kurz kam. Nachher
ging es fur einen kurzen Abstecher auf die Aussichts-
plattform des Pulverturms, wo man wirklich einen sehr
guten Uberblick und Gesamteindruck von Prag erhielt.
Nach einer kurzen Starkung wurde am Nachmittag das
kulturelle Programm mit der Besichtigung der Prager Burg
abgerundet. Am letzten Abend erlebten wir gemeinsam
noch das Railway-Restaurant, bevor die Kulturreise in einer
letzten Cocktailbar so langsam zu Ende ging.

Am Samstag, 29. April ging es dann schon wieder nach
Hause, wo wir nach gefiihitem 100-mal Umsteigen wieder
ins traute Heim zurilickkehren konnten.

Zusammengefasst war es eine groRartige und lehrreiche
Kulturreise mit sehr vielen schénen Momenten, welche
uns sicher lange in Erinnerungen bleiben. Vielen Dank fir
diese gemeinsame Zeit!

Maria Burchia & Sarah Kofler,
5. Onogastronomie
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Sankt Vitus Kathedrale Illusion Art Museum

4 - e % b

Pulverturm Prag, Hauptstadt Tschechiens



Bella Italia

26. bis 29. April 2023

Firenze — 3. Fachschule Service

Begleitpersonen: Petra Plankl & Jan Mitterrutzner

In einer gefiihrten Stadtbesichtigung lernten die Schi-
ler*innen bedeutende Sehenswiirdigkeiten von Florenz
kennen. Es wurde das Weingut "Fattoria Viticcio" besucht,
wo die Schiler*innen interessante Einblicke in die Herstel-
lung des Weines bekamen. Auch der schiefe Turm von Pi-
sa, der berihmte Giardino di Boboli und der Campanile di
Giotto wurden erkundet.

25. bis 28. April 2023
Firenze — 3 B Fachschule Konditorei/Backerei
Begleitpersonen: Martin Hecher und Melanie Ober-
gasteiger

Die Schiler*innen erkundeten die Stadt, besichtig-
ten Dom mit Museum, die Briicke Ponte Vecchio,
besuchten die "Alta Pasticceria" von Iginio Massari
und die Markthalle von Florenz, genossen den Son-
nenuntergang liber der Stadt von der Piazza del
Michelangelo aus, machten einen Tagesausflug
nach Pisa, und verzehrten viel Pizza, Pasta und Pe-
sce.

27./28. April 2023

Bella Venezia — 4. Service/Front Office

Begleitpersonen: Carolin Leitner & Erich Meraner

Die Schiler*innen starteten mit dem Zug nach Venedig. Im
Hotel angekommen, ging es zu einer zweistlindigen Stadt-
flihrung. Am Abend durften alle gemeinsam ein typisch
venezianisches Abendessen genieRen, welches mit einer
lassigen "After-Dinner-Tour" abgerundet wurde. Am zwei-
ten Tag ging es mit einem privaten Boot nach Murano, wo
man hautnah die Kunst der typischen Glasbrennereien
erlebte. Anschliefend schipperten sie zur buntesten Insel
der Welt, namens Burano, die in einem kleinen Rundgang
erkundet wurde. Nach einem gemiitlichen Mittagessen
wurde noch etwas "gechillt" und am Abend ging es mit
vielen tollen Erinnerungen im Gepack schon wieder nach
Hause.

Milano — 3 A FS Konditorei/Backerei
Begleitpersonen: Christine Kaufmann &
Christina Salatin

27./28. April 2023
Firenze — 4. Patisserie
Begleitpersonen: Hubert
Oberhollenzer & Markus
Prinoth
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Berlin... da kiekste!

Wenn die Hellenstainer*innen eine Reise ma-
chen, kommt einiges dabei raus. Die 3 A und 3 B
Fachschule Kochen waren mit den Begleitperso-
nen Evi Gasser, Martin Leitner, Alessio Lorenzini
und Margit Mair vier Tage auf Lehrfahrt. Das
Ergebnis in Zahlen:

@ Lesezeit: 1 Minute

3 850 809 Berliner

52 310 gemachte Schritte von Evi (macht hochge-
rechnet auf alle: 1 673 920 Schritte)

2 470 kcal verbraucht (pro Tag und Person)

830 km von Zuhause entfernt

432 Stunden Schlaf (alle zusammen)

170 Souvenirs

160 Tickets

150 Mal "Herr Escoffier" gehort

96 kulinarische Highlights

80 Stunden gelacht

48 Freigetranke

38 Minuten Verspatung (Zug)

32 Hellenstainer*innen (28 Schiler*innen, 3 Lehr-
personen, 1 Bibliothek-Evi) ' flottenburg
19h 26 min Zugfahrt v(nvui‘-f-&‘.ti gem HANSAVIERTEL
16 Attraktionen besucht (mindestens): Berliner T
Zoo, Brandenburger Tor, Gedachtniskirche, Fern-
sehturm, Checkpoint Charlie, Gedenkstatte Sinti
und Roma, Markthalle 9, Siegesdenkmal, KaDe-
We, Bundestag, Dom, Reichstag, Olympiastadion,
Shoah-Denkmal, Neptunbrunnen, Potsdamer Platz
12 °C Hochsttemperatur (geflhlte 2 °C)

5 Museen besucht (DDR, lllusion, Dinosaurier,
Mercedes, Korperwelten)

4 Leuchtwesten (nicht von Lehrpersonen getra-
gen)

3 verlorene Gegenstande: Handy, Scharpe, Karte
1 total geniale, lustige, unvergessliche Lehrfahrt

0 verlorene Schiler*innen

0 verlorene Begleiter*innen

Zoologischer
Garten Berlin

WEISHEITEN UND SPRUCHE

"Klimakleber zu je 50 Mann in schleichendem
Gansemarsch unterwegs" (Busfahrer)

"Fongelatz —iatz hot ern - duuu bischs" (Elefanten
beim Fangen spielen beobachtet)

"Koan Speck zun Formas?" (kleine Enttduschung
beim ersten Frihstick)

"Guten Morgen — Solbei!" (Morgengrul® zwischen
Berliner und Lusner)

Kaminwurze auf Berlinerisch: "Knacker"

LiE = Leben in Eigenverantwortung

Evi Gasser
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vorne knieend v. |.: Lisa Eisenstecken, Michaela Pramstaller, Corinna Senoner, Rojan Reichsigl, Johannes Mur, Paul Kirchler
stehend von I. n.: Erna Gasser, Hilda Oberhollenzer, Josef Piffrader, Vicki Trompedeller, Hannah Stauder, Vicky Rabensteiner
(Referentin), Emely Winkler, Carolin Kaneider, Laura Gasser, Hanna Prieth

Vom guten Schreiben

Wie die Journalistin Vicky Rabensteiner in einem Workshop zum Schreiben motiviert.

