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Liebe Vereinsmitglieder!

... wie die Zeit vergeht, viele Termine sind zu planen bzw. wahrzuneh-
Mmen und schon ist wieder Schulschluss, dlso wieder Gelegenheit zurlck-
zuschauen und zu reflektieren.

Es bereitet uns groBe Freude unsere Jugendlichen ein Stuck ihres Le-
bensweges zu beyleiten. Spannende Herausforderungen kommen da
immer wieder auf uns Lehrende zu, wir erleben gunz viel Wohlwollen,
Herzlichkeit und Dankburkeit,

Mit dieser Zeitung mdchten wir euch wieder einen kleinen Einblick in
unseren Schuldlltuy geben und auuch die Aktivitdten des Absolventen-
vereins Revue pussieren lassen.

Wanderung auf der Terenbachalm

Unter dem Motto ,die heimischen Almen erkunden™, wanhderten wir am 2. September vom Sattelhaus
Uber den Kumm zur TerenbuchhUtte, wo wir eine kurze Rust einlegten. Dunuch yging es Uber den gemut-
lichen Tulwey wieder retour zum Suttelhaus. Dort wurden wir kulinarisch verwdhnt und die Wirtin spielte
uns auf ihrer Ziehharmonika sogar ein Stndchen. Ein lustiger Wandertay in geselliger Runde gying um
spdten Nauchmittag zu Ende.

wZeit fir mich®

Dieser beliebte Tayg fur die Absolvent:innen fund heuer am 18,
Mdrz statt und lockte wieder eine groBe Publikumsschar an. Am
Vormittay konnte aus funf verschiedenen Arbeitsyruppen ausye-
wdahlt werden. So wurde unter anderem bewdhrtes und innova-
tives Germgebdck sowie Brot yebducken, alte Hausmittelrezepte
in Erinnerunyg gerufen und Tinkturen hergestellt, auBerdem wur-
den kreative Palmbuschen mit Flechttechnik produziert. Frau
Michaela Bernsteiner sorgte flr die kérperliche Fitness von Kopf
bis FuB und yroBer Beliebtheit erfreute sich auch die Zubereitung
voh sogehanhten Appetizern, die man seinen Gusten dils Vorspei-
se servieren kann,

Am Nachmittayg stattete uns Frau Huberta Gabalier-Riicker einen
Besuch ub und gewdhrte uns einen Einblick in ihre ganz persdn-
liche Lebensygeschichte, die uns dlle fief beweyte. Sie schuffte
es, ihre Trauer mit Hilfe ihres Glaubens und mit dem Verfassen von
Gedichten zu bewdltigen und kann heute wieder voll Freude und
Zuversicht an der Seite ihres heuen Parthers durchs Leben gehen.
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Du auch wir ressourcenschonend urbeiten mussen, wird unsere Vereinstdtigkeit etwas eingeschrdankt, Dh.
die Sommerverunstaltuny und der Tuy ,Zeit fur mich™ finden zukUnftig im Wechsel stutt. In diesem Sommer
wird es duher keine Wanderung geben, wir nehmen uns ausgiebiy Zeit, um die ndchstjahrige Veranstal-
tfung zu pldanen.

An dieser Stelle mdchte ich mich auch ganz herzlich fiir die einbezahlten Mitgliedsbeitréige bedanken,
ohne diese wére unsere Vereinstatigkeit nicht finanzierbar. So bekommen all jene, die ihren Beitrag
bezahlt haben, diese Ausgabe der Zeitung in gedruckter Form. Ansonsten ist sie online auf unserer Home-
page zu lesen.

Ich wlnsche euch an dieser Stelle einen erholsamen Sommer und verabschiede mich mit einem Spruch,
der fur mich groBe Bedeutuhy hat,

Dad schondle Gedchente it
gemeinsame Zeit.
Denn teeiner, welf3,

wie viel und davon bleidt.

Herzlichst eure Obfrau
Sigrid Zwanzger
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DNewes aus der Cehule

Geschatzte Absolventinnen!
Geschatzte Absolventen!

