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mit dem Beginn des
Schuljahres 2026/27 ist
am Bildungszentrum LLA
Imst wieder Leben einge-
kehrt. Nach den Sommer-
ferien durften wir unsere
Schalerinnen und Schu-
ler mit neuer Motivation,
frischen Zielen und gro-
Rer Vorfreude willkom-
men heilken. Besonders
fur die ersten Jahrgan-
ge der Fachrichtungen
Landwirtschaft sowie
Betriebs- und Haushalts-
management beginnt mit dem Eintritt in unsere Schule
ein neuer und spannender Lebensabschnitt.

Als berufsbildende Schule legen wir groken Wert auf
eine moderne und praxisnahe Ausbildung. Neben fun-
diertem Fachwissen fordern wir Eigenverantwortung,
Teamfahigkeit und soziale Kompetenzen. Zahlreiche
Projekte, Exkursionen, Praktika und praktische Unter-
richtseinheiten ermoglichen es unseren Schulerinnen
und Schulern, wertvolle Erfahrungen fur ihre berufliche
und personliche Zukunft zu sammeln.

Ein besonderes Highlight in diesem Schuljahr ist die Er-
offnung und Inbetriebnahme des neuen Wirtschafts-
gebaudes am Gutshof. Mit diesem zukunftsweisenden
Projekt konnten die Rahmenbedingungen fur Ausbil-
dung, Praxis und Versuchswesen wesentlich verbessert
werden. Der moderne Schweinestall, der nach neuesten
Tierwohlstandards errichtet wurde, bietet Platz fur 40
Mastschweine und ermaoglicht eine zeitgemalfe Aus-
bildung im Bereich der Nutztierhaltung. Die neu errich-
tete Metzgerei erfullt samtliche Anforderungen an eine
artgerechte Schlachtung sowie an die hygienisch ein-
wandfreie Zerlegung und Verarbeitung von Produkten.

Erganzt wird das Gebaude durch moderne Seminar- und
Lagerraumlichkeiten, die vielfaltige Nutzungsmaglich-
keiten eroffnen. Darlber hinaus hat auch das landwirt-
schaftliche Versuchswesen unter der Leitung von DI Dr.
Christian Partl hier eine neue Heimat gefunden. Damit
vereint das neue Wirtschaftsgebaude Ausbildung, For-
schung und Praxis auf ideale Weise an einem Standort.

Die Freude Uber dieses gelungene Projekt ist grofs. Die
neuen Moglichkeiten bereichern nicht nur den Unter-
richt, sondern starken auch die Forschungs- und Ver-
suchstatigkeit am Gutshof. Sie bieten beste Vorausset-
zungen, um unseren Schulerinnen und Schilern eine

zeitgemalde, praxisorientierte Ausbildung auf hochstem
Niveau zu ermoglichen.

Eine erfolgreiche Schule lebt jedoch nicht allein von mo-
derner Infrastruktur. Sie lebt vor allem von den Men-
schen, die sie gestalten. Respekt, Wertschatzung und
Zusammenhalt bilden die Grundlage fUr ein positives
Lern- und Arbeitsklima. Gemeinsam schaffen wir einen
Ort, an dem Lernen Freude macht, Talente gefordert
werden und personliche Entwicklung gelingen kann.

Ich winsche allen Schulerinnen und Schilern, Lehr-
personen sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
ein erfolgreiches, gesundes und erfillendes Schuljahr
2026/27 und freue mich auf viele gemeinsame Heraus-
forderungen und Erfolge.

Euer Direktor
Thomas Moritz

Prof." Anna Maria WIESER; BEd Fachlehrerin in der FSBHM
Katharina JENEWEIN Fachlehrerin in der FSBHM
Prof." Dragana JEREMIC; BEd  Fachlehrerin in der FSBHM
Prof." Magdalena KNOSP; BEd Fachlehrerin in der FSBHM
Prof. Roman JUEN; BSc Fachlehrer in der FSL
Prof. Michael LADNER, BEd Fachlehrer in der FSL
Nadia-Florenta ARNAUT Haus- und Kiichenhilfe

Luzian LEVERENTZ Gutshof-Mitarbeiter
Mst. Gerhard RITTER Tischler
Benjamin HEISS Amtsdirektor

Dipl.-Pad." Maria BUGELNIG
DI Gabriele JUEN
Brigitte GUNDOLF

Fachlehrerin in der FS BHM
Fachlehrerin in der FSL
Haus- und Kiichenhilfe

Johanna SOMMERSGUTER  Fachlehrerin in der Fachschule
flr landl. Betriebs- und Haushaltsmanagement

Mst. Michael JAGER
Andreas WANDER

Tischlermeister
Amtsdirektor
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Seit der (etzten Aﬁsol’ventenzeitung Sind verstoroben:
Eduard MAASS aus Imst

Schuljahr 1957/58

Anton KATHREIN aus Fliel®

Schuljahr 1966/67

Josef WALDNER aus Pians
Obmann des Absolventenvereins von 1978 bis 2019

Schuljahr 1971/72

Konrad JUEN aus Flief3

Schuljahr 1978/79

Klara KNERINGER aus Flie®

Schuljahr 1980/81

Brigitte SPISS geb. Hitthaler aus Niedergallmigg Schuljahr 1983/84

Stefanie RIBIS aus Neustift im Stubaital

Schuljahr 2002/03

VERSTORBENE MITARBEITER DER LLA:

Der FHerr
schenke iinen
den ewigen Frieden!

Dr. Heinrich JUEN

Fachlehrer in Rechts- und Sozialkunde von 1978 bis 1992

Ebrungen/

Q

Graculationen:
Wir gratulieren unserem

Amtsdirektor Andreas WANDER
herzlich zu seinem 45-jahrigen Dienstjubildaum

sowie unserer Sekretarin Karolina REINSTADLER
zu ihrem 40-jahrigen Dienstjubilaum.

Ebenso gratulieren wir folgenden
Mitarbeiter:innen zu ihren Dienstjubilaen:

35-jahriges Dienstjubilaum
Wolfgang KOCK
25-jahriges Dienstjubilaum
Monika TSCHUGGNALL
Ruth GITTERLE

Wir danken allen Jubilarinnen und Jubilaren
fur ihre langjahrige Treue, ihr groRes Engagement
und ihren wichtigen Beitrag zum Erfolg unserer
Bildungseinrichtung.

Mit ihrem taglichen Einsatz und ihrer Erfahrung
pragen sie das Bildungszentrum
seit vielen Jahren maldgeblich mit.

Andrea NEUHOLD; BEd Fachlehrerin 30er
Julia GSPAN Haus- und Kiichenhilfe 40er
Ing.” Kathrin ZELL-APOLONIO Fachlchrerin 40er
Stefanie EGGER; BEd Fachlehrerin 40er
Ing. Matthias MOSL Fachoberlchrer S0er
Dipl.-Pad.” Michaela GUNDOLF Fachlehrerin 50er
Benjamin HEISS Amtsdirektor d0er
Karolina REINSTADLER Sekretarin 60er

Cicilia FROHLICH Haus- und Kiichenhilfe ~ 60er
Veronika HOLLRIGL Haus- und Kiichenhilfe ~ 60er
Roswitha JAGER Haus- und Kiichenhilfe 60er

der ehemaligen Lehrpersonen/MitarbeiterInnen

DI Peter WINKLER 70er
chemaliger Waldwirtschaftslehrer
FL» Beatrix HASLINGER 80er

chemalige Fachvorstandin im LWH
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Mit 30. September 2027 tritt Johanna Sommersguter ihren wohlverdienten Ruhestand
an, derzeit befindet sie sich im Sabbatical.

Seitihrem Dienstantritt an der LLA Imstam 10. September 1990 hat sie Uber viele Jahre
das Schulleben mitgepragt. Als engagierte Lehrerin, insbesondere im Fach Englisch,
vermittelte sie Generationen von Schulerinnen und Schilern wertvolle Kenntnisse und
Kompetenzen. Mit ihrer freundlichen, verlasslichen und wertschatzenden Art war sie
bei Schilerinnen und Schilern sowie im Kollegium gleichermalten geschatzt.

