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Bundesminister Andrä Rupprechter und AGES Ge-
schäftsführer Wolfgang Hermann gratulieren dem  
3. Jahrgang Landwirtschaft der LFS Hollabrunn zum 

1. Platz des Citizen Science Awards 2016!
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Sehr geehrte Absolventinnen und Absolventen, liebe 
Freunde unseres Hauses!

Qualität heißt Beständigkeit, heißt ruhiges und bedäch-
tiges Arbeiten für die Zukunft, ohne marktschreierische 
Allüren. Der Kunde erkennt Qualität, wenn er sie sieht, 
und weiß sie über lange Zeit zu schätzen. Qualität mag 
nicht immer modern sein, aber sie ist beständig.
Das landwirtschaftliche Schulwesen in Österreich bie-
tet diese Qualität seit mehr als hundert Jahren. In der 
Ausbildung heißt das, Altbewährtes zu bewahren, um 
mit diesem Erfahrungsschatz neue Entwicklungen zu 
begleiten. Es geht dabei um Kulturtechniken und Tra-
ditionen, die seit Generationen weitergegeben werden.
Es war früher selbstverständlich, dass jede Frau kochen 
und nähen konnte und saisonale Ernährung im Selbst-
verständnis hatte. Schule und Elternhaus kümmerten 
sich um die Weitergabe dieses wichtigen Wissens, das 
langsam verloren geht, da sich viele Lebensumstände 

geändert haben. Werden in Zukunft nur mehr Köche 
die Zubereitung frischer Speisen beherrschen und alle 
anderen sich auf das Aufwärmen von Convenience- 
Produkten beschränken? Werden Kleidungsstücke nur 
mehr in Bangladesch um wenig Geld produziert und 
rasch wieder weggeworfen, weil sie ohnehin nichts wert 
sind? Werden Hausfrauen in Zukunft das ganze Jahr 
geschmacklose Erdbeeren kaufen, ohne überhaupt zu 
wissen, wann diese bei uns reif sind? Diese Fragen las-
sen sich endlos fortsetzen, wenn man die gesellschaft-
liche Entwicklung beobachtet.
Kämpfen wir gegen Windmühlen, wenn wir in der länd-
lichen Hauswirtschaft weiter daran arbeiten, dieses 
Wissen nicht aus der Gesellschaft verschwinden zu las-
sen? Vielleicht bin ich altmodisch, wenn ich sage, dass 
hauswirtschaftliche Fertigkeiten nach wie vor ein Muss 
für junge Frauen sind und im Zuge der Gleichberechti-
gung dies auch für die Männer gelten sollte. 
Aber es geht hier auch wieder um Qualität. Um das 
tägliche Leben und vor allem um das Zusammenle-
ben weiterer Generationen. Irgendwann wird vieles an 
Wissen verloren sein und Historiker werden mühsam 
versuchen, dieses wieder zu rekonstruieren. Wir kön-
nen es uns leichter machen, indem wir der ländlichen 
Hauswirtschaft den Stellenwert geben, den sie in un-
serer Gesellschaft einfach haben muss. Die moderne 
Gesellschaft mag vieles kurzfristig ersetzen können, 
aber nachhaltig und qualitativ ist das nicht.
Schicken Sie Ihre Töchter und Söhne bitte weiter in 
ländliche Hauswirtschaftsschulen. Sie werden es Ihnen 
danken und sie werden auch für den ländlichen Raum 
erhalten bleiben, was uns allen eine gute Zukunft ga-
rantiert.
Bleiben Sie uns gewogen!

Dir. Ing. Rudolf Reisenberger                                                                                                                          
Leiter LFS Hollabrunn                                                                                                                            

Landesweingüter Hollabrunn und Retz

„Vergoldung vergeht, aber Schweinsleder besteht.“
Hans Christian Andersen (1805 - 1875), dänischer Märchendichter

Haustierhaltung
Berufsreifeprüfung

 Haushaltsmanagement
Landwirtschaft mit Weinbau

hollabrunn

Unsere Ausbildung
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AUS DEM VERBAND

Ein kontroversielles Thema stand im Mittelpunkt des 
diesjährigen Kamingesprächs des Absolventenver-
bands der Landwirtschaftlichen Fachschule Holla- 
brunn, wo es um „Medien und Landwirtschaft – wo Krieg 
und Frieden so nahe aneinander liegen!“ ging. Sabine 
Kronberger, Redakteurin der Kronenzeitung OÖ und 
selbst Landwirtin, plauderte anhand von vielen Beispie-
len aus dem Nähkästchen und versuchte, die Welt des 
Bauern mit jener des Journalisten zu verknüpfen. So 
erfuhren die interessierten Zuhörer, darunter Landtags-
abgeordneter Richard Hogl, Lagerhausobmann Johann 
Rohringer, Landeskammerrätin Liane Bauer, Bezirks-
bäuerin Elisabeth Lust-Sauberer und Elisabeth Berger 
von der Agrarpädagogischen Hochschule, wie man sich 
die Medien als Landwirt zu Nutze machen kann und 
umgekehrt die Medien die Landwirtschaft besser ver-
stehen lernen können. Den Obmann des Absolventen-

verbands, Andreas Bauer, sowie den Geschäftsführer, 
Gerhard Gschweicher, freute es, dass in der Diskussion 
viele Fragen beantwortet werden konnten, bevor der 
Abend beim gemütlichen Beisammensein ausklang.

Medien und Landwirtschaft – Krieg und Frieden

Einmal mehr wurde der Stadtsaal Hollabrunn in einen 
Ballsaal umfunktioniert und der 45. Bezirksbauern-
ball, veranstaltet von der Landjugend Hollabrunn, der 
Arbeitsgemeinschaft der Bäuerinnen und dem Absol-
ventenverband der Landwirtschaftlichen Fachschule 
Hollabrunn, konnte von der Abgeordneten zum Natio-
nalrat, Eva-Maria Himmelbauer, nach den Grußworten 
von Bezirksbauernkammerobmann Fritz Schechtner 
eröffnet werden. Nach der schwungvollen Eröffnung 
durch das Jungdamen- und Jungherren-Komitee der 

Landjugend freuten sich Michaela Riedmayer und Flori-
an Dick zahlreiche Ehrengäste, darunter Bürgermeister 
Erwin Bernreiter, Kammersekretär Gerald Patschka, 
Lagerhaus-Geschäftsführer Edwin Vorhemus, Landes-
kammerrätin Liane Bauer und Bezirksbäuerin Elisabeth 
Lust-Sauberer, begrüßen zu dürfen. Zu flotten Klängen 
der Gruppe „Die jungen Fetzer“ schwangen die Besu-
cher eifrig das Tanzbein, bei der Weinbar des 3. Jahr-
gangs der Landwirtschaftlichen Fachschule Hollabrunn 
ließen sich die Ballgäste die erlesenen Weine der Lan-
desweingüter Hollabrunn und Retz schmecken und bei 
der Mitternachtseinlage blieb kein Auge trocken, als 
„The Voice of Bauer“ mittels Casting-Show ermittelt 
wurde. Bis in die frühen Morgenstunden genossen die 
Besucher diese rauschende Ballnacht in Tracht.

Rauschende Ballnacht

Ehrengäste (stehend v. li.): Markus Mihle, Friedrich Schechtner,  
Mathias Veitl, Liane Bauer, Alfred Babinsky, Erwin Bernreiter,  
Eva-Maria Himmelbauer, Karl-Josef Weiss, Anna Dommaier, Edwin 
Vorhemus, Elisabeth Lust-Sauberer, Franz Wilfinger, Andreas Bauer, 
Gerald Patschka
knieend: Florian Dick, Michaela Riedmayer

Bild (v. l.): Florian Dick, Michaela Riedmayer, Eva-Maria Himmelbau-
er, Walter Angenbauer
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25-jähriges Klassentreffen

1. R. (v. l. n. r.): R. Hager, G. Zimmermann, A. Zöch
2. R. (v. l. n. r.): DI J. Altenburger, R. Klupp, F. Grausenburger, F. Kienböck, G. Pimberger
3. R. (v. l. n. r.): Ing. J. Roch, F. Maurer,  A. Mitterhauser,  G. Krapf,  S. Habacht, N. Reiter, H. Barnet, DI G. Gschweicher
4. R. (v. l. n. r.): J. Bauer, Ing. A. Wihsböck

Mitgliedsbeitrag
Sehr geehrtes Mitglied!
In den letzten Wochen haben Sie die Vorschreibung 
des Mitgliedsbeitrages für das Jahr 2016 erhalten. 
Wir bedanken uns recht herzlich bei allen Mitgliedern, 
deren Einzahlung auf unserem Konto eingegangen 
ist. Jene Mitglieder, die es vielleicht übersehen haben 
der Vorschreibung nachzukommen, bitten wir, dies in 
den nächsten Tagen zu erledigen. 
Jedes einzelne Mitglied ist uns sehr wichtig!

Wir sind bestrebt, mit Ihrem Mitgliedsbeitrag Weiter-
bildungsveranstaltungen mit aktuellen, zukunftswei-
senden Themen zu organisieren, zu denen wir kom-
petente Referenten gewinnen wollen.
In diesem Sinne wünschen wir Ihnen noch ein erfolg- 
reiches Jahr 2017 und bauen weiterhin auf eine gute 
Zusammenarbeit zwischen Absolventen und Schule!
Franz Ecker (Kassier), DI Gerhard Gschweicher (Ge-
schäftsführer), Andreas Bauer (Obmann)

Die Schüler der dritten Klasse Betriebs-und Haushalts-
management planten Ende Oktober ein Wildkräuter-
kulinarium. Sie organisierten mit Unterstützung ihrer 
Lehrer die Veranstaltung. Die Ideen der Jugendlichen 
erstreckten sich von der Gestaltung der Einladung, der 
Menüfindung, der Dekoration bis zu den Gastgeschen-
ken (selbst produzierten Seifen mit selbstgemachter 
Verpackung), die selbstständig umgesetzt wurden. Bei 
dieser Veranstaltung konnte sie die erlernten Fähigkei-

ten der Praxis- und Theoriefächer umsetzen. 
Im aktuellen Jahrgang absolvieren die Schüler die 
Ausbildung zum Wildkräuterkenner in Kooperation mit 
dem WIFI. Dabei lernen sie 60 verschiedene Wild-
kräuter kennen, wissen, wie diese auf die Gesundheit 
wirken und wie man sie kulinarisch erleben kann. Die-
ses Schwerpunktfach schließt mit dem WIFI-Zertifikat 
„Wildkräuterkenner“ ab. 
Am 27.10. begrüßten die Schüler die Besucher mit 

AUS DER SCHULE
Purer Genuss beim Wildkräuterkulinarium

bsfachschulediea oHOLLABRUNN
bsfachschulediea oHOLLABRUNN
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einem Glas Veilchensekt und selbstgemachtem Wild-
kräutereistee.Im Speisesaal durfte Fachlehrerin Ju-
lia Dunkl alle Ehrengäste wie Landtagsabgeordneten 
Richard Hogl, Dir. Ing Rudolf Reisenberger, Stadträ-
tin Elke Stifter, Franz Entzmann von der NÖN, Eltern, 
Lehrer und kräuterinteressierte Gäste begrüßen. Die 
Schülerinnen Carina Fittner und Jessica Knell stellten 
das Menü vor und erzählten zwischen den Gängen In-
formatives der verarbeiteten und selbst gesammelten 
Wildkräuter in den Speisen. 
Als Vorspeise servierte das Küchenteam unter der 
Leitung von Fachlehrerin Karin Pickl-Herk ein Frisch-
käsemousse mit Schafgarbenpesto und Roastbeef 
mit Ringelblume. Danach folgte eine wärmende Sel-
leriesamtsuppe mit Girschöl. Den Höhepunkt bildeten 
Rindsrouladen mit Brennnessel-Ringelblumenspätzle, 
dazu Birnen mit Schlehenmarmelade. Zum krönenden 

Abschluss wurden die Gäste mit einem Honig-Malven-
blüteneis auf Schokoküchlein verwöhnt. Zu den einzel-
nen Speisen wurden schuleigene Weine vom Landes-
weingut Hollabrunn verkostet. 
Viel Applaus für die Service- und Küchencrew und ein 
großes Lob und Dankeschön von Klassenvorständin 
Julia Dunkl an ihre Schüler zeigten den Erfolg dieses 
Abends. 
Direktor Reisenberger motivierte mit seinen Dankes-
worten die Jugendlichen. Er erwähnte, wie vielfältig und 
abwechslungsreich die Ausbildung Betriebs- und Haus-
haltsmanagement ist. Vom Anbau der Pflanzen über 
Kochen, Servieren, Kinderbetreuung, Tierbetreuung, 
Kreatives Gestalten, Dekorieren bis zur Zimmerreini-
gung lernen die Schülerinnen und Schüler wesentliche 
Schwerpunkte, die ihnen im Alltag und im späteren Be-
rufsleben mit Sicherheit nutzen.  
Vielleicht haben wir Ihr Interesse geweckt und freuen 
uns Sie im nächsten Jahr wieder mit Wildkräutern ver-
wöhnen zu dürfen! 

