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A= Klosterneuburger
‘ Onologen & Pomologen

VERBANDSTREFFEN ESTERHAZY

Die Stiftung Esterhazy spielt fiir das Burgen-
land eine sehr wichtige Rolle. Das Weingut
mit ihrer langen Tradition und internationa-
ler Rotweinstilistik tragt wesentlich fiir das
internationale Renomee von Gsterreichi-
schen Weinen bei.

REIFE- UND DIPLOMPRUFUNG

12 Schilerinnen und 25 Schiiler stellten

sich heuer der standartisierten Reife- und
Diplompriifung. Mit 9 ausgezeichneten
Erfolgen und 7 guten Erfolgen sowie einer
beinhahe ,weil3en Fahne” konnte das erwor-
bene Wissen erfolgreich umgesetzt werden.
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EHRUNGEN UND FEIERN
Reife- und Diplomprifung
Europea Wine Championship 2019
Zwei Siegerweine beider Klosterneuburger Glitesiegel-Bewertung
HBLAuUBA von SVB als ,Gesunde Schule” ausgezeichnet
Weinkonigin Dianal.
Newcomer Award 2019 - Jungwinzerpramierung im Palais Coburg!
Erste ,Jungsommerlier Osterreich” - Zertifikatspriifung an der HBLA Klosterneuburg

AKTUELLES
Laufende Forschungsprojekte der AbtelungObstbau
Vernetzungstreffen der Absolvent/-innen hoherer land-und forstwirtschaftlicher Schulen
Zweite Folgepriifung fiir das Osterreichische Umweltzeichen erfolgreich geschafft!
Gutesiegel fir betriebliche Gesundheitsforderung (BGF)
Viellos in der Abteilung Chemie!

VERANSTALTUNGEN
Verbandstreffen Weingut Esterhazy
Automatisierung in der Weinwirtschaft
Forschungsgesprach 2019

ZU BESUCH
Exkursiondes V. Jahrgangs nach Bramberg
Erasmus+ Projekt BEECOME in Valencia (Spanien)
Hochrangiger Besuch durch Generalsekretar Dipl. - Ing. Josef Plank
klimaaktiv mobil fordert innovative Mobilitatslosungen
Girls' Day 2019
Landtechnik-Praktikum in Mold bei Horn
Grand Prix Vinex 2019
Exkursion des Facharbeiterkurses fiir Weinbau und Kellerwirtschaft
Science Fair
ACY (Annual Conference on Yeast) - Jahrliche Hefekonferenzin Smolenice
ENOFORUM in Vicenza
Beecome -Treffen in Frankreich
+Austria Wine Study Tour” - Besuch von internationalen Weinexperten
Besuch des Maturajahrgang 1969
Besuch des Maturajahrgang 1984
Auf Besuch beim Tag der offenen Tiire in der Weinoberschule Valtice
Experte am Bundesinstitut flir Risikobewertung (BfR) Berlin
ALVA - Jahrestagung

DIVERSES
Verbandstreffen Wachau 6. September 2019
Generalversammlung 22. November 2019
Loschnig Gedenkfeier 23. Oktober 2019
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Liebe Absolventinnen und Absolventen!

Am Ende des Schuljahres konnte als ,.krénender” Abschluss auch heuer die alljahrliche Reife- und Diplom-
prifung erfolgreich stattfinden. Unter dem Vorsitz der Referatsleiterin fiir die land- und forstwirtschaftlichen
Hoheren Bundeslehranstalten im BMBWF Frau MRin Mag. Ingrid Veis konnte beinahe eine ,wei3e Fahne”
erreicht werden.DerVorstand des Absolventenverbandeswiinscht allen Absolventinnen und Absolventen

viel Erfolg im Berufsleben. Die Tiiren der HBLAUBA stehen allen auch weiterhin offen.

Forschung spieltander HBLAuBA in Klosterneuburg eine wichtige Rolle. Die Schuleist die zentrale und wich-
tigste Aufgabe, jedoch werdenrd. 2/3 der Aufwendungen fiir die Forschung verwendet. Aus diesem Grunde
wollen wirin den Verbandsnachrichten zuklinftig noch mehr Informationen tiber Forschungsaktivitatenan
derHBLAUBA bringen.In dieser Ausgabe stellt Dr. Lothar Wurm die zahlreichen Forschungsaktivitaten der
Abteilung Obstbau dar. Auch werden die aktuellen Forschungsthemen der Wein-und Obstbau-Branche,
dieam 27.Juniim Rahmen eines Forschungsgesprachesin Klosterneuburg prasentiert wurden, aufgelistet.

Einen erholsamen Urlaub wiinscht der Vorstand des Absolventenverbandes!

L=

Franz G. Rosner Werner Luttenberger
Geschaftsfihrer Prasident

www.weinobstklosterneuburg.at Verbandsnachrichten 2/2019



an der HBLAUBA fur

Wein- und Obstbau - ein qualitativ hochwertiger
Gemischter Satz wurde reif!

Funf Jahre und rund ein halbes Jahr Praxis dauert
die Ausbildungan einer Hoheren Bundeslehranstalt.
Nach vielen Schularbeiten, Tests, Priifungen, Ubun-
gen und anderen Aufgaben stellt die Reife- und
Diplompriifung den krénenden Abschluss darf. Seit
drei Jahrenfindet diese wichtige Abschlussprifung,
ihrer Bedeutung gemaR, in dreistufiger Form statt:
Diplomarbeit
teilstandardisierte  schriftliche Prifung in
Deutsch, Mathematik, Betriebswirtschaftslehre
und/oder Englisch
mUindliche Priifungeninden Fachgegenstanden
bzw. Komplementarfachern (Religion, Geschich-
te, Literatur).
Im nationalen und europaischen Qualifikationsrah-
men (NQRbzw.EQR) entspricht der erfolgreiche Prii-

Verbandsnachrichten 2/2019

fungsabschluss dem Qualifikationsniveau Stufe 5
(Vergleich AHS Matura: Stufe 4). Nach Absolvierung
einer beruflichen Praxisim Ausmal3 von dreiJahren

kann die nachst hohere Stufe (Ingenieur = NQR 6
entsprichtin beruflicher Hinsicht dem Bachelorni-
veau) beim Bundesministerium fur Nachhaltigkeit
und Tourismus beantragt werden.

Nachdem beiden schriftlichen Priifungen (Mathe-
matik (), Deutsch und Betriebswirtschaft) und der
Diplomarbeit alle Kandidat/innen positiv waren,
traten zwischen Montag 17.6. bis Mittwoch 19.6.
37 hoffnungsvolle Kandidat/innen zu den miind-
lichen Priifungen an. Das stimmungsvolle Keller-
gewolbe der Koststube bot mit seiner angenehm
kiihlen Temperatur den idealen Rahmen fiir die
Prifungsgesprache.Vor den Augen der Priifungs-
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kommission unter der Leitung von Frau MRin Mag.
Ingrid Veis, der Referatsleiterin fiir die land- und
forstwirtschaftlichen HBLAs im BMBWEF, konnten
die 12 Schilerinnen und 25 Schiilerihr Wissen und
ihre Fahigkeiten gut prasentieren. Beinahe ware
sich eine ,weil3e Fahne” ausgegangen, wenn nicht
doch am letzten Priifungsvormittag ein Kandidatin
Englisch ,gestolpert”ware. Nichtsdestotrotzist das
Gesamtergebnis mit 9x ausgezeichnetem Erfolg
(drei Madchen davon mit ausschlie8lich Sehr gut
als Note), 7x gutem Erfolg, 20x bestanden und 1x
nicht bestanden sehr erfreulich.

Traditionellerweise werden die Feierlichkeiten
anlasslich der Reifepriifung an der HBLAUBA, in
Analogie zu den Priifungen, ebenfalls dreiteilig
gestaltet: Zunachst genossen die jungen Absol-
venten/innen und deren Professoren/innen mit der
Frau Vorsitzenden ein, dem Anlass entsprechendes,
delikates, viergangiges Festmahlim Schilerheim,
bei dem die Internatskliche auch heuer wieder
kulinarische Hochstleistungen vollbracht hat.
Danach Ubersiedelte die Feiergemeinschaft in
den Leopoldihof des Stiftes Klosterneuburg, wo die
festliche Ubergabe der Reife- und Diplomzeugnisse
im Augustinussaal des Chorherrenstifts stattfand.
In seiner Festansprache verglich Direktor HR Dr.
Reinhard Eder die erfolgreichen Absolventen mit
einem Gemischten Satz Jahrgang 2019, da vor funf
Jahren 48 junge ,Pflanzchen” mit verschiedenen
Herklnften (Niederdsterreich, Burgenland, Stei-
ermark, Karnten, Wien) in Klosterneuburg ,aus-
gesetzt” wurden und im Laufe der flinfiahrigen
Entwicklungsphase, Rebpflanzen ahnlich, einer
Vielzahlvon ,Schwankungen” unterworfen waren.
Die verschiedenen Priifungen haben dazu gefiihrt,
dass es auch Ausfalle gab, die durch ,Nachpflan-
zungen” (Quereinsteiger in héhere Jahrgange und
Repitenten) ersetzt wurde. Beidieser Gelegenheit

www.weinobstklosterneuburg.at

dankte erden Elternflir derenentgegengebrachtes
Vertrauen und die hervorragende Zusammenar-
beit.

Die Vorsitzende Frau MRin Mag. Ingrid Veis lobte
in lhrer Rede die perfekte Vorbereitung und Ab-
wicklung der Reifeprifung und zeigte sich von der
gezeigten hohenfachlichen Kompetenzund dem
guten Auftreten der Kandidaten sehr beeindruckt.
Weitere Worte des Lobes und der Aufmunterung
kamen vom Prasidenten des Verbandes Kloster-
neuburger Onologen und Pomologen, Weinbau-
direktor der SteiermarkIng. Werner Luttenberger.
Quasi Abschiedsworte sprach der Blirgermeister
der Stadt Klosterneuburg Mag. Stefan Schmucken-
schlager, der die Absolventen/innen herzlich einlud
inihre ,zweite Heimat” zurtickzukehren.

Nach der feierlichen Ubergabe der Diplomzeug-
nisse durch die Vorsitzende, den Direktor und die
beiden Klassenvorstandinnen Frau Prof. Mag.
Andrea Kiirner und Frau Prof. Mag.Romana Bauer
folgte mit der Pramierung der besten Diplomar-
beiten ein weiterer Hohepunkt. Diese ehrenvolle
und finanzielle gut dotierte Auszeichnung fir
besondere Leistungen wird seit 1997 als beson-
derer Anreizvorgenommen und ist dank der blei-
benden Unterstiitzung der Sponsoren (Raiffeisen
Ware Austria, Osterreichische Hagelversicherung,
Osterreichischer Bundesweinbauverband und

Verbandsnachrichten 2/2019



Obstbauverband) etabliert.

In der kiihlen Stiftskirche zelebrierte unser Religi-
onsprofessor Hw. Herrn Mag. Dominik Lorenz v.
Tassilo einen sehr stimmiger Dankgottesdienst.
In seiner Predigt griff er das Motto des heurigen
Maturaballs ,Ab ins Paradies” auf und bat unter
anderemdie Absolventen daran zu arbeiten, dass
die Welt ein bisschen mehr Paradies wird.

Der dritte und inoffizielle Teil der Reifeprifungs-
feierlichkeiten fand auf Einladung der Absolvent/
innen beim Weingut Ubl-Doschek statt, wo beim
Genuss von Steckerlfisch, Heurigenschmankerln,
Mehlspeisen und mitgebrachten Weine aus bei-
nahe allen Gsterreichischen Weinbaugebieten
nicht einmal ein Platzregen die hervorragende
Stimmung eintriiben konnte.

Der Vorstand des Absolventenverbandes wiinscht
den jungen Absolventen/innen viel Erfolg in pri-
vater und beruflicher Hinsicht.