Fur ihren langjahrigen Einsatz und ihre Verbundenheit mit unserer Schule danken wir
ihr herzlich.

Liebe Johanna, flr deinen neuen Lebensabschnitt winschen wir dir alles Gute, viele
schone Momente, vor allem aber Gesundheit, Zufriedenheit und Freude!

Die Schulgemeinschaft der LLA Imst

Gratulationen: \

Wir gratulieren unserer Fachlehrerin
Stefanie ERHART und ihrem Karl,

unserer Haus- und Ktichenhilfe
Monika HUBER und ihrem Gerd

sowie unserer Haus- und Kichenhilfe
Anika STRENG und ihrem Johannes

ganz herzlich zur Hochzeit! Wir gratulieren unserem Mitarbeiter
Bernhard NEURURER aus der
Fiir ihren gemeinsamen Lebensweg Obstverarbeitung und seiner Anna ganz
wiinschen wir den Brautpaaren herzlich zur Geburt der Zwillinge Rosalie
von Herzen alles Gute und Paul am 28. Mai 2026!

fiir die gemeinsame Zukunft!

- /
T

e ‘ = Herzlichen Gliuckwunsch an Fachlehrer
r _/ )i r) ) Andreas WILLE und seiner Valentina zur

S

e e
Allmm

/ 1 : Geburt von Tochter Leni am 8. Juni 2026!

BUSREISEN IMST-TIROL Wir wiinschen den jungen Familien alles Gute,
") +43(0)5412/66703 www.auderer-reisen.at \ Gesundheit und viele gliickliche Momente! )
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Mein Name ist Anna WIESER und seit September darf ich das Team der LLA Imst in den Bereichen Service und Englisch
unterstltzen.

Aufgewachsen bin ich auf einem Milchviehbetrieb mit Ackerbau in Innsbruck-Amras, wodurch mein Interesse an der
Landwirtschaft bereits frih geweckt wurde. Seit 2025 darf ich zudem unseren elterlichen Betrieb gemeinsam mit meinem
Partner mit groRer Leidenschaft mitbewirtschaften.

Meine Begeisterung fiir die Landwirtschaft sowie mein familiarer Bezug zur Gastronomie und das damit verbundene Inter-
esse an Ernahrung, Kochen und Service fihrten mich an die HBLFA Tirol, wo ich noch am Standort Kematen meine Matura
absolvierte. AnschlieRend arbeitete ich im Biro des Maschinenring Innsbruck-Land, bevor ich mein Bachelorstudium fir
Erndhrungspadagogik an der Padagogischen Hochschule Tirol begann. Nach dem erfolgreichen Abschluss im Sommer
befinde ich mich derzeit in der Masteraushildung.

Ich freue mich sehr auf die kommende Zeit, auf viele neue Erfahrungen und darauf, das Schulleben der LLA Imst als Lehr-
kraft aktiv mitzugestalten.

Mein Name ist Roman JUEN und ich komme aus See im Paznaun. Seit September darf ich Teil des Teams der LLA Imst sein.

Nach meiner Matura an der HBLA Kematen in Tirol absolvierte ich zunachst eine Lehre zum Metzger. Anschlieend begann
ich das Bachelorstudium Agrarwissenschaften an der Universitat fir Bodenkultur Wien und setzte meine Ausbildung mit
dem Masterstudium Nutztierwissenschaften fort. Zusatzlich absolvierte ich an der Hochschule flir Agrar- und Umwelt-
padagogik in Wien die padagogische Ausbildung.

Im Schuljahr 2026/27 werde ich an der FSL unterrichten. Zu meinen Unterrichtsgegenstanden zahlen Bewegung und
Sport, Angewandte Informatik, Musisch-kreative Bildung, Tierhaltung sowie Fleischzerteilung und Fleischverarbeitung.
Ich freue mich sehr auf meine neue Aufgabe an der LLA Imst und darauf, meine Erfahrungen aus Landwirtschaft, Fleisch-
verarbeitung und Ausbildung in den Unterricht einbringen zu konnen. Allen Schulerinnen und Schiilern sowie meinen
Kolleginnen und Kollegen wiinsche ich ein erfolgreiches und abwechslungsreiches Schuljahr 2026/27.

Mein Name ist Dragana JEREMIC, ich komme aus Innsbruck und darf seit September Teil des Teams der LLA Imst sein.

Durch meine serbischen Wurzeln habe ich einen personlichen Bezug zur Landwirtschaft, da ein groRer Teil meiner Familie
in Serbien landwirtschaftlich tatig ist. Meine besondere Leidenschaft gilt der Kulinarik, wobei mir vor allem ein bewusster
Umgang mit Lebensmitteln am Herzen liegt. Nach meinem Abschluss an der HLWest Innsbruck konnte ich mehrere Jahre
Erfahrung in der Gastronomie sammeln und meine Leidenschaft und mein Kénnen in der Kiiche schlieRlich auch bei der
Lehrabschlussprifung zur Kochin unter Beweis stellen.

Mein Bachelorstudium an der PHTirol habe ich dieses Jahr abgeschlossen und ab Oktober fihre ich dort mein Masterstu-
dium weiter. An der LLA unterrichte ich Kiichenfuhrung, Hofladenproduktion, Produktverarbeitung und Direktvermarktung
sowie Englisch. Ich freue mich sehr, meinen beruflichen Weg an der LLA Imst weiterzugehen, meine Begeisterung an die
Schiileriinnen weiterzugeben und gemeinsam mit meinen Kolleg:innen viele neue Erfahrungen zu sammeln.

Hallo, mein Name ist Michael LADNER und ich komme aus Kappl. Seit September darf ich Teil des Teams der LLA Imst
sein. Dartiber freue ich mich besonders, da ich hier selbst Schiler war.

Nach meiner Zeit an der LLA Imst besuchte ich den Aufbaulehrgang an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein, den ich 2021
mit der Matura abschloss. Anschliefend absolvierte ich meinen Prasenzdienst als Rettungssanitater. Danach schloss
ich mein Bachelorstudium an der Hochschule fir Agrar- und Umweltpadagogik in Wien ab und befinde mich derzeit im
Masterstudium Agrarpadagogik.

Wertvolle praktische Erfahrungen sammelte ich am elterlichen Betrieb sowie bei Praktika in Deutschland und Kanada. Im
vergangenen Schuljahr war ich bereits als Lehrkraft an der LLA Rotholz tétig und durfte dort wertvolle Erfahrungen im
Unterricht und im schulischen Alltag sammeln.

Besonders wichtig sind mir ein praxisnaher Unterricht, ein wertschatzendes Miteinander und die Verbindung von Theorie
und Praxis. An der LLA Imst unterrichte ich Englisch, Pflanzenbau, Mathematik und Unternehmensfihrung. Ich freue mich
auf die neue Aufgabe, viele spannende Begegnungen und einen erfolgreichen Start ins neue Schuljahr.
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Mein Name ist Katharina JENEWEIN, ich komme aus Schmirn und bewirtschafte gemeinsam mit meiner Familie einen
kleinen Bergbauernhof mit Tiroler Grauvieh.

Nach meiner Aushildung an der HBLA-Kematen und der Berufspadagogischen Akademie in Innsbruck war ich zunachst
an verschiedenen Schulen tatig, bevor ich meine Zeit der Familie und Landwirtschaft widmete.

Seit diesem Schuljahr unterrichte ich in Imst an der Fachschule fir landliches Betriebs- und Haushaltsmanagement die
Facher Kiichenfuhrung und Mathematik.

Ich freue mich auf diese neue Herausforderung und das Arbeiten mit vielen netten Schiilerinnen und Schilern.

Hallo! Mein Name ist Magdalena KNOSP und ich komme urspriinglich aus dem Tennengau in Salzburg. Meine GroReltern
auf beiden Seiten hatten selbst landwirtschaftliche Betriebe mit dem Schwerpunkt Milchviehhaltung. Dadurch ist mir die
Landwirtschaft nicht fremd.