NÖ Landwirtschaftsschulen nehmen an 
„Gut zu wissen-Initiative“ teil 

Alle Landwirtschaftsschulen in Niederösterreich neh-
men ab sofort an der Initiative „Gut zu wissen, wo un-
ser Essen herkommt“ teil und unterstützen damit die 
heimische Landwirtschaft. „Für die Schülerinnen und 
Schüler an den landwirtschaftlichen Fachschulen sind 
nun dank der Initiative ‚Gut zu wissen‘ die Herkunft und 
die Qualität von Fleisch und Eiern klar ersichtlich. Dem 
Wissen rund um gesunde und regionale Lebensmittel 
kommt große Bedeutung zu, da sich die Jugendlichen 
in einem Alter befinden, wo die Ernährungsgewohn-

heiten nachhaltig geprägt werden“, betont Bildungs-
Landesrätin Mag. Barbara Schwarz. „Da über 50 Pro-
zent der täglichen Mahlzeiten in Österreich außer Haus 
eingenommen werden, hat der Konsument ein Recht 
zu wissen, was auf seinem Teller liegt. Mit der freiwilli-
gen Herkunftskennzeichnung werden nun auch in den 
Schulküchen Transparenz und Klarheit geschaffen“, so 
Schwarz. 
„Wir sind uns bewusst, dass gerade die Landwirt-
schaftsschulen als Vorbild wirken und Verantwortung 
für die Lebensmittel tragen. Daher nehmen unsere 
Schulen ab diesem Schuljahr flächendeckend an der 
Aktion ‚Gut zu wissen‘ teil. Bereits in der Vergangenheit 
waren die Schulküchen sehr intensiv darauf bedacht, 
nach regionalen und saisonalen Produkten zu greifen“, 
betont Schulinspektorin Ing. Agnes Karpf-Riegler. „Die 
Landwirtschaftsschulen nehmen bereits am Programm 
der beiden Initiativen ‚Gesunde Schulen‘ und „Genuss-
Schule‘ teil, wo auf das Ernährungsbewusstsein beson-
derer Wert gelegt wird“, so Karpf-Riegler. 

Foto-Copyright: Jürgen Mück
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Immer mehr Menschen legen Wert auf eine bewusste 
Ernährung und laut Umfragen wollen 86 Prozent der 
Konsumenten wissen, woher die Lebensmittel stam-
men. Dies ist im Lebensmittelhandel durch das AMA-
Gütesiegel auch leicht möglich. Auf der Verpackung 
steht, woher das Fleisch kommt oder aus welchem 
Land bzw. welcher Haltungsform die Eier stammen. 
In der Außer-Haus-Verpflegung, wie zum Beispiel in 
Kindergärten, Schulen, Mensen, Betriebskantinen und 
Krankenhäusern, ist die Herkunft oft nicht nachvollzieh-
bar, da noch keine Kennzeichnungspflicht besteht. Mit 
der „Gut zu wissen-Initiative“ wird Sicherheit geschaf-
fen und die heimische Landwirtschaft gestärkt. 

Gesamtchampion Typ Fleischrassen 2016
Am 26. November fand im Tierzuchtzentrum „Bergland-
halle“ bei Wieselburg der traditionelle Jungzüchtercup 
statt, an dem über 150 Jugendliche an den Start gin-
gen. Sensationell belegte Lana Weinberger aus dem 2. 
Jahrgang Landwirtschaft der LFS Hollabrunn mit ihrer 
Kalbin neben einem Gruppenreservesieg in der Kate-
gorie „Vorführchampion“ auch den ersten Platz in der 

Kategorie Typentscheid der Fleischrinder. Maximilian 
Wagner, ebenfalls aus dem 2. Jahrgang Landwirtschaft 
der LFS Hollabrunn, sicherte sich wie seine Klassen-
kollegin den Titel Gruppenreservesieger. Die beiden 
Schüler, vorbereitet von Ing. Dominik Köck, beeindruck-
ten mit ihrer Vorführleistung nicht nur die Wertungsrich-
ter, sondern auch die mitgereisten Schüler und Lehrer. 

LFS Hollabrunn gewinnt Citicen Science Award!
 „Tea time“ für die Forschung 

In Zusammenarbeit mit der 
AGES Österreich unter Pro-
jektleiterin Dr. Taru San-
den hat die Abschlussklas-
se Landwirtschaft der LFS 
Hollabrunn bundesweit den 
ersten Platz in ihrer Katego-
rie erreicht. Die Übergabe er-

folgte im großen Festsaal der Universität Wien unter der 
Federführung des Ministeriums für Wissenschaft und 
Forschung. Die stolzen Schüler durften einen Scheck 
über 1000.- Euro von Sektionschefin Mag. Barbara 
Weitgruber, in Vertretung von Vizekanzler Dr. Reinhold 
Mitterlehner, entgegennehmen. Es handelte sich um 
folgendes Projekt:
Der Abbau organischen Materials ist entscheidend für 
das Wachstum und den Stoffwechsel von Pflanzen und 
Mikroorganismen: Durch Zersetzung und Mineralisie-
rung werden die benötigten Nährstoffe verfügbar. Dabei 
wird auch das Treibhausgas Kohlendioxid (CO2) in die 
Atmosphäre freigesetzt. Ein schneller Abbau führt zu 
erhöhten CO2-Emissionen, während ein langsamer Ab-
bau die Kohlenstoffspeicherung im Boden erhöht. Um 
den weltweiten CO2-Kreislauf besser zu verstehen, ist 
es daher wichtig, mehr Informationen über die Zerset-
zungsraten in unterschiedlichen Böden zu sammeln. 

Mit dieser Teebeutel-Methode können auch Laien welt-
weit einen wertvollen Beitrag für Wissenschaft und Um-
welt leisten: Sie vergraben einfach Teebeutel im Boden, 
graben sie nach einiger Zeit wieder aus und wiegen sie. 
Der Gewichtsverlust zeigt an, wie viel Pflanzenmaterial, 

in diesem Fall Tee, zersetzt worden ist. Diese einfache 
und billige Methode zur Bestimmung von Zersetzungs-
raten ist wissenschaftlich bestätigt, entsprechende Initi-
ativen wurden bereits in zahlreichen Ländern der Erde 
gestartet. 
Mit diesen Experimenten können weltweit vergleichbare 
Daten gewonnen werden, vor allem auch aus Regionen, 
zu denen bislang keine entsprechenden Informationen 
vorliegen.

Von links: Mag. Barbara Weitgruber, Claudia Österreicher, Christoph 
Haslinger, Lukas Brenner, Dr. Taru Sanden.
(Bild: OeAD – Österreichischer Austauschdienst, GmbH.)
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Bild (v. l.): Die siegreiche Lana Weinberger mit der Siegerkalbin, Tierzuchtlehrer Dominik Köck und Maximilian Wagner.

Jungzüchter-Championat: Bergbauernschule 
Hohenlehen siegt beim „Kreativbewerb“

Die Teilnahme beim traditionellen Jungzüchter-Cham-
pionat, welches im Tierzuchtzentrum „Berglandhalle“ 
bei Wieselburg stattfand, verlief für die Schülerinnen 
und Schüler der niederösterreichischen Landwirt-
schaftlichen Fachschulen (LFS) überaus erfolgreich. 
Den Kreativbewerb entschied die Bergbauernschule 
Hohenlehen mit einer fulminanten Bühnenpräsentati-
on, die auf die vier Grundelemente Feuer, Wasser, Luft 
und Erde Bezug nahm, klar für sich. Der zweite Platz 
ging an die LFS Pyhra und Rang drei belegte die LFS 
Gießhübl. Über 200 Jugendliche nahmen am gestrigen 
Jungzüchterbewerb teil.
Bildungs-Landesrätin Mag. Barbara Schwarz gratu-
lierte den frisch gekürten Champions: „Die konsequente 
Nachwuchsarbeit an den Landwirtschaftsschulen ist 
die Basis für die späteren Züchter und Hofübernehmer, 
die bei diesem Wettbewerb wertvolle praktische Erfah-
rungen sammeln konnten. Die beeindruckende Arbeit 
der Jugendlichen mit den Tieren zeigt, dass die Land-
wirtschaft auch in Zukunft in guten Händen ist. Denn die 
Rinderzucht bildet das Rückgrat der österreichischen 
Landwirtschaft, wozu leistungsstarke sowie gesunde 
und robuste Tiere notwendig sind, die von fachlich kom-
petenten Bäuerinnen und Bauern betreut werden.“

„Der Erfolg gibt Motivation für die Zukunft und zeigt, 
dass unsere Schülerinnen und Schüler Bestleistungen 
erbringen, auf die wir stolz sein können. Den Jungzüch-
tern wünsche ich viel Erfolg beim Bundesentscheid in 
der Steiermark“, so Schwarz. 
Die Landwirtschaftlichen Fachschulen waren mit rund 
70 Schülerinnen und Schülern aus den Fachschulen 
Edelhof, Gießhübl, Hohenlehen, Hollabrunn, Pyhra und 
Warth beim Bewerb vertreten und konnten in den Kate-
gorien Fleckvieh sowie Fleischrinder drei Gesamtsie-
ger stellen.

Foto (v. l.): Fachlehrerin Dipl.-Ing. Maria Ottenschläger, Landesrätin 
Mag. Barbara Schwarz, Schülerin Daniela Schnabler, Schüler Mar-
kus Höllmüller, Schüler Andreas Tippelreither und Direktor Ing. Leo 
Klaffner mit Kalbin „Geige“. Foto-Copyright: Jürgen Mück.

Neben dem Kontakt zwischen Mensch und Tier so-
wie dem richtigen Aufstellen der Tiere galt die größte 
Aufmerksamkeit dem Bewerter, der am Ende der Prä-
sentation im Ring den erfolgreichen Teilnehmern die 

Siegerplaketten überreichte. Mit den hervorragenden 
Platzierungen zählt nun also auch das Weinviertel zu 
einer Region, die bei Jungzüchterchampionaten Sieger 
vorweisen kann.
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Wir waren in Rumänien bei CONCORDIA!