@ Lesezeit: 3,5 Minuten

Sie sind gekommen, um selbst zur
Feder zu greifen. Dreizehn Schiile-
r¥innen aus sieben verschiedenen
Klassen diirfen im Marz 2023 am
Workshop mit Vicky Rabensteiner
teilnehmen. Die Referentin fiihrt mit
aktuellen Textbeispielen in die Welt
des Schreibens ein. Was macht einen
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guten Text aus? Wie kann ich
Spannung erzeugen? Wie gewinne
ich Leser*innen?

Vicky Rabensteiner ist als Leiterin
der Pressestelle an der Freien Uni-
versitat Bozen nicht nur im Schrei-
ben gelibt. Gekonnt findet sie
schnell Zugang zu den Jugendli-

chen, die sich liberraschen, mitneh-
men und anregen lassen. Im prakti-
schen Teil verfassen sie in Zweier-
gruppen eigene Kurzinterviews, fiir
die sie von Vicky Rabensteiner wert-
schatzende und inspirierende Rick-
meldungen erhalten. Zwei Beispiele
drucken wir hier ab.



"Den Mut haben, seinem eigenen Weg zu folgen"

Die 17-jahrige Corinna Senoner besucht zurzeit die 4. Ser-
vice/Front Office. Sie wollte gemocht, wertgeschatzt und
geliebt werden, weshalb sie immer das tat, was man von
ihr erwartete. Mit der Zeit baute sie sich eine dulRere Scha-
le auf. Das Loch und die Leere in ihr wurden immer gréRer
und sie vergal}, was es bedeutete, auf ihr Herz zu hoéren.

Carolin Kaneider: Was hat dich dazu bewogen, diese Schule
zu besuchen?

Corinna Senoner: Um ehrlich zu sein, habe ich diesen Weg
nicht aus eigenem Willen gewahlt. Die ersten drei Jahre
habe ich mir eingeredet, es ware das Richtige flr mich, bis
mir Depressionen zeigten, dass ich den falschen Weg ging.

Wie bist du an diesen Tiefpunkt gelangt?

Indem mich nichts mehr motivierte und fir mich jeder Sinn
im Leben fehlte. Jeden Abend hatte ich den Wunsch, nicht
mehr aufzuwachen, um nicht mehr zur Schule gehen zu
missen und endlich von dem Leid befreit zu sein. Auf dem
Weg voller Selbstzweifel und Unterdriickung meiner Ge-
fiihle und Wiinsche habe ich einen unfassbaren, emotiona-
len Moment erleben diirfen. Ich traf auf eine Person, die
an Krebs erkrankt war. Im ersten Augenblick unfassbar fiir
sie... auf einmal war alles anders, sie wusste nicht mehr,
wie lange sie noch zu leben hatte. Die Zeit war nicht ein-
fach fiir sie, die Person lag lange Zeit im Krankenhaus,
kampfte jeden Tag um ihr Leben und einen Satz werde ich
nie vergessen, diese Krankheit war das grofSte Geschenk
flir sie, denn dadurch ist sie aufgewacht, durch diese
Krankheit hat sie iberhaupt erst angefangen zu leben und
erkannte, wie schon das Leben eigentlich ist. Man muss es
nur von einer anderen Seite betrachten. Seit diesem Mo-
ment versuche ich, jeden Moment meines Lebens zu ge-
nielen, denn die Zeit vergeht wie im Fluge. Man kann die
Zeit nicht stoppen, aber man kann die Zeit, die man hat,
wertvoll nutzen und lieben. Ich habe endlich begriffen,
dass ich wertvoll bin, genauso wie ich bin.

Wofiir bist du dankbar?

Zunachst bin ich besonders dankbar fiir alle wertvollen
Erfahrungen an der Schule und dass ich hier lernen durfte.
Danke, dass ich durch meine Vergangenheit heute genau
hier sein darf, wo ich heute bin. Im Moment habe ich noch
viele Visionen vor meinem inneren Auge, die ich spater
erreichen mochte. Aber das Allerwichtigste ist fir mich,
dass ich diesen Moment in vollen Ziigen geniel3e. Denn das
Leben passiert im Hier und Jetzt, dieser Moment ist der
Einzige, der existiert, dieser Moment ist alles, was ich gera-
de habe, und ich versuche, das Beste daraus zu machen.

Wie stellst du dir deine Zukunft vor?

Ich habe gemerkt, wie sehr ich diese Welt und die Men-
schen liebe. In meiner Zukunft wiirde ich gerne selbststan-
dig werden. Eine meiner Visionen ist es, den Menschen

wieder zum Bewusstsein zu verhelfen, dass unsere Erde
ein wunderschoner Ort ist, den wir mit Respekt und Liebe
behandeln sollten. Die Natur, alle Lebewesen und nattirlich
unsere Mitmenschen. Wir sollten dankbar sein, flr dieses
Leben, das wir geschenkt bekommen haben und fiir all die
Wunder dieses Universums. Auch wenn es an manchen
Tagen schwer ist, ist es an der Zeit, dass jeder von uns et-
was dazu beitrdgt, um eine bessere Welt, ein besseres Le-
ben fir uns und unsere Zukunft zu erschaffen.

Der Traum vom Kochen und flotten Flitzern

Der 14-jahrige Paul Kirchler aus der 1 A Fachschule Kochen
ist begeistert vom Kochen und von Autos. In seinem Leben
sollte beides Platz finden.

Johannes Mur: Fiir welchen Ausbildungsweg hast du dich
entschieden und mit welchem Ziel?

Paul Kirchler: Derzeit besuche ich die 1. Fachschule Ko-
chen. Mein Ziel ist es, neben der Abschlusspriifung als
Koch die Matura zu absolvieren. Spater mochte ich die
Prifung zum Kiichenchef abschlieBen. Irgendwann mdchte
ich meine Leidenschaft fiir Autos mit dem Beruf des Kochs
kombinieren, das fande ich hervorragend.