Meine Matura habe ich am Aushildungszentrum St. Josef in Salzburg mit dem Schwerpunkt ,Welt der Medizin“ absolviert.
Danach war fir mich klar, dass ich in einem Bereich mit Menschen sowie mit Bezug zu Gesundheit und Ernahrung arbeiten
mochte. Das hat mich nach Innsbruck geflihrt, wo ich Ernahrungspadagogik an der PHT und Sportwissenschaft an der
LFU studiert habe.

Parallel zu meiner Unterrichtstatigkeit an der LLA Imst beginne ich mein Masterstudium an der Padagogischen Hochschule
Tirol. Daher werde ich zunachst mit wenigen Stunden an der FSBHM starten und dort in den Bereichen Englisch, Bewegung
und Sport sowie Gesundheit und Soziales unterrichten.

Ich freue mich sehr auf das kommende Schuljahr, auf die Zusammenarbeit mit meinen Kolleginnen und Kollegen sowie
darauf, den Schulalltag an der LLA Imst aktiv mitgestalten zu konnen.

Erfolgreicher Abschluss der Ausbildung zur Pflegeassistenz

ah

tirol kliniken

In der ersten Maiwoche haben die Ab-
solventinnen der FSBHM Imst des
Jahrgangs 2025 ihre Ausbildung zur
Pflegeassistenz am AZW Innsbruck er-
folgreich abgeschlossen.

Die Schilerinnen begannen ihre Aus-
bildung im Schuljahr 2022/23 in der
Fachrichtung ,Landliches Betriebs-
und Haushaltsmanagement® mit dem
Schwerpunkt ,Pflege und Soziales”. Im
Rahmen einer Ausbildungskooperation
mit dem Ausbildungszentrum West fur
Gesundheitsberufe in Innsbruck vertief-
ten sie ihr Wissen und erganzten die-
ses um noch fehlende theoretische und
praktische Inhalte.

Mit ihrem Abschluss stehen den jungen
Pflegeassistentinnen vielfaltige und si-
chere Berufsmoglichkeiten im Tiroler
Gesundheits- und Sozialbereich offen.

Das Bildungszentrum LLA Imst
gratuliert herzlich!
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Am 18. Juni unternahm die Klasse 1bFSL eine span-
nende und abwechslungsreiche Exkursion nach Vorarl-
berg. Dabei standen der Besuch des Betriebs Metzler
Kase-Molke im Bregenzerwald, eine Besichtigung der
Festspielblhne in Bregenz mit anschlieRender Freizeit
sowie der vielseitige Zangerlhof in Rankweil auf dem
Programm.

Die Schiler*innen erhielten spannende Einblicke in
unterschiedliche Betriebszweige — von der Kasepro-
duktion und Kosmetikherstellung Uber die Direktver-
marktung bis hin zur alternativen Tierhaltung und
Obstverarbeitung.

Ein besonderes Highlight war, dass wahrend der ge-
samten Exkursion ausschlieRlich regionale Kostlichkei-
ten direkt von den besuchten Betrieben auf den Tisch
kamen —ein genussvoller Einblick in die Vielfalt der hei-
mischen Landwirtschaft. Neben den interessanten fach-
lichen Eindrlicken kam auch der SpaR keinesfalls zu kurz.
Die gute Stimmung, das gemeinsame Essen auf den Be-
trieben und die Zeit in Bregenz machten den Ausflug zu
einem gelungenen Abschluss des ersten Schuljahres.
Die Exkursion bot den Schuler*innen die Mdglichkeit,
ihren Horizont zu erweitern und neue Ideen fur die land-
wirtschaftliche Praxis mitzunehmen.

KV Verena Wolf
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Im Rahmen der gemeinsamen Abschlussfahrt der 2.
Jahrgange besuchten wir im Juni das ,Landle”. Unser
erster Programmpunkt war die Schokoladenmanufaktur
.Fenkart”in Hohenems, wo wir interessante Einblicke in
den Betrieb bekamen und aufsergewohnliche Schokola-
denvarianten verkosten durften.

Danach erforschten wir das Naturmuseum ,inatura® in
Dornbirn. Von einer Reise ins Weltall bis hin zu einem
Spaziergang durch den menschlichen Korper fanden wir
Interessantes zum Mitmachen. Am Nachmittag stand
eine Betriebsfihrung beim Naturkosmetikhersteller
.Metzler” in Egg inklusive Verkostung bei einer gemut-
lichen Jause auf dem Programm.

Abends bezogen wir unsere Unterkunft im JUFA-Hotel

in Bregenz und genossen gemeinsam den schonen Son-
nenuntergang am Bodensee.

Am nachsten Morgen besichtigten wir das Festspielhaus
und die Seeblhne in Bregenz. Anschlieiend besuchten
wir den Wasserbuffelbetrieb ,Heldernhof*. Leider zeigte
sich das Wetter nicht von seiner schonsten Seite, was
diese besonderen Tiere aber sichtlich genossen. Wir
erhielten einen spannenden Einblick in die Betriebsphi-
losophie und konnten verschiedene Buffelmilch- und
Fleischprodukte verkosten.

Nach zwei interessanten und abwechslungsreichen
Tagen traten wir schliellich wieder die Heimfahrt an.

Lina Grillhésl und Annalena Grabner 2A FSBHM




SChU|e& PruXI‘ Absolventenverein der Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst

~Gemeinsam stark gegen Krebs* -
Unsere Schulerlnnen setzen ein Zeichen

Unter dem Motto ,,Gemeinsam stark gegen Krebs* nah-
men im April die Madels der 2a und 3a FSL sowie alle
Schulerlnnen der 2a und 3a BHM an der diesjahrigen
Schulchallenge Laufen gegen Krebs teil. Mit grokem En-
gagement und spurbarem Teamgeist stellten sich insge-
samt 54 Schiilerlnnen der sportlichen Herausforderung
und absolvierten die 2.400 Meter fiir den guten Zweck.

Ermoglicht wurde die Teilnahme durch die grofszugi-
ge Unterstlitzung unseres Absolventenvereins — ein
herzliches Dankeschon dafir. Durch dieses Sponsoring
konnten 165 € an zwei bedeutende Organisationen wei-
tergegeben werden: an die Krebshilfe Tirol sowie an
die Stammzellspende Initiative des Osterreichischen
Roten Kreuzes. Beide Einrichtungen leisten einen wert-
vollen Beitrag im Kampf gegen Krebs und in der Unter-
stltzung betroffener Menschen.

Der Einsatz unserer Schulerlnnen zeigt eindrucksvoll,
welche Kraft in gemeinschaftlichem Handeln steckt. Mit
ihrem sportlichen Engagement haben sie nicht nur ein
starkes Zeichen der Solidaritat gesetzt, sondern auch ak-
tiv dazu beigetragen, wichtige Gesundheitsinitiativen zu
fordern.

Wir sind stolz auf die Leistung aller Beteiligten und dan-
ken dem Absolventenverein nochmal herzlich fur die
Unterstutzung dieses Projekts!

FL Stefanie Thoni

Gemeinschaft kreativ dargestellt

Am 16. September wurde im Pflegezentrum Gurgltal die Wanderaus-
stellung ,weil. MITEINAND.wirkt” feierlich eroffnet. Die Ausstellung
gibt Einblicke in die Gemeinwesenentwicklung in Imst und anderen
Tiroler Gemeinden.

Auch unsere Schule durfte — vertreten durch die Weberei — einen Bei-
trag leisten und ein Wandbild fur die Ausstellung gestalten. In den
letzten Schulwochen vor den Ferien setzte sich die Kreativgruppe der
Klasse 1a BHM (Schuljahr 2025/26) im Rahmen des Webunterrichts
mit den Themen Vernetzung und Kooperation auseinander. Aus die-
sen Uberlegungen entstanden zahlreiche bunt umwickelte Kreise. Sie
symbolisieren Menschen, Vereine, Institutionen und Organisationen,
die miteinander verbunden sind und gemeinsam das gesellschaftliche
Leben gestalten und tragen.