1.Platze:

MantlerAnna-Carina: ,Untersuchungen zum Ein-
fluss von Kupfersulfat auf sensorische Veranderun-
genim Wein der Sorte Riesling“~Technologie der
Traubenverarbeitung

Rappold-Lang Mario: ,Bewertung und Dokumen-
tation neuer Marillensorten hinsichtlich auBerer
und innerer Fruchtqualitat sowie Lagerfahigkeit”
- Obstbau

Bernhard Tomek: ,Bewertung und Dokumentation
neuer Marillensorten hinsichtlich duf3ererundinne-
rer Fruchtqualitat sowie Lagerfahigkeit” - Obstbau
Willach Markus: ,Wirksamkeit des Weinsteinsta-
bilisierungsmittels Polyaspartatin im Vergleich zu
Metaweinsdure und CMC sowie mogliche Auswir-
kungen bei der Weinanalyse mittels FTIR"—Chemie
der Frichte und Weine
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2.Platze:

Hofstetter Daniel:,Untersuchungen zu alternativen
Produktionsmethoden beider Schaum-und Perl-
weinproduktion”-Wein-und obsttechnologisches
Laboratorium (Kellerwirtschaft)

Ledinegg Martina:,,Untersuchungenzum Einfluss
unterschiedlicher Hagelschutznetze im Weinbau”
-Weinbau

Leitner Stefanie: ,Untersuchungen zum Einfluss
unterschiedlicher Hagelschutznetze im Weinbau”
-Weinbau

Mauser Andreas: ,Untersuchungen zu alternativen
Produktionsmethoden beider Schaum-und Perl-
weinproduktion”-Wein-und obsttechnologisches
Laboratorium (Kellerwirtschaft)

Mller Lisa: ,Untersuchungen zum Einfluss un-
terschiedlicher Hagelschutznetze im Weinbau”
—Maschinen und Verfahrenstechnik

Nerger Sara: ,Untersuchungen zum Einfluss von
Kupfersulfat auf sensorische Veranderungen im
Wein der Sorte Riesling” ~Technologie der Trau-
benverarbeitung

Scheiblhofer Carmen:,,Untersuchungen zu alterna-

tiven Produktionsmethoden beider Schaum-und
Perlweinproduktion”-Wein-und obsttechnologi-
sches Laboratorium (Kellerwirtschaft)

©Reinhard Eder
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2019)

Der Wettbewerb ,Europea Wine Championship”
wurde bereits zum 14. Mal veranstaltet und fand
heuer in Luxemburg statt.

Unsere beiden Schiiler Christian HEISS und Franz
JAGSCHITZ (beide IV. Jg.) nahmen in Begleitung
von Teamleader HR Dipl.-Ing. Dr. Ferdinand Regner
daran teil, und gleich vorweg: Sie haben sich tapfer
geschlagen!

Bei der Weinmeisterschaft wurden theoretisches
Wissen abgefragt und praktische Fertigkeiten
im Weinbau und Onologie lberpriift. AuBerdem
konnten sich die Schiler im Weinverkosten bewei-
sen. Ein Teambewerb sollte offenlegen, wie gut sie
zusammenarbeiten kdnnen. AulBerdem gab esdann
noch den Landesbewerb iber den luxemburgischen
Weinbau, den sie in freien Gruppen absolvieren
konnten. Vor allem Christian Heiss konnte sich er-
staunlich steigern und mit einem Gesamtsieg im

Weinbau die Aufmerksamkeit auf sich ziehen. Zur
Siegerehrung war die lokale Weinkonigin verpflich-
tet worden, indem sie die Urkunden tberreichte.

www.weinobstklosterneuburg.at

2019 (22. - 26. April

Die Resultate unserer beiden Teilnehmer:

Christian HEISS
1.Platzim Weinbau (mit 20 Punkte Abstand auf den
Zweiten!) 2.Platzin Onologie 23.Platzim Tasting
Gesamtwertung im Einzelbewerb somit leider ,nur”
4.Platz

Franz JAGSCHITZ
7.Platzim Weinbau
11.Platzin Onologie
19. Platzim Tasting
Gesamtwertungim Einzelbewerb Platz 10

FranzJagschitz (li.) und Christian Heiss (re.) mit der lokalen Weinkdnigin

Im Teambewerb erreichten sie den 2. Platz und im
Special Award (Luxemburgische Weine und Fragen)
erreichten sie den 3. Platz zusammen mit einem
weiteren dsterreichischen Teilnehmer.

Wir gratulieren herzlich zur erfolgreichen Teilnahme!

© Ferdinand Regner
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Siegerweine bei der Klosterneuburger Gute-

siegel-Bewertung

Im Rahmen der Bezirksweinkost werden seit rund
20 Jahren die Weine fiir das Klosterneuburger G-
tesiegel (mehrals 14,0 Punkte) ausgewdhlt und die
besten Weine in den Sorten(gruppen) ermittelt.
Auch wenn heuer etwas weniger Weine alsin den
Vorjahren eingereicht wurden (rund 110 Proben),
war die Auswahl aufgrund der dichten Qualitats-
spitze nicht einfach. Die sensorische Bewertung mit
dem 20-Punkte-Schema erfolgte am 8. April 2019
in der Koststube im Technikum Agneshof durch
acht amtliche Weinkoster/~-innen, welche nichtaus
dem Bezirk Klosterneuburg stammen dirfen. Die
offizielle Prasentation der drei bestplazierten Weine
und der Siegerweine pro Sortengruppe erfolgte am
Dienstag, den 30. Aprilim Binderstadl gemeinsam
durch den Obmann des BezirksweinbauvereinsIng.
Leopold Kerblund Herrn Direktor HR Dr.Reinhard
Eder. Trotz oder vielleicht sogar wegen des nass-
kalten Wetters war heuer die Veranstaltung sehr
gut besucht, und so herrschte in dem altehrwiir-
digen Gebdude groRes Gedrange. Aus Sicht der
HBLAUBA verlief die Bewertung sehr erfolgreich;
zwar wurden im Gegensatz zu den Vorjahren nur

sechs Weine eingereicht, umsicherzustellen, dass
ja keine Trauben vom Go6tzhof (=Weinviertel) in
den Weinen sind, aber alle Weine erhielten im
Durchschnitt mehr als 14,0 Punkte und erfiillten
somit das Anforderungskriterium fiir das Kloster-
neuburger Glitesiegel. Besonders erfreulich ist die
Tatsache, dass wir mitdem Roten Veltliner 2018 den
Siegerwein in der Kategorie ,Weil3e Sortenvielfalt”
und mitdem Zweigelt(Rotburger) Reserve 2016 den
Siegerwein in der Kategorie ,Rote Sortenvielfalt”
(gefolgt vom CSM 2016 am 2. Platz) stellen.

Aufgrund dieser sehr guten Bewertungsergebnisse
war der Verkostungsstand der HBLAUBA, welcher
von Dipl.-Ing. Michael Winkler und Direktor Dr.Eder
betreut wurde, sehr gut besucht. NaturgemaB war
die Nachfrage nach den (pramierten) Weinen sehr
groB, aber Giberraschender-und erfreulicherweise
war unsere PIWI-Neuztichtung Donauriesling 2018
derWein, welcher als erster ausgetrunken war. Bes-

ten Dankallen, die zu diesen Erfolgen beigetragen
haben!

© Reinhard Eder
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u. BA Klosterneuburg von SVB als ,Gesunde

Schule” ausgezeichnet!

Direktor HR Dipl.-Ing. Dr. Reinhard Eder, OStR Prof. Mag. Gerald Klug, Ob-
frau Vizeprasidentin OKR Theresia Meier und Generaldirektor Mag. Franz

Ledermuller (v.l.n.r.) ©SVB

Am 25.Februar 2019 erfolgte im feierlichen Rahmen
in der Wiener SVB-Zentrale (Sozialversicherungsan-
stalt der Bauern) die Verleihung der

andie HBLA u.BAfiir Wein-und Obstbau Klosterneu-
burg in Anerkennung kontinuierlicher Arbeit Gber
fastfiinf Jahre. Die Klosterneuburger Delegation, an-
geflihrt von Direktor HR Dipl.-Ing. Dr. Reinhard Eder
und begleitet vom Gesunde Schule-Beauftragten
OStR Prof.Mag. Gerald Klug, Dipl.-Ing. Florian Faber
und den Klassensprecher/-innen aus allen Jahrgan-
gen wurde von einem hochrangigen SVBGremium,
der Obfrau und Vizeprasidentin OKR Theresia Meier,
Generaldirektor Mag. Franz Ledermiiller, AL-Stv. Mag.
Barbara Kraus-Neidhart und AL DI Dr. Gerhard Reeh
sehr freundlich empfangen.

,Gesunde Schule”, geférdert von der SVB, zielt darauf

ab, einen gesunden Lebensstil in den Schulalltag
zu integrieren. Gerade im Jugendalter ist ein guter

www.weinobstklosterneuburg.at

Gesundheitszustand von grof3er Bedeutung fiir die
weitere Entwicklung. Deshalb ist es sehr wichtig,
die Gesundheit von Kindern und Jugendlichen
zu fordern. ,Ziel ist es, dass Menschen mdglichst
lange gesund bleiben. Den Grundstein dafir kann
man gar nicht frith genug legen”, so Obfrau OKR
Theresia Meier. Die Themenfelder der schulischen
Gesundheitsforderung umfassen die Bereiche
Lernen, Ernahrung, Suchtpravention, Bewegung,
psychosoziale Gesundheit und materielle Umwelt/
Sicherheit. Unsere Jugendlichen verbringen ei-
nen Grofteil ihres Alltages in Schule und Internat,
weshalb diesem Lebensraum eine Schlusselrolle in
Sachen Gesundheitsférderung zukommt.,,Die SVB
istbemiht, umfassende Praventionsmalnahmen flr
alle Personengruppen anzubieten. Das beginnt in
derSchule und geht bisins hohe Alter”, betonte Ge-
neraldirektor Mag. Franz Ledermuiller. Unsere HBLA,
eine derersten teilnehmenden Ausbildungsstatten
am SVB-Programm, wird seit fast fiinf Jahren als
,Gesunde Schule” geflihrt. Direktor HR Dr.Reinhard
Eder betonte: ,Wir wollen junge Winzerinnen und
Winzerausbilden, die ein Leben lang ihre Arbeit mit
Freude machen koénnen und das ist uns dank der
Unterstiitzung der SVB gelungen.”

Prof. Klug hob besonders die jahrelange intensive
Begleitung, Forderung und Unterstiitzung unserer
.Gesunde Schule”-Arbeit durch unsere direkte
Ansprech- und Projektvertragspartnerin ALStv.
Mag.Barbara Kraus-Neidhart hervor. Anschlie3end
fhrten die einzelnen Klassensprecher/inneninihren
ausfihrlichen Statements aus, welche ,Gesunde
Schule”-MalRnahmenihnen persdnlich am meisten
gebracht haben.

Verbandsnachrichten 2/2019



Grundtenor bei aller Verschiedenheit der fur die
Rickmeldungen gewahlten Schwerpunkteist, dass
sie am meisten die Mitsprachemaoglichkeit schatzen
und dass das, was in den regelmaRigen Gesund-
heitskonferenzen gemeinsam beschlossen wird,
furalle Ebenenim Gesundheitsteam verbindlichist.

Danach bedankt sich Obfrau OKR Theresia Meier
fur die gute Kooperation zum Wohl der Schiiler/
innen und ladt zum Ausklang zu Speis und Trank
ein. Abschlie3end spricht Direktor HR Dr. Reinhard
Eder Dankesworte und bekundet sein starkes Inte-
resse an der weiteren Fortsetzung der bewahrten
Kooperation mit der SVB.

©Reinhard Eder

Diana l.

Beider NO Landesweingala in Stockerauam 29. Mai
2019 stellten sich heuer900 Betriebe dem gro3ten
Weinwettbewerb des Landes. Hohepunkt der
Veranstaltung war die Kronung der neuen Wein-
konigin Diana I. Unsere Absolventin Diana Muller
(Maturajahrgang 2015) aus Krustetten iibernahmdie
konigliche Weinkrone und darf nun flir zwei Jahre
den niederosterreichischen Wein sterreichweit

Thronwechsel: Dianal. ist neue Weinkénigin (2. v.li.)
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Markus Willach, Lucas Ziiger, Florian Mang, Prof. Mag. Gerald Klug, Lisa

Paschinger, Generaldirektor Mag. Ledermiiller, Sophie Hromatka, Mathias
Herl, Obfrau Vizeprisidentin OKR Meier, Dipl.-Ing. Florian Faber, Direktor
HR Dr. Eder, Christoph Schurm, ALStv. Mag. Kraus-Neidhart, Paul Krautner,

Margarete Jager, AL DI Dr. Reeh, Martin Wendelin (v.l.n.r) ©SVB

und international vertreten. Vizekoniginnen sind
Victoria Katharina Medved aus Niedersulz und

Sophie Stift aus Stra8 im Kamptal.
' o)

Diana Miiller mit derVorgdngerinJulial. (Herzog)

Wir gratulieren unserer Absolventin herzlich zur
Kronung!

Fotos © ORF/Schwarz
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— Jungwinzerpramierung

im Palais Coburg!

Der NEWCOMER AWARD, eine Veranstaltung der
Sankt Urbanus Weinritter und des Absolventenver-
bands der HBLAuUBA Klosterneuburg, fand heuer
zum 7.Mal statt — wieder im renommierten Palais
Coburg unter den Augen zahlreicher Sommeliers
und Weinkenner.Dieses Jahr gab es mit 157 einge-
reichten Weinen von 55 Absolventen der HBLAUBA
einen neuen Teilnehmerrekord. Die Sieger der Ka-
tegorien Weissweine Klassik (Alkohol <13% und
RZ <9q), Weissweine Reserve (Alkohol >13%) und
Rotweine wurden von einer Fachjury ermittelt.

Alexander Gindl aus Pillichsdorf im Weinviertel

2 NEWCOMER  NEWCOMER .
A AWQ\RD ﬁ n&l&,:\' » <

konnte dabeiseinen Vorjahressieg in der Kategorie
Weissweine Reserve mit seinem aktuellem Char-
donnay 2018 wiederholen. Bei den Weissweinen
Klassik gab es ein neues junges Gesicht, ebenfalls
aus dem Weinviertel: Hannes Schweighofer vom
Weingut Schwoga-Schweighofer setzte sich mit
seinem GV Exklusiv-Kirchlissln 2018 durch.