Wie kommt es zu dieser Begeisterung fiir Autos und Kiiche?
Beide Bereiche haben mich schon immer fasziniert. In
Brixen gibt es einen Koch, der fiir das Formel 1 Team ge-
kocht hat und dabei um die Welt gereist ist. Dies ist ein
Beweis dafiir, dass diese Art von Kombination moglich ist.
Ich bin begeistert davon, dass man heutzutage seinen
Traumen nachgehen kann.

Schule ist fiir dich ...?
... leicht. Ich habe die Mittelschule mit Leichtigkeit abge-
schlossen. Mir féllt das Lernen in dieser Schule leicht.

Was ertréumst du dir fiir deine Zukunft?

Wie gesagt, sind das vorerst die Schulabschliisse, dann die
Priifung zum Kiichenchef und die Kombination Kochen und
Autos. Ich traume von einem schonen Haus, einem sportli-
chen Auto, einer Familie und evtl. von einem kleinen Res-
taurant. Ich moéchte mein Leben so gestalten, dass es mir
gefallt. Den Rest lasse ich offen auf mich zukommen.
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Kat'z

Katzen erobern die Biihne im Sozialwissenschaftlichen Gymnasium in Brixen. Ganze 15-mal haben die Schiiler*innen der
4. und 5. Klasse des Musikzuges ihren Erfolg gefeiert. Bei einer der ausverkauften Vorstellungen waren die Schiler*in-
nen der 4. Patisserie dabei. lvonne Cioffi erzahlt in einem Interview mit Michaela Pramstaller mehr dartber.

@ Lesezeit: 2 Minuten

Lisa Pfattner und Lisa Lanthaler
Foto: Lisa Lanthaler

Michaela Pramstaller: Erzdhl doch,
wovon das Musical Kat'z handelt.
Ivonne Cioffi: Das Musical handelt
von Katzen, die jahrlich den Jellical-
Ball feiern. Das ist ein besonderes
Ereignis, organisiert vom altesten
Jelli-Kater, Alt-Deuteronimus. Gefei-
ert wird zwischen alten Autoteilen,
Reifen und zerrissenen Stoffteddys.
In dieser Nacht wird eine Katze aus-
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gewahlt, die in den Katzenhimmel
Ubergehen wird und fir ein zweites
Katzenleben wiedergeboren werden
darf. Aber der bése Kater Macavity
funkt immer wieder dazwischen. Ob
es gelingt und wer in den Katzenhim-
mel aufsteigt, verrate ich nicht. Das
Stiick beruht auf den beriihmten
Katzengedichten von T.S. Eliot, Kom-
ponist ist Andrew Lloyd Webber.

Entsprachen Inhalt und Rollen des
Stiickes dem originalen Musical
Cats?

Nicht ganz, es gab Unterschiede. Das
Musical im SoWi (Sozialwissenschaft-
lichen Gymnasium) war kiirzer. Die
Rollen der einzelnen Katzen waren
leicht verdandert worden und sogar
einen neuen Kater gab es, namlich
den Kater Oplpino (Johannes Plo-
ner). Dieser brachte mit seiner Zieh-
orgel ein bisschen Siidtirol in die
Auffliihrung. Er kam beim Publikum
sehr gut an und musste sogar eine
Zugabe spielen.

Was hat dich beeindruckt?

Ich mochte hervorheben, dass die
Kostiime samt Katzenschwanz
selbstgemacht waren. Lisa Lanthaler
hat uns erzahlt, andere Klassen der
Schule, die Schauspieler*innen
selbst, Eltern und GroReltern hatten
mitgeholfen. Ebenso schminkte sich
jede*r selbst.

Und wie waren die Schauspie-
ler*innen?
Alle haben ihr Bestes gegeben. Fiir

dieses Musical war sogar ein Casting
zu durchlaufen. Wer mitmachen
wollte, musste vorspielen, vorsingen,
vortanzen und wahrend der Fa-
schingsferien wurde taglich geprobt.
Beeindruckend fand ich die Perfor-
mance der Katze Grizabella (Maria
Huber). Sie wirkte mit ihrem Lied
"Memory" wie eine Opernsangerin.
Etwas schade fand ich, dass am Ende
alles sehr schnell ging und man nicht
mehr ganz verstand, was passierte.
Hatten wir das Stiick nicht schon
vorher behandelt, hatte ich das Ende
der Handlung nicht verstanden. Dem
Kater Macavity mangelte es an Text,
er sprang des Ofteren schreiend aus
seinem Versteck hervor. Auch der
Zauberkater stand kaum im Vorder-
grund.

Wie hat dir Kat'z allgemein gefallen?
Mir personlich hat das Musical sehr
gefallen. Das Biihnenbild war
schlicht gehalten und symbolisierte
den Schrottplatz. Alle Schauspie-
ler*innen und auch das Orchester
haben GroRartiges geleistet und fir
viel Abwechslung gesorgt. Es ist be-
achtenswert, was da vollbracht wur-
de. Am Ende gab es Zugabe-Rufe
und sehr viel Applaus.

Ivonne Cioffi, 4. Patisserie



Lehrer*innenportrait

Frau Marina Rabensteiner arbeitet bereits seit vierzehn Jahren
als Servicelehrerin an unserer Schule.

@® Lesezeit: 1,5 Minuten

Es war einmal eine Prinzessin im wunderschonen Klausen,
die man o6fters sah mit ihrem 500er die Runde sausen.

Top frisiert und aufgestylt ist das Wichtigste in ihrem Leben,
ob beim Skifahren, Schule oder Ausgehen, sie muss sich immer
preisgeben.

Monatlich reist sie nach Eppan zu ihrem Friseur,
um auch zu gefallen jedem Charmeur.

lhre Schiler*innen miissen so aussehen wie sie méchte,
und im Klassenrat der 2. Fachschule Service ist sie die Hochste.

Die Dekoration muss Uberall passen,
und wenn es nicht so ware, wirde sie es nicht mehr fassen.

Nichtraucher*innen bekommen beim Schulabschluss ein Plus
und mit den anderen macht sie Kurzschluss.

In den jungen Jahren war sie selten zu Haus,
denn lieber ging sie zum Feiern (K1) aus.