So entstand aus vielen einzelnen Kreisen ein gemeinsames Kunstwerk
—ein sichtbares Zeichen dafur, dass Gemeinschaft durch Verbindung,
Zusammenarbeit und Vielfalt entsteht.

FL Andrea Neuhold
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ALTOBMANN PEPI WALDNER - NACHRUF

Am 4. Juli 2025 hat Pepi in frohlicher Runde seinen 70zigsten
Geburtstag gefeiert. Mit einigen Lehrerkollegen durfte ich mit dabei
sein und wir haben Erinnerungen aufleben lassen und Uber so manche
Begebenheit herzlich gelacht.

Ziemlich genau ein Jahr spater hat er den Kampf gegen seine schwere
Krankheit verloren.

Wir trauern um einen Menschen, der in seinem Leben ein hohes Mal}
an Verantwortung getragen hat, sei es in der Familie, im Beruf, in
der eigenen Landwirtschaft, in der Gemeinde und in besonderem als
langjahriger Obmann des Absolventenvereines der LLA Imst.

Pepi Waldner stammte aus Pians und hat in den Jahren 1970 bis
1972 die zweijahrige landwirtschaftliche Fachschule in Imst besucht
und diese mit der Ablegung der Facharbeiterprifung abgeschlossen.
Als Kronung seiner Ausbildung belegte er auch den Meisterkurs und
konnte im Jahr 1981 den Meisterbrief entgegennehmen.

Sein beruflicher Werdegang flihrte ihn unmittelbar nach Schulab-
schluss an die Landwirtschaftliche Genossenschaft flir den Bezirk
Landeck. Dort betreute er bis zu seiner Pensionierung die Waren-
abteilung und das Mischfutterwerk.

Zeitlebens war Pepi ein begeisterter Bauer, die Braunviehzucht hatte
es ihm besonders angetan.

Im Jahr 1978 wurde er als Nachfolger von Max Schweigl zum Ob-
mann des damaligen Altschilervereines gewahlt. In Kooperation mit
den jeweiligen Ausschussmitgliedern, den Direktoren (5) und Ge-
schaftsfliihrern (4) leitete er die Geschicke dieser Organisation bis
zum Jahr 2019.

Pepi hat die Obmannfunktion mit groRem persoénlichem Einsatz aus-
gelbt und war ein ausgezeichneter Botschafter fir die LLA Imst. In
den dreiRig Jahren unserer Zusammenarbeit hat er nahezu alle Ter-
mine wahrgenommen und konstruktive Arbeit geleistet.

Bei den in regelmaldigen Abstanden durchgeflihrten schulischen
Entwicklungsprozessen hat er die Positionen des ASV eingebracht.
Lehrplanreformen und strukturelle Anpassungen bzw. Neuerungen
wurden von ihm und seinem Team mitgetragen.

Die jeweils aktuellen Abschlussjahrgange der beiden Fachrichtungen
LW und FSBHM hat er Uber die Bedeutung des Vereines informiert
und es ist ihm immer gelungen, die angesprochenen Schiiler/innen
geschlossen zum Beitritt zu bewegen. Es war ihm ein Anliegen, die
kiinftigen Absolventen/innen zu ermutigen, sich aktiv ins gesellschaft-
liche und politische Leben ihrer Heimatgemeinden einzubringen.

Die regelmaldig erscheinende Absolventenzeitung war flur Pepi ein
wichtiges Instrument flr die Aufrechterhaltung des Bandes zwischen
der Schule und den ehemaligen Schilern/innen.
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Im Einvernehmen mit dem Vorstand ist unter seiner Obmannschaft
die Schule auch in finanzieller Hinsicht groRzligig unterstutzt worden.
Sei es durch regelmaliige jahrliche Zuwendungen fir das Heim und
durch Sonderbeitrage bei schulischen Jubilden und Eréffnungsfeiern.
So konnten Uber die Jahre viele Freizeiteinrichtungen angeschafft
werden. Durch die Ubernahme eines Kostenanteiles fur Zusatzaus-
bildungen der Schiler/innen (Bsp.: Schilehranwarterkurs, Krippen-
baukurs) konnten deren Eltern splrbar entlastet werden

Im Rahmen der jahrlich stattfindenden Jubilarenfeiern hat Pepi Wald-
ner unzahligen ehemaligen Schiilern/innen, die vor 50 bzw. 25 Jahren
die Lehranstalt absolviert haben, eine Ehrennadel angesteckt und
beim anschlielenden Absolventenball die offizielle Er6ffnung vor-
genommen. Als erster Vertreter des Vereines hat er dabei eine grof3e
Verantwortung auf sich genommen, zumal sich diese Veranstaltung
im Laufe der Jahre zu einem GrofRereignis entwickelt hat.

Die mehrtagige jahrliche Herbstlehrfahrt war ihm eine Herzensan-
gelegenheit. Immer wieder betonte er, dass diese Veranstaltung fur
viele Teilnehmer/innen der einzige Urlaub ist und diese schon ge-
spannt auf die Ausschreibung in der Vereinszeitung warten. Er zeigte
sich immer wieder beeindruckt von der Disziplin und Bescheidenheit
unserer Absolventen/innen und freute sich, wenn alle wieder wohl-
behalten heimkehrten.

Seine soziale Einstellung offenbarte sich im Bemuhen flr eine Un-
terstltzung jener Absolventenfamilien, die durch einen schweren
Schicksalsschlag in Not geraten sind. Als Geste der Solidaritat ver-
anlasste er die Einrichtung eines Kontos, das finanzielle Soforthilfen
moglich machte.

Zu seinen Herzensanliegen gehorte die Mitbetreuung der Absolven-
ten in Sidtirol. Im dreijahrigen Rhythmus wurde ein Treffen sidlich
des Brenners organisiert. Neben einem Besichtigungsprogramm ge-
paart mit einem geselligen Teil durfte die Wahl einer Vertretung flr
den Vorstand nicht fehlen.

Ich hatte nie den Eindruck, dass Pepi Waldner seine Funktion fur den
Absolventenverein als lastige Verpflichtung empfunden hatte, ganz
im Gegenteil, er hat dieses Ehrenamt ernst genommen und vorbild-
haft ausgeubt.

Unsere freundschaftliche Zusammenarbeit war getragen von gegen-
seitiger Wertschatzung und dem gemeinsamen Ziel, der Forderung
der Schule und der Absolventen/innen.

Herzlichen Dank im Namen der Schulgemeinschaft, des Absolventen-
vereines und in meinem Namen!

Josef Gstrein
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v.L.n.r. 1. Reihe: Soraya Gstrein, Langenfeld; Hannah Griiner, Ldngenfeld; Marina Stirn, Ried im Oberinntal; Hanna Mangweth , Nauders; Antonia
Kleinstein, Tésens; Hanna Kuen, Umhausen

v.l.n.r. 2. Reihe: AVin Dipl.-Pad. Ing. Susanne Payr; Selina Tumler Pult, Fendels; Klara Buchhammer, Ried im Oberinntal; Magdalena Gmeiner,
Nassereith; Nadine Schopf, Solden; Anja Perkhofer , Stams; Julia Rauth , Zirl; KVin Stefanie Thoni, BEd

v.l.n.r. 3. Reihe: Noah Thurner, Imsterberg; Anna-Lena Schneider , Mieming; Lorena Sailer , Wenns; Anna Baldessari, Bach; Ylvi Gotsch, Tarrenz;
Sophia Jenewein , Langenfeld; Jana Schrott, Imst

v.L.n.r. 1. Reihe: Sarah Fringer, Nassereith; Alena Nigg, Kauns; Emilia Hribar, Mieming; Anja Maringele, Tannheim; Sophie Thoni, Tésens; Lorena Erni,
Mieming