Bei den Rotweinen siegte — wieder aus dem Wein
viertel - Leonhard Schddl aus Loidesthal mit seinem

www.weinobstklosterneuburg.at

NEWCOMER | NEWCOMER |
AWARD

AWARD

(v.Ln.r:Wr. Weinbauprasident Norbert Walter, Anna Schwertfiihrer, Mathias
Prugmaier, Markus Lentsch, Florian Masser, St. Urbanus Weinritter Gromeister
EduardFranzHamersky, Leonhard Schédl, Direktorder WeinbauschuleKloster-
neuburg HR DIDr.Reinhard Eder,Mag. Franz Rosner, Alexander Gindl, Matthias

Reckendorfer, Hannes Schweighofer) Foto: Wolfgang Pucher

Sandbergen Cuvée Reserve 2016. Die Veranstaltung
zeigte sich wieder einmal eindrucksvoll und unter-
streicht das Kdnnen der jungen Winzergeneration.
Ein Versprechen fir die Zukunft von Namen, die
man sich merken wird mussen.

Zuden nominierten drei Weinenin jeder derdrei

Kategorien wurde ein exzellentes Menu vom zwei
Sterne Koch Silvio Nickol serviert.

Furdie Durchfihrung der umfangreichen Arbeiten
bezliglich Abwicklung der Veranstaltung (Aussen-
dungen, Sammlung der Proben, Listenerstellung,
Kostauswertung, Beschaffung der Urkunden,
Pokale und Preisgelder) sei Monika und Christian
Schwedler sowie unserem Kollegen ARIng. Manfred
Pastler herzlichst gedankt.

©Christian Schwedler und Franz G. Rosner
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,Jungsommelier Osterreich“-Zertifikatspri-

fung an der HBLA Klosterneuburg

Der IV. Jahrgang nahm an der umfangreichen
Ausbildung zum Jungsommelier bzw. zur Jung-
sommeliére teil. Ein mehrkopfiges Lehrkrafte-
und Expertenteam unterrichtete 31 interessierte
Schiler/~innen in professioneller Weise in den
Themenbereichen ,Wein und Kultur International”
sowie ,Tischkultur und Service”. Eine zusatzliche
Vertiefung gab der einwdchige, fachbezogene
Schileraustausch mit der Tourismusschule Bram-
bergim Salzburger Pinzgau.

Zur Zertifikatsprufung meldeten sich 27 Schuler/-
innen anund stelltenihr Wissen und Kénnenin den
Prifungsabschnitten Theorie, Sensorik und Praxis
unter Beweis. Von den angetretenen Priflingen
haben 24 Schiler/-innen die Zertifikatsprifung
bestanden, drei Schilerinnen freuen sich auch
dariiber, die Priifung mit,,gutem Erfolg” bestanden
zu haben.

=

Verbandsnachrichten 2/2019

Im Rahmen der Feierlichkeit zur Europea Wine
Championship wurden die ,Jungsommelier Os-
terreich Zertifikate” und die dazugehdorigen Pins
uberreicht.

DreiSchiilerinnen mit ,gutem Erfolg”

Herzliche Gratulation an die erfolgreichen
Teilnehmer/-innen!Vielen Dankan alle beteiligten
Lehrkrafte und Experten sowie den Bediensteten
der HBLA Klosterneuburg!

© Stefan Zahler und Johannes Friedberger
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Forschungsprojekte der Abteilung

Obstbau

Dr.Lothar Wurm, Leiter des Institutes fiir Obstbau,
stellt in dieser und den kommenden Ausgaben
laufende Forschungsprojekte der Abteilung
Obstbau vor. Den Anfang macht das Projekt , Bio-
Fruchtwandsysteme ausgewahlter alter und neuer
Apfelsorten auffeuerbrandresistenten Unterlagen
mit Bluhstreifeneinsaaten”.

Dass sowohl die Intensivobstbauflache als auch
die Anzahl Betriebe mit Obstbau in den letzten
Jahren laut Statistik Austria gestiegen sind, sollte
nicht iber dieaufgrund niedriger Preise schwierige
Situation am Apfelfrischmarkt hinwegtduschen.
Das Forschungsprojekt soll helfen lukrative und
okologisch wertvolle Wege flir die heimischen
Apfelproduzenten aufzuzeigen:

Biologischer Apfelanbau liegt derzeit in Oster-
reich bei ca. 20 % mit weiter steigender Tendenz.
Bio-Apfel werden immer noch deutlich besser
abgerechnet als konventionelle Ware. Mittels
maschinell geschnittenen und maschinell
ausgedunnten Fruchtwandsystemen kann der
Apfelanbau rentabler gestaltet werden. Blih-
streifeneinsaaten erhohen die Biodiversitat, helfen
Bienen und Nutzinsekten zu férdern, stabilisieren
das,Okosystem Apfelanlage” und werden kiinftig
unverzichtbar sein, um Konsumenten von deren
okologischen Wert zu tiberzeugen. Feuerbrand-
resistente Unterlagen helfen das Risiko von Aus-
fallen zu reduzieren. Unter den Bedingungen von
Uberproduktion und eines europaweit einheitli-
chen Sortiments kdnnen alte Apfelsorten sowie
geschmacklich hervorragende Standardsorten
helfen sich zu differenzieren und eine lukrative
Nische zu finden.

www.weinobstklosterneuburg.at

DasDarwin Ausdiinn-Gerat in einer Fruchtwandanlage des Versuchsgutes

Haschhof

Die Krautereinsaaten sind seit 2018 gut etabliert

Um Fragestellungen zu diesem Themenkomplex
bearbeiten zu konnen, wurden 2016 die Sorten II-
zerRosen, Gravensteiner, Steirischer Maschanzker,
Roter Berlepsch, Goldparmane, Roter Boskoop, Cox
Orange, Winterbanane und Kronprinz Rudolf im
Quartier 082 des Versuchsbetriebesauf den schach-
wichsigen, feuerbrandresistenten Unterlagen CG
11 und B9 im Pflanzsystem 3 x Tm, sowie auf den
starkwuichsigen und ebenfalls feuerbrandrobusten
Unterlagen MM111 und M7 auf 3 x 2m gepflanzt. Als
Referenzsorten dienen Rubinette, Klon Rosina, Bra-
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Dr. Lothar Wurm Institutsleiter Obstbau

eburn Klon Maririred und Elstar Standard, welche
sich am Frischmarkt und flr Spitzenprodukte bei
Saften, Mosten und Destillaten bewahrt haben.Im
Herbst 2017 wurden in Kooperation mit Dr. Bern-
hard Krautzer, Raumberg Gumpenstein, Krauter-
und Grasermischungen, mit geteiltem und nicht
geteiltem Saatkasten in den Fahrgassen eingesat.
Mittels maschinellem Schnitt soll eine Fruchtwand
erzogen werden, wobei diese beiden Unterlagen
MM111 und M7 in Form eines sogenannten Multi-
leader-Systems formiert werden soll. Ab 2020, so

Fruchtwanderziehung auf schwacher Unterlage zur Bliite 2019

bald die Baume ausreichend entwickelt sind und
genug Blutenknospen angesetzt haben, erfolgt die
maschinelle Ausdiinnung mittels Darwin Geratzum
Ballonstadium, der maschinelle Schnitt mittels des
Ostraticky PN-P Geratesim Zeitraum zwischen Aus-
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Maschinenschnittin einerVersuchsanlage

triebsbeginn bis Ballonstadium. Weiters soll im Juni
ein sogenannter Lorettschnitt erfolgen um die Bil-
dung neuer Fruchttriebe anzuregen. Ein handischer
Korrekturschnitt wird bei den jeweiligen Varianten
im Winter durchgefiihrt und richtet sich nach den
spezifischen Erfordernissen der Sorte. Grundlage
der Pflege- und PflanzenschutzmalBnahmen im
Versuchsquartier sind die EU-Bio-Verordnungen
unter Beriicksichtigung nationaler Bestimmungen.

Beginnend mit der heurigen ersten Ernteim Herbst
2019 werdenin den nachsten Jahren umfangreiche
Untersuchungen zu Niitzlings-und Schaderreger-
auftreten sowie Ertragsleistung und Frischmarkt-
und Verarbeitungs-Qualitatsparametern  mit

Schwerpunktaufinnere Fruchtqualitat stattfinden.

Multi-Leader Fruchtwanderziehung auf starkwiichsigen Unterlagenim
dritten Standjahr 2019

© Dr. LotharWurm
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der Absolvent/-innen hoherer
land- und forstwirtschaftlicher Schulen

Die Digitalisierung in der Landwirtschaft und im
landlichen Raum ist eines der wichtigen Themen
unserer Zeit.Im Rahmen eines Vernetzungstreffens

[l |

|
m
|

der Absolventenverbande aller héheren land- und
forstwirtschaftlicher Schulenwurdeam 8. April 2019
diskutiert, welchen Beitrag das landwirtschaftliche
Bildungswesen und dessen Absolvent/-innen dazu
leisten konnen.

A\ if :
y r“ ll‘

Die Er6ffnung und Rede nahm Frau Bundesministerin
Elisabeth Kostingerim Marmorsaal des BMNT vor, die
das Schulwesen an den hoheren Lehranstalten be-
sonders lobte und die Bedeutung flirden landlichen

www.weinobstklosterneuburg.at

Raum hervorhob. Besonders die Reorganisation des
Ingenieur-Gesetzes soll zukiinftig die Position der
Absolvent/-innen aufinternationaler Ebene starken.
Dir.Eder Uiberreichte gemeinsam mit Christan Oben-
aus (HBLFA Raumberg-Gumpenstein)im Namen aller
Absolventen/innen Weine, Safte und Marmeladen
der HBLA und BA Klosterneuburg und bedankte
sich fur die Unterstiitzung. Das anschlie3ende Buf-
fetbot eineideale Gelegenheit fir einen Austausch
zwischen den Absolventenverbanden.

Text © Franz G.Rosner Fotos © BMNT/Paul Gruber
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Folgepriifung fiir das Osterreichische Um-

weltzeichen erfolgreich geschafft!

Seit Marz 2011 ist die HBLAUBA Osterreichische
Umweltzeichenschule. Das Osterreichische Um-
weltzeichen signalisiert eine hohe Umwelt- und
Gesundheitsvertraglichkeit bzw. eine konsequente
Orientierung an Umwelt und Nachhaltigkeit.

Etwa 34.000 Schiler/~<innen und Uber 4.000
Padagog/-innen profitieren in 108 Schulen von
den Wirkungen des Umweltzeichens. Neben der
Bewusstseinsbildung fir eine nachhaltige Entwick-
lung werden das Speise- und Getrankeangebotim
Hinblick auf ,gesund, regional und 6kologisch” ver-
bessert sowie bei Neu- und Umbauten modernste
padagogische Raumkonzepte umgesetzt. AuBer-
dem werden Abfalle vermieden und Energie wird
eingespart.

Umweltzeichen-Schulen achten auch auf umwelt-
freundliche Schulmaterialien und auf einen sorgsa-
men Umgang mit wertvollen Ressourcen wie Wasser
und Energie. Das Lernklima wird durch bewegten
Unterricht, einem sozialen Schulklima, Methoden-
vielfalt und Teamarbeit in Projekten gefordert.
Die zahlreichen MaBnahmen nutzen nicht nur der
Umwelt, sieflhren auch zu einer Verbesserung der
Teamarbeitinnerhalb der Schulgemeinschaft und
des Schulklimas. Das Osterreichische Umweltzei-
chen schafft dauerhaft Strukturen, um Umwelt-und
Klimaschutz, Gesundheitsvorsorge und Bildungs-
qualitatin den Schulalltag zu integrieren.
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Wissen und Handeln sind dabei gleichermafen
wichtig. Dartber hinausist das Umweltzeichen eine
Keimzelle fiir eine nachhaltige Entwicklung fiir die
Regionen. Das Zertifikat wurde im Jahr 2002 auch fiir
Schulen und Bildungseinrichtungen eingefiihrt. Es
wird flr jeweils vier Jahre vom Bundesministerium
flr Nachhaltigkeit und Tourismus (BMNT) und dem
Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaftund
Forschung (BMBWF) gemeinsam vergeben.