Fünf Schülerinnen der 3. Klasse Betriebs- und Haus-
haltsmanagement durften im Oktober ihren Horizont 
erweitern und an einem Sozialprojekt in Rumänien teil-
nehmen. Ihre Klassenvorständin Julia Dunkl begleitete 
die Mädchen nach Ploiesti.
Die Schülerinnen konnten Erfahrungen im Umgang mit 
Kindern und Jugendlichen, die aus ärmsten Familien 

kommen oder Waisenkinder sind, sammeln. 
Seren Demir, Jessica Knell, Jasmin Neunteufel, Jas-
min Schwab und Sarah Stifter erzählen: Unsere Auf-
gaben waren es hauptsächlich Workshops im Bereich 
der Küche, Bäckerei und Ernährung vorzubereiten und 
gemeinsam mit den Buben und Mädchen im Alter von 
16 bis 22 Jahren durchzuführen. Die Verständigung 
war nicht immer einfach. Wir verwendeten Hände, 
Füße und verschiedene Sprachen, um das gewünschte 
Wort zu finden. Dabei kam der Spaß natürlich nicht zu 
kurz. Die rumänischen Jugendlichen waren sehr flei-
ßig, gastfreundlich, hilfsbereit, interessiert und dankbar. 
Zum Abschluss durften wir die Kinder in den Tageszen-
tren und auf der Farm besuchen. Wir hatten Buntstifte, 
Papier und Schokolade als Geschenke mit dabei. Die 
leuchtenden Augen der Kinder waren einfach unbe-
schreiblich. Die Freude und Dankbarkeit waren riesig.
Nach solch einer emotionalen Woche schätzt man das 
Leben zuhause wieder mehr. Es ist nicht selbstver-
ständlich, in einer glücklichen Umgebung bzw. Familie 
aufzuwachsen. Schön, dass wir diese Erfahrung erle-
ben durften!

Voller gesellschaftlicher Erfolg bei 
Erntedankfeier und Jungweintaufe!

Alle Freunde der LFS Hollabrunn gaben sich, wie alle 
Jahre, auch diesmal wieder ein Stelldichein zum traditi-
onellen Ganslessen im Speisesaal der Schule.
Allen voran Dechant Mag. Franz Pfeiffer und Kaplan 
Mag. Thomas Pfandler, die den hervorragenden „Jun-
gen Hollabrunner“, einen Müller-Thurgau, segnen durf-
ten. Bei zarten hauseigenen Gansln feierten LAbg. BGM 
Richard Hogl und LAbg. in Ruhe Marianne Lembacher 
sowie Bürgermeister Erwin Bernreiter als Vertreter der 
hohen Politik. Für das Land NÖ waren Gruppenleiter DI 
Ernest Reisinger, BH-Stellv. Mag Michael Biedermann, 
Amtstierärztin Dr. Eva Pieler, Hofrat Ing. Herbert Reiter 
und Straßenmeister Figl gern gesehene Gäste.
Die Schulen vertraten die beiden Vorgänger an der 
LFS, Ing. Max Kaltenböck und DI Josef Altenburger, DI 
Gottfried Krottendorfer von der HTL, Hofrat Mag. Le-
opold Rieder vom Erzbischöflichen Gymnasium und 
Direktor Franz Höfinger von der Landesberufsschule 
für Fleischer. Als Partner im Bereich der Landwirtschaft 
kamen Dir. Ing. Edwin Vorhemus (Lagerhaus), Johann 
Winkelbauer (Raika), Elisabeth Lust-Sauberer (Bäue-
rinnen), Fritz Schechtner (BBK) und Ludwig Hofbauer 
(Weinbauverband).

Die Haustierhaltung dufte Gäste aus Schönbrunn, der 
unter Dir. Stellv. DI Gerhard Kasbauer, vom Haus des 
Meeres Mag. Michael Köck, den ÖVVÖ mit Gerhard 
Gabler und die Tierklinik Hollabrunn mit Dr. Nicola Ka-
dic begrüßen. 
Dir Ing. Rudolf Reisenberger betonte bei seiner launigen 
Rede die gute Zusammenarbeit mit allen Anwesenden, 
die auch dafür verantwortlich zeichnet, dass die LFS 
Hollabrunn eine Rekordschülerzahl erreicht hat.
Bei staubigen Jungweinen und guter Laune klang der 
gemütliche Abend aus und alle Gäste freuen sich schon 
auf den Erntedank im nächsten Jahr.
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Kurz notiert

Landtagspräsident Johann Penz im 
Landesweingut Retz

Straßenabteilung besucht Forstkurs 
in der LFS Hollabrunn

Vorweihnachtliche Stimmung bei der 
Weihnachtsfeier der LFS Hollabrunn

Exkursion der 2. HT in den Wildpark Ernstbrunn

Praxisunterricht Kreatives Gestalten

Landjugend Hollabrunn beim Adventkranzbinden

Auf Besuch im Parlament

Backwettbewerb
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Landwirtschaftsschulen bilden Schülerinnen und Schüler 
zu diplomierten Fleisch- und WurstkennerInnen aus 

Mit diesem Schuljahr begann erstmals die Ausbildung 
zur/m diplomierten Fleischkennerin bzw. Fleischkenner 
und Wurstkennerin bzw. Wurstkenner für Schülerinnen 
und Schüler der NÖ Landwirtschaftlichen Fachschulen 
in Kooperation mit der Agrarmarkt Austria (AMA). Die 
Jugendlichen können diese Zusatzausbildung während 
der dreijährigen Fachschule absolvieren und schließen 
mit einem Zertifikat ab, das sie als ausgewiesene Ex-
pertinnen bzw. Experten in Sachen Fleisch und Wurst 
bestätigt. 
„Die beiden Zusatzausbildungen sind ein wichtiger 
Schritt zur Professionalisierung der Direktvermarktung 
der österreichischen Landwirtschaft, denn der Ab-Hof-
Verkauf gewinnt zunehmend an Bedeutung. Die künfti-
gen HofübernehmerInnen werden als Experten in Sa-
chen Fleisch und Wurst ausgebildet, um die Erzeugung 

und Vermarktung der selbst erzeugten Produkte fachge-
recht durchzuführen“, betont Bildungslandesrätin Mag. 
Barbara Schwarz. „27 Prozent aller Landwirte, das sind 
36.000 Betriebe, vermarkten einen Teil ihrer Erzeug-
nisse selbst und erwirtschaften damit im Durchschnitt 
34 Prozent ihres landwirtschaftlichen Einkommens. 
Die Zahl der ‚Nebenbei‘-Direktvermarkter nimmt ab, 
wohingegen die Zahl der „Intensiv“-Direktvermarkter, 
das sind Betriebe, die mit der Direktvermarktung durch-
schnittlich 51 Prozent ihres Einkommens erwirtschaf-
ten, steigt“, so Schwarz. „Für die Direktvermarktung 
sprechen eindeutig die hohe Wertschöpfung durch faire 
Preise sowie die Sicherung des Arbeitsplatzes und die 
Landwirtschaftsschulen in NÖ leisten dazu einen wich-
tigen Beitrag.“ „An den Landwirtschaftsschulen wird in 
der Praxis mit den Schülerinnen und Schülern Fleisch 

Jungweintaufe an der Weinbauschule Krems

Im Rahmen des Kongresses der europäischen Wein-
bauschulen in Krems fand die stimmungsvolle Taufe 
des Jungweins der NÖ Landesweingüter statt. Die Seg-
nung des Weines wurde von Pater Mag. Wolfgang H. 
Payrich vom Stift Herzogenburg im Beisein von Lan-
desrätin Mag. Barbara Schwarz vorgenommen. 
„Die Jungweine der blau-gelben Landesweingüter 
Hollabrunn, Krems, Mistelbach und Retz eröffnen mit 
jugendlicher Leichtigkeit die Weinsaison 2016. Laut 
den Weinexperten steht uns ein exzellenter Jahrgang 
mit vollreifen und säurebetonten Weinen ins Haus“, 
betonte Landesrätin Schwarz. „Trotz der Frostschäden 
und des Schädlingsbefalls sind die Winzer mit Qualität 
und Menge der Trauben zufrieden. Dank des warmen 
und trockenen Wetters im September konnte der Zu-
ckergehalt in den Trauben noch einmal richtig zulegen“, 

so Schwarz.
 „Beim Kongress wurde die Zusammenarbeit der euro-
päischen Weinbauschulen vertieft, um künftig die Aus-
landspraxis von Studenten leichter zu ermöglichen. Zu-
dem wurden internationale Projekte im Weinbau initiiert 
und mit einer langfristigen Planung die  Durchführung 
des EUROPEA Wine Championships und weitere Ta-
gungen vorbereitet“, betonte Dipl.-Päd. Elisabeth Höni-
gsberger, MA, Präsidentin von EUROPEA Austria.
Am fünftägigen Kongress nahmen knapp 100 Personen 
aus ganz Europa teil. Zukünftig ist eine stärkere Zu-
sammenarbeit mit EUROPEA geplant. Durch die EU-
ROPEA, dem EU-weiten Netzwerk von über tausend 
landwirtschaftlichen Bildungseinrichtungen, ist ein re-
ger Austausch zwischen den Schulen auf Europaebene 
gewährleistet.

Foto (v. l.): Der Hollabrunner Kellermeister Franz Müllner und der Ret-
zer Kellermeister Leopold Wurst stoßen auf den Weinjahrgang 2016 
an.

Foto (v. l.): Pater Mag. Wolfgang H. Payrich, Taufpate Rolf Hauser, 
Landesrätin Mag. Barbara Schwarz und Direktor Mag. Dieter Faltl. 
Foto-Copyright: Jürgen Mück.
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erzeugt und zu bäuerlichen Produkten veredelt, die an 
den schuleigenen Ab-Hof-Läden angeboten werden. 
Mit den beiden Spezialausbildungen werden weitere 
Schritte zur Qualitätssteigerung der Ausbildung an den 
Landwirtschaftsschulen gesetzt“, betont Schulinspek-
torin Ing. Agnes Karpf-Riegler. 
Den Schülerinnen und Schülern wird neben dem klas-
sischen Fachwissen rund um Fleisch und Wurst eine 
hohe Kompetenz in der Aufbereitung, Präsentation und 
Beratung vermittelt. Sie sollen sämtliche Fleischteil-
stücke und -waren bestens zubereiten können und in 
der Lage sein, Kunden und die Gastronomie in der Aus-
wahl des richtigen Fleisches bestmöglich zu beraten. 

ÖVVÖ Jugendarbeit für die Vivaristik - 
VS Retz besucht LFS Hollabrunn

Eines der wichtigsten Anliegen des ÖVVÖ (Österreichi-
scher Verband für Ökologie und Vivaristik) ist die op-
timale Haltung von Tieren in Aquarien und Terrarien. 
Ein ganz wichtiger Bereich ist dabei die Aufklärung von 
Kindern und Jugendlichen. Es ist ein wichtiges Anlie-
gen, Kindern und Jugendlichen die Möglichkeit zu ge-

Bild: Die beiden 4. Klassen der VS Retz mit ihren Klassenlehrerinnen 
Renate Straka und Barbara Mandlburger, Melanie Kalina und Gerald 
Bamesberger vom Jugendreferat des ÖVVÖ und Verena Kucera, 
Vivaristik-Lehrerin der LFS Hollabrunn.

Foto (v. l. n. r.): Schüler Stefan Stockinger, Dipl.-Ing. Dr. Peter Hame-
dinger (AMA-Marketing), Bildungslandesrätin Mag. Barbara Schwarz, 
Schulinspektorin Ing. Agnes Karpf-Riegler und Schülerin Johanna Ai-
gelsreiter. Foto-Copyright: Jürgen Mück.

Haustierhaltung goes Haustiermesse – Schüler der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Hollabrunn zeigen ihr Können

Die 2. Haustierhaltungsklasse der Landwirtschaftlichen 
Fachschule Hollabrunn beschäftigte sich heuer im Rah-
men des Vivaristik-Unterrichts besonders eingehend 
mit dem Thema Wirbellose im Terrarium. Höhepunkt 
war nun eine Ausstellung im Rahmen der NEUEN Haus-
tiermesse Anfang Dezember auf dem Messegelände 
Wien. Die Schüler präsentierten dort zwei Tage lang 20 
verschiedene Arten von Schnecken, Stabschrecken, 
Kurzfühlerschrecken und Gottesanbeterinnen. In selbst 

adaptierten und eingerichteten Terrarien stellten sie 
ihre Pfleglinge vor. Die Faszination der skurrilen Tiere 
hinterließ beim Betrachter sicher so manch bleibenden 
Eindruck. Die evolutionäre Erfolgsgeschichte dieser 
zum Teil sehr alten Tiergruppen begründet sich unter 
anderem auch auf ökologische Tricks wie Tarnen, Täu-
schen, Gift und Abwehr oder auch Fortpflanzung durch 
Jungfernzeugung. Die Beobachtung der faszinierenden 
Verhaltensweisen und die Vermehrung dieser Tiere mit 
schnellem Lebenszyklus stellt eine tolle Aufgabe für 
den Unterricht dar und erfreut sich nach wie vor stei-
gender Beliebtheit in der Terraristik. 
Die junior company „Goodie Book“ der heurigen Ab-
schlussklasse nutzte die Möglichkeit am Messestand 
der Fachschule Hollabrunn für die Bewerbung ihres ge-
planten Buches und den Verkauf ihrer Wild-Leckerlies 
für Hunde.
Das Projekt „Die NEUE Haustiermesse“ war eine große 
Erfahrung für alle Mitwirkenden. Messeauftritte in die-
ser Dimension werden sicherlich auch in Zukunft Teil 
der berufsorientierten Ausbildung an der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Hollabrunn sein.