v.l.n.r. 2. Reihe: Frida Kammerlander, Bach ; Anabell Thony, Prutz; Magdalena Wechner, Reutte; Marion Weber, Arzl; Celina Stampniok, Imst
v.L.n.r. 3. Reihe: KV Natalie Strigl; Emilia Fischer, Langenfeld; Anna Oberacher, Serfaus; Leonie Schuler, Arzl; Leonie Winkler, Karres
v.l.n.r. 4. Reihe: L ea-Marie Gstrein, Langenfeld; Barbara Megyes, Umhausen; Paula Santer, Solden; Samiya Eiter, Zaunhof
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v.l.n.r. 1. Reihe: Elisas Hammerle, Steeg; Nelli Frischmann, Sautens; Xenia Gallo, Leutasch; Leonie Mair, Rietz; Johanna Greuter, Obsteig; Fabienne
Vogler, Vils; Magdalena Schaffenrath, Schénwies; Katharina Hélzl, Rietz; Direktor Thomas Moritz

v.l.n.r. 2. Reihe: FL Andreas Konrad; Gabriel Eiter, Jerzens; Tobias Perle, Namlos; Elias Friedl, Wéngle; Benjamin Mair, Vals; Johannes Perle, Hasel-
gehr; Luis Kerber, Lermoos; Fabian Millinger, Métz; KV FL Gabriele Juen

v.l.n.r. 3. Reihe: Anton Perle, Schattwald; Jonas Furuter, St. Leonhard i. Pitztal; Silas Wolf, Hinterhornbach; Leon Mantl, Breitenwand; Kevin Gundolf,
Hofen; David Jager, Elbigenalp; Florian Falkner, Mutters; Fidelius Konrad, Imst; FL Simon Rdck

v.l.n.r. 4. Reihe: Tobias Rastl, Igls; Gabriel Bacun, Elbigenalp; Pius Vogler, Vils; Julian Pfleiderer, Gran; Jonas Wibmer, Forchach; Jakob Wagner, Gran;
Felix Braito, Haldensee, FL Robert Neuner; nicht im Bild: Gabriel Féger, Haiming

v.l.n.r. 1. Reihe: FL Lukas Riedler; Manuel Haas, Neustift im Stubaital; Sailer Rene, Oberperfuss; Paul Schlatter, Wenns; Jeremias Zangerl, Tobadill;
Sebastian Grobner, St. Anton am Arlberg; Gabriel Holzknecht, Haiming; Direktor Thomas Moritz

v.l.n.r. 2. Reihe: Marcel Makig, FlieR; Jakob Scherl, Grins; Maximilian Spiss, Grins; Michael Pixner, Wenns; Manuel Koll, Karrésten; Lukas Mang,
Nassereith; Leo Walch, Imst; David Folie, Nauders; Daniel Wille, Pfunds;

v.l.n.r. 3. Reihe: Tobias Westreicher, Schonwies; Hannes Oberacher, Serfaus; Lorenz Holzknecht, Haiming; Jakob Norz, Unterperfuss; Daniel Schopf,
Langenfeld; Markus Ofer, Neustift im Stubaital; Manuel Kéhle, Ladis; Peter Juen, Kappl; FL Simon Rock

v.l.n.r. 4. Reihe: Lukas Hangl, Pfunds; Nicki Wiesmann, Obsteig; Niklas File, Ischgl; Peter Waldegger, Nauders; Leon Koéhle, Pfunds; Jakob
Wiedemann, St. Anton am Arlberg; Tobias Sailer, Kappl; Johannes Neururer, Kaunerberg; FL Robert Neuner; nicht im Bild: Leon Géttfert, Sautens
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Das Bildungszentrum LLA stand am 25. April ganz im
Zeichen der Tradition und des Wiedersehens. Direktor
Thomas Moritz und Obmann Georg Kapferer begrufsten
die Absolventinnen und Absolventen, die vor 10, 25 und
50 Jahren erfolgreich ihre Facharbeiterausbildung abge-
schlossen haben. Neben dem Austausch alter Erinnerun-
gen nutzten die Ehemaligen die Gelegenheit, die Moder-
nisierungen an der Schule und im Internat zu besichtigen.

Ein besonderer Programmpunkt war die feierliche Ver-
abschiedung langjahriger Wegbegleiter. Hubert Eisath
aus Eggen, der sich tber viele Jahre hinweg als Sudtiro-
ler Absolventenvertreter im Vorstand engagierte, wurde
gebuhrend verabschiedet. Als Zeichen des Dankes wur-
de ihm das Werk ,Uber die Grenze" von Prof. Helmut
Margreiter aus der Afra-Benefizaktion der Steindruckerei
Stecher und Stecher Uberreicht. Ebenso verabschiedete
der Verein die ehemalige Abteilungsvorsteherin Christina
Rock. In den Ansprachen wurde die hervorragende und
stets konstruktive Zusammenarbeit zwischen der Schule
und dem Absolventenverein besonders gewurdigt.

Der Nachmittag endete mit einem feierlichen Wortgottes-
dienst, gestaltet von Pastoralassistent Dr. Lorand Ver-
ess, und einem gemutlichen Beisammensein im Gasthaus
Neuner.

Wir bedanken uns herzlich bei allen Absolventinnen und
Absolventen fur ihr Kommen. Ein grofses Dankeschon
geht zudem an die Lehrkrafte fur die Schulfihrungen, an
Wirtschaftsleiter Ignacio Olavide und sein Team, an FL
Christa Tangl-Martin und ihre Schilerinnen und Schdler
far die Bewirtung und das tolle Buffet, an Dr. Lorand Ver-
ess flr die festliche Liturgie sowie an FL Lisa Graggaber
far die musikalische Begleitung.

GF Mathilde Schénherr

Geschaftsflihrerin Mathilde Schonherr, ehem. Vorstandsmitglied
Hubert Eisath, Obmann Georg Kapferer und ehem. Abteilungs-
vorstandin Christina Réck
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Feierlicher Abschluss fur den 3. Jahrgang der FSBHM Landeck-Perjen

Mit einer stimmungsvollen Abschlussfeier verabschiedete die
Fachschule fur landliches Betriebs- und Haushaltsmanagement
(FSBHM) Landeck-Perjen ihren 3. Jahrgang. Zahlreiche Ehrengaste,
Eltern und Lehrpersonen wurdigten die Leistungen der Absolven-
tinnen und des Absolventen.

Direktorin Heidi Holzknecht blickte in ihrer Festrede auf drei ereig-
nisreiche Schuljahre zurlick. Mit einem Augenzwinkern griff sie das
Klassenmotto ,Letzte Frage an ChatGPT: Wie feiere ich einen Ab-
schluss?* auf und betonte, dass keine kinstliche Intelligenz die vie-
len gemeinsamen Erlebnisse und Erfolge der Klasse kennen konne.
Ein besonderer Hohepunkt war der Erfolg beim Wettbewerb ,Fit
for Future®, der die Abschlussexkursion nach Mailand ermoglichte.

Das Lehrer/innenteam zeigte sich stolz auf die personliche Ent-
wicklung und die Leistungen der Jugendlichen. Besonderer Dank
galt der Klassenvorstandin Christine Schnegg und Co-Klassenvor-

Foto: FSBHM Landeck-Perjen

standin Stefanie Jehle fur ihre engagierte Begleitung sowie den
Eltern fUr das entgegengebrachte Vertrauen.

Mit dem Abschluss eroffnen sich vielfaltige berufliche und schu-
lische Moglichkeiten. Neben dem Facharbeiterbrief fur landliche
Hauswirtschaft erhielten die Absolventinnen und der Absolvent
weitere anerkannte Abschlusszeugnisse und Zertifikate. Je nach
Schwerpunkt stehen Zusatzqualifikationen etwa in Kindergarten-
assistenz, Kulinarik oder Pflegeassistenz offen. Auch der Zugang
zu Meisterprifungen, Aufbaulehrgangen und berufsbildenden ho-
heren Schulen mit Matura ist moglich.