Am 25. Marz 2019 absolvierten wir erfolgreich die
bereits 2. Folgeprifung fur das oOsterreichische
Umweltzeichen. Hier wurde wieder verdeutlicht,
dass wir uns ,als eine moderne Bildungsstatte se-
hen, in der menschlich und fachlich kompetente
Lehrkrafte junge Menschen mit den Mitteln mo-
derner Unterrichstsgestaltung gemal’ den Anfor-
derungen der Lernenden, der Wirtschaft und der
Gesellschaft ausbilden”. Weiters sehen wir uns als
,eine Lehranstalt, welche durchihre enge personelle
und ortliche Verbindung mitdem Bundesamtin der
Lageist, fachlich hochaktuell, praxisnah, weltoffen
und wirtschaftlich kompetent auszubilden”; ,eine
Gemeinschaft von Lehrenden und Lernenden,
die sensibel auf die Bedurfnisse der Gesellschaft
reagiert, sich der Bedeutung ethischer, 6kologi-
scherund sozialer Verantwortung bewusstistund
diese Werte auch weitertragt”. (,Auszug aus dem
Prifbericht”)

© Dipl.-Ing. Barbara Friedrich, MA
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fur betriebliche Gesundheitsforde-

rung (BGF)

Die Hohere Bundeslehranstalt und Bundesamt fur
Wein- und Obstbau freut sich tGber die Auszeich-
nung mitdem

(2019-2021)

Dieses wurde ihr fiir das Gesundheitsprojekt, das
unter dem Motto ,Unsere Gesundheit tragt Friich-
te” lauft,am 2. April 2019 in der BVA Hauptstelle in
Wien verliehen.

Gesundhei
fur all

Derzeit befinden sich 330 Einrichtungen des 6ffent-
lichen Dienstes mit iber 84.000 Bedienstetenin der
Betreuung der BVA, wobeiin den heurigen Verlei-
hungsfeiern 28 Dienststellen fiir die Zertifizierung
flrdie Jahre 2019 bis 2021 ausgezeichnet wurden.

Generaldirektor der BVA Dr. Gerhard Vogel hob in
seiner BegriiBungsrede die Wichtigkeit der Gesund-
heitsférderung hervor:,,Gesunde Dienstnehmerin-
nenund Dienstnehmer einer gesundheitsfordern-
den Dienststelle-solautet die Vision der BVAI Denn:
Gesundheit ist nicht alles, aber ohne Gesundheit
ist alles nichts.” Glickwiinschegabesauchvom Leiter
desFondsGesundesOsterreich (FGO)Mag.Dr.KlausRopin
unddem Prasidenten der BVA FritzNeugebauer.

www.weinobstklosterneuburg.at

i \_® L] ’
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Flr das Projekt, das an unserer Dienststelle seit
dem Frhjahr 2016 lauft, wurden zwei Mitarbeiter/-
innenbefragungen durchgefiihrt, eine Reihe an
Gesundheitszirkeln abgehalten, 16 Workshops und
Vortrage mitknapp 160 EinzelteilnahmeninsLeben
gerufen sowie eine Vielzahlan organisatori- schen
und allgemeinen Verbesserungenim Haus bewirkt.

Text © Monika Graf

Fotos © J. Schimmer
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Abteilung Chemie!

In der Abteilung Chemie hospitieren gerade Dr. lker
BERASALUCE RODERO aus Spanien und Ana Marga-
rida PALMA FARIA aus Portugal. Dr. Berasaluce hilft
uns beider Deuterierung einiger Monoterpenver-
bindungen zurVerbesserung der Quantifizierung
dieser primaren und auch zuckergebundenen

Ana Margarida PALMA FARIA

Dr.lker BERASALUCE RODERO (li.) mit Dipl.-Ing. Philipp
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Aromastoffe mittels Stable-Isotope-Dilution Assay.
Durch sein hervorragendes Wissen tiber chemische
Synthesen und seine Kontakte zur Technischen
Universitat Wien ist es uns sogar moglich, den
Syntheseerfolg mittels NMR (Kernspinresonanz)
zu verfolgen. Wir freuen uns auf eine erfolgreiche
Zusammenarbeit in diesem Sommer!

Unsere Praktikantin aus Portugalist Absolventin des
Bachelorlehrgangs Food Engineering in Lissabon
und praktiziert bei uns als IAESTE-Austauschstu-
dentin fir zwei Monate im Bereich der Riickstands-
analytik. Wissenschaft und Internationalitat sind
flr uns untrennbar verbunden, weshalb wir uns
Uber derartige Austauschgelegenheiten freuen.

Text © Christian Philipp

Fotos © Phillip Eder, Sezer Sari und Christian Philipp
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Weingut Esterhazy

Im Dezember 2000 betraute Melinda Esterhazy,
die letzte Flrstin und Erbin des esterhdzy’schen
Besitzes, Dr. Stefan Ottrubay mit der Leitung
der esterhazy’schen Stiftungen und Betriebe in
Eisenstadt, Burgenland. Seither ist er Generaldi-
rektor der Esterhdzy Betriebe. Diese fungieren
als geschaftsfihrende Gesellschaft der drei
Esterhazy Stiftungen, in denen das historische
Esterhdzy Vermdgen der Gruppe eingebracht
ist. Als Beispiel sei erwahnt, dass sich rd. 12%
der burgenlandischen Flache im Eigentum der
Stiftungen befindet.

Der historische Keller der Schlossanlage Eisen-
stadt entsprach nicht den Anforderungen der

b N |
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heutigen Weinproduktion, weshalb Dr. Ottrubay
sich entschloss, 2006 ein modernes Kellergebau-

www.weinobstklosterneuburg.at

de in Betrieb zu setzen. Das Weingut Esterhazy
bewirtschaftet rd. 93 ha Eigenflache auf arrondier-
ten Weingarten und verkauftjahrlich rd. 700.000
Flaschen. Flir das Weingartenmanagement ist
Mate Elek zustandig, der rd. 1/3 Weillwein- und
2/3 Rotweintrauben im DAC Leithaberg betreut.
Derzeit lauft die Umstellung auf eine biologische
Bewirtschaftungsweise.

Furdie moderne Kellertechnik ist Martin Cooper
zustandig, welcher in den letzten Jahren die
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Holznote der Weine reduziert hat und maximal
1,5 Jahre die Weine darin lagert. Es werden die
Fasser auch 5 Jahre und langer verwendet und
auch der biologische Saureabbau darin gefuhrt.
Das 500-It Holzfass verdrangt zusehends das klas-
sische Barriquefass. Eine zunehmende Rolle spielt
auch die Spontangdrungim gro3en Holz als auch
im klassischen Stahltankausbau. In den nachsten
Jahren soll die Fassbinderei Stockinger Holzfasser
aus den Waldern der Esterhazy-Stiftungen fiir das
Weingut erzeugen.

.....

Der Sortenspiegel spaltet sich in internationale
(Pinot Noir, WeiBburgunder, Chardonnay u.a.)
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und autochthone Sorten (Blaufrankisch, Griiner
Veltliner u.a.) auf. Der Exportanteil betragt rd. 55%,
wobei die Sorte Gruner Veltliner als ,Tlr6ffner”
im Export dient. Die ideale Lage des Weingutes
ermdglicht einen Ab-Hof-Anteil von rd. 20%.
Zweidrittel der Falschen weisen einen Schraub-
verschluss auf. Fiir die Gastronomie werden auf die
Lagenweine der Sorte Blaufrankisch mit Schraub-
verschluss angeboten. Andererseits werden nach
Japan ausschliel3lich mit Kork verschlossene Fla-
schen exportiert.

Der Absolventenverband wurde am 31. Mai 2019
von Frau Angelika Sternat professionell gefiihrt
und sie ging auf die zahlreichen Fachfragen aus-
fihrlich ein. Mit einer fulminanten Weinverkostung
der Spitzenweine mit Lagen-und Jahrgangsver-
gleichen konnten die zahlreichen Absolventinnen
und Absolventen sich einen Uberblick tiber die
Spitzenqualitat machen. Das Weingut Esterhazy ist
nicht nur fir den dsterreichischen, sondern auch
furden internationalen Weinmarkt ein wichtiger
Player geworden.

Fur die charmante und fachkundige Fiihrung von
Frau Angelika Sternat und die grozligige Einla-
dung des Weingutes Esterhazy bedankt sich der
Vorstand des Absolventenverbandes herzlichst.

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



Im Anschluss auf den Weingutsbesuch lieBen wir
den Abend auf Empfehlung und Vermittlung un-
serer Absolventin Verena KI6ckl im Heurigenlokal
der Familie Mariellin GroBhoflein ausklingen. Das
neue und moderne Lokal liegt wunderschdén
angrenzend zu den Weingarten. Das heimelige
Gefuhl des Lokals, das schone Wetter und das
ausgezeichnete Essen, begleitet von den guten
Weinen unseres Absolventen Richard Mariell
(MJg. 1983), rundeten den Nachmittag ab. Vielen
Dank fir die Gastfreundschaft und ... Burgenland
wir kommen sehr gerne wieder!!!

www.weinobstklosterneuburg.at
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Die Veranstaltung ,Automatisierung in der Wein-
wirtschaft”am Technikum bzw. Agneshof der HBLA
und Bundesamt Klosterneuburg vermittelte aktu-
elle Ansatze der Automatisierungin Weinunterneh-
men und zeigte auf, wie Automatisierungsprojekte
erfolgreich und sicher in der Praxis umgesetzt
werden konnen. Ausgehend von einer sich wan-
delnden Wertschopfung und Arbeitswelt wurde
anhand von Anwendungsbeispielen —wie Impeller-
pumpe mit WiFiFernbedienung oder digitalisierte
Buchhaltung - dargelegt, welche Anderungen mit
der Automatisierung in der Weinwirtschaft einher-
gehen.Diese Hightech-Veranstaltung basierte auf
Fragestellungen aus der weinunternehmerischen
Praxis und wurde sowohl von Winzer/innen und
Schiler/innen als auch IT-Interessierten besucht.

GPS-/DGPS-gestiitzte Bodenprobenahme mittels
Gelandefahrzeug (Quad): Durch einen automati-

Verbandsnachrichten 2/2019

Weinwirtschaft”

sierten Bodenprobenahme- Prozess gelingt es in
kurzer Zeit (Dauer: < 1 min), die 6rtlichen Nahrstof-
feim Weingartenboden (Tiefe: 0 bis 60 cm) relativ
kostenguinstig (Preis: ca.40 € je Probe) zu ermitteln.

Selbstlenkende Weinbaumaschinen: Bei der au-
tomatisierten Lenkungvon Traubenvollerntern

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



(ultraschallgesteuert) bzw. WeinbauTraktoren (la-
sergesteuert) werden die Tatigkeiten des Winzers/
der Winzerin teilweise auf die Technik Gbertragen.

Funkgesteuerter Hybridmaher: Mit dem hybridan-
getriebenen Hochgras-Sichelmaher (Benzin- und
Elektromotor, keine Hydraulikkomponenten) lasst
sich beispielsweise das Mahen von Steilhangen mit

biszu 50° (120 %) Neigung teilweise automatisieren.

Drohne mit Kamera: Zur Erstellung eines Image-
Videos flir die HBLA und Bundesamt Klosterneu-
burg wurde die Automatisierungs- Veranstaltung

durch Luftbildaufnahmen visualisiert.

© Alois F. Geyrhofer

www.weinobstklosterneuburg.at
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2019

Am heiesten Tag des Jahresfand am 27.Juni 2019
im Festsaal und am Nachmittag in der ,Grof3en
Koststube” der HBLAuBA das heurige Forschungs-
gesprach statt. 16 Vortrage Uber rd. 60 laufende
Forschungsprojekte gaben hohen Vertreter/innen
des 6sterreichischen Wein-und Obstbaus ausdem
BMNT, der Landwirtschaftskammern, Betrieben,
Bildungseinrichtungen sowie Forschungseinrich-

tungen einen Uberblick (iber die umfangreichen
Aktivitaten.

Erganzend zu den Forschungsprojekten der
HBLAuUBA flir Wein- und Obstbau prasentierten
die BOKU, AGES, Bundesamt fiir Weinbau und die
Versuchsstation Obst und Weinbau Haideggihre
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Projekte. Abgerundet wurde die Veranstaltung
mit einem ,World-Cafe” mitden Fragestellungen:

Wo gibt es im Bereich Wein- und Obstbau
Forschungsbedarf?

Wie wird der zukinftige Wein- und Obstbau
in 20 Jahren aussehen?

Welche Kompetenzen missen Betriebstiber-
nehmer der Zukunft haben?