Dir. Rudolf Reisenberger (Mitte) mit Vivaristik-Lehrern Verena Ku-
cera und Ralph Huemer mit den engagierten Schülern der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Hollabrunn. Foto: Karin Zenger.
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ben, Tiere und deren Verhalten genau kennenzulernen, 
denn nur so kann man deren Bedürfnisse, ob in der 
verantwortungsvollen Tierhaltung oder in der Natur, 
verstehen.
In Verbindung mit der Austragung des 10. Bundeskon-
gresses des ÖVVÖ  im vergangenen Mai in Retz wurde 
daher das „Magisterra“-Projekt ins Leben gerufen. Hier-
bei wurden zwei Klassen der Volksschule Retz mit je-
weils einem Terrarium (mit Leopardgeckos) und einem 
Aquaterrarium (mit Schlangenhalsschildkröten) betraut. 
Das Sponsoring der Materialien sowie die Geckos wur-
den dankenswerterweise von der Firma Megazoo über-
nommen, die Schildkröten wurden von Turtleisland zur 
Verfügung gestellt. Auch die Fachschule Hollabrunn 
beteiligte sich an dem Projekt, indem sie sich anbot, die 
Betreuung der Geckos in den Sommerferien zu über-

nehmen.
Am 20.10. waren die beiden Klassen in der landwirt-
schaftlichen Fachschule Hollabrunn eingeladen, die 
Praxisräume des Haustierhaltungs-Zweiges zu besich-
tigen. Gemeinsam mit ihren Klassenlehrern und dem 
Jugendreferat des ÖVVÖ nahmen sie begeistert an 
der Führung teil und lernten dabei die vielen tierischen 
Bewohner näher kennen. Angefangen von den unter-
schiedlichsten Fischen, über Nagetiere und Vögel bis 
hin zu den – für die Klassen besonders interessanten – 
Reptilien. Sogar den Rindern und Miniponys wurde ein 
Besuch abgestattet. Bei dieser Gelegenheit übergaben 
die Kinder auch ihre erste eigene Leopardgeckonach-
zucht offiziell an die Zuchtgruppe der Fachschule. 
Es war für alle Beteiligten ein lehrreicher und außerge-
wöhnlicher Ausflug in eine Schule voller Tiere!

Die Affen sind los!
Endlich sind unsere wohl derzeit meist-bestaunten 
Pfleglinge angekommen! Mimi und Franz, unsere bei-
den Weißbüschel-Krallenäffchen aus dem Haus des 

Meeres, sind Anfang November in ihr neues Zuhause 
eingezogen. Die beiden Äffchen sind schon über 20 
Jahre alt, waren im Tropenhaus des Haus des Meeres 
lange viel Publikum gewöhnt und zeigen nun in der 
Landwirtschaftlichen Fachschule, wie aktiv, neugierig 
und kommunikativ sie auch im hohen Alter noch sind. 
Das Leguanterrarium wurde umgebaut und im Rahmen 
des Praxisunterrichts mit einem „affengerechten Dach-
geschoß“ versehen – Affen klettern eben gerne und 
gut!  In der frostfreien Jahreszeit können die Äffchen 
über eine extra angefertigte Klappe jederzeit in die neu 
übergitterte Voliere im Innenhof. Der Vogel-Besatz im 
Innenhof wird im Laufe des Frühjahrs stattfinden und 
vorwiegend aus winterharten Vögeln (z. B. Stieglitz, 

Mimi, die Krallenäffchen-Dame, stammt aus dem Haus des Meeres 
und lebt mit ihrem Partner Franz seit Anfang November in der LFS 
Hollabrunn. Foto: Karin Zenger

Science Fair Projekt „Teilchmolche“ abgeschlossen
Mit dem Fang, der Vermessung, der Hälterung, der Ver-
mehrung und der abschließenden Wiedervermessung 
unserer besonderen Teichmolche im Schwimmteich 
wurde nach einer fast zweijährigen Projektphase un-
ser Science Fair Projekt 2016 erfolgreich abgeschlos-
sen. Die wissenschaftsnahen Arbeiten erfolgten im 
Rahmen des Praxisunterrichts in der Haustierhaltung 
ganz im Sinne einer möglichst frühen Einbindung von 
interessierten Jugendlichen in einen Transfer zwischen 
Wissenschaft und Schulen. Es konnten innerhalb der 
Projektzeit 1.800 € an Fördergeldern in Ausstattung in-
vestiert werden. Mit einer abschließenden Präsentation 
stellten Mitte November die verantwortlichen Fachleh-
rer Mag. Ralph Huemer und Mag. Verena Kucera die 
Ergebnisse des Schul-Projektes auf einem Fachkon-
gress für Amphibien im Tiergarten Schönbrunn vor.

Probenahme für wasserchemische Analysen beim Projektpartner 
Wassercluster Lunz (oben), Reusenfallen zum Fang der Molche (un-
ten links), ein neotenes Teichmolchmännchen mit deutlich sichtbaren 
Kiemen (unten Mitte), ein Molch bei der Vermessung (unten rechts).
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Bartmeisen, Roten Kronfinken und Straußwachteln) be-
stehen. Der zentrale Innenhof wird nun aber auch den 
Leguanen und Äffchen die artgerechte Erweiterung 
ihres Bewegungsraumes ins Freie ermöglichen, sobald 
das Wetter dies wieder zulässt.
Die Haltung von Krallenäffchen bereichert nun die 
praktische Ausbildung in der Haustierhaltung um eine 
in Ernährung und Beschäftigung sehr spannende Tier-

gruppe. Dazu erhielten die zukünftigen Pfleger an der 
Schule bei der Übergabe der Tiere eine Einschulung 
von Felicia Lener (Tierpflegerin im Haus des Meeres) 
und Sahra Sieber (3HT, Praktikantin im Haus des 
Meeres). Jetzt nach den ersten zwei Monaten der Ein-
gewöhnung können wir nun bereits eine sehr positive 
Bilanz ziehen. Mimi und Franz sind agil, kontaktfreudig 
und fühlen sich in der Schule rundum wohl.

Meine Irland Reise 
von Celine Wieser

Ende Juli war es endlich soweit. Irland war nur noch ei-
nen Tag entfernt von mir. Die lange Vorbereitungspha-
se für mein Auslandspraktikum war vorbei, nun konnte 
es losgehen. Die letzte Nacht schlief ich sehr unruhig. 
Es schwirrten mir viele Gedanken durch den Kopf: Wie 
wird die Familie sein, wie ist das Arbeiten in einem an-
deren Land, kann ich mich in Englisch gut verständigen 
und, vor allem, habe ich alles mit? 

Bevor ich die irische Familie kennenlernte, verbrachte 
ich ein paar Tage mit meiner Familie in Dublin. Von 
dort fuhren wir weiter nach Galway, wo wir die Cliffs 
of Moher sahen. Danach ging es weiter nach Valenti-
na Irland, einer kleinen Insel im Süden von Irland. Hier 
wohnte meine Gastfamilie, mit einer Fähre gelangte ich 
vom Festland auf die Insel. Ich wurde von der Familie 
sehr herzlich und freundlich begrüßt. Zu meiner Freu-
de war auch eine Praktikantin aus Österreich da. Re-
becca, so hieß sie, erleichterte mir den Einstieg auf der 
Landwirtschaft sehr. Da meine Gastfamilie aber doch 
schon etwas älter war und dadurch am Hof nicht mehr 
viel arbeiten konnte, hatten Rebecca und ich sehr viel 
zu tun. Rebecca und ich kümmerten uns alleine um die 
Kühe. Das beinhaltete das Melken, das Pflegen sowie 
das Füttern der 66 Kühe. Das Wichtigste im Melkstall 
waren die Hygiene sowie das Sauberhalten der Milch. 
Falls wir Hilfe benötigten, unterstützte uns David, der 

Gastvater. Des Weiteren waren wir für das Aufstellen 
der Zäune auf den Weiden verantwortlich. Wir brachten 
die Kühe  jeden Tag auf eine andere Weide. Wir hat-
ten Glück und konnten dies mit einem Quad machen, 
das uns der Gastvater zur Verfügung stellte. Rebecca 
zeigte mir die Bedienung der Melkmaschine und das 
Sauberhalten eines Melkstalles. 
Leider blieb Rebecca nur zwei Monate. Danach war ich 
zum größten Teil alleine für die Arbeit am Hof verant-
wortlich. Da diese Arbeit eine große Verantwortung dar-
stellte und ich es nicht gewohnt war, alleine zu arbeiten, 
war ich zuerst sehr verunsichert und hatte Stress. Doch 
nach einiger Zeit kam ich sehr gut damit klar und lernte 
dadurch auch sehr viel. Meine Gastfamilie war immer 
sehr herzlich und freundlich. Sie sorgten sich um mein 
Wohlbefinden und wir machten auch gemeinsam einige 
Ausflüge. Wir umfuhren den Ring of Kerry, das ist eine 
schöne Küstenstraße mit wunderschönen Stränden. 
Mein Englisch verbesserte sich von Tag zu Tag. 
An vielen Abenden saß ich mit meiner Gastfamilie zu-
sammen und hatte viel Spaß mit ihnen. Obwohl ich für 
das Kochen meines Essens selbst verantwortlich war, 
kochten mir meine Gasteltern manchmal irisches Es-
sen. Diese Gerichte bestanden meistens aus Fleisch 

Mein Gastvater David und ich im Melkstand

Eine meiner hornlosen Holstein-Friesen - Pfleglinge am Futterstand
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und Kartoffeln. Die Monate vergingen sehr schnell und 
schon stand meine Heimreise wieder bevor. Rück-
blickend kann ich sagen, dass mir die Arbeit mit den 
vielen Tieren am Hof am besten gefallen hat. Ich hatte 
die Möglichkeit viel Zeit mit den Katzen, Hunden und 
vor allem mit den Kühen zu verbringen. Dadurch lernte 
ich sehr viel über ihr Verhalten und die Behandlung von 
Krankheiten. 

Das Leben mit einer anderen Familie, in einem fremden 
Land und einer fremden Kultur war eine sehr große Be-
reicherung und eine tolle neue Erfahrung für mich. Ich 
fühlte mich auch sehr wohl in dieser aufgeschlossenen 
und freundlichen Gastfamilie. Aus diesen und noch vie-
len anderen Gründen kann ich ein Praktikum im Aus-
land sehr weiter empfehlen.