Schaumwein war schon immer ihr Ding,
dafiir wiirde sie sogar tauschen ihren Ehering.

Die "Fichte" ist sicherlich ihr Lieblingsbaum,
und der kleine Kronprinz Samu ihr absoluter Traum.

lhre zweite Wahl wére sicher ihr Fitnesstrainer,
der auch ist ihr Entertainer.

Was sie absolut nicht mag ist Kaffee,
lieber trinkt sie eine Tasse Tee.

Verlangertes Wochenende bedeutet
in ihren Augen Wellness PUR,
zudem macht sie gerne eine Kur.

Das Fasten hat sie auch versucht,
jedoch wurde sie von uns ertappt mit ihrer Schokosucht.

So zum Abschluss noch ein Glas Schaumwein,
und das war's jetzt auch schon mit unserem Reim.

Ihre Lieblingsschiler*innen der 2. Fachschule Service
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Hotel

Gastgewerbe
und Ernahrung

BERUFLICHE WEITERBILDUNG

@ Lesezeit: 1 Minute

Berufsbildung

WISSEN'S BESSER

VORSPRUNG DURCH KONNEN

R

Die berufliche Weiterbildung geht in die Sommerpause ... aber wir kommen wieder, keine
Frage! Stay tuned auf www.hellenstainer.berufsschule.it/de/weiterbildung_!

DIE TRICKKISTE

Wie erhalte ich besonders gleichmaRBig

golden frittierte Kartoffelchips?

+ Verwende dafiir Kartoffeln des Typs
Jfestkochend®, Sorten wie: Marlen, Diana
oder Carmona.

+ Waschen, schalen und der Lange nach in
1 mm diinne Scheiben schneiden.

+ FUr mindestens 15 Minuten in lauwarmes
(40°C) Wasser legen.

* Herausnehmen, nebeneinander auf ein
Kichenpapier legen und ganz abtrocknen.

« Nie nass in das Frittierfett geben, es be-
steht groRe Verbrennungsgefahr durch
spritzendes Fett.

« Unter Ruhren im 140°C hei3em Frittierfett
goldgelb ausfrittieren, auf Kiichenpapier
abfetten, salzen und genief3en.

Gutes Gelingen!

Reinhold Kerschbaumer- Kiichenmeister

SIE MACHEN EUCH IU

BESSERWISSER*INNEN

Backermeister
Martin Hecher

Restaurantmeisterin
Christine Tauber

Kiichenmeister

Kiichenmeisterin

Margit Mair

Martin Leitner

DAS BILD TUM KURS

Sushi at his best

CHECK IT OUT! |

+ Lehrlinge und Schiler*innen zahlen
70% weniger Kursgebuhren.

« Erlebt unsere Praxis- und
Fachlehrer*innen als Top-
Referent*innen.

+ Es werden euch eigene Kurs-
unterlagen zur Verfugung gestellt.
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Eine Reinigungskraft "kehrt" nie wieder

Und wieder hat eine langjahrige Mitarbeiterin unsere Schule verlassen und ihre wohlverdiente Pension angetreten:

Anita Oberhauser.

@ Lesezeit: 1 Minute

Anita hat im Oktober 1985 an der
damals neu erbauten Schule als Rei-
nigungskraft angefangen, zuerst in
Vollzeit, dann in Teilzeit. In dieser
Zeit wurde die Schule zweimal um-
gebaut, viele Mitarbeiter*innen ka-
men und gingen, vier Direktor*innen
hat Anita erlebt.

Sie konnte sich immer leicht an neue
Situationen und Mitarbeiter*innen
gewobhnen, war flexibel und anpas-
sungsfahig, eine Eigenschaft, die
nicht selbstverstandlich ist. Dabei
wurden ihre Aufgaben immer vielfal-
tiger, die Anzahl der Schiiler*innen
stieg und die Praxisraume wurden

ofters besetzt.

In der Frih begann Anita im Sekreta-
riat, dann kam die Schulbar an die
Reihe, schlussendlich die Speisesale
und die Mensa. Das Klima im Reini-
gungsteam war sehr gut und durch
ihre freundliche, zuvorkommende
und unkomplizierte Art kam sie mit
allen Mitarbeiter*innen gut aus. So
machte auch die Arbeit Spal} und
ging leicht von der Hand. Immer wie-
der kommt Anita deshalb gern an die
"Hellenstainer", um ihre Arbeitskol-
leg*innen zu besuchen und einen
kurzen "Ratscher" zu machen.

Nun geniel3t sie aber ihre Pension in

vollen Ziigen, und die Arbeit geht ihr
auch dabei nicht aus. Besonders
freut sie, dass sie sich ihre freie Zeit
selbst einteilen kann. Die verbringt
sie vor allem im Garten; besonders
im Blumengarten kann sie ihren gri-
nen Daumen voll erbliihen lassen.
Ansonsten geht sie gerne wandern
und liest gerne.

Wir wiinschen dir, liebe Anita, alles
Gute flr deinen weiteren Lebens-
weg, und viel Freude und Zeit fur die
wichtigen Dinge im Leben.

Die Hellenstainer*innen

Ruth Malojer

emma news | 43



Favola dei sette nani

Gli studenti della 2 B Hotelfachschule hanno fatto un viaggio linguistico a Firenze e sono stati accompagnati dagli inseg-
nanti Gudrun Domanegg e Fabrizia Ruggiu.

O Lesezeit: 2 Minuten

erano una volta
sette nani che vole-
vano fare una gita a
Firenze. Qualcuno
aveva ancora paura
e non voleva anda-
re, perché in questa
citta si parla un'alt-
ra lingua. Dopo alcune perplessita
erano tutti contenti di partire. Quando
sono partiti da Bolzano erano tutti
nervosi.

Il viaggio in treno era molto lungo e
travagliato e dopo alcune ore sono
arrivati a Firenze. Li c'era tanta gente
di tutto il mondo.

| sette nani sono andati velocemente
alla loro casetta per questa settimana.
Siccome erano molto stanchi sono
andati al loro letto a castello.

Per migliorare la lingua straniera han-
no frequentato ogni mattina una
scuola italiana.

| sette nani non potevano scappare,
due streghe erano presenti. Ma sono
riusciti ad eliminare una strega, anche
se per poco tempo.

Dopo la scuola i nani hanno esplorato
con una guida i misteri della citta, an-

dando su e gilu ogni strada almeno due volte.