Ziel der Veranstaltung war, die Branche und ex-
terne Forschungseinrichtungen tber Projekte zu
informieren und gegenseitige Kooperationen wei-
terzufordern. Das grof3e Interesse der Teilnehmer/
innen bisam Ende der Veranstaltung hat gezeigt,

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



dass auch der heil3este Tag dem Innovationsstreben DI Winkler (HBLAuUBA): Behalterversuche; Ver-

keinen Abbruch anhaben konnte. arbeitungseigenschaften von PiWi-Sorten bei

der Weinbereitung; Untersuchung zum Einfluss

Prasentationen: von Sauerstoff- und Tannineinsatz bei der Her-
stellung von Wein

Mag. Strauss und Dr. Sylvia Blimel (AGES): Mag. Patzl-Fischerleitner (HBLAuBA): Aronig;

Scaphoideus titanus-GFD; Drosophila suzukii; Holunder Obstwein-Saccharose; Codex

— ———

Xylella fastidiosa; Traubenwickler

DI Persen, Dr. Lethmayer und Dr. Syliva Blimel
(AGES): Lagerkrankheiten Kernobst; Drosophila
suzukii; Fruchtfliegen

Dr. Riedle-Bauer (HBLAuBA): ESCA; European
stone fruit yellows; Kirschessigfliege; Stolbur
Dr. Mandl und Dipl-HTL-Ing. Silhavy-Richter AT
(HBLAUBA): Einblick in die mikrobielle Flora ' \ 1 L i e

Mag. Patzl-Fischerleitner (HBLAuBA): Aromacha-
rakterisierung bei 6sterr.Rebsorten (Aromaprofil
Weillburgunder; Rotundon in Griiner Veltliner;
Typizitat Sauvignon Blanc; Leitsubstanzen der
Petrolnotein Riesling); Phenolcharakterisierung
(PIWI); Uberpriifung der Authentizitat (Her-
kunftsnachweis mittels Stabilisotopendaten und
Co; Unterscheidung zwischen Barrique, Tannin

von Natural Wines mithilfe von Next Generation
Sequencing (NGS); Aufbau einer Datenbank zur
Differenzierung von kommerziellen Weinhefen
anhand genetischer Fingerprints

Dr. Gossinger (HBLAuUBA): Vakuumdestillation;
Farbstabilisierung; Ethylenbegasung; Flaschen-
rickkihlung nach Pasteurisation; Mykotoxine
in Konfitliren

www.weinobstklosterneuburg.at Verbandsnachrichten 2/2019



und Chips); Ruickstands- und Kontaminanten-
analytik  (Pflanzenschutzmittelrlickstande;
Phthalate; Identifizierung von sensorischen
Markern nach Pilzbefall)

Dr. Gangl (Bundesamt fir Weinbau): Klein-
Pochlarn — Wiederentdeckung eines Wein-
baugebiets; Edelreben & Arthybridenim Wein-
baugebiet Stdburgenland: Rebgesundheit,
Phanologie und ein Vergleich der Weine

Dr. Griesser und Dr. Andreas Spornberger
(BOKU): Biotische Stressfaktoren (Reblaus),

abiotische  Stressfaktoren  (Trockenstress,
Traubenwelke, Unterlagen), Innovationen
(Phenotyping, Remote Sensing), biologischer
Obstbau, Unterstock Unkrautbehandlung

Dr. Riedle-Bauer (HBLAuUBA): Piwi-Sorten
unter verandertem Klima (Donauriesling, BlG-

tenmuskateller, Donauveltliner, Pinot Nova);
Kurzknotigkeit Neuburger; Bekampfung von

Verbandsnachrichten 2/2019

Spatfrostschaden

DI Mehofer (HBLAuUBA): Zweigelt-Erzeihungs-
systeme, Leistungsprifung Unterlagsreben,
Leistungsprifung Neuziichtungen, organische
Handelsdiinger, Kaliumdiinger, Hagelschutz-
netze, Tropf- und Unterflurbewdsserung

DI MMag. Geyrhofer (HLBAuBA): Mechanisie-
rung, Rationalisierung und Automatisierung
weinbaulicher Prozesse

Dr.Wurm (HBLAuUBA): Bio-Fruchtwandsysteme
bei Apfel und Marillen mit Folienliberdachung;
Testung Haferpflaumen und Kriecherl; Bleiber-
Weicher-Pflanzung; Beerenobstbau auf Subst-
rat; Erdbeeren auf Stellagen mit Regenkappen;
BIO-und IP-Pflanzenschutz bei neuen Marillen-
sorten; Apfelbeschreibungen fiir Obstsorten-
datenbank; Testung neuer Steinobstsorten;
Mandelanbau

Dr.Steinbauer (Versuchsstation Obst und Wein-
bauHaidegg): Frostbekampfung im Obst-und
Weinbau

Mag. Rosner (HBLAUBA): Alternatives Beikraut-
management, Frostbekampfung digital, Blauf-

rankisch, Nachhaltigkeitszertifizierung

©Franz G.Rosner

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



des IV. Jahrgangs nach Bramberg (25. -

29. Marz 2019)

Im Rahmen der Ausbildung zur Jungsommeliére/zum
Jungsommelierfuhrunser|V. Jahrgangfurfiinf Tage
in die Tourismusschule Bramberg.Im Salzburger Pinz-
gau, in der Gegend des Nationalparks Hohe Tauern
gelegen, ist Bramberg bekannt fiir sein Smaragdvor-
kommen sowie flir Winter-und Sommertourismus.

ZweiTage wurden daher f(ir das Skifahren am nahe
gelegenen Wildkogel genutzt.

Nach der Ankunftam friithen Nachmittag und einer
herzlichen Begriiung durch Frau Direktorin Dipl.-
Pad. PetraMosenlechner, MSc und den Diplomsom-
melier Roland Peinhopf begann auch gleich das
Programm. Die Schiler/-innen lernten alles rund
um die Osterreichische Kaseherstellung, regionale
Spezialitaten, erganzt mit einer ausgezeichneten
Verkostung durch Frau Dipl.-Pad. Magdalena Schmid.

www.weinobstklosterneuburg.at

Gleich darauf bekamen sie einen Einblick in das Wein-
service.Dabeiwurden die Regeln fiir das Prasentieren
und Servieren von Wein erklart, vorgezeigt und auch
gleich gelibt. Des Weiteren standen Kichen- und
Servierkunde begleitet durch Diplomsommelier Ro-
land Peinhopf auf dem Programm. Unter Anweisung

des Spitzenkochs Alexander Forbes und mit der tat-
kraftigen Unterstitzung einiger Tourismusschler/-

innen wurden die Kochktlinste unseres|V. Jahrgangs
getestet.

In der Servierkunde lernten die Schiler/~innen das
Decken des Tisches, das richtige Servieren, Mendr-
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eihenfolgen und wie man sich bei Tisch verhalten
soll. Da Ostern schon knapp vorder Tur stand, war
es natlrlich naheliegend, dass als Nachspeise ein

selbst gemachtes Ostergeback serviert wurde.

Nach diesen Anstrengungen genossen alle das
selbst gekochte und ausgezeichnete Mittagessen!

Die Weine fiir das Mend stellten unsere Schiler/-
innen Francesca Gesellmann, Michael Liegenfeld,
Alexander Artner, Christian Heiss und Theresa Her-
zog bereit, die sie zugleich perfekt prasentierten.

Verbandsnachrichten 2/2019

Wir besuchten die Nationalparkwelten Hohe
Tauern in Mittersill und die ,Bramberger Most-
presse” (eine Regionalinitiative zur Erhaltung der
Streuobstanlagenin der Gemeinde Bramberg). Hier
werden die Apfel der Gemeinde zu naturtriibem
Saft und Apfelpulver verarbeitet.

Die Schiler/~<innen machten viele neue Erfahrun-
gen, die sie in ihrem spateren Berufsleben sicher
brauchen kénnen. Das Feedback zur Exkursion war
sowohl auf Seiten des IV. Jahrgangs als auch auf
Seiten der Partnerschule sehr gut!

Wir freuen uns bereits auf den Gegenbesuch der
Tourismusschule Bramberg im Herbst!

© Johannes Friedberger

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



Projekt BEECOME in Valencia (Spanien)

Von 10.bis 15.Marz 2019 reisten fiinf Schiiler/-<innen
deslll. Jahrgangs, begleitet von Dipl.-Ing. Christoph
Detzund Mag. Andrea Kiirnerim Rahmen des Eras-
mus+ Projekts BEECOMEin die autonome spanische
Region Valencia. Die Gastgeberschule, die EFA La
Malvesia Llombai, bereitete noch spatabends ge-
meinsam mit Lehrkraften, Gasteltern und Schiler/-
innen einen besonders herzlichen Empfang bei
regionaltypischen hausgemachten Tapas.

Am folgenden Tag wurden die Besucher ausKroati-
en, Italien, Frankreich, Deutschland und Osterreich
Uberdas Schulgeldande gefiihrt, bevorein Besuch
desHonigmuseumsin der Stadt Montroi aufdem
Programm stand.Zu Mittag erfreuten die Gastge-
ber die Gaste mit einer typischen PaellaValenciana;
am Nachmittag folgten Kennenlernspiele, ein Tu-
torialim Honigschleudern und ein Besuch beiden
Bienenstocken der Schule - parallel zu den Work-
shops, die das Lehrerteam zu absolvieren hatte.

Beistrahlendem Sonnenschein besuchten wiram
nachsten Vormittag das Ecomuseum in Bicorp
und wanderten anschlieBend durch gebirgige
Kiefernwalder, um die ob ihrer Abgeschiedenheit
erst 1911 entdeckte Hohle Cuevas de las Arafha zu
besichtigen. Diesezieren steinzeitliche Hohlenma-
lereien - unter anderem der erste Verweis auf das
Sammeln von Bienenhonig.

www.weinobstklosterneuburg.at

Im Honigmuseum Montroi

Mittwochs erfolgte die festlich umrahmte Prasen-
tation des gemeinsam von allen Teams erstellten
Films ,The Bee Bang Theory”, der die Geschichte
derBienenkundein allenteilnehmenden Landern
zum Thema hatte. Es folgte ein Empfang in der
Associacio d'agricultors, der Interessensvertretung
der Landwirtschaft in Valencia, wo der Film erneut
vorgefuhrt wurde und eine Vertreterin der Stadt
Valenciadasvonihrbetreute Stadtbienen-Projekt
vorstellte. Nachmittags wurden wir auf der Plaza

Klassenvorstand Dipl.-Ing. Christoph Detz (3. v.l) mit seinem Schiilerteam
Georg Hormann, Tomas Vyskocil, BenitaLobner, LisaPaschinger, Florian

Mang
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del Ayuntamiento, am Rathausplatz, Zeugen ein
besonderen Spektakels: der Mascleta, einer Boller-
Show, die eine besonders beliebte Tradition im
Rahmen der Fallas von Valencia darstellt. (Die
Fallas werden alljahrlich rund um den Josefitag
in der Comunidad Valenciana gefeiert. Hauptat-
traktion sind haushohe Skulpturen, ebenfalls Fallas
genannt, die am letzten Tag des Festes, begleitet
von lautstarkem Feuerwerk, auf den StraBen und
Platzen abgebrannt werden.)

Am Folgetag besuchten die Projektteams die
Erwerbsimkerei Cerda in Ayora, lernten tber die
industrielle Verarbeitung von Bienenprodukten
und durften anschlielend eine groRe Bandbreite
von Honigen verkosten.

Verbandsnachrichten 2/2019

Den Abschluss derduBerst abwechslungsreichen
Woche bildete ein gemeinsames, fiir die Zeit der
Fallas typisches Fruhstlick mit Hefegeback und
heiBer Schokolade. AnschlieBend (iberraschten

die Lehrer und Schiler der EFA La Malvesia ihre
Gaste mit einer selbstgebauten Falla, die einen
Imker darstellte, und der zum Abschied feierlich
in Brand gesteckt wurde.

Die Schiler/~innen der HBLA Klosterneuburg
verlieBen Llombai nicht nur mit vielen neuen Ein-
driicken, zum ersten Mal erprobten Kenntnissen
der zweiten lebenden Fremdsprache ,Spanisch”
und neu erlangtem Wissen Uiber Kultur, Land und
Leute, sondern auch mit der Gewissheit, hier neue
Freunde gewonnen zu haben.

© Dipl.-Ing. Christoph Detz u. Mag. Andrea Kiirner

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



Ing. Josef Plank

Generalsekretdr Dipl.-Ing. Josef Plank (3. v.re.) zuBesuch an der HBLAuBA

Klosterneuburg

In derHierarchie unserer Uibergeordneten Zentral-
stelle, des Bundesministeriums flir Nachhaltigkeit
und Tourismus, ist nach unserer Frau Bundesminis-
terin Elisabeth Kostinger der Generalsekretar Herr
Dipl.-Ing. Josef PLANK der ranghochste Beamte.
Ihm obliegt die zusammenfassende Behandlung
allerzum Wirkungsbereich des Ressorts gehdren-
den Geschafte, insbesondere die strategischen
Planungs- und Steuerungsaufgaben. Er ist unmit-
telbarer Vorgesetzter aller Sektionsleitungen der
Zentralstelle und Vorgesetzter der Finanzkontrol-
le, der internen Revision und der Ombudsstelle.
Weiters koordiniert er die internationalen und
EU-Aktivitaten des Ministeriums.

Obwohl Dipl.-Ing. Plank mit diesen zahlreichen und
herausfordernden Aufgaben sicherlich weit mehr
als ausgelastet ist, gelang es unserem Direktor HR
Dipl.-Ing. Dr.Reinhard Eder, den Herrn Generalse-
kretaram 23. April 2019 fiir einen halben Tag an

www.weinobstklosterneuburg.at

unsere Lehr- und Forschungsanstalt zu ,entfiih-
ren”. Unmittelbar nach der BegriiBung gab der
Herr Generalsekretdr unserem Direktor Dr. Eder
die Méglichkeit, in einem Vieraugengesprach die
wichtigsten Aufgaben, Anliegen und Wiinsche
der HBLAUBA vorzutragen. Dabei konnte er u.a.
darlegen, warum der Bau eines Multifunktionsge-
baudesam Platz der ehemaligen Kellerwirtschaft so
notwendig sei (Festsaal, Turnsaal, Ubungsfirma.....).