Flr einen gelungenen kulinarischen Abschluss sorgten die Schiile-
rinnen und Schuler des 1. Jahrgangs mit einem 5-gangigen Meni
und professionellem Service. Das gesamte Team der FSBHM
wunscht den Absolventinnen und dem Absolventen flr ihren wei-
teren Lebensweg viel Erfolg, Mut und Selbstvertrauen!

Abschlussklasse 2025/26

v.l.n.r. 1. Reihe: Berfin Akcakoca, Lena
Prenner, Sophia Ladner

v.l.n.r. 2. Reihe: FL Stefanie Jehle, Majda
Filipovic, Solomiia Tsvik, Lea Unterhuber,
Rosa Falch, Sarah Neuhauser

v.l.n.r. 3. Reihe: KV FL Christine Schnegg,
Elias Juen, Yvonne Juen, Hannah Juen,
Nina Gasser

v.l.n.r. 4. Reihe: Eva Kraft, Milena Mark,
Belgin Dagdeviren

Wir gratulieren unseren Absolventin-
nen von Herzen und wiinschen ihnen
fur ihre Zukunft das Allerbeste!

Foto: FSBHM Landeck-Perjen

Das Team der FSBHM Landeck-Perjen
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Foto: Kathrin Huber, Landeck TV

Wachstum verbindet - FSBHM Landeck-Perjen
mit Forderpreis ausgezeichnet

Grolde Freude an der FSBHM Landeck-Perjen: Mit dem Projekt
»Wachstum verbindet — gemeinsam im Garten” zahlt die Schule
zu den sieben Preistragern des Forderpreises 2026 der Sparkasse
Imst Privatstiftung und erhalt daftir 5.000 Euro.

Das auf finf Jahre angelegte Projekt verbindet nachhaltige Bildung,
Landwirtschaft und generationenlbergreifendes Miteinander.
Schilerinnen und Schiler lernen gemeinsam mit Kindergarten-
kindern und Seniorinnen und Senioren den Kreislauf einer Pflanze
kennen —von der Auswahl des Saatguts Uber Aussaat und Pflege
bis hin zu Ernte und Verarbeitung. Dabei kommen bevorzugt regio-
nal angepasstes und teilweise historisches Saatgut zum Einsatz.
Seit dem Projektstart im November 2025 arbeitet die FSBHM mit
regionalen Partnern wie der Stadtgemeinde Landeck, dem Kinder-
garten Angedair, der Saatgutbibliothek Landeck, dem Repaircafé,
dem Freiwilligenzentrum und dem Altersheim zusammen. Der Gar-
ten wird dabei zum Lern- und Begegnungsraum, in dem Wissen
weitergegeben, Verantwortung tbernommen und Gemeinschaft
gelebt wird.

Abschlussfahrt der 3a nach Milano

Die Abschlussfahrt der 3a nach Mailand war ein tolles gemeinsa-
mes Erlebnis. Uber Feldkirch und den Bernhardiner Pass ging es
zundchst zum Comer See und anschlieRend weiter nach Milano.
Bei einer Stadtfihrung mit dem Schwerpunkt Mode entdeckten
wir die Stadt und konnten sogar einige Kulissen des neuen Films
,Der Teufel tragt Prada 2" bestaunen. Auch die Scala, das Castello
Sforzesco, Sant'/Ambrogio und die Chiesa Santa Maria delle Grazie
mit Leonardo da Vincis ,Letztem Abendmahl” standen auf unserem
Programm.
Auf der Heimfahrt machten wir noch Halt am Gardasee, besuch-
ten den Markt in Lazise und starkten uns bei einem gemeinsamen
Mittagessen. Die Fahrt bot viele besondere Eindrlcke, gemeinsame
Erlebnisse und schone Erinnerungen, die uns noch lange begleiten
werden.

KV Christine Schnegg und FL Rebekka Wolf

Erste gemeinsame Aktionen zeigen bereits, wie lebendig das
Projekt umgesetzt wird: Schilerinnen und Schuler besuchten mit
Kindergartenkindern die Saatgutbibliothek und wahlten verschie-
dene Gemdusesorten und Popcornmais aus. Gemeinsam wurden
Sonnenblumen ausgesat, gepflegt und spater pikiert. Bei kreati-
ven Stationen beschaftigten sich die Kinder zudem mit dem Thema
Wachstum.

Die mit 5.000 Euro dotierte Auszeichnung ermoglicht es der
FSBHM, das Projekt weiterzuentwickeln und auszubauen. Insge-
samt wurden beim diesjahrigen Forderpreis 30 Projekte aus den
Bereichen Bildung, Soziales, Sport und Kultur eingereicht.

.Wachstum verbindet — gemeinsam im Garten“ macht seinem
Namen alle Ehre: Hier wachsen nicht nur Pflanzen, sondern auch

Wissen, Verantwortung, Begegnungen und Gemeinschaft.

FL Irene Grielser

Foto: FSBHM Landeck-Perjen
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REZEPTE - ZUSAMMENGESTELLT VON CHRISTA TANGL-MARTIN

Was die Bluten im Frihling versprachen, halten die
Frdchte nun ein: Die reiche Ernte an Geschmack, Far-
ben und Aromen ermdglicht eine abwechslungsrei-
che Gestaltung der herbstlichen Speisenkarte.

Die Birne gehért zu den altesten kultivierten Obst-
sorten und spielte bereits im Altertum auf antiken
Markten eine grofte Rolle.

Es ist verbltffend viel, was sich aus Birnen alles ma-
chen lasst: in allen Geschmacksrichtungen von suf3
bis salzig, in der Konsistenz von knackig bis weich,
in allen denkbaren Zubereitungsformen von Kochen,
Dunsten, Backen, Braten, Einkochen und Trocknen;
und fur jegliche Speisenformen — von der Suppe Uber
den klassischen Braten bis hin zu Gemuse und Des-
serts.

Die Birne ist aufgrund ihrer leichten Saure aber auch
die ideale ,Ergdnzung®, da sie nicht ganz so sauer
wie der Apfel ist und durch ihren hohen Fruchtzu-
ckergehalt eine dezente Sife liefert. So gilt sie als
feine Dessertgrundlage im klassischen Ambiente
von Zimt, Nuss und Schokolade. Auch trifft sie sich
in ihrem Aroma sehr gut mit jenem von Grau- und
Blauschimmelkase.

Apropos Dessert: Eine reife Birne, ohne weitere Zu-
taten ist eine perfekte Nachspeise und ein echtes
Slow Food und damit auch ein bisschen aus unserer
schnelllebigen Zeit gefallen.

Die ,Birne to go“ muss noch erfunden werden. Oder
eigentlich besser nicht.

LEBE; SMITTRL

Gruner

www.gruener.cc (SEIT 1922)

Es ist Zeit, diesem vielversprechenden Obst wieder
mehr Platz in unseren Klichen einzuraumen.

Mit ein paar ausgesuchten Rezepturen mochte ich
euch einladen, die Vielfalt an Zubereitungsmog-
lichkeiten der Birne zu erfahren.

Ein gesunder Starter in den Tag ....

Zutaten: 1 Rohne, 4 reife Birnen, Birnenspalten

ZUBEREITUNG:

Die Rohne schalen und zusammen mit den Birnen in
einem Entsafter entsaften. Saft in Glaser fullen und
mit je einer Birnenspalte garnieren.
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Zutaten: Fur das Carpaccio: 300 g Hirschricken, Nuss
oder Filet, Salz, Pfeffer aus der Muhle

Far die Birnen- Kastanien-Marinade: 1 Birne, Saft
einer halben Zitrone, ein paar gekochte Kastanien,
3 EL gutes Olivenol, sparsam Salz, Pfeffer aus der
Muhle;

Zum Anrichten: 80 g Parmesan oder Hartkase, ge-
hobelt, Rucola oder Feldsalat;

ZUBEREITUNG:

Fleisch hauchdinn schneiden und zwischen Klar-
sichtfolie mit dem Plattiereisen hauchdinn klopfen.
Auf Teller verteilen und nach Belieben wiurzen. Die
reife Birne in kleine Wrfel schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Gekochte Kastanien etwas zer-
kleinern und mit dem Olivenol zu den Birnen geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Marinade Uber das Fleisch traufeln. Mit Kasespanen
und Feldsalat garnieren.