Poi avevano cosi tanta fame che hanno quasi mangiato le ossa della fiorentina
da ZaZa. | sette nani hanno anche comprato un gelato magico, che costava 15
euro.

Siccome erano cuochi esperti, un giorno sono stati invitati a cucinare per una
grande festa.

Purtroppo, qualcosa € andato storto e i nani sono finiti a terra a Palazzo Pitti.
Per riprendersi dalle loro fatiche hanno preso una carrozza per andare a go-
dersi il panorama del piazzale Michelangelo.

Il giorno seguente una tempesta ha colpito la citta e i nani non hanno potuto
fare tanto, eccetto alcuni acquisti nelle botteghe cittadine e un po' di meritato
riposo.

Poiché il bellissimo cottage e stato distrutto dalla tempesta, di giovedi voleva-
no scegliere una capanna ancora piu bella, il castello "Savoy" in piazza della
Republica. Ma non avevano abbastanza oro per questo, cosi hanno dovuto
ritornare nella vecchia capanna.

Il piano dei sette nani era di fuggire il giorno successivo, ma c'era solo un'opzi-
one: la corruzione. Hanno attirato le due streghe in un ristorante idilliaco. Li
hanno fatto un banchetto enorme.

La notte era tempestosa e incantata. | nani erano convinti che il piano sarebbe
fallito. Dopo un po' di ristoro e molte ore di tempesta, hanno attirato le streg-
he da un orafo, che era capace di fare meravigliosi gioielli.

Tornati alla loro dimora, hanno fatto le valigie e sono corsi piu veloci che pote-
vano. Sono saltati sul treno e sono riusciti a scappare.

Se non sono morti, vivono ancora oggi e frequentano la scuola "Emma Hellen-
stainer".

| sette nani della 2 B Hotelfachschule “““‘

v. |.: Mara Lang, Johanna Rabanser, Franz Lang, Laura Thaler, Sophie Fink, Lisa Fleckinger, Manuel Hilber
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Vialone Nano veronese I.G.P.

I 19 maggio 2023 gli studenti delle classi 1 A, B e C Fachschule Kochen, accompagnati da René Federspieler, Silvia Gas-
ser, Reinhold Kerschbaumer, Alessio Lorenzini e Stephan von Zallinger, sono andati in direzione Isola della Scala (VR) per
una visita didattica alla storica Riseria Ferron.

@ Lesezeit: 3 Minuten

Oltrepassata Verona, passando per
i tipici paesini di campagna alter-
nati da distese di verdi campi di
frumento macchiate dal rosso dei
papaveri e qualche isolato casale
arriviamo a Buttapietra, cuore del-
la terra del riso veneto. Questa
parte della pianura padana si es-
tende a sud verso la provincia di
Rovigo e a ovest confina con la
provincia di Mantova. Qui ci accor-
giamo subito dei terreni livellati e
preparati a perfezione per una
nuova stagione di produzione che
si ripete da ormai 500 anni dopo
I'introduzione del riso da parte
degli arabi in Italia. Altre fonti
sostengono che il riso € arrivato in
Veneto dai paesi asiatici attraver-
sando la via della seta che arrivava
fino a Venezia.

Al momento nelle risaie si intrave-
de un leggero velo verde brillante
a macchie pil 0 meno intense che
le ricopre. Sono i germogli delle
piccole piante di riso che tra circa
120 giorni saranno pronte per es-
sere raccolte. | campi veronesi, che
corrispondono a un'ettaro equiva-
lente a 3 300 m?, sono circondati
da canali per il flusso dell'acqua
che servira alla crescita dei nuovi
germogli. L'acqua proviene dalle
"risorgive", abbondanti fonti di
acqua che risalgono in superficie e

Beeindruckt hat mich, dass
Uber 200 000 km lange Wasser-
kanale angelegt wurden, um
die Felder zu bewassern.

incanalate verso le risaie, serviran-
no dai 3 ai 5 000 litri di acqua per
produrre un chilo diriso. La produ-
zione di riso segue una rotazione
ciclica dei campi di tre anni a ri-
saia, dopodiché il terreno viene
lasciato riposare per due anni con
la semina di erba medica che ri-
duce il numero di infestanti pre-
senti nei terreni coltivati a cereali.
Per prevenire i problemi di paras-
siti e crescita di infestanti vengono
introdotte nelle risaie le carpe.

Le due tipologie di riso coltivate in
guesta zona sono il riso Carnaroli e
il Vialone Nano che ricoprono il

30 % della produzione nazionale.
L'eccellenza di questo territorio si
distingue nella coltivazione del
Vialone Nano veronese ed é tu-
telato dal marchio europeo I.G.P.
con una produzione nazionale
dell'1,5 %. La produzione non deve
superare i 70 quintali a ettaro e
deve presentare diverse caratteris-
tiche al consumo come il colore
bianco e la forma tonda e semi-
lunga. Estati calde e secche deter-
minano la qualita del riso, avendo
chicchi fragili che durante la lavo-
razione rischieranno di rompersi. |
chicchi verranno lavorati per la
produzione di farina o farina per
polenta di riso.

Proseguendo la visita arriviamo

Erstaunt hat mich, dass Karpfen
als Vernichter der Reisschadlin-
ge eingesetzt werden, sobald
die Reisfelder unter Wasser
stehen.

alle "Pila", il classico mulino per la
lavorazione e stoccaggio del riso.
La "Pila", risalente al 1650 e I'unica
ancora in funzione, sembra una
catena di montaggio, un susseguir-
si di vari macchinari per la raffina-
tura e pulitura del riso con segni
visibili del tempo come i pestelli
utilizzati per la pulizia del riso in-
tegrale attivati dalla ruota idrauli-
ca.

Il Vialone Nano veronese ha un
gusto piu intenso ed erbaceo che
si adatta a risotti a base di carne
rispetto al Carnaroli dal gusto fine
per risotti a base di verdure. Il chic-
co del Vialone Nano inoltre € un
riso che si adegua per la preparazi-
one di risotti grazie al suo alto
contenuto di amido che rende il
risotto cremoso oltre alla sua pic-
cola forma che riduce il tempo di
cottura. La visita & proseguita con
assaggi di due diversi tipi di risotti
e con metodi di cottura diversi
spiegate professionalmente dallo
Chef di cucina.