Weitere Gesprachsinhalte waren die Sinnhaftigkeit
der Pachtverlangerung fiir den G6tzhof, Weiterent-
wicklungen im Ausbildungsportfolio, notwendige
Investitionen in den Bereichen Authentizitatskont-
rolle, Digitalisierung, Trauben-, Obst-und Gemse-
verarbeitung sowie die Entwicklung nachhaltiger
und gleichzeitig innovativer Anbaumethoden
bei gleichzeitiger Erhaltung der Biodiversitat
(Stichwort,Streuobstanbau”). Da Generalsekretar
Plank Absolvent der Universitat fir Bodenkultur ist
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und u.a. neun Jahre lang niederodsterreichischer
Agrarlandesrat war, zeigte er grof3es Interesse und
Verstandnis flir unsere Zukunftswiinsche.

Nach dem rund eineinhalbstiindigen Arbeitsge-
sprach wurden unter Beiziehung der betreffenden
Abteilungsleiter/-innen die Bereiche Schule, Che-
mie (Forschung und Prifstelle), Obstverarbeitung
und Kellerwirtschaft besichtigt. Insbesondere in
der Abteilung Obstverarbeitung zeigte sich der
aus dem Mostviertel stammende hochrangige
Gastan unseren Arbeiten betreffend Qualitatsfor-
schung von Most und Destillaten ausgesprochen
interessiert, und es wurden zahlreiche Fachfragen
besprochen.

Besichtigung des Obstverarbeitungstechnikums

©Franz G.Rosner
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Zum Abschluss des Besuchs wurdenin entspannter
Atmosphare in der Koststube noch die besten
Obstweine und eine groe Palette unserer Trau-
benweine, vom fruchtigen Primus und Muskatel-
ler Gber die verschiedenen Varianten von Griiner
Veltliner, Rheinriesling und WeiBburgunder aus
konventioneller bzw. biologischer Produktion bis
hin zu den kraftigen Rotweinen, verkostet. Sehr
erfreulich war, dass sich der Herr Generalsekretar
so viel Zeit flir uns nahm und uns auch zusagte,
dass er unsere Anliegen im BMNT wohlwollend
unterstiitzen werde.

Hoffen wir, dass unsere Bemiihung (schon bald)
Friichte tragt!

J Wi
J .u‘—‘/
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mobil fordert innovative Mobilitatslo-

sungen!

Am 2. Mai 2019 besuchte uns der Mobilitats- und
Klimabeauftragte des BMNT, Mag. Michael Praschl
(mipra — Motiv- und Mobilitatsforschung).

klimaaktiv mobil ist die Klimaschutzinitiative des
Bundesministeriums flir Nachhaltigkeit und Touris-
mus (BMNT) im Mobilitatsbereich.Im Mittelpunkt
stehen die Forderung um- weltfreundlicher und
gesundheitsférdernder Mobilitat durch klimascho-
nendes Mobilitatsmanagement, die Forcierung
alternativer Antriebe, Elektromobilitat und erneu-
erbarerEnergie im Verkehrsbereich sowie die Star-
kung des Radverkehrs undinnovativer 6ffentlicher
Verkehrsangebote. Durch diese MalBnahmen tragt
dielnitiative zur Reduktion der CO2-Emissionen und
zur Verbesserung der Lebensqualitat bei.

Aufgrund der Befragung von Schiiler/-innen und
Lehrkraften sowie im Zuge der Besichtigung des
Schulareals sowie der Aul3enstellen Agneshof und
Haschhof sind eine Fiille von guten Ideen entstan-
den. Hier einige Beispiele:

«Schwerpunkt Elektromobilitat
E-Transporter fur kurze Wege
Testmoglichkeit fir E-Rader, E-Scooter
Ausbau der Ladestation fiir E-Fahrzeuge
Verbilligter Ankauf fiir Mitarbeiter

www.weinobstklosterneuburg.at

+Haschhof (Obstbau)
Dacher nutzen fiir Photovoltaik
Kihlung vom Kiihlhaus
Horizontallaufer fir Windenergie

« Angebot von Leihradern, Mountainbikes fir
Schilerheim

«Vermittlung von Fahrgemeinschaften fiir Schiler/-
innen

«Hohere Diebstahlsicherung von Radabstellplatzen
« Schulungen bezligl. Themen wie ,Spritsparend
fahren”

Auch wenn in vielen Fallen sicher das Geld fehlt,
so kann aberdie eine oderandere MaBnahme (z.B.

Mitfahrborse) ohne groBem Aufwand zeitnah in
Angriffgenommen werden.

klimaaktiv
000

©www.vcoe.at
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Day 2019

Am 25. April 2019 fand der alljghrliche Girls’ Day
im Bundesdienst statt. Die HBLA fir Wein- und
Obstbau Klosterneuburg hat sich in diesem Jahr
unter dem Motto ,Der Apfelbaum und die Wein-
rebe —unser Wissen tragt Friichte” daran beteiligt.
Drei Klassen der NMS St. Andra-Waérdern konnten
sich ein Bild Gber die Aufgaben und Tatigkeiten im
Wein-und Obstbau machen.

Die Initiative Girls’ Day soll junge Leute (nicht nur
Madchen!) animieren, auch und gerade wenn diese
keinen elterlichen landwirtschaftlichen Betrieb zu
Hause haben, sich trotzdem fir diese Sparte zu
interessieren.

Die sehrabwechslungsreichen und aktiv gestalte-
ten Stationen haben den Kindern sehr gut gefallen.
Die Schilerinnen konnten u.a. Nektare verkosten,
Rebveredlungen herstellen, mikroskopieren, Ver-
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suche im Chemielabor durchfiihren und etwas
Uber Nitzlinge im Wein-und Obstbau lernen. Mit
vielen neuen Eindrlicken verlieBen die begeister-
ten Jugendlichen unsere HBLA. Heuer waren die
Schilerinnen besonders interessiert und stellten
viele Fragen.

g e
- L !
\

Ein herzliches Dankeschon an die Mitarbeiter/-
innen der einzelnen Fachabteilungen fir die

Betreuungder Stationen!

© Ricarda Groiss-Besenhofer
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Mai 2019)

Das Landtechnik-Praktikum gehort seit 2007 fir
Schiiler/-innen der HBLA und Bundesamt Kloster-
neuburg zur Standardausbildung innerhalb der
produktionsorientierten Gebiete der Wein- und

Obstwirtschaft. Es dient gleichermal3en als Anwen-
dung des Gegenstandes,,Maschinen-und Verfah-
renstechnik” sowie als Moglichkeit, handwerkliche
Fahigkeiten zur Losung konkreter Aufgabenin der

Praxis zu erlernen. Der Inhalt des Praktikums spie-
geltdie Vielfalt der Wein- und Obstbautechnik,den
enormen Erkenntniszuwachs und das Erfillen der
vielschichtigen Zielsetzung der Ausbildung zum
Ingenieur wider.

www.weinobstklosterneuburg.at

in Mold bei Horn (13. - 17.

(KatjaLangmannund Marlene Steinbatz beim Lichtbogenhandschweien)

Die Bildungswerkstatt Mold bei Horn ist ein Kom-
petenzzentrum fur Landtechnik und liegtim
Waldviertel, einer Grundgebirgslandschaft aus

%% Graniten und Gneisen mit kontinental gepriagtem

Hochflachenklima.

Der Ausbildungsbogen spannt sich von der

Schweiltechnik bis hin zur Elektrotechnik (Beispiel:
Herstellung eines Kabels).
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Moge das abgeschlossene Praktikum mit seinem
umfangreichen Stoff fiir eine nachhaltige Durch-
dringung beiden Schilern/innen sorgen und zur
Kenntnis beitragen, dass es sich bei der Landtech-
nik um die Gestaltung einer Technik handelt, die
dem Menschen zu dienen hat, um Probleme in
der Praxis 16sen zu kdnnen.

© Alois F. Geyrhofer

Vinex 2019

In Feldsberg (tschechisch: Valtice) wurden am 29.
und 30. April 2019 mehrals 600 Weine flir den dies-
jahrigen Grand Prix Vinex gewissenhaft verkostet.
Die erstaunlich internationale Fachjury, bestehend
aus Tschechen, Slowaken, Ungarn, ltalienern, Os-
terreicher, Englandern und sogar vier Amerikanern,
durfte auch durchwegs internationale Weine aus
aller Herren Lander verkosten.

Mit etwa 70 % der eingereichten Proben domi-
nierten dann doch Weine tschechischer Herkunft.
Insgesamt kamen Proben aus 15 Nationen, darunter
auch 20 &sterreichische Proben, zur Bewertung. Da
Tschechien nach wie vor ein Importland fiir Wein
ist, konnte die Teilnahme Gsterreichischer Betriebe
beim Grand Prix Vinex durchaus interessant sein.

Verbandsnachrichten 2/2019

Aus Osterreich waren Direktor HR Dr. Reinhard Eder,
Dipl.-Ing. Christian Philipp und Dipl.-Ing. Theresa
Schwablin der Fachjury, wobei Dr.Eder die Funktion
eines Kostleitersinnehatte. Dipl.-Ing. Philipp nahm
zusatzlich an der Finalverkostung teil.

In Tschechien wird Nachbarschaft geblhrend ge-
lebt, dies konnte man auch spliren. Neben bester

kulinarischer Versorgung gab esam Montagnach-
mittag interessante Exkursionen zur Firma Sonnen-
tor und ins Weingut Skrobék. Dort erwartete uns
eine perfekt organisierte Weinverkostung und ein
exklusives mehrgangiges Abendessen.

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



Der Ablaufder Verkostungen, vor allem die moderne
Technik (Computerprogramme, Tablets) und die
perfekte Organisation sind lobend zu erwahnen!

Wirsagen ,Dékuijil” (Vielen Dank!)

© Christian Philipp

fUr Weinbau

und Kellerwirtschaft (10. Mai 2019)

Der Facharbeiterkurs Weinbau und Kellerwirtschaft
derland-undforstwirtschaftlichen Lehrlings-und
Fachausbildungsstelle (LFA) Burgenland soll den
Auszubildenden des Weinwirtschaftswesens eine
Hilfe beim Verstehen von produktionstechnischen
Vorgangen und Systemzusammenhdngen sein.

Mit dieser Exkursion zum Technikum der HBLA
und BA Klosterneuburg wurde ein Teil des nétigen

Fachwissens flir die praktischen kellertechnischen
Fertigkeiten von Herrn Josef Ecker prasentiert.

Den Teilnehmer/~innen diente die Exkursion der
Informationsbeschaffung und der Erganzung

www.weinobstklosterneuburg.at

bzw. Erweiterung bereits vorhandener fachlicher
Kenntnisse.

Schwerpunkte bildeten neben der Traubenverar-
beitung, der Weinlagerung und Flaschenabfiillung
vor allem auch die Weinverkostung.

Auszubildende Winzer/-innen aus dem Siidburgenland, der Region des

Uhudlers, welchererstmals um das Jahr 1860 aufkam und dessen EU-weiter
Anbau 2019 abgelehnt wurde. Der Siiden des Burgenlands, beeinflusst
vom pannonischen Klima, ist gepragt durch die Kleinstrukturiertheit der

Weinbaubetriebe.

© Alois F. Geyrhofer
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Fair

,DieScienceFairistein schulischer Wettbewerb, bei
dem Schiiler/-innenim Rahmen einer 6ffentlichen
Ausstellung vorwissenschaftliche Projekte vorstel-
len kdnnen. Diese Projekte werden im Unterricht
gemeinsam mit Wissenschaftler/-innen aus nie-

derosterreichischen Wissenschaftseinrichtungen
umgesetzt.” (Quelle: Presseinfo FH St. Polten)

Die Diplomarbeiten unserer angehenden
Maturant/-innen treffen darauf genauzu.Nachdem
drei Diplomarbeiten des aktuellen Maturajahr-
gangs von der Jury ausgewahlt wurden, konnten
wir diese am 21. und 22. Mai 2019 im Rahmen der
Science Fair Abschlussveranstaltungan der FHWr.
Neustadt prasentieren. Begleitend besuchten der
[ll.und derlV.Jahrgang die Veranstaltung, umsich

Uber wissenschaftliche Institutionen und die FH
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Wr. Neustadt informieren zu konnen. Dabei kam
es auch zu einem netten Treffen mit der Landes-
hauptfrau Mag. Johanna Mikl-Leitner.