Man kann das Fleisch natirlich auch im Gan-
zen kurz anfrieren und mit der Aufschnittmaschine in
sehr dlinne Scheiben schneiden.

Natiirlich eignet sich fiir dieses Gericht auch luft-
getrocknetes Fleisch, wie Biindnerfleisch oder
Bresaola oder magerer Speck.

Zutaten: 250 g Kalbfleisch (vorzugsweise Kaiser-
teil oder Nuss), in dinne Streifen geschnitten, 50 g
Butter, 4 Salbeiblatter, Salz, Pfeffer aus der Mihle,
2 reife Birnen, 500 g Tagliarini;

Zum Anrichten: Parmesan, grob gerieben;

ZUBEREITUNG:

Kalbfleisch in Streifen schneiden und in Butter kraf-
tig anbraten. Salbeiblatter dazugeben und kurz mit-
braten. Fleisch salzen und pfeffern, aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Birnen entkernen, in Wirfel oder Streifen schneiden.
In der Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde,
kurz anschwitzen. Das Fleisch wieder dazugeben
und durchschwenken und durchziehen lassen.
Gekochte Tagliariniin der Pfanne gut mit dem Fleisch
und den Birnen vermengen.

Tagliarini auf Tellern anrichten und mit Parmesan
bestreuen.

Zutaten: 500 g Kartoffeln, Salz, 2 EL Olivenol, 200 g
Polenta — grob gemahlen, Gemulsesuppe oder
Rindssuppe zum Einkochen, Krautersalz, 50 g Butter,
2 reife Birnen, 250 g Blauschimmelkase

ZUBEREITUNG:
Kartoffeln kochen und schalen. Suppe aufkochen
und Olivenol dazugeben. Das Polenta Mehl einrih-
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ren und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten quellen
lassen. Polenta auskthlen lassen.

Kartoffeln und Polenta grob reiben, wirzen und vor-
sichtig vermengen. Butter zerlassen und aus der
Kartoffel-Polenta-Masse Taler ausbacken.

Birnen entkernen und in dinne Spalten schneiden.
Zusammen mit Blauschimmelkase auf die Kartoffel-
Polenta-Taler legen und im vorgeheizten Rohr bei
180°C ungefahr 10 Minuten gratinieren.

Dazu passt am besten Preiselbeer- Kompott.

SiiRes zum Schluss ....

Zutaten: Fur den Teig: 150 g Kuchenmehl, 50 g But-
ter, 50 ml Wasser, 1 kleines Ei, 1 Prise Salz;

Fur die Birnenfallung: 2 bis 3 reife Birnen, 1 EL Zu-
cker, etwas Zimt und Nelkenpulver, etwas Honig, 2
bis 3 EL Rum, 75 g grob geriebene Nusse nach Wahl
(ich bevorzuge WalnuUsse), 2 Eier, 100 ml Sahne,
100 ml Milch, 25 g Zucker, 1 TL Vanillezucker

ZUBEREITUNG:

Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem festen
Teig verkneten. In Folie wickeln und kuhl rasten las-
sen. Teig ausrollen und in eine mit Backpapier aus-
gelegte Quicheform geben und mit der Gabel an-
stupfen, an den Randern hochdrtcken.

Birnen entkernen, in Scheiben schneiden oder grob
raspeln. Mit Zucker, Zimt, Nelkenpulver, Rum und
den Nussen vermengen. Evtl. etwas Zitrone dazu-
geben.

Eier mit Sahne, Milch, Zucker oder Honig und Vanille-
zucker glattrdhren. Birnen dazugeben und die Masse
gleichmafig auf den Teig verteilen. Im vorgeheizten
Rohr bei 180 °C ungefahr 30 Minuten backen lassen.
In beliebig grofse Sticke teilen und servieren.

~

Zutaten: 6 Eier, 200 g weiche Butter, 200 g Zucker (ei-
nen Teil evtl. durch Honig ersetzen), Zitronenabrieb,
1 TL Vanillezucker, 200 g geriebene Nusse, 200g
Kuchenmehl, 1 TL Backpulver, 3 reife Birnen, 2 EL
Rum, etwas Zitronensaft, 80 g geschmolzene Scho-
kolade;

ZUBEREITUNG:

Eier trennen. Butter mit Zucker schaumig rthren, Ei-
gelb nach und nach dazu rthren.

Schokolade einrthren.

Eiweild mit dem restlichen Zucker steif schlagen.
Abwechselnd Nusse, Mehl und den Schnee locker
unter die Buttermasse heben.

Birnen entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln und mit Rum unter den Teig
ziehen. Den Teig in die vorbereitete Gugelhupf Form
fullen und bei Ober- und Unterhitze bei ca. 170°C
ungefahr 40 Minuten backen.

Wir wiinschen euch viel Freude beim Lesen der
Rezepte und vor allem beim Nachkochen des ei-
nen oder anderen Rezeptes.

Fur die Genussschule Bildungszentrum LLA - Imst:

Christa Tangl-Martin
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Am Gutshof der Landwirtschaftlichen Lehranstalt (LLA)
Imst wurde am 24. September das neue Wirtschafts-
und Versuchsgebaude feierlich erdffnet. Nach rund ein-
einhalb Jahren Bauzeit steht den rund 400 Schilerinnen
und Schilern nun eine moderne Umgebung flr die prak-
tische Ausbildung zur Verfigung.

Im Neubau werden klnftig unter anderem Vieh-, Feld-
und Ackerwirtschaft sowie die Verarbeitung und Ver-
edelung landwirtschaftlicher Produkte vermittelt.
Gleichzeitig sind hier das landwirtschaftliche Versuchs-
wesen und die Genbank des Landes Tirol untergebracht.
Damit verbindet das Gebaude Ausbildung, Praxis und
Forschung unter einem Dach.

Errichtet wurde der Neubau anstelle des rund 70 Jahre
alten Schweinestalls, der den heutigen Anforderungen
nicht mehr entsprach. Bei der Planung wurde darauf
geachtet, das Gebaude gut in das bestehende Gutshof-
Ensemble einzufugen.

Auch Nachhaltigkeit spielte eine zentrale Rolle: Der
Neubau entstand ohne zusatzlichen Bodenverbrauch

. / . . - A
Das Team Gutshof mit FL Josef Beer-Schmid, Gerhard Melmer,
Monika Eisner und Luzian Leverenz

Pastoralassistent Dr. Lorand Veress bei der Segnung des neuen
Gebéaudes

und wurde Uberwiegend in Holzbauweise errichtet. Eine
Photovoltaikanlage, die Versorgung mit Fernwarme und
die vorbereitete Infrastruktur fir E-Ladestationen sorgen
fUr einen energieeffizienten Betrieb. Zusatzlich wurden
Mafnahmen zum Hochwasserschutz umgesetzt.

Insgesamt investierte das Land Tirol rund 5,3 Millionen
Euro — und damit rund 300.000 Euro weniger als ur-
sprunglich budgetiert. Ein Teil der Arbeiten wurde von
den schulischen Werkstatten in Eigenleistung umge-
setzt.

Bei der Eroffnung betonte Direktor Thomas Moritz die
Freude Uber das gelungene Projekt. Nun gehe es darum,
das neue Gebaude gemeinsam mit Lehrpersonen, Mit-
arbeitenden und Schilerinnen und Schilern mit Leben
zu fullen.

Das neue Wirtschafts- und Versuchsgebaude macht
den Gutshof fit fur die Zukunft — und bietet den nachs-
ten Generationen von LLA-Schulerinnen und -Schilern
beste Voraussetzungen, Landwirtschaft praxisnah, mo-
dern und nachhaltig zu lernen.

Der Landeshauptmann erzahlte auch von seiner Schulzeit an
der LLA
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Schule & Prais

LLA-Café -

Eduard-Wallnofer-Platz
6460 Imst
TEL: 05412 66346 - 0

Ab 04. November 2026
R ist das LLA-Café
—  wieder fur unsere Gaste geoffnet.