La giornata é stata per tutti molto
intensa, ricca di informazioni con
la scoperta di nuovi prodotti che ci
offre il territorio e unito alla passi-
one per il nostro lavoro puo dare
grandi soddisfazioni culinarie.

Alessio Lorenzini

Beide Reisgerichte waren le-
cker. Die Busfahrt war einfach
megatoll und lustig!
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Stiick

fir

Rojan Reichsigl

Stiick

Josef Piffrader

Raffael Klocker

Bucher lesen und gewinnen

Katrin Messner

Manuel Hilber

Unter dem Motto "Stiick fiir Stlick zum Lesegliick" wurde das ganze Jahr fleiRig gelesen und am Ende gab es viele gliickli-

che Gewinner*innen.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Eine erfolgreiche Leseaktion ging am
25. Mai 2023 mit einem tollen Ab-
schlussfest zu Ende. Insgesamt haben
216 Hellenstainer*innen mitgemacht
und Uber 400 Biicher gelesen.

Wie kreativ und schreibbegabt unsere
Schiiler*innen sind, konnte man bei
den literarischen Programmpunkten
sehen.

Rojan Reichsigl und Josef Piffrader
lasen Passagen aus dem selbstge-
schriebenen (noch unvollendeten)
Roman vor.
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Katrin Messner trug ein Gedicht vor,
welches sie lber die Krankheit ihrer
Schwester geschrieben hat.

Raffael Klocker hat eine tolle Rezessi-
on zu einem Buch geschrieben und
Manuel Hilber einen tollen Poetry
Slam.

Der Hohepunkt war die Verlosung
der Uber 70 Preise. Die fleilRigste
Leserin Lara Gasser hatte knapp 20
Blicher gelesen und durfte sich
selbst einen Preis aussuchen. AufRer-
dem wurden drei Schiler*innen pra-

miert, welche tolle Arbeiten zu ei-
nem Buch gebastelt und gestaltet
hatten. Umrahmt wurde das Fest
musikalisch von Maximilian Toll mit
Ziehharmonika und Samuel Ploner
mit der Teufelsgeige.

Aufgrund des diesjahrigen Erfolges
denken wir jetzt schon Uber die Le-
seaktion im nachsten Schuljahr nach.
Man darf gespannt sein!

Evi Gasser



Kreative Aussagen unserer Schiiler*innen & Lehrpersonen

Aus Wissensliicken werden Lachnummern: Wenn Schi-
ler*innen bei einer Prifung nicht weiterwissen, werden
sie manchmal unfreiwillig komisch.

@ Lesezeit: 0,5 Minuten

Ubersetzung in englischer Sprache:
Schiler = schooler (STUDENT)

Aus dem Italienischunterricht:

Flugzeug — volino (AEREOQ)

Parmesank&dse — Parmesaggio (PARMIGIANO)

Pluralform von "Lei vuole" ist "noi vuoli"

der Buchweizen =il librofrumento (IL GRANO SARACENO)
die trockene Hefe =il lievito di grano secolo (IL LIEVITO
GRANULARE SECCO)

Vanilleeis mit heiRen Himbeeren = gelato alla vaniglia con
lampioni caldi (LAMPONI)

Info auf der Morgenpost in einem Hotel:
Flambeau mit Pancakes und Erdbeben (ERDBEEREN)

Verwendung des deutschen Konjunktivs:
Wenn es gang (GINGE)
Ich wiinschte, ich hdbe Urlaub. (HATTE)

Ganz schon lustig und kurios, was Lehrpersonen so alles
verzapfen, wenn die Unterrichtsstunde lang ist!

Ich fiihle bereits den Wind vom Deckblatt — bitte schreib
blind im 10-Finger-System.

Nachdem ein Schiiler 6fters dasselbe wiederholt hat —
Bitte leg eine andere Platte auf...

Lehrperson: Wie stellt ihr euch eure Traum-Lehrperson
vor?
Schiler: Jung, schon und nett.

Lehrperson: Super, das trifft auf mich ja zu.

Nachdem Schuler*innen auf Tischen herumsitzen... Bist
du eine Vase?

Ruhe auf den billigen Platzen!
Wer's glaubt wird selig...

Das Buch ist nicht fiir den 6ffentlichen Verkehr zugelas-
sen.

Ja wer ist denn das?

Auch diesmal wieder ein Kinderfoto von jemandem aus un-
serem Schulteam.

Was hatte dieses Madchen lieber nicht ausgesprochen?
Die Auflésung gibt es wie immer in der nachsten Ausgabe

der emma news.

Auflosung der 35. Ausgabe der emma news:
Der Junge mit dem charmanten Lacheln ist un-
serer Service-Fachlehrer Reinhard Baur.
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Was war sonst noch los?

@ Lesezeit: 5 Minuten

16. Februar 2023: Das diesjahrige Faschingsmotto lautete
"Hellenstainers magische Welten".

Marz 2023: Abbas S. Raza, Philosoph und Blogger war Gast in
der Bibliothek und erzdhlte aus seinem abwechslungsreichen
Leben zwischen Pakistan, U.S.A. und dem Eisacktal, wo er
mittlerweile lebt. In englischer Sprache wurde tiber Lebens-
wege, Kultur, Blogs, Arbeit und pakistanische Kiiche gespro-
chen. Die Schiler*innen der 3 A und B Fachschule Kochen
folgten gespannt der Erzahlung, stellten Fragen und verkos-
teten very spicy sauces.