Die ausgewdhlten Diplomarbeiten:

Qualitatsverbesserung bei Aroniasaft (Selina
GrieBbacher u. Christoph Haas)

Einfluss von Hagelschutznetzen auf Reben (Mar-
tina Ledinegg, Stefanie Leitner u. Lisa Muller)
Neuartige Weinsteinstabilisierung mit (Mario
Straul3 u. Markus Willach) polymeren Amino-
saureprodukten

© Florian Faber
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ACY (Annual Conference on Yeast) — Jahrliche
Hefekonferenz in Smolenice

In diesem Jahr fand das internationale Hefe-
meeting der Slowakei vom 7. bis 10. Mai 2019 im
SAS Congress center Smolenice statt. Es waren
Vortragende aus 19 verschiedenen Landern an-
wesend. Thematisch wurden unterschiedliche
Einsatzbereiche der Hefe vorgestellt. Im Mittel-
punkt standen umweltfreundliche Themen wie

Produktion von Biodiesel, Fettsauren, Biotech-  verkostungvon Metwein und Besuch der Honigweinproduktionsanlage
nologie, Genexpressionen, Stammsammlungen

und Hefeinteraktionsthemen. Kunze vom Center for Brain Research der medizi-
nischen Universitat Wien mit dem Titel ,Passing
molecules across the peroxisomal membrane:
lessons from the glyoxylate cycle”. Inhaltlich ging
es um die Interaktion von Lipiden und Alkohol,
wobei durch die Beteiligung der Peroxisomen der
Alkoholabbau positiv beeinflusst wird.

Schloss Smolenice

Frau Dr. Karin Mandl bereicherte die Tagung im
Bereich Hefediversitat und Interaktion mit dem

Titel ,Insightin the microbial flora of natural wines

Produktionsanlage

al and biochemical Characteristic of isolated yeast

Prof. Diethard Mattanovich, BOKU Wien, und Dr. Heide Marie Daniel,

Université Catholique de Louvain (Belgien)

AuszugausdenVortragen
using next generation sequencing (NGS)“. Inter-
essantwarauch derVortragvon HerrnDr.Markus ~ ©KarinMandl
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in Vicenza

Vom 21. bis 23. Mai 2019 fand das XIII. Enoforum in
Vicenza in Italien statt. ENOFORUM ist der grof3te
wissenschaftliche und technische Kongress in Eu-
ropa flrden Weinsektor. Erfindet alle zwei Jahre in
Italien, Spanien und Portugal statt. Die Veranstal-
tungwurde von den Organisationen Unione Italiana
Vini (Italienischer Onologenverband), International
Assosiciation for Oenological Products and Practi-
ces (Internationale Vereinigung fiir Onologische
Produkte und Praktiken), unserer ,Tochterschule”
Fondazione Edmund Mach (Lehr-und Forschungs-
einrichtung in San Michele) und der Organisation
[1 Vino per Cultura e professione (Verein fiir Wein
und Kultur) gemeinsam bestens organisiert. Ahnlich
wie bei unserer Hefetagung gab es einen Mix aus
wissenschaftlichen Beitragen und Fachvortragen
von Firmen. Schwerpunkte der Vortrage waren
unter anderem das Sauerstoffmanagement,
Non-Saccharomyceten, Aromaintensivierung mit
Schwerpunkt Thiole, Verschlusse (Korkgeschmack
TCA etc.), Schwefelmanagement (Schwerpunkt
Schwefelreduktion) und die Digitalisierungin Keller
und Weinbau. Interessant war, dass neben dem
Vortragssaal und der Poster-Sessions ein eigener

Raum fiir Verkostungen bereitgestellt worden war.

DI Christian Philippin Vicenza
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So konnten die Firmen zusatzlich zum theoreti-
schen Hintergrund ihrer Methoden und Produkte
auch passende Versuchsweine und kommerzielle
Weine professionell erklaren und zur Verkostung

bereitstellen.

Self-Brett (Selbsttest fiir Brettanomyces)

Abseits des Kongresses konnte sich Dipl.-Ing. Chris-
tian Philipp die durch ihre Schmuckwaren- und
Bekleidungsindustrie und fir die Bauwerke des
Renaissancearchitekten Andrea Palladio bekannte
Stadtanschauen.Sie zahlt zu denreichsten Stadten
Italiens und gehort zum UNESCO-Welterbe. Den
Ampelographenist die Stadt sicherlich wegen des
Centro di Cultura e Civilta Contadina - Biblioteca
Internazionale LaVigna,des Dokumentationszen-
trums fiir Landwirtschaft und Onologie, bekannt.
Es qilt als eines der bedeutendsten Institute fir
Ampelographie weltweit.

© Christian Philipp
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in Frankreich

Historischer Bienenstand

Im Zuge des Erasmus Plus Projektes BEECOME stand
im Mai ein Besuch der franzdsischen Partnerschule
auf dem Programm und flnf Schiler aus dem lIl.
Jahrgang, die im Freigegenstand Bienenkunde

bei Dipl.-Ing. Wolfgang Messner waren, durften
sich auf die Reise machen. Unsere Schiiler haben
gemeinsam mit Frau Prof. Mag. Andrea Kurner
eine Prasentation zu Bienen gestaltet und sehr
professionellin englischer Sprache vorbereitet und
auch prasentiert. Eine grundlegende Erfahrung fir
unsere Schiler war sicherlich, dass ein gutes
Englisch eigentlich erst die Voraussetzung schafft,
sich eben international austauschen zu kénnen.
Sie haben das mit Bravour gemeistert und beka-
men auch von Kollegen aus den Partnerlandern
Deutschland, Kroatien, Spanien und Frankreich

www.weinobstklosterneuburg.at

Lob und Anerkennung.In den Gastfamilien durften
siefranzosische Lebensart genielen und kennen-
lernen und mit dem franzdsischen Zentralmassiv
eine Region, die landschaftlich und kulturell sehr
sehenswert undfaszinierend flir uns alle - Schiiler
und Lehrer-war. Als begleitende Lehrer bedanken
wir — Stefan Zahler und Susanne Grausenburger -
unsflrdie gute Vorbereitung bei unserer Kollegin
und Projektkoordinatorin Dipl.Ing. Barbara

Sebastian Reinisch, Johannes Krainer, Matthias Auer, Manuel Schifter,

Markus Rappold-Pichler

Friedrich, MA und auch bei unseren Schiilernfiir die
gelungene Woche in Frankreich.Insgesamt war es
eine schone, erfahrungsreiche Wocheim Sinne des
Erasmus-Projektes der EU.

© Susanne Grausenburger u. Stefan Zahler
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onalen Weinexperten

Frau Carolyn Lucas M.A., DipWSET und Herr Prof. Dr.
Erwin A.Galinskivon der Universitat Bonn, Institut
flr Mikrobiologie und Biotechnologie, organisier-
ten eine WSET-Fortbildungsreise flir 18 internati-
onale Weinexpert/-innen und —fachleute ausden
USA, aus China, GroBbritannien u.a.europdischen
Staaten, welche die HBLAUBA in Klosterneuburg
besuchten.

Nach einer kurzen Vorstellung der geschichtlichen
Entwicklung der HBLAuBA wurden die umfangrei-
chen Forschungsaktivitaten im Weinbereich vor-
gestellt. Besonderes Augenmerk fanden die Nach-
haltigkeitszertifizierung und die Weinaromatik bei
WeiRburgunder.In der anschlieBenden gedeckten
Verkostung von sechs Griiner Veltliner- und sechs
WeiRburgunder-Weinen mussten die Gaste nach
Auspragung und Intensitat die Weine auf einem
x-undy-Koordinatensystem beschreiben und zu-
ordnen (Napping-Methode). Diese ungewohnliche
wissenschaftliche Verkostungsauswertung sowie
die anschlieBende PIWI-Sortenweinverkostung
fanden sehr grof3es Interesse.

Die Organisatorin, Frau Carolyn Lucas, fasste den
Besuch mit den Worten zusammen: ,Ich bedanke
mich noch einmal fiir die groRartige Prasentation
und die groBe Miihe, die Sie sich mit unserem Be-
such gemacht haben. Es war in hochstem Mal3e
informativundinteressant. Wirhaben nochlange
daruberdiskutiert, insbesondere tiber das fir alle
Uberraschende Napping.”
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Besuch von internati-

Wenn internationale Weinexpert/-innen positiv
Uberraschtund begeistert werden kdnnen, haben
wir unsere Aufgabe, namlich die HBLAuBA interna-
tional zu reprasentieren, erfiillt. Besonderen Dank
gebuhrt Herrn Dipl.-Ing. Christian Philipp, Herrn
Dipl.-Ing.Harald Scheiblhoferund Herrn Mag.Ing.
Franz G.Rosner!

Das WSET-Diplom in Weinen ist eine weltweit an-
erkannte Berufsqualifikation im internationalen
Weinhandel und wird auch vom Institute of Masters
of Wine flr die Fortsetzung des MW-Studiengangs
empfohlen. Der Lehrplan umfasst die Weinlander
der Welt und die wichtigsten Weine. Diese Quialifi-
kation des British Wine and Spirit Education Trust
(WSET) ist in mehr als 20 Landern etabliert - von
London bis New York, von Oslo bis Tokio. Seit 1993
ist die Osterreichische Weinakademie Partner der
WSET und bietet Diplomkurse in Rust an.

©Franz G.Rosner
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des Maturajahrgangs 1969

Vielebekannte und nette Kollegen konnte Direktor
HR Dr.Reinhard EDER am Freitag, 31. Mai beim Tref-
fen der Absolventen vom Jahrgang 1969 begrii3en.
Sofanden beispielsweise Direktori.R. DI Karl Vog,
Weinbauprasident i.R. und Ehrenprasident des
Verbandes Klosterneuburg Onologen und Pomo-
logen Diol-(HLFL) Ing. Josef Pleil, unser langjahri-
ger Kollege und Personalvertreter OKR Ing. Josef
Schmuckenschlager sowie die beiden Kollegen
Dipl.-Ing. Stefan Mader und Ing. Josef Krammer,
der ehemalige BKI Ing. Peter Sommer sowie wei-
tere erfolgreiche Winzer und Obstbauern den Weg
zurlick zu ihrer Alma Mater Babonensis. Von den
ehemaligen Professoren waren Direktori.R.HRDr.
Josef Weiss und FOL Ing. Rudolf Novak gekommen.
Bei einem Glaschen unseres ausgezeichneten
Riesling-Muskateller Sekts (Mundus Vini Silber)

| = | Lt
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stellte Direktor Dr. Eder die wesentlichen Aspekte
der aktuellen Ausbildung an der HBLAuBA vorund
ging dabeiinsbesondere aufInnovationen und Ver-
besserungen ein. Mit besonderem Stolz konnte er
Uber dievielen Aktivitaten und neuen Erkenntnisse
im Bereich der Forschung hinweisen, wobei er im
Speziellendie internationalen Kooperationenund
Erfolge betonte. Danach Gibernahm HR Dr. Man-

fred Gossinger die Gruppe und zeigte ihnen die
Obstverarbeitung und offerierte eine Verkostung
von Mosten und Saften. Selbstverstandlich wurde
auch unseres modernes Kellerwirtschaftstechni-
kum besichtigt, wo Herr Dipl.-Ing. Michael Winkler
zum Abschluss eine nette Verkostung von Weinen
aus dem Verkauf und der Forschung prasentierte.
Eswar eine Freude zu sehen, wie gut und gernessich
die rustigen Herren, auch nach 50 Jahren, an ihre
Zeit und Ausbildungin Klosterneuburg erinnern.

©Reinhard Eder
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des Maturajahrgangs 1984

Ein guter Beweis daflr, dass es immer nett und
interessant ist unser HBLAUBA zu besuchen, stellt
der Maturajahrgang 1984 dar.Nachdem sie erst vor
funf Jahren da waren, kamen sie flinf Jahre spater
gleich wieder, ndmlich am 24 Mai. Zunachst war die
Besichtigung der obstbaulichen Forschungsstation
am Haschhof geplant, aber aufgrund der starken
Niederschlage und der kiihlen Witterung (wasman
sich beider derzeit herrschenden Hitze kaum mehr
vorstellen kann) wurde dieser Programmpunkt ge-
gen eine Besichtigung der chemischen Forschung
und der Obstverarbeitung eingetauscht. Viel Zeit
wurde der Verkostung von Weinen aus Verkauf und
Forschung gewidmet. So konnte Herr Direktor HR

Weinoberschule Valtice

Damit sich das zarte Pflanzchen der Kooperation mit
unserer Tochterschule in Valtice (Felsberg) weiter
gut entwickelt,nahm Herr Direktor HR Dr.Reinhard
Eder die Einladung zu deren Tag der offenen Tire
am Samstag 14.6. an und fuhr mit seiner Gattin
nach Siidmahren.Bei sommerlichen Temperaturen
wurde in dieser netten Kleinstadt ein Fest fur alle
gefeiert.Im Schulhof wurden an mehreren Standen
Weine (auch von Partnerkellereien), andere Getran-
ke und Mehlspeisen zum Verkauf angeboten, die
man dann unter Schatten spendenden Baume
genieBen konnte, wahrend man den folkloristisch
gekleideten Musikanten der stidmahrischen
Blasmusikkapelle beim Spielen sehr vertrauten
Melodien zuhorte. Daflr blieb aber (leider) nicht
viel Zeit, da Direktor Ing. Javurek von der Schule
Valtice Gberden Besuch aus Klosterneuburg derar-
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Dr. Reinhard neben einer umfangreichen Palette
von PIWIWeinen (u.a. Donauriesling unterschied-
licher Jahrgange) und unseren Bio-Weinen auch
einige experimentelle Weine (Orangewine, No-
SO2-Wein) prasentieren. Da viele der Kollegen/
innen vom 35-jahrigen Maturajubilaum selber
erfolgreiche Winzer sind, entwickelten sich zu
diesen Weine sehr angeregte Unterhaltungen,
sodass das vorhergesehene Ende um fast zwei