Abteilungsleiter Dr. Friedrich Krenn tritt in den Ruhestand

Hofrat Dr. Friedrich Krenn, Leiter der Abteilung Land-
wirtschaftliche Bildung in Niederösterreich, trat mit dem 
1. Dezember in den wohlverdienten Ruhestand. Seit 
16 Jahren war Dr. Krenn für die Bildungsarbeit an den 
Landwirtschaftlichen Berufs- und Fachschulen verant-
wortlich. Einen besonderen Namen machte sich Dr. 
Krenn als scharfsinniger und versierter Jurist, der für 
Rechtssicherheit im Schulalltag für Schüler sowie Leh-
rer gleichermaßen sorgte. 
Die Agenden der Abteilungsleitung übernahm nun in-
terimistisch Landesschulinspektor Dipl.-HLFL-Ing. Karl 
Friewald. 
Bildungs-Landesrätin Mag. Barbara Schwarz würdigte 
seine Verdienste für die Landwirtschaftlichen Berufs- 

und Fachschulen in Niederösterreich. „In den 16 Jah-
ren, die Dr. Krenn nun die landwirtschaftlichen Fach-
schulen leitet, hat er unter Beweis gestellt, dass er eine 
Persönlichkeit mit Führungsqualität und Weitblick ist. 
Besonders hervorzuheben ist sein engagierter Einsatz 
für die Landwirtschaftsschulen, der weit über das üb-
liche Arbeitspensum hinaus reichte, wofür ich ihm sehr 
danke“, so Schwarz. 
Dr. Friedrich Krenn betonte abschließend, dass er stolz 
sei auf die Leistungen der Landwirtschaftsschulen, die 
ihre Verantwortung im agrarischen Bildungsbereich 
sehr ernst nehmen. „Die gemeinsame Arbeit an der ste-
tigen Erneuerung der Bildungsangebote wird von den 
Schulen vorbildlich umgesetzt. Mir war dabei beson-
ders wichtig, dass die Schüler und deren bestmögliche 
Ausbildung im Mittelpunkt stehen“, so Krenn. 
Derzeit wird an der Neuordnung des landwirtschaft-
lichen Schulwesens gearbeitet, wobei sechs Schul-
standorte mit Partnerschulen zusammengeführt wer-
den. Die Weichen für die Zukunft sind gestellt, jetzt gilt 
es konkrete Schritte zur Fusion der Schulen zu setzen 
und Chancen wahrzunehmen. „Ich wünsche den Land-
wirtschaftsschulen, dass sie aus diesem Reformpro-
zess gestärkt hervorgehen und die Erfolgsgeschichte 
der blau-gelben Berufs- und Fachschulen fortschrei-
ben“, so Krenn. 

Bildungs-Landesrätin Mag. Barbara Schwarz verabschiedet Abtei-
lungsleiter Dr. Friedrich Krenn. Foto-Copyright: Jürgen Mück.

Berufsschuldirektor Ing. Karl Deimel tritt in den Ruhestand
Ing. Karl Deimel, Leiter der landwirtschaftlichen Berufs-
schule Edelhof, trat mit 1. Jänner 2017 in den wohlver-
dienten Ruhestand. Seit 14 Jahren leitete Deimel die 
einzige landwirtschaftliche Berufsschule in Österreich, 
die ein Paradebeispiel für die duale Ausbildung ist. Die 
Agenden der Leitung der Berufsschule übernimmt nun 
Fachschul-Direktorin Dipl.-Ing. Michaela Bauer. 
„Das duale Ausbildungssystem, bestehend aus der 
praktischen Ausbildung in den Betrieben und der Wis-
sensvermittlung an den Berufsschulen, ist international 
einzigartig und anerkannt. Direktor Deimel hat mit sei-
ner engagierten Leitung der Berufsschule am Edelhof 
einen wesentlichen Beitrag geleistet, dass junge Men-

Bildungs-Landesrätin Mag. Barbara Schwarz und Berufsschuldirektor 
Ing. Karl Deimel. Foto-Copyright: Jürgen Mück
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Nach intensiven Arbeitsgesprächen wurde der Fahrplan 
für die Zusammenführung der beiden Landwirtschaft-
lichen Fachschulen (LFS) Sooß und Pyhra fixiert. So 
wurden zwischen den Schulen nun jene Bereiche und 

Maßnahmen festgelegt, welche für die Zusammenfüh-
rung und den Übergang des Ausbildungszweigs Länd-
liches Betriebs- und Haushaltsmanagement (Hauswirt-
schaft) aus Sooß notwendig sind. „Ich bin sehr froh, 
dass die Schulfusion und somit die Verbesserung der 
Ausbildungsmöglichkeiten und der Infrastruktur als 
Chance wahrgenommen werden. Wir werden dazu 
auch ein notwendiges Bauprogramm beschließen, da-
mit in knapp drei Jahren der Umzug von Sooß nach 
Pyhra reibungslos stattfinden kann“, betonte Bildungs-
Landesrätin Mag. Barbara Schwarz. „Für die Neuord-
nung der Landwirtschaftsschulen und der Landesbe-
rufsschulen stehen 100 Millionen Euro zur Verfügung, 
die zur Verbesserung der Infrastruktur und somit für die 
Modernisierung der Schulen verwendet werden. Daher 
bin ich überzeugt, dass die landwirtschaftlichen Fach-
schulen aus diesem Reformprozess letztlich gestärkt 
hervorgehen“, so Schwarz. 

schen ihre Stärken erkennen und nützen lernen. Durch 
diese wertvolle Bildungsarbeit erhalten die Jugend-
lichen ein solides Fundament für einen erfolgreichen 
Start ins Berufsleben“, betonte Bildungs-Landesrätin 
Mag. Barbara Schwarz bei der Verabschiedung von 
Direktor Ing. Karl Deimel. „Die Lehre wird auch in Zu-

kunft einen ganz besonderen Stellenwert einnehmen, 
denn Niederösterreichs Wirtschaft braucht dringend 
gut qualifizierte Fachkräfte. Dazu muss die Lehrausbil-
dung attraktiver gemacht und mehr Betriebe müssen 
für die Ausbildung von Lehrlingen gewonnen werden“, 
so Schwarz. 

Fahrplan für Zusammenführung der Fachschulen 
Sooß und Pyhra fixiert

Foto (v. l.): Schülerin Linda Trinko, Direktorin Ing. Rosina Neuhold 
(LFS Sooß), Bildungs-Landesrätin Mag. Barbara Schwarz, Direktor 
Ing. Franz Fidler (LFS Pyhra), Schülerin Petra Leputsch und Schüler 
Michael Eletzhofer. Foto-Copyright: Büro LR Schwarz.

Datum Veranstaltung Kosten Referent

13.02.2017  
16:30 - 19:50

ERSTE HILFE BEIM HAUSTIER - LFS Hollabrunn                                                                                                               
Dieser Kurs richtet sich an Menschen, die ihre gefiederten, 
beschuppten oder behaarten Haustiere im Ernstfall richtig 
erstversorgen wollen. Richtig ausgeführte Erste Hilfe kann 
ihrem Liebling das Leben retten. Nach Rücksprache können 
eigene Tiere als Vorzeigepatienten mitgenommen werden.                                                                              
waltraud.schuster@diefachschule.at bzw. 02952/2133DW202

€ 60.- Mag. Ralph Huemer

02.03.2017   
08:00 - 16:00

SCHNAPSBRENNKURS -  LFS Hollabrunn                                                                                                                        
Herstellung von Bränden und Likören in Theorie und Pra-
xis, Grundlagen des Brennens, gesetzliche Bestimmungen, 
Maischebehandlung, Brennereigeräte, Raubrand, Feinbrand, 
Abstimmung des Brandes, fehlerhafte Brände, praktischer 
Abtrieb eines Feinbrandes mit Vorlauf-/Nachlaufabtrennung, 
Likörerzeugung, Verkostung verschiedener Brände und Liköre                                                                                                                                          
waltraud.schuster@diefachschule.at bzw. 02952/2133DW202

€ 80.- Ing. Johannes Roch

VERANSTALTUNGEN UND TERMINE

Kursprogramm  2016-17 - LFS Hollabrunn - www.diefachschule.at
Anmeldungen und Auskunft unter 02952/2133/202 (Waltraud Schuster)

Anmeldung unbedingt erforderlich!
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Datum Veranstaltung Kosten Referent

05.03.2017  
09.00 - 17.00 

GRUNDSCHULUNG FÜR IMKERNEUEINSTEIGER - 
LFS Hollabrunn  
Um Interessierten den Einstieg in die Imkerei zu erleichtern, 
bieten wir hier ein kleines theoretisches Basiswissen an - von 
den Tätigkeiten der Bienen, Jahres- und Arbeitsablauf in 
einem Bienenvolk bis hin zu den Produkten sowie den Arbei-
ten eines Imkers über das Jahr.       
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)

€ 80.- Werner Schuster

08.03.2017 
16:30 - 19:50

EINTAUCHEN INS AQUARIUM - LFS Hollabrunn                                                                                                                         
Der Kurs richtet sich an interessierte Menschen, die sich den 
Traum von einem Aquarium erfüllen möchten und dafür unter 
Gleichgesinnten einen Einführungskurs besuchen möchten. 
Es werden theoretische und praktische Grundlagen gemein-
sam erarbeitet. Die Landwirtschaftliche Fachschule Holla-
brunn bietet hierfür mit ihren 25 Aquarien genügend Lernraum.                                                                                                                                        
waltraud.schuster@diefachschule.at bzw. 02952/2133DW202 

€ 40.-
Mag. Verena 
Kucera-Hirzinger

19.03.2017 
09:00 - 17:00 

GRUNDSCHULUNG FÜR IMKERNEUEINSTEIGER - 
LFS Hollabrunn                                                          
Um Interessierten den Einstieg in die Imkerei zu erleichtern, 
bieten wir hier ein kleines theoretisches Basiswissen an - von 
den Tätigkeiten der Bienen, Jahres- und Arbeitsablauf in 
einem Bienenvolk bis hin zu den Produkten sowie den Arbei-
ten eines Imkers über das Jahr.  
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)

€ 80.- Werner Schuster

09.04.2017 
09:00 - 17:00

PRAXIS 1+2 - PRAXISGRUNDLAGEN + ERWEITERUNGS-
SCHRITTE IM BIENENVOLK - LFS Hollabrunn 
Beuten, Rähmchen, Geräte, Wachskreislauf, Standort - Auf-
stellung, Bienenflug, Diagnoselade, Zargenwechsel, Weisel-
richtigkeit, Futterkontrolle, Aufsetzen"
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)

€ 80.- Werner Schuster

23.04.2017 
09:00 - 17:00

PRAXIS 1+2 - PRAXISGRUNDLAGEN + ERWEITERUNGS-
SCHRITTE IM BIENENVOLK - LFS Hollabrunn 
Beuten, Rähmchen, Geräte, Wachskreislauf, Standort - Auf-
stellung, Bienenflug, Diagnoselade,Zargenwechsel, Weisel-
richtigkeit, Futterkontrolle, Aufsetzen 
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)"

€ 80.- Werner Schuster

Kursprogramm  2016-17 - LFS Hollabrunn - www.diefachschule.at
Anmeldungen und Auskunft unter 02952/2133/202 (Waltraud Schuster)

Anmeldung unbedingt erforderlich!
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Datum Veranstaltung Kosten Referent

04.05.2017 
16:30 - 19:50

EINFÜHRUNG IN DAS CLICKERTRAINING MIT PONYS - 
LFS Hollabrunn 
Dieser praxisorientierte Kurs bietet die Möglichkeit, in die Me-
thoden des Clickertrainings einzusteigen. 
Richtige Belohnung und Konditionierung erwünschter Eigen-
schaften bieten interessierten Laien ein weites Feld an Mög-
lichkeiten mit ihren Vierbeinern zu arbeiten. 
waltraud.schuster@diefachschule.at bzw. 02952/2133DW202

€ 40.-
Mag. Elean 
Mischling

28.05.2017 
09:00 - 17:00

PRAXIS 3+4 - SCHWARMVERHINDERUNG UND JUNG-
VOLKBILDUNG + HONIGERNTE - LFS Hollabrunn 
Schwarmvorbeugende Maßnahmen, Schwarm fangen und 
verwerten, Jungvolkbildung, Ernte, Verarbeitung, Lagerung
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)

€ 80.- Werner Schuster

10.06.2017 
09:00 - 17:00

PRAXIS 3+4 - SCHWARMVERHINDERUNG UND JUNG-
VOLKBILDUNG + HONIGERNTE - LFS Hollabrunn 
Schwarmvorbeugende Maßnahmen, Schwarm fangen und 
verwerten, Jungvolkbildung, Ernte, Verarbeitung, Lagerung                                                                                                                                       
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule  
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)"