(= | S

15. Mérz 2023: Projekt "Mein Finanzleben" der Raiffeisenkasse Eisacktal
Die Schuler*innen der 4. Service/Front Office und 4. Patisserie haben sich innerhalb Februar 2023 lebensnahen Problemstel-
lungen mit Themen wie Konsumgewohnheiten, Sparmotiven, Geldanlageformen, Absicherung von Lebensrisiken oder Ver-
schuldungen gestellt. Durch diese praktischen Beispiele lernten sie, welche finanziellen Hiirden in verschiedenen Lebenssitua-
tionen auf jemanden zukommen kénnen, wie man diese Hiirden tGberwindet und vor allem, wie man mit Geld verantwor-
tungsvoll umgehen soll. Die Mihen der Schiler*innen wurden im Rahmen der Pramierung der besten Finanzteams belohnt.
Auf dem ersten Platz landeten die Schiiler*innen der 4. Patisserie und gleich dahinter teilten sich die Schiiler*innen der 4. Ser-
vice-Frontoffice den 2. und 3. Platz. Gratulation zum tollen "finanziellen "Sieg!

emma news | 48



A e

6. Februar 2023: Sicher im Schnee

Bei einem Lawinenworkshop in Vals durften die Schiiler*innen
der 5. Onogastronomie und der 3. Fachschule Service ihre
"Schneetauglichkeit" unter Beweis stellen. In Zusammenarbeit
mit der Bergrettung Vals suchten sie nach Verschiitteten, tbten
die Wiederbelebung und verbrachten gemeinsam mit ihren
Sportlehrer*innen Elke Niederwieser und Jonas Unterkircher
einen tollen, lehrreichen Tag im Schnee.
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28. Februar 2023: Die Schiler*innen der 3. Kochlehrlinge
und der 2. Fachschule Konditorei/Backerei besichtigten in
Begleitung von Dominik Faller, Barbara Kasslatter und Tobias
Zanotto die KZ-Gedenkstatte Dachau. AnschlieRend ging es in
die Minchner Innenstadt, wo der Viktualienmarkt, Dallmayr
und Co. erkundet werden durften.

16. Mirz 2023: Emma's CalmaTea wurde auf der Teeparty,
organisiert von Tanja Carli, Nadia Pichler und Nina Schrott,
von den Schiiler*innen, Lehrpersonen und Mitarbeiter*innen
verkostet. Die anschlieBende Umfrage bestatigte, das der
Tee bei den Kunden gut ankam und das Interesse fir einen
Schultee besteht. Wir hoffen, dass Emma's CalmaTea auch in
den nachsten Jahren weiterhin in der Schulbar erhaltlich sein
wird.

— g
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13. Februar 2023: Die Schiiler*innen der 1. Hotelfach-
schule besuchten mit ihren Servicefachlehrerinnen Simo-
ne Messner und Christine Tauber die Apfelproduktion
"Kohl" in Unterrinn sowie das Parkhotel "Laurin" in Bo-
zen. Die Schiiler*innen besichtigten die Apfelplantage
und die Verarbeitungsstatte. Im Parkhotel "Laurin" fihrte
eine Mitarbeiterin durch das schon tber 100 Jahre alte
Haus, zeigte drei verschiedene Zimmerkategorien sowie
den Speise- und Konferenzsaal. Der Tag durfte im Da-
mensalon des Hotels bei heiRer Schokolade, Tee und
selbstgebackenen Keksen ausklingen.

7. Marz 2023: Die flinfte Klasse Grundschule "Tschurt-
schenthaler" aus Brixen kreiierte eine Vatertagsiberra-
schung. Mit Schiler*innen der 2. Fachschule Konditorei/
Béackerei gossen sie eine Tafel Schokolade und formten
eine sliRe Marzipanmaus— natlrlich unterstitzt von ihren
Fachlehrpersonen Hubert Oberhollenzer, Melanie Ober-
gasteiger und Markus Prinoth.

22. Mérz 2023: Belohnung fir Larissa
Moling, Schiilerin der 1 B Fachschule
Kochen, die heuer als erste Schiiler*in

der Fachschulen das 10-Finger-System
erfolgreich abgeschlossen hat.
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1. April 2023: Bake your easter — Lena Auckenthaler, Nadia Moling und Nadia Stab-
lum aus der 5. Onogastronomie wollen Kinderherzen gliicklich machen und haben
mit Kindern aus dem Kinderdorf und der Unterstiitzung von Tina Marcelli samt Team
Ostergeback hergestellt, das auf dem Bauernmarkt in Brixen gegen einer freiwilligen
Spende angeboten wurde. Der Reinerlés wurde fir die Erfullung der Herzenswiin-
sche der Kinder des Kinderdorfes gespendet.

e
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5. April 2023: Schiler*innen der
1. Kochlehrlinge besichtigten mit
ihren Lehrpersonen Patrick Jage-
regger und Armin Mairhofer die
Manufaktur "Karuna" in Klausen.

17. April 2023: Mittendrin statt nur dabei

Die Schiler*innen 2 A und B Fachschule Kochen wirkten
bei der "Tipworld" in Bruneck, der grofRten Traditions-
messe im Pustertal, mit. Beim Stand des Kécheverbandes
(SKV) boten sie eine Verkostung an. Von 9 bis 17 Uhr wa-
ren die Schiler*innen im Einsatz und richteten dabei
rund 1 500 Speisen an. Neben vielen Gasten aus Stdtirol
und dem Ausland flanierten auch einige Promis aus Sport,
Gesellschaft und Politik durch die Hallen. Dabei durfte das
eine oder andere Selfie nicht fehlen!

14. April 2023: Die Schiiler*innen der 1. FS Konditorei/B&-
ckerei besichtigten mit den Lehrpersonen Filippa Schatzer
und Gudrun Domanegg die Naturbackstube "Profanter" und
den Milchhof "Bruneck". Sie erhielten Einblicke in die Ar-
beitsweise und Produktion einer Backerei. Auerdem konn-
ten sie direkt miterleben, wie Milch zu verschiedenen Pro-
dukten verarbeitet wurde. Abgerundet wurde die Besichti-
gung bei der "Brimi" durch eine Mozzarella-Verkostung.

17. April 2023: Die deutsche Autorin Ant-
je Babendererde hat den Schiler*innen
der 1. und 2. Fachschule Konditorei/B&-
ckerei aus einem ihrer Blicher vorgelesen
und ausfihrlich erzahlt wie sie recher-
chiert und schreibt.

® SY ﬁ"

19. April 2023: Verleihung der Barista-Diplome der
Kaffeerdsterei "Caroma" an die Schiler*innen der 2 A
und B Hotelfachschule sowie 4. Service/Front Office.
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3. bis 14. April 2023: Konditor*innen sind fiir den Beruf
geriistet — In der Praxis hatten die Lehrlinge acht Stun-
den Zeit, um die Jury mit ihren Produkten von ihrem Kon-
nen zu iberzeugen. Sie stellten typische Konditoreipro-
dukte wie Hefezopfe, Marmorkuchen, Eclairs und Sacher-
torten her, aber auch Pralinen, Marzipanfiguren und eine
Sahnetorte. lhre Kreativitat konnten sie besonders mit
ihrem Gesellenstlick zeigen — eine glasierte und be-
schriftete Torte mit einem Schaustlick, passend zum ge-
wahlten Thema. Eine Herausforderung war neben der
umfangreichen Produktpalette die Arbeits- und Zeitein-
teilung wahrend der Priifung.