Stunden Giberzogen wurde und das Eintreffen beim
Heurigen zum Abendessen mehrfach verschoben
werden musste — in diesem Fall also gewann das
Weininteresse gegenliber dem Hunger.

tigerfreut war, dass er in einer rund zweistiindigen
Tour stolz viele interessante Bereiche herzeigte.
Und so kam es, dass Direktor Eder der zwar schon
ofters in Valtice war, nun viel Neues zu sehen und
hoéren bekam. Besonders beeindruckend war der
Abstecher in den sehr stimmungsvoll, blitzsauber
restaurierten Vinothekskeller, welcher sich direkt
unter der ehemaligen Diensthaus des Direktors
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befindet, welches friiher ein Franziskaner Kloster
war. Dieses Gebaudeist zwar nicht sonderlich grof3,
besticht aber mit einer schonen Barockfassade.
Dort fand eine, auch fiir unsere Tage der offenen
Ture interessante Attraktion statt, namlich eine
Verkostungsmaglichkeit aller Verkaufsweine. So
wurde auf mehrerenin der Saalmitte aufgestellten
Barriques von allen Weinen des Verkaufs (rund 30
verschiedene Produkte) eine Bouteille aufstellten,
welche von den Besuchern, gegen Bezahlung
eines Glaspreises, verkostet werden konnten. Bei
dieser Gelegenheit erfuhren wir auch, dass die
Weinbauschule Valtice rund 30 ha Weingarten
bewirtschaftet und rund 100.000 Flaschen Wein
verkauft, eine beeindruckende Zahl. Landesweit
zu absoluten Spitze zahlen sie mit den Roséweinen,
wovon sie nicht nur eine bemerkenswerte Vielfalt
haben (6 Roséweine aus verschiedenen Sorten),
sondern auch im tschechischen Weinsalon den
Siegerwein stellen. Da sie aber alle blauen Trauben
fur die Herstellung von Roséweinen verwenden,
produzieren sie keinen Rotwein. Insofern erganzen
sich die beiden Schulstandorte Klosterneuburg
(praktisch jedes Jahr Auszeichnungen mit unseren
Top-Rotweine CSM und Zweigelt) und Valtice (Top
Roséweine) sehr gut.

Mit besonderem Stolz und Freude prasentierte Herr
Direktor Ing.Javurek auch den schulischen Orange-
Wein aus der Sorte Gruner Veltliner, welcher stilge-

www.weinobstklosterneuburg.at

rechtin einer Amphore ausgebaut wird, welcheim
Schulgarten, direkt vor dem Fenster des Direktors
(), eingegraben wurde. Die Kostprobe, welche mit
einem Weinheber aus der Amphore gezogen wur-
de,inderderWein noch auf den Schalenliegt, war
zwar nichtbesonders wohlschmeckend aber etwas
Besonderes und zweifelsohne eine Besucherattrak-
tion. Wir werden dies als Anregqung nehmen und
Uberlegen, ob wir eventuell auch, insbesondere
aus padagogischen Griinden, unsere Amphore im
Boden vergraben, damitdie georgischen Tradition
authentisch unterrichtet werden kann. Auch die
anderen besichtigten Bereiche wie beispielsweise
dasweinchemische Laboratorium (mit Akkreditie-
rung gemal ISO 17.025), Klassenzimmer und der
weinbauliche Produktionskeller waren in gutem
Zustand und teilweise schon rechtmodern ausge-
stattet, sodass durchaus festgestellt werden kann,
dass die sidmahrischen Kollegen/innen tiber eine
gutelInfrastruktur verfiigen und bemiiht sind einen
guten Job zu machen. Dies deckt sich mitanderen
Beobachtungen, wie beispielsweise touristische
Einrichtungen, Ortszentren, Radwege, Weinkelle-
reien die mit groBem finanziellen Aufwand herge-
richtet und modernisiert werden, sodass kinftig
mit Sidmahren in vielerlei Hinsicht (Tourismus,

Weine...) zu rechnen sein wird. Ein gutes Beispiel
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flir deren Bemiihungenist, dass bei der sehr renom-
mierten franzdsischen Weinbewertung Vinalis in
Parisin diesem Jahr 138 Weine aus Tschechien (247
aus der Slowakeil) aber nur 16 Weine aus Osterreich
eingereicht waren. Dementsprechend gewannen
die Tschechen 10 Goldmedaillen und Osterreich
keine —wir werden sehen, wie sich derartige Mar-
ketingaktivitaten kiinftig bezahlt machenwerden.
Der Besuch wurde aber nicht nur flir Besichtigun-
gen und nette Gesprache genutzt, sondern es
konnten auch Details einer neuen Kooperationim
Rahmen eines EU-Interreg Projektes besprochen
werden.Im Wesentlichen ist, in Analogie zum Vor-
jahresprogramm, am 11.2.2020 einer Fachtagung
zum Thema ,Wassermanagement und Trocken-
stress” in Valtice geplant, bei der neben Fachleu-
tenauch die Schiiler/innen unseres 4. Jahrganges
teilnehmen werden. Um den Kontakt zwischenden
Schiilern beider Standorte zu ermdglichen findet
eine gemeinsame Abendveranstaltung statt und
die klosterneuburger Schiler werdenim Schiiler-
heimin Valtice Uibernachten. Am nachsten Tag, den

12.2.2020 werden unsere Schiileram internationa-
len Schnittwettbewerb teilnehmen, wo es nach
dem tollen Vorjahrserfolg einige Topplatzierung
zuverteidigen gibt. Umdas Kennenlernen und die
Zusammenarbeitvon der Ebene der Direktion und
Schule auch auf die Mitarbeiter der Institutionen zu
Ubertragen, werden gegenseitige gesellige Fach-
besuche geplant. So ist vorgesehen, dass am 18.
oder 25.0ktober 2019 die Kollegen aus Tschechien
die HBLAUBA besichtigen kommen und dass am 29.
Mai 2020 wir in das sidmahrische Weinbauzentrum
eingeladen werden. Dartiber hinaus soll auch fir
jeweils zwei Schiler/innen pro Standort ein zwei-
wochiges Austauschprogramm mit Schulbesuch
und Tatigkeit in einem Betrieb organisiert werden.
Es ware sehr schon, wenn sich diese Kooperation
zwischen den beiden flihrenden Weinbauinstitu-
ten der Nachbarlander Tschechien und Osterreich
mit finanzieller Hilfe durch die EU gut entwickeln
wiurde.

©Reinhard Eder
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Bundesinstitut fur Risikobewertung

(BfR) in Berlin

Seit dem Jahr 2008 und somit seit 11 Jahren ist
Direktor HR Dr. Reinhard Eder als einziger Nicht-
Deutscher als Experte in die Wein- und Frucht-
saftanalysen Kommission (WuFAK) am Bundes-
institut fir Risikobewertung (BfR) berufen. Auch
bei der heurigen Sitzung, die am 3. und 4. Juni
stattfand, erwies sich wieder eindrucksvoll, dass
die aktive Arbeit in einer Gruppe mit hochkara-
tigen Fachleuten mehr bringt als viele Stunden
Literaturstudium.Im Zuge der intensiven Arbeits-
sitzung wurden wichtige Aspekte zum Beispiel
betreffend Analysenmethoden zur Bestimmung
von fllichtigen Sauren bzw. Essigsaure im Wein ,
neue Applikationen und Méglichkeiten durch die
H-NMR Analytik, Anwendungen und Potentiale der
Authentizitatsforschung mittels LC-HRMS, Einfluss
neuer Verarbeitungstechnologien Hochdruck,
Teilentalkoholisierung, Wendefilter...) auf die Zu-
sammensetzung von Wein und Saft sowie Themen
aus der Fruchtsaftanalytik (Nachweisgrenze der
schwefligen Saure in Saften vs. Wein; Acetoinge-
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halte in Apfelsaften, Phlorin als Qualitatsindikator
bei Zitrusprodukten) besprochen. Mit gewisser
Genugtuung wurde wahrgenommen, dass nun
auch in Deutschland die Klimawandel bedingt
notwendige Diskussion tiber die Neuinterpretation
derOechslegrade angekommen ist, nachdemvon
Direktor Dr. Eder eine Neubewertung der Grade
Klosterneuburger Mostwaage schon seitlangerem
in Artikeln und Vortragen artikuliert wird. Von Klos-
terneuburger Seite konnte Direktor Dr. Eder Uber
Erfahrungen beim Nachweis von Verfalschungen
bei Roséweinen sowie Uiber das Vorkommen von
Botrytizidriickstanden und Moglichkeiten zur
Verringerung derselben berichten. Abgesehen
von den Fachvortragen und Diskussionen bot die
Veranstaltung auch eine sehr gute Gelegenheit
um mit den deutschen Kollegen/innen der Wein-,
Fruchtsaftforschung bzw. Kontrolle Gedanken und
Erfahrungen auszutauschen.

©Reinhard Eder
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ALVA-Jahrestagung

Die 74. ALVA-Jahrestagung fand am 27.und 28. Mai
2019in der HBLA u.BA in den Raumlichkeiten des
Instituts flir Weinbau- und Kellerwirtschaft in der
Agnesstrale statt. Traditionell wurde am ersten
Vormittag der Plenarteil -dieses Jahr mit dem
Schwerpunktthema ,Weinbau und Klima“- ab-
gehalten. Vier hochkaratige Vortragende haben
rund um dieses Thema referiert. Einer davon war
unser geschatzter Herr Direktor Hofrat Dipl.-Ing.
Dr.Reinhard EDER, der den Teilnehmer/-innen das
Thema ,Kellertechnische Aspekte im Hinblick auf

den Klimawandel” naherbrachte.

ALVA-Prasident Univ.-Doz. Dr. Gerhard BEDLAN

Nach dem Plenarteil wurden die Fachvortrage der
ALVA- Fachgruppen (Wein und Obst, pflanzliche
Produktionstkologie, Phytomedizin, Tierernah-
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rung, Futtermittel, Pflanzenanalytik, organische
Spurenanalytik, Lebensmittel, Mikro- und Mole-
kularbiologie, Boden, Pflanzenernahrung) wie ge-
wohntin mehreren Sektionen parallel prasentiert
sowie Poster zu Fachthemen ausgestellt.

Die Fachgruppe Wein und Obst war dieses Jahr
mit insgesamt 42 (von 108) Fachvortragen in 10

Sektionen besonders aktiv.

In den 10 Sektionen wurde im Fachbereich Wein
und Obst besonders viel Wissen vermittelt:

Auswirkungen des Klimawandels auf Obst-und
Weinbau

Moderne Landwirtschaft mit Hauptaugenmerk
auf den Wein-und Obstbau

Biologischer Anbau von Wein und Obst
Mikro-und Molekularbiologie, Weinbau
Obstbau

Regionalitat und Authentizitat
Nischenprodukte und Trends in der Weinver-
marktung

Aroma und Sensorik

Kellerwirtschaft

Pflanzenschutz und Auswirkungen auf Qualitat
und Ertrag im Wein-und Obstbau
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Der traditionelle ALVA-Abend fand heuer beim
Heurigen Potsch in Klosterneuburg statt. Hier

wurden bei exzellentem Buffet und schmackhaf-
tem Wein bestehende Kontakte gepflegt und neue
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geknUpft-und aulBerdem ausgiebig gefeiert.
Mit Gber 130 Teilnehmer/-innen war die diesjahrige
ALVA-Tagung ein voller Erfolg.

EingroBRes Dankeschon gebuhrt den Mitarbeiter/-
innen der Abteilung Kellerwirtschaft fiir das Her-
richten der Raumlichkeiten und den Vortragenden
vom Haus fur ihre interessanten Beitrage:

Dr.Reinhard EDER, Dr. Monika RIEDLE-BAUER, Dr.
Lothar WURM, Dr. Ferdinand REGNER, Dipl.-Ing.
Maximilian RUHDORFER, Dipl.-Ing. Stefanie BERG-
HOLD, Dr. Manfred GOSSINGER, Mag. Monika GRAF,
Cordula KLAFFNER, BA, Dipl.-Ing. Florian FABER,
Mag. Franz ROSNER, Dipl.-Ing. Christian PHILIPP, Dr.
Karin MANDL, Dipl.-Ing.HTL Karin SILHAVY-RICH-
TER, Michael LUKAS, Dipl.-Ing.Robert STEIDL, Ing.
Herbert SCHODL, Dipl.-Ing. Harald SCHEIBLHOFER,
Mag. Elsa PATZL-FISCHERLEITNER, Dipl.-Ing. Stefan
NAUER und Dipl.-Ing. Christoph DETZ

© Elsa Patzl-Fischerleitner
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