€ 80.- Werner Schuster

22.07.2017 
09:00 - 14:00

PRAXIS 5 - VARROABEHANDLUNG - LFS Hollabrunn                                                                                                                            
Auffütterung, Varroabehandlung laut gesetzlichen Vorschriften                                                
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)                                  

€ 40.- Werner Schuster

23.07.2017 
09:00 - 14:00

PRAXIS 5 - VARROABEHANDLUNG - LFS Hollabrunn                                                                                                                                       
Auffütterung, Varroabehandlung laut gesetzlichen Vorschriften                                                                                                                              
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)  

€ 40.- Werner Schuster

23.09.2017 
09:00 - 13:00

PRAXIS 6 - HERBSTREVISION - LFS Hollabrunn                                                                                                                           
Befallskontrolle, Wintersicherung, Restentmilbung                                                                               
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)  

€ 40.- Werner Schuster

24.09.2017 
09:00 - 13:00

PRAXIS 6 - HERBSTREVISION - LFS Hollabrunn                                                                                                                                      
Befallskontrolle, Wintersicherung, Restentmilbung                                                                                                                                  
Anmeldestelle: LFS Warth, NÖ Imkerschule 
(imker@neueinsteiger.at, 0677/61865001)  

€ 40.- Werner Schuster

Kursprogramm  2016-17 - LFS Hollabrunn - www.diefachschule.at
Anmeldungen und Auskunft unter 02952/2133/202 (Waltraud Schuster)

Anmeldung unbedingt erforderlich!
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Einladung zur 
Absolventinnenfachtagung 

 
 

Dienstag, 21. Februar 2017, um 9:30 Uhr in der 
Landwirtschaftlichen Fachschule Hollabrunn 

 

Begrüßung:  Annemarie Maurer, Obmann-Stellvertreterin des Absolventenverbandes 

Grußworte: Ing. Rudolf Reisenberger, Direktor der Landwirtschaftlichen Fachschule 

 

  „Ätherische Öle – natürlich zu mehr 
Wohlbefinden und Gesundheit“ 

Verena Pfeifer 

 
 
 

„Sei gut zu dir!“ 

Was mir gut tut, kann mir nicht schaden! 

Ing. Monika Gruber  
 

Im Anschluss freuen wir uns auf einen gemütlichen Ausklang beim 
gemeinsamen Mittagessen. 

 
Die Jubiläumsjahrgänge 1956/57, 1966/67, 1976/77, 1986/87, 1996/97 und 2006/2007 sind besonders herzlich 
eingeladen, bei dieser Veranstaltung ihre Klassentreffen durchzuführen. (Bitte um Anmeldung: 02952/2133.) 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch! 

Annemarie Maurer e.h. 

                              Obmann- Stv. 
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Tagesordnung:
•     Begrüßung
•     Totengedenken
•  Änderungen im Vorstand
•     Berichte und Entlastung der Funktionäre
•     Bestellung der Rechnungsprüfer
•     Allfälliges

Einladung zur GeneralversammlungEinladung zur Generalversammlung

Im Anschluss an die Vollversammlung laden wir Sie zur Vorstellung ein: 

„do host den solot“-  
frau franzi 

über Hormonen, Schäggsbia und Paradeisa.

Ein Imbiss und die schon traditionelle Weinverkostung von Weinen der Landesweingüter Hollabrunn 
und Retz gehören auch heuer wieder zu einem fi xen Programmpunkt der Vollversammlung.

Prof. DI Gerhard Gschweicher e.h.
Geschäftsführer

Donnerstag, 02. März 2017, 19.00 Uhr
Landwirtschaftliche Fachschule Hollabrunn

Andreas Bauer e.h.
Obmann

Franz Ecker e.h.
Kassier

bsfachschule
diea o

HOLLABRUNN

absolventen@diefachschule.at

des Absolventenverbandes der 
Landwirtschaftlichen Fachschule Hollabrunn

Es gibt ihn, den Unterschied! 
Da hilft keine Emanzipations- und keine 
Genderbewegung – dea is nämlich biologisch!

Die frau franzi liebt ihre Arbeit: Putzen, Wischen und 
Kochen – und das Theater!  
Besonders die Tragödien - die großen, die von 
Schäggsbia. 

.. während dieses Schäggsbianarrische Faktotum ihrer 
Arbeit nachgeht, sinniert, interpretiert und erzählt, 
verwandeln sich die großen Themen der Menschheit und 
der Weltliteratur in kleine Komödien. 
Originell, wie ihr der Schnabel gewachsen ist, mit 
einfachen Arbeitsutensilien und anhand großer 
Schäggsbiascha Tragödien erklärt uns die frau franzi das 
Leben und die Welt. 

Mit ihr dürfen wir lieben, leiden und sterben, vor allem 
aber lachen.
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EEIINNLLAADDUUNNGG

zum 18. Erdäpfelfachtag der IGE
Veranstalter: LFI, IG Erdäpfelbau, LK NÖ 
Ort:   Z-2000 Stockerau (Sparkassapl. 2, 2000 Stockerau) 
Termin:   15. Februar 2017 
   ab 12:30 Uhr Registrierung und Eintragung 
   Beginn des Fachprogramms: 13:30 Uhr

Fachprogramm:  
 Begrüßung 

Franz Wanzenböck, IGE Obmann 

 Preisverleihung der „Goldenen Erdapfel 2016“ 
 Michael Blass, Geschäftsführer AMA Marketing  

 Internationaler Kartoffelmarkt – aktuelle Entwicklungen
 Ferdi Buffen, Geschäftsführer Agrarhandel Weuthen - angefragt 

 Pflanzenschutz Düsentechnik 
 Roman Hauer, Bildungswerkstätte Mold 

 Zulassungsauflagen für Pflanzenschutzmittel – Präparate 
umweltschonend applizieren  Vera Pachtrog, LK NÖ 

 Bodenschutzprojekt der LK NÖ – Möglichkeiten in Erdäpfel 
Josef Wasner, LK NÖ

Anrechenbar für:  
Weiterbildung für den NÖ Sachkundeausweis gemäß § 6 Abs. 2 NÖ 
Pflanzenschutzmittelgesetz im Ausmaß von 1 Stunden. Bitte bringen Sie Ihren 
Sachkundeausweis zur Veranstaltung mit.
und
Weiterbildung für AMA.G.A.P bzw. AMA-Gütesiegel im Ausmaß von 2 Stunden 

Hinweis: Das Parken in Stockerau im Zentrum ist kostenpflichtig. Für TeilnehmerInnen 
des Fachtages gibt es vergüstigte Parkmöglichkeiten in der Parkgarage beim Z-2000.  
Gratisparkplätze gibt es beim Bahnhof Stockerau (auf der Seite zur Autobahn hin), von 
dort ist man in knapp 10 Minuten zu Fuß beim Z-2000. 

Für IGE-Mitglieder mit Eintrittskarte ist die Teilnahme kostenlos. Für nicht-IGE-Mitglieder
wird ein Kostenbeitrag von 10€ eingehoben. 

InteressenGemeinschaft Erdäpfelbau 
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Erste Hilfe-Grundkurs (16 Stunden)
Zielgruppe für diesen Kurs sind betriebliche Ersthelfer sowie Jagdscheinanwärter, Giftbezugspersonen, 
Führerscheinwerber sowie Personen, welche sich ein Erste Hilfe-Grundwissen aneignen wollen.
In diesem Kurs werden die lebensrettenden Sofortmaßnahmen bei verschiedenen Unfällen und Notfällen 
vermittelt.

Kurstermin: 
Mittwoch, 22. Februar 2016
von 17.00 - 21.00 Uhr
Alle weiteren Termine werden an diesem Termin 
festgelegt.

Kursort: 
Landwirtschaftliche Fachschule Hollabrunn
Sonnleitenweg 2, 2020 Hollabrunn
Kurskosten: 50 €
Teilnehmerzahl: max. 20 Personen
Kursanmeldung: unbedingt erforderlich 
LFS Hollabrunn, Tel.: 02952/2133 

Im Rahmen dieses Erste Hife-Kurses wird ein Teil 
der Ausbildung durch einen Notarzt sowie an der 
Flugrettungsleitstelle Krems (Christophorus 2) 
durchgeführt.

Vorankündigung
8. Stallfest

Mi., 24. Mai 2017
LFS Hollabrunn

Beliebter Termin für Klassentreffen!

Weinviertler Schnapsgala
 im Stadtsaal Hollabrunn

Preisverleihung am
Fr., 24. März 2017, um 19.00 Uhr

Kulinarium am 
Sa., 25. März 2017, um 19.00 Uhr

Anmeldung zum Kulinarium 
erforderlich unter Tel.: 0676/411 35 15

www.schnapsgala.at

Obstbauverein Hollabrunn
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Im nachfolgenden Versuchsbericht sind die Ergebnisse 
eines ausgewählten Pflanzenbauversuches des Jah-
res 2016 dargestellt. Die Ergebnisse des kompletten 
Versuchsprogramms der LFS Hollabrunn sind auf der 
Homepage des Absolventenverbandes der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Hollabrunn (www.abso.at) und 
auf der Homepage der LAKO (www.lako.at) veröffent-
licht.

Versuchsberichte

DI Harald Summerer
Lehrer für Pflanzenbau und
Sport - LFS Hollabrunn

Versuchsstellenleiter 
Pflanzenbau -
LFS Hollabrunn

FACHARTIKEL

Weitere Versuchsergebnisse der Landwirtschaftlichen Fachschule Hollabrunn 
finden Sie auf den Homepages

www.lako.at

Landwirtschaftliche Koordinationsstelle 
für Bildung und Forschung

www.abso.atwww.abso.at
dieinformationsplattform

www.abso.at

Absolventenverband der 
Landw. Fachschule Hollabrunn
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Intensivierungsversuch Winterweizen
mit unterschiedlich kombinierten Düngungs-, Wachstumsregler- und Fungizidvarianten

Versuchsziel 
Erhebung der Wirkung unterschiedlicher Kombinationen von N-Düngungsstufen, Wachstumsreglereinsatz und 
Fungizidvarianten bei zwei Winterweizensorten für die spezifischen Bedingungen des pannonischen Trockenge-
bietes. Dieser Behandlungsversuch ist ein gemeinsamer Versuch des Landes Niederösterreich (LAKO) und der 
AGES Wien und wurde auch an den Standorten Tulln und Pyhra angelegt. 

Methode
Parzellen 3 m mal 10 m (30 m²) mit 3 Wiederholungen

Kulturführung
Feldstück Katastralgemeinde Groß, Bauer Viendorf
Vorfrüchte 2015 Kartoffel

2014 Winterweizen
Bodenbearbeitung 05.10.2015 Scheibenegge
Düngung N-Düngung lt. Versuchsplan (s.́ unten)
Anbau 13.10.2015 Mulchsaat mit Scheibenscharsämaschine, 

325 K/m², Saattiefe  3 cm 
Sorte Energo, Lukullus lt. Versuchsplan
Kulturpflege und Pflanzenschutz 13.04.2016 125g/ha Broadway + 0,6 l/ha Netzmittel gegen Unkräuter in 

BBCH 29
Wachstumsregler- und Fungizidapplikation lt. Versuchsplan 
(s. unten)

Ernte 21.07.2016 Kernbeerntung 1,5 x 10 m mit Parzellenmähdrescher 
 
Varianten
Folgende N-Düngungsstufen wurden im Vergleich getestet:

Varianten Bestockung
BBCH 20

18.03.2016

Schossen
BBCH 31-32
16.04.2016

Ährenschieben
BBCH 55

22.05.2016

Blüte
BBCH 65

07.06.2016
kg N ges.