Alle Schiler*innen konnten jedoch ihr fachliches Kénnen,
ihre mentale Starke beweisen und lieRen sich vom Zeit-
druck nicht aus dem Konzept bringen.

Politik begeistert — Auch in diesem Schuljahr war die
"Emma Hellenstainer" beim "Quiz Politische Bildung" zahl-
reich vertreten. Ivonne Cioffi, Moritz Unterfrauner, Moritz
Tumler, Alex Waldner, Lara Innerebner und Alissa Innerebner
konnten sich erfolgreich fiir den Landeswettbewerb qualifi-

_—r s T \ \ B : zieren. In der Kategorie "Berufsschulen" wusste Moritz Un-
12. bis 16. Februar 2023: Im Rahmen eines Schiiler- terfrauner mit seinem sechsten Rang besonders zu Giberzeu-
austausches mit der Berufsschule Regensburg durfte gen. In der Kategorie "Triennium" mischten die "Hellenstai-
unsere Metzgerklasse eine knappe Woche in dieser ner*innen" unter den fachkundigsten Politikinteressierten
Stadt in Bayern verbringen. Nachdem im vorigen Jahr ordentlich mit, mussten der starken und zahlreichen Konkur-
die Regensburger bei uns zu Besuch waren, fuhren die renz auf den Spitzenpldtzen aber den Vortritt lassen.

Schiiler der 1. und 3. Klasse der Metzger mit ihren
Lehrern Simon Staffler und Erich Meraner zu einem
Gegenbesuch nach Regensburg.

‘ > < _—
Landwirtschaftsschiiler*innen an der "Hellen-
stainer": Die Schiler*innen erhalten vom Fach-

e

4. Mai 2023: Der Abschluss des ECDL-

lehrer Simon Staffler eine theoretische Einfiihrung ~ Mai 2023: Pramierung Computerfihrerscheins wurde bei ei-
zur Fleischverarbeitung und lernen dann im prak- des Maturaprojekts nem Frihstlck "gefeiert": Stefanie Pei-
tischen Unterricht, wie man ein Schwein fiir die "Canapan" von Simon rer, Denise Plankensteiner, Manuela
Speckherstellung zerlegt, wie man ein halbes Rind Baumgartner und Senoner und Corinna Senoner mit ihrer
kiichenfertig herrichtet oder Kaminwurzen und Matthias Stofner Fachlehrerin Renate Radmdiller.

Hauswdrste herstellt.
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Wussten Sie schon, dass... .

® Lesezeit: 2,5 Minuten

... der Storch gleich viermal in der
"Emma Hellenstainer" zugeschlagen
hat?

18.02.2023 = Alma, Tochter von Frau
Martini

28.03.2023 = Fabian, Sohn von Frau
Rainer

30.03.2023 = Mija, Tochter von Frau
Reier

28.04.2023 = Marta, Tochter von
Frau Messner

®lichen Gliickwunsch!

... Herr Federspieler seine Leiden-
schaft fuir das Brotbacken entdeckt
hat?

... Frau Wierer zweimal den Welt-
meistertitel im Luftmatratzen-Down-
hill-Snowcross errungen hat?

... Herr Kerschbaumer ein passionier-
ter Orchideenliebhaber ist?

... Frau Kostner ihr leeres Mensa-
tablett mit in den Unterricht nehmen
wollte?

... Herr Mitterrutzner sich als Sanita-
ter bewahrt hat?

... Frau Radmiiller gelegentlich ihre
Schiler*innen tauft?

... Frau Kier im Dschungel Afrikas den

Ausstieg aus dem Flugzeug verpasst
hat?
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... Herr Colombi Meister der Gesell-
schaftsspiele ist?

... Frau Parschalk ewig lange Sprach-
nachrichten aufnimmt und deshalb
von ihren Freunden und Bekannten
gleich zu Beginn mit der Funktion
"zweimal so schnell" abgehort wird?

... Frau Oberrauch zwei stiRe Katz-
chen adoptierte?

... Herr Faller sich als routinierter
Saunaganger den Riicken und fast
die Haare verbrannt hatte?

... Frau Sullmann manchmal ihre zu-
sammengeklebten Wimpern mit ei-
ner stumpfen Nadel zu trennen ver-
sucht?

... Frau Hartmann nebenberuflich als
Fashionpolitesse tatig ist?

... sich die Schiiler*innen um ein Sel-
fie mit Herrn Lorenzini reiRen?

... Herr Krapf in den Gliickstopf gefal-
len ist? (Die Maturanten*innen wis-
sen Bescheid!)

... Frau Silvia Gasser eine richtige
Partylowin ist und vor Morgengrau-
en nie nach Hause kommt?

... Frau Dalla Torre manchmal etwas
in Flammen aufgehen lasst?

... Frau Seebacher unter die Ahnen-
forscherinnen gegangen ist?

... Herr Leitner sogar auf Lehrfahrten
an Online-Sitzungen teilnimmt?

... Frau Leitner stolze Besitzerin von
zwolf Seidenhihner ist?

... Herr Jageregger sich als Redakteur
versucht?

... Frau Postal im Fitnessstudio teil-
weise mit den Mannern gut mithal-
ten kann?

... Frau Kasseroler beim Watten kein
Limit beim "Biaten" nach oben
kennt?

... Herr Gatto gerne portugiesischen
Rock hort?

... Frau Schatzer mit Begeisterung
Querflote und Fagott spielt?

... Frau Dell'Antonio im Winter wie
im Sommer "rechnet"?

... Herr Gianmoena den Mareiter
Stoan fir Meditationszwecke nutzt?

... Frau Peintners abgeschnittenes
Haar Krebspatient*innen als Perlicke
dient?

... Blumenstraul3e vor Frau Bizzos
Haflinger Aria nicht sicher sind?

... Frau Stiirz eine tierische Begeg-
nung mit einem Stachelschwein
hatte?

... unsere Schule einen neuen Namen
erhalt?

... Frau Mair ihre Englischkenntnisse
auf den Lehrfahrten auffrischt?

... Frau Rabensteiner ungewollt No-
tenblatter verschwinden lasst?