Die Schiilerlnnen und Lehrerinnen freuen sich darauf,
Sie mit einem breiten Frihstiicksangebot aus lokalen
Produkten verwéhnen zu dirfen.

UNSERE OFFNUNGSZEITEN:
Ab 04. November 2026 bis Ende April 2027
jeweils Mittwoch und Freitag von 8:00 - 11:00 Uhr

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

J

Mitgliedsbeitrag 2026

Liebe Absolventinnen und Absolventen,

auch heuer hebt der Absolventenverein der LLA Imst
den jahrlichen Mitgliedsbeitrag ein. Wir bitten Sie, den
Mitgliedsbeitrag flr das Jahr 2026 in Hohe von € 10,00
zu Uberweisen.

ZAHLUNGSDATEN AUF EINEN BLICK

Betrag: € 10,00 - Jahr: 2026

IBAN: AT79 3600 0000 0660 2015

Banl: Raiffeisenlandesbank Tirol, Zweigstelle Imst
Empfanger: Absolventenverein der
Landwirtschaftlichen Landeslehranstalt Imst
Verwendungszweck: Bitte den Namen des
Absolventen/der Absolventin angeben.

Mit Ihrem Mitgliedsbeitrag unterstitzen Sie die viel-
faltigen Aktivitaten des Absolventenvereins, darunter
die Absolventenzeitung, Klassen- und Jubilarentreffen
sowie die Unterstltzung von Absolventinnen und Ab-

Ich organisiere de

Wsflug  Vereinsausfliige - Exkursionen

solventen und Schilerinnen und Schulern, die unver-
schuldet in eine Notlage geraten sind.

Als Mitglied profitieren Sie auflserdem von ErmaRigun-
gen bei Fortbildungskursen und Lehrfahrten.

Zeitung per E-Mail statt per Post?

Wenn Sie die Absolventenzeitung kiinftig nicht mehr per
Post, sondern per E-Mail erhalten mochten, senden Sie
uns bitte das ausgefullte Formular. Dieses finden Sie auf
der Website des Bildungszentrums unter:
www.lla-imst.at — Absolventenverein

Gewinnspiel

Achtung: Unter allen Einzahlungen bis Weihnachten
werden drei Geschenkkorbe aus dem Hofladen verlost!
Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schriftlich
verstandigt.

Vielen Dank fir [hre Untersttitzung
und lhre Treue zum Absolventenverein!

Reiseblro Unser Ausflug

Markus Auer

6500 Stanz 171
Tel.: 0676 / 51 500 51

info@unser-ausflug.at
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Ranzen sticken

Das traditionelle Ranzensticken ist ein wertvolles
altes Handwerk, das seit Generationen mit viel
Geduld, Geschick und Liebe zum Detail gepflegt
wird. Mit kunstvollen Stickereien und Uberliefer-
ten Mustern entstehen einzigartige Werkstlicke,
die ein Stuick Geschichte und Kultur in sich tragen.

In unserem Kurs habt ihr die Maglichkeit, dieses
besondere Handwerk kennenzulernen, traditio-
nelle Sticktechniken auszuprobieren und selbst
kreativ zu werden. Gemeinsam mochten wir altes
Wissen bewahren, weitergeben und die Freude
am handwerklichen Gestalten erleben.

TERMINE:
jeweils Mittwoch, ab 13. Janner 2027,
insgesamt 10 Abende

Inhalt:
Anfertigen von Ranzen, Damenglirteln,
Glockenriemen, Damenhandtaschen u. dgl.
mit Federkiel gestickten Ornamenten

Kursbeitrag:
fir Mitglieder € 140,-- + Materialkosten
fur Nichtmitglieder € 150,-- + Materialkosten

Leitung:
Bettina Klingenschmid
fr Mitglieder € 140,-- + Materialkosten

Teilnehmer:innenzahl max. 15

ANMELDUNG
bei Bettina Klingenschmid:

0664 3878926
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Fleischzerlegung
und Speckherstellung

Inhalt: Zerlegung und kiichenfertige Zerteilung
vom Schwein fur Anfanger und Fortgeschrittene

Ort: Fleischverarbeitungsraum der LLA Imst

TERMIN:
Samstag, 14. November 2026, 08:00-12:00 Uhr

Kursbeitrag: € 70,--
(fir Mitglieder des Absolventenvereins € 60,--)

Leitung: FL Josef Beer-Schmid
Teilnehmer: innenzahl: max. 8, min. 4

Hauswurstherstellung

Inhalt: Herstellung von Hauswiirsten
flr Anfanger und Fortgeschrittene

Ort: Fleischverarbeitungsraum der LLA Imst

TERMIN:
Samstag, 14. November 2026, 13:00-17:00 Uhr

Kursbeitrag: € 70,--
(far Mitglieder des Absolventenvereins € 60,--)

Leitung: FL Josef Beer-Schmid
Teilnehmer: innenzahl: max. 8, min. 4

Milchverarbeitung fiir Zuhause

Inhalt: Wie kann ich ganz einfach zuhause Joghurt,
Topfen und Weichkase herstellen?

Ort: Milchverarbeitungsraum BZ LLA-Imst

TERMIN:
Samstag, 5. Dezember 2026, 8:30 Uhr-12:00 Uhr

Kursbeitrag: € 65,--
(fir Mitglieder des Absolventenvereins € 55,--)

Leitung: Stefanie Erhart
Teilnehmer: innenzahl: max. 12, min. 5

Milchverarbeitung fiir Zuhause

Inhalt: Graukase und Butter flr Zuhause
Ort: Milchverarbeitungsraum BZ LLA-Imst
TERMIN:

Samstag, 5. Dezember 2026, 13:00 Uhr-16:30 Uhr

Kursbeitrag: € 65,--
(fir Mitglieder des Absolventenvereins € 55,--)

Leitung: Stefanie Erhart
Teilnehmer: innenzahl: max. 12, min. 5

05412/ 663460 :
Sekretariat Bildungszentrum LLA Imst :




Schirsselsel lepfern Freihstivckssel lepfern
Inhalt: Topfern (ohne Scheibe) und Glasieren eines Inhalt: Topfern (ohne Scheibe) und Glasieren einer

dreiteiligen Schiisselsets aus Steinzeugton Schiissel, einem kleinen Teller und einem Becher aus
(spiilmaschinengeeignet) an zwei Terminen Steinzeugton (spiilmaschinengeeignet) an zwei Terminen

TERMIN: TERMIN:
Topfern am Montag, 11. Janner 2027 Topfern am Montag, 18. Janner 2027
und Glasieren am Montag, 01. Februar 2027, und Glasieren am Montag, 08. Februar 2027,
jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30 Uhr jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30 Uhr

Kursheitrag: € 140,-- inkl. Materialkosten Kursheitrag: € 140,-- inkl. Materialkosten
(fiir Mitglieder des Absolventenvereins € 130,--) (fiir Mitglieder des Absolventenvereins € 130,--)

Inhalt: Topfern (ohne Scheibe) und Glasieren einer

Gartenstele aus Steinzeugton (witterungsbesténdig)
an zwei Terminen

KURS 1: Topfern am Montag, 05. April 2027
und Glasieren am Montag, 26. April 2027,
jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30 Uhr

KURS 2: Topfern am Montag, 12. April 2027
und Glasieren am Montag, 03. Mai 2027,
jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30 Uhr

IKURS 3: Topfern am Montag, 19. April 2027
und Glasieren am Montag, 10. Mai 2027,
jeweils von 19:00 Uhr bis 20:30 Uhr

Ort: Kreativ-Raum im Maria-Drewes-Haus Kursbeitrag:
Leitung: Stefanie Pahle € 140,-- inkL. Materialkosten
Teilnehmer:innenzahl: max. 8 (fir Mitglieder des Absolventenvereins € 130,--)

ANMELDUNGEN UNTER 05412/ 663460 Sekretariat Bildungszentrum LLA Imst
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