120 N 40 40 40 120 
160 N 40 70 50 160 
200 N 40 70 60 30 200 

Tabelle 1: Düngungsvarianten

Um eine exakte Ausbringung des Mineraldüngers auf den Parzellen zu gewährleisten und Überlappungen zu 
vermeiden, wurden die Stickstoffdünger mit einem pneumatischen Handelsdüngerstreuer ausgebracht.  Als Stick-
stoffdünger kam in allen Parzellen bis auf jene, in denen auch Schwefel verabreicht wurde, Kalkammonsalpeter 
(27%N) zur Anwendung. Bei gleichzeitiger Schwefeldüngung wurde bei der 1. Gabe anstatt Kalkammonsalpeter 
(27%N) mit Ammonsulfatsalpeter (26%N+30%S) gedüngt. Die Gesamtstickstoffmenge wurde auf 3 bzw. 4 Gaben 
(bei 200 kg N) aufgeteilt.

Um zusätzlich auch den Einfluss der Sortenwahl beurteilen zu können, wurden alle angeführten Varianten mit 
folgenden Weizensorten geführt: 
Sorten Zulassungsjahr Qualitätsgruppe Einstufung Kornertrag  

AGES (1=optimal)
Energo (A) G 09 7 4
Lukullus (A) G 08 7 3

Tabelle 2: Winterweizensorten des Intensivierungsversuches 
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Beim Pflanzenschutz und Wachstumsreglereinsatz wurden folgende Kombinationen und Intensitätsstufen getestet:
Kurzbezeichnung Datum Variante
1 x WaRe 13.04.2016 1 x Wachstumsregler (Stabilan 400, 1 l/ha) zu BBCH 29 
1 x Fung 17.05.2016 1 x Fungizid (Adexar, 2 l/ha) zu BBCH 39 
2 x Fung 17.05.2016 2 x Fungizid (Adexar, 1,2 l/ha) zu BBCH 39

30.05.2016 Prosaro 1l/ha zu BBCH 60
1 x WaRe + 1 x Fung 13.04.2016 1 x Wachstumsregler (Stabilan 400, 1 l/ha) zu BBCH 29 

und 
17.05.2016 1 x Fungizid (Adexar, 2 l/ha) zu BBCH 39

2 x WaRe + 2 x Fung 17.05.2016 2 x Fungizid (Adexar, 1,2 l/ha) zu BBCH 39 
30.05.2016 Prosaro 1l/ha zu BBCH 60
13.04.2016 Wachstumsregler (Stabilan 400, 1 l/ha) zu BBCH 29
20.04.2016 Wachstumsregler (Moddus 0,4 l/ha) zu BBCH 33

1 x WaRe + 1 x Fung + 30 S 13.04.2016 1 x Wachstumsregler (Stabilan 400, 1 l/ha) zu BBCH 29 
17.05.2016 1 x Fungizid (Adexar, 2 l/ha) zu BBCH 39 + 30 kg S als 

Ammonsulfat beim 1. N-Termin
Kontrolle Keine Wachstumsregler- und keine Fungizidbehandlung

Tabelle 3: Varianten mit Wachstumsregler- bzw. Fungizideinsatz

Versuchsergebnisse – Tabellenteil

Va
ria

nt
e

 N
 k

g/
ha

Sorte Pflanzenschutz %
 F

eu
ch

te

Ertrag 
dt/ha

% vom  
Versuchs-

Ø

Rohprotein
%

hl-Gewicht 
in kg

20
16

20
16

m
eh

rj.

20
16

m
eh

rj.

20
16

m
eh

rj.

20
16

m
eh

rj.

1 120 kg Energo 1 x WaRe 13,5 91,0 84,7 89,0 92,5 13,1 14,2 82,4 83,2
2 120 kg Lukullus 1 x WaRe 13,3 91,8 85,4 90,0 93,5 13,6 14,3 80,7 83,5
3 120 kg Energo 1 x Fung 13,8 98,4 89,6 97,0 98,3 13,1 14,1 83,8 84,2
4 120 kg Lukullus 1 x Fung 13,5 101,4 87,7 100,0 96,0 13,2 14,7 82,8 83,8
5 120 kg Energo 2 x Fung 14,0 101,6 90,6 100,0 99,3 13,5 14,2 84,4 84,6
6 120 kg Lukullus 2 x Fung 13,9 103 88,6 101,0 97,3 13,7 14,3 83,6 84,4
7 120 kg Energo 1 x WaRe + 1 x Fung 13,7 97,6 91,8 96,0 100,8 13,2 14,0 83,6 84,1
8 120 kg Lukullus 1 x WaRe + 1 x Fung 14,1 101,9 88,9 100,0 97,8 13,1 14,2 83,0 84,5
9 120 kg Energo 2 x WaRe + 2 x Fung 14,0 101,3 97,0 100,0 107,0 12,5 13,5 83,8 84,6
10 120 kg Lukullus 2 x WaRe + 2 x Fung 13,7 105 95,1 103,0 104,5 12,6 13,9 82,5 84,3

11 120 kg Energo
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,7 99,6 92,2 98,0 101,3 13,4 13,9 83,2 84,1

12 120 kg Lukullus
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,8 104 91,7 102,0 100,3 13,0 14,1 82,5 84,1

13 120 kg Energo Kontrolle 13,8 91,1 87,5 89,0 96,0 13,6 13,9 83,0 84,1
14 120 kg Lukullus Kontrolle 13,5 89 85,2 87,0 93,0 14,1 14,2 80,2 83,5
15 160 kg Energo 1 x WaRe 13,3 95,2 86,9 93,0 95,3 14,3 14,7 82,7 83,7
16 160 kg Lukullus 1 x WaRe 13,1 89,3 85,1 88,0 93,3 14,5 14,9 80,4 83,4
17 160 kg Energo 1 x Fung 13,8 106,4 93,1 105,0 102,0 14,5 15,3 83,9 84,3
18 160 kg Lukullus 1 x Fung 13,6 105,8 88,5 104,0 96,8 14,1 15,2 83,6 84,2
19 160 kg Energo 2 x Fung 14,0 109,8 94,2 108,0 103,5 14,5 15,2 84,5 84,2
20 160 kg Lukullus 2 x Fung 13,5 109 92,8 107,0 102,3 14,4 15,2 84,4 84,3
21 160 kg Energo 1 x WaRe + 1 x Fung 13,5 104,9 93,8 103,0 103,0 14,1 14,9 83,9 84,2
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22 160 kg Lukullus 1 x WaRe + 1 x Fung 14,0 103 89,8 101,0 98,5 14,5 15,0 83,6 84,1
23 160 kg Energo 2 x WaRe + 2 x Fung 13,6 111,6 99,4 110,0 109,5 14,1 14,9 84,2 84,6
24 160 kg Lukullus 2 x WaRe + 2 x Fung 14,0 111,4 96,0 109,0 105,3 14,0 14,8 84,4 84,5

25 160 kg Energo
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,5 105,6 95,5 104,0 105,0 14,2 14,7 83,8 84,2

26 160 kg Lukullus
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,4 105,5 91,3 104,0 100,5 14,3 15,0 83,2 84,1

27 160 kg Energo Kontrolle 13,5 94,7 90,0 93,0 99,0 14,0 14,6 82,9 83,7
28 160 kg Lukullus Kontrolle 13,3 88,9 86,8 87,0 95,0 14,1 14,5 81,3 83,5
29 200 kg Energo 1 x WaRe 13,4 91,3 85,9 90,0 94,3 14,8 15,2 82,7 83,5
30 200 kg Lukullus 1 x WaRe 13,3 95,1 87,3 93,0 95,5 14,5 15,3 80,4 83,3
31 200 kg Energo 1 x Fung 13,6 108,2 92,2 106,0 100,8 15,0 15,8 83,7 84,0
32 200 kg Lukullus 1 x Fung 13,7 111,3 90,7 109,0 99,0 15,3 15,8 84,1 84,0
33 200 kg Energo 2 x Fung 13,6 107,9 93,3 106,0 102,8 15,0 15,6 84,0 84,1
34 200 kg Lukullus 2 x Fung 13,5 111,6 92,2 110,0 101,5 15,8 16,1 84,5 84,3
35 200 kg Energo 1 x WaRe + 1 x Fung 13,4 103,4 92,7 102,0 102,0 15,0 15,7 83,8 83,9
36 200 kg Lukullus 1 x WaRe + 1 x Fung 13,6 108,5 91,6 107,0 100,8 15,4 15,7 84,4 84,3
37 200 kg Energo 2 x WaRe + 2 x Fung 13,8 107 99,1 105,0 108,8 14,8 15,4 83,8 84,4
38 200 kg Lukullus 2 x WaRe + 2 x Fung 13,5 115,1 98,1 113,0 108,0 15,0 15,2 84,7 84,3

39 200 kg Energo
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,5 102,1 92,9 100,0 102,0 15,2 15,6 83,5 84,0

40 200 kg Lukullus
1 x WaRe + 1 x Fung + 
30 S

13,6 111,4 93,6 109,0 102,5 15,4 15,9 83,3 83,5

41 200 kg Energo Kontrolle 13,5 93,7 90,3 92,0 99,3 14,6 14,9 82,4 83,6
42 200 kg Lukullus Kontrolle 13,3 90,7 88,1 89,0 96,8 14,8 15,2 80,3 83,5

Tabelle 4: Kornerträge und Qualitätsparameter der Versuchsvarianten. Der Versuchsdurchschnitt 2016 beträgt 102 dt/ha. 
Grenzdifferenz GD 5% = 6 % 
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Versuchsergebnis – Abbildungen 



       27bsfachschulediea oHOLLABRUNN



 28 bsfachschulediea oHOLLABRUNN



       29bsfachschulediea oHOLLABRUNN

Diskussion
Der Versuch wurde in dieser Form seit dem Jahr 2012 
geführt. Die dargestellten Ergebnisse sind unter dem 
Witterungseinfluss des Jahres 2016 zu gewichten. 
Sorten
Am Versuchsstandort in Hollabrunn standen 2016 mit 
ENERGO und LUKULLUS zwei Sorten der Backquali-
tätsgruppe 7. Das durchschnittliche Ertragsniveau von 
ENERGO lag bei 101,07 dt/ha, das von LUKULLUS bei 
102,51 dt/ha. 
Wirkung der Stickstoffdüngung: 
Die Steigerung der Stickstoffmenge von 120 kg N/ha 
auf 160 bzw. 200 kg N/ha brachte bei der Sorte Lukullus 
in beiden Fällen einen Ertragszuwachs. Das höchste 
Ertragsniveau wurde hier mit durchschnittlich 106,2 dt/
ha bei der höchsten N-Menge (200 kg/ha) erreicht und 
lag damit 6,8 dt/ha über dem Ertragsniveau der nied-
rigsten N-Stufe (120 kg N/ha).
Bei der Sorte Energo wurde das Ertragsmaximum mit 
160 kg N/ha (+ 6,8 dt/ha im Vergleich zu 120 kg N/ha) 
erreicht. Die hohe N-Menge mit 200 kg N/ha brachte 
keine zusätzliche Ertragssteigerung (+4,7 dt/ha im Ver-
gleich zu 120 kg N/ha).
Wirkung des Fungizideinsatzes:
Hinsichtlich des Fungizideinsatzes wurden zwei Stra-
tegien verfolgt. In der Variante mit einmaliger Fungizid-
anwendung wurde im Stadium BBCH 39 das Produkt 
Adexar mit 2 l/ha verabreicht, um den voll entwickelten 
Blattapparat möglichst lange gesund zu erhalten. Bei 
der Variante mit zweimaliger Fungizidanwendung wur-
den zu BBCH 39 1,2 l/ha Adexar appliziert. Zusätzlich 
wurde in BBCH 60 eine Blütenbehandlung mit 1l/ha 
Prosaro durchgeführt.
Bei der Sorte Energo führte die einmalige Fungizidan-
wendung im Durchschnitt zu einer Ertragserhöhung von 
+11,2 dt/ha. Die zweimalige Fungizidanwendung konn-
te einen zusätzlichen Ertragseffekt bewirken. Im Mittel 
dieser Variante liegen die Ergebnisse mit +13,3 dt/ha 
über der unbehandelten Variante. Auch bei der Sorte 
Lukullus war der Effekt der Fungizidanwendungen deut-
lich ertragswirksam und brachte sowohl im Falle der 
Einmal- als auch im Falle der „Zweimalstrategie“ klare 
Vorteile gegenüber der unbehandelten Variante. Die 
Erträge liegen nach einmaliger Fungizidanwendung mit 
+16,6 dt/ha und nach zweimaliger Fugizidanwendung 
mit +18,3 dt/ha über dem Ertragsniveau der fungizid-
freien Varianten.
Wirkung der Wachstumsregler: 
Bei der Anwendung verschiedener Wachstumsregler-
strategien zeigte sich ein ähnliches Bild wie in den Jah-
ren zuvor. Die Soloanwendung von CCC zu BBCH 29 

brachte keine (Energo) bzw. nur minimale Ertragsvor-
teile (Lukullus). In Kombination mit einmaliger Fungizid-
anwendung waren die Ertragseffekte deutlich, wobei 
diese eindeutig in der Fungizidwirkung begründet sind. 
Wie bereits im Vorjahr war die Variante mit CCC (BBCH 
29) und 0,4l Moddus (BBCH 33) in Kombination mit 
zweimaliger Fungizidanwendung die ertragsstärkste 
Variante. Bei der Sorte Energo lag diese Variante mit 
+13,5 dt/ha über dem unbehandelten Standard, bei der 
Sorte Lukullus war der Effekt mit einem Plus von 21 dt/
ha noch deutlicher ausgeprägt. Die Steigerung der Er-
träge dürfte bei diesen Kombinationen neben dem Fun-
gizideffekt auch in der Wirkung von Moddus begründet 
sein.
Schwefeldüngung im Weizen:
Um die Schwefelwirkung (S) herauszufiltern, wurde in 
je einer Variante jeder N-Steigerung und Weizensorte 
zusätzlich zu 1x Wachstumsregler und 1x Fungizid für 
die 1. N-Gabe anstelle von NAC der schwefelhältige 
Ammonsulfatsalpeter eingesetzt. Bei ENERGO lässt 
sich 2016 der Schwefeleffekt minimal erkennen. Die mit 
Schwefel gedüngten Parzellen lagen durchschnittlich 
um +0,5 dt/ha über den schwefelfreien Parzellen. Bei 
LUKULLUS konnte eine deutlichere Schwefelwirkung 
mit +2,5 dt/ha Mehrertrag quantifiziert werden. 
Wirkung auf Qualitätsparameter:
Bei beiden Sorten wurde durch die Steigerung der N-
Intensitäten von 120 kg N/ha auf 160 kg N/ha bzw. 200 
kg N/ha eine deutliche Anhebung der Proteingehalte 
erreicht. Damit konnte das Qualitätsniveau von Mahl-
weizen (bei 120 kg N/ha) auf Premiumstandard (bei 200 
kg N/ha) gehoben werden.
Deutlich erkennbar ist auch der Effekt der Fungizidan-
wendungen auf das Hektolitergewicht. Bei beiden Sor-
ten konnte durch jede Fungizidanwendung eine Steige-
rung bei den Hektolitergewichten erreicht werden.

Autor des Versuchsberichtes: 
Dipl.-Ing. Harald Summerer

Versuchsleitung Pflanzenbau LFS Hollabrunn
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KOCHEN FÜR TEENIES
Roastbeef
Zutaten:
1 kg Beiried, Salz, schwarzer Pfeffer, scharfer Senf, Öl 
oder Schmalz zum Braten, frische Kräuterzweige (Ros-
marin, Quendel, Giersch)
Zubereitung:
Das gut zugeputzte und sorgfältig entsehnte Roastbeef 
rundum gründlich mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Senf 
einreiben. Öl in einer geeigneten Bratenpfanne erhitzen 
und das Roastbeef von allen Seiten her kräftig anbra-
ten. Das Backrohr auf 120°C vorheizen. Frische Kräuter 
rund um das Fleisch legen und im vorgeheizten Back-
rohr auf den gewünschten Garungsgrad braten. Da-
bei verwendet man am besten ein Bratenthermometer 
(Kerntemperatur 63°C). Danach aus dem Rohr nehmen, 
Kräuter entfernen und abkühlen lassen. Nach dem Er-
kalten in dünne Scheiben schneiden und servieren. 

Frischkäsemouse mit Wildkräuterpesto
Zutaten:
Mousse: 2 Stücke Blattgelatine, 250 g Gervais, 120 ml 
Schlagobers, Salz, Pfeffer und 1TL Zitronensaft
Zubereitung: 
Gelatine einweichen, Obers schlagen, Käse cremig 
rühren und Gelatine mit Temperaturausgleich einrüh-
ren. Obers unterheben, mit Salz, Zitronensaft und Pfef-
fer abschmecken.
Pesto: 2 Handvoll Wildkräuter, 1/8 l Olivenöl, eine Hand-
voll Walnüsse, 4 EL Parmesan
Zubereitung: 
Wildkräuter waschen, Wildkräuter, Öl, Nüsse, Parme-
san mixen, Konsistenz soll cremig sein

Selleriesamtsuppe mit Gierschöl
Zutaten:
2 weiße Zwiebeln, 600 g Sellerie, 50 g Butter, Rapsöl, 
¾ l Gemüsesuppe, 1/8 l Milch, 1/8 l Schlagobers, 2 EL 
Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Giersch, Leinöl

Zubereitung: 
Zwiebeln schälen und fein schneiden. Sellerie waschen, 
schälen und in Würfel schneiden. In einem Topf Butter 
erhitzen, Zwiebeln und Sellerie darin glasig anschwit-
zen (nicht braun) lassen. Mit Gemüsesuppe aufgießen 
und so lange kochen, bis der Sellerie weich ist (ca. 20 
Minuten). Milch, Obers und Sauerrahm einrühren, auf-
kochen lassen, pürieren und durch ein Sieb gießen. Mit 
Salz und gemahlenem Pfeffer abschmecken. Für das 
Gierschöl: Giersch in Salzwasser blanchieren und im 
Eiswasser abschrecken. Mit dem Leinöl und Salz mixen 
und auch durch ein Sieb gießen. Suppe mit dem Stab-
mixer aufschlagen und mit dem Gierschöl anrichten.

Rindsroulade
Zutaten:
4 Stück Rindsschnitzel, 50 g Karotten, 50 g gelbe Ka-
rotten, 80 g Frühstücksspeck in Scheiben geschnitten, 
50 g Essiggurke, 100 g Zwiebeln, Estragonsenf, 4 EL 
Öl, 200 ml Rotwein, 100 g Tomatenmark, 20 g Mehl 
glatt, 1/8 l Creme Fraîche, 250 ml Suppe oder Wasser, 
Salz, Pfeffer, Majoran, Mehl zum Stauben
Zubereitung:
Rindsschnitzel klopfen, salzen, pfeffern und mit Senf 
bestreichen. Gemüse (Karotten, gelbe Rübe, Essiggur-
ke, Zwiebel) schälen und in feine Streifen schneiden. 
Speck auf die Schnitzel legen. Die Schnitzel zu einer 
Roulade einrollen, mit Zahnstocher oder Spagat fixie-
ren. Rouladen mit Mehl bestauben und im heißen Öl 
allseitig braun anbraten. Die Rouladen aus dem Topf 
nehmen.
Das übrig gebliebene Gemüse (Zwiebel, Karotten, 
gelbe Rüben) im Bratenrückstand rösten. Tomatenmark 
mit Rotwein glatt rühren und das geröstete Gemüse 
damit aufgießen. Einreduzieren lassen und dann mit 
Suppe oder Wasser aufgießen. Die Rouladen wieder 
in den Topf geben, würzen und ca. 1,5h weich dünsten. 
Rouladen aus dem Topf geben und die Sauce vom Ge-
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müse entfernen. Die Sauce mit Creme Fraîche verfei-
nern. Wenn nötig noch mit Mehl binden. Rouladen vom 
Zahnstocher entfernen und servieren.

Brennnesselspätzle 
Zutaten: 
200 g frische Brennnesselblätter, 250 ml Wasser, 350 g 
Mehl,  3 Eier, 1 TL Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Zubereitung:
Brennnesseln waschen, die schönen Blätter abzup-
fen und in kochendem Wasser blanchieren. Mit kaltem 
Wasser abschrecken und gut ausdrücken. Diese Blätter 
grob schneiden und mit 150 ml Wasser mithilfe eines 
Pürierstabes oder in einem Mixer zu einer grünen Sau-
ce pürieren. Anschließend mit den übrigen Zutaten zu 
einem geschmeidigen Spätzleteig abschlagen, bis der 
Teig Blasen wirft. Danach den Teig etwas stehen lassen. 
In der Zwischenzeit Wasser in einem großen Kochtopf 
zum Kochen bringen. Spätzleteig mittels Spätzlehobels 
in das kochende Wasser geben. Kurz umrühren. Wenn 
die Spätzle oben aufschwimmen, mit einem Schaumlöf-
fel herausnehmen und abtropfen lassen.  

Ringelblumenspätzle 
Zutaten: 
200 g frische Ringelblumenzungenblüten, 250 ml Was-
ser, 350 g Mehl, 3 Eier, 1 TL Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Zubereitung:
Wie Brennnesselspätzle

Schlehen-Orangen-Mus
Zutaten: 
1 kg Schlehen, Zimt, Gewürznelken, 3 Orangen: Saft 
und Schale, 800 g brauner Zucker
Zubereitung: 
Orangenschale reiben; die ganzen Schlehen werden 
mit den Gewürzen und dem Orangensaft aufgekocht 
und anschließend passiert. Danach fügt man die Oran-
genschale hinzu. Diese mit Fruchtmark und Zucker auf 
niedriger Temperatur in einem großen Topf bis zur Dick-
flüssigkeit einkochen und noch heiß abfüllen.

Malvenblütenhonigeis
Zutaten: 
300 g Malvenblütenhonig (Malvenblüten in Honig 4 Wo-
chen an der Sonne ziehen lassen, danach abseihen), 
6 Dotter, 2 Becher Schlagobers, 6 Eiklar, 150 g Zucker
Zubereitung: 
Malvenblütenhonig aufkochen, unter ständigem Rühren 
Dotter dazugeben und weiterrühren, bis die Masse kalt 
ist, geschlagenen Schnee mit Zucker unterheben, tief-
kühlen. Hier könnte man auch pasteurisierte Eier oder 
Kristallalbumin anstelle von Eiklar verwenden.

Topfen-Holler-Mousse (Fülle der Macarons)
Zutaten:
150 g Topfen, 60 g Joghurt, 60 ml Holunderblütensirup, 
½ Zitrone, 150 ml Schlagobers, 2 Blatt Gelatine
Zubereitung:
Topfen, Joghurt, Zitrone und Holunder glatt rühren. 
Schlagobers steif schlagen. Gelatine im kalten Wasser 
einweichen. Ausgedrückte Gelatine mit etwas Wasser 
oder Holundersirup erwärmen, so dass sie sich auflöst. 
Achtung, sie soll nicht kochen, da sie sonst die Binde-
kraft verliert. Gelatine zügig unter die Topfen-Joghurt-
masse rühren und steif geschlagen Schlagobers unter-
heben.
(Macarons-Rezept in der vorigen Ausgabe)

Sachertörtchen
Zutaten:
220 g Kochschokolade, 150 g Butter oder Margarine, 6 
Eier, 220 g Staubzucker, 60 g Mehl, 60 g Maizena
Zubereitung:
Eier trennen und Schnee schlagen. Butter und Scho-
kolade zergehen lassen. Dotter und Zucker sehr lange 
(1/2 Stunde) schaumig rühren. Danach Dottermasse mit 
Schnee und Mehl vorsichtig vermengen. Zum Schluss 
Butter-Schokomasse unterziehen. In eine befettete und 
bemehlte Tortenform füllen.  

Gutes Gelingen wünschen  
Karin Pickl-Herk und

Julia Dunkl!
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