Ein spannendes, erfolgreiches und arbeitsintensives Schuljahr liegt hinter uns.
Schule ist immer vielfdltig und herausfordernd und hat in erster Linie einen
Bildungsauftrag zu erfullen, wobei fur uns immer das Wohl der Schuler:innen
oberste Prioritat hat, Damit in unserer Fachschule weiterhin qualitatsvolle,
zukunftsweisende Unterrichtsinhalte angeboten werden, haben wir unsere
Pdduygoyischen Leitvorstellungen Uberarbeitet. Diese kdnnen bei Interesse
ubyerufen werden: QMS P& ischeleitvorstellungen - Fachschulen
Land Steiermark

Erstmalig konnten wir in diesem Schuljahr die Absolvierung des
MAB-Basismodules anbieten. Dieses Modul ist Voraussetzung fur die Ausbil-
duny medizinischer Assistenzberufe, wie zB. Ordinationsassistenz, Rontgen-
ussistenz, Gipsussistenz, Operationsussistenz u.<.

Gesundheitsprojekt

Inhdlte unseres Gesundheitsprojektes mit der BAVEB sind fixe Bestandteile
unseres Schuldllifages. Zusdtzlich zur Férderunyg der kérperlichen Fithess versuchen wir:
- Bewusstsein fUr den eigenen Lebensstil schdrfen

- Selbstvertrauen starken

- Emputhie entwickeln und wertschdtzend handeln

- Vielseitig und in Gemeinschuft leben

- Gesunde, suisohule und regiondle Erndhrung im perséhlichen Speiseplan verankern
- Projekte planen, gestalten und in Verantwortuhyg Ubernehmen

- positive Lebenseinstellung :) férdern
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Elternprojekt

Nach zweijdhriger Pause konnhten wir
wieder unser bewdhrtes Elternprojekt
durchfUhren: Schuler:innen und Eltern
tauschen inre Rollen, dh die Eltern
hehmen an Workshops un der Schule
teil und deren Kinder Ubernehmen
die Aufguben zuhause. Dies férdert
dus geyenseitige Verstandnis und ein
weiterer groBer Vorteil ist, duss sich
Eltern und Lehrerinnen besser und
zwanylos kennhenlernen.

Obstsortenbestimmung

Im Herbst unterstltzten wir mit einigen Schiler:iinnen Pomologen bei der Obstsorten-
bestimmuny. Ergdnzend dazu wurden mit alten Obstsorten verschiedene Rezepte im
Praktischen Unterricht ausprobiert und verkostet.

—
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Kindergartenprojekt
Viele unserer Schuler:innen absolvieren in der Fachschule die Ausbildung zur Kinderbetreuuny. Gestartet wird
dumit im 2. Jahrganyg in gemeinsamen Projekten mit dem Kindergarten Maria Lankowitz.

Hochbeetbau mit dem Team A der
Lebenshilfe S6ding

Im Ausbildunygsschwerpunkt Ge-
sundheit und Soziules wird unter
anderem auch dus Berufsbild der
Behindertenbetreuung bearbeitet,
Um den Jugendlichen einen reu-
listischen und hattrlichen Zugany
zur Behindertenarbeit zu ermoyli-
chen, wurde dus Projekt Hochbeet-
buu gemeinsam erarbeitet und
durchgefuhrt. Eine Teumleiterin der
Lebenshilfe arbeitete einige Tuye
mit sechs Klienten und interessier-
ten Schulern in der hauseigenen
Werkstatt bzw. im Schulgarten.
Dabei profitierten sowohl uhsere
Schuler:innen, dls auch die Men-
schen mit Beeintrdchtiguny. Hervor-
ragende Stimmuny, Kommunikation
und Arbeitseifer begleiteten die
Arbeitsstunden, wobei besonders in
den Pausen der SpuB nicht zu kurz
kam. Es wurden vier Hochbeete aus
Larchenholz gebuut, unschlieBend
beflllt und bepflanzt.
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NEU - Pferdewirtschaft

Ab dem Schuljahr 2023/24 starten wir eine Kooperation mit der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Grottenhof in der Pferdewirtschaft, Dazu fahren
wir unter Aufsicht einer Fachlehrerin mit dem Schulbus zum praktischen
Unterricht nach Grottenhof und dbsolvieren die Stallpraxis. Gleichzeitiy
geben die Reitlehrer:iinnen in Kleingruppen in der Reithdlle den Unterricht
im Reiten. Je hach Talent und Quulifikation kann im ersten und zweiten
Juhrguny die Reiternadel oder der Reiterpuss ubsolviert werden. Fur
richtige Pferdeliebhuber:innen kann hach dem 3. Jahrgung der Pferde-
wirtschaftslehrgang dbsolviert werden. Es geht uns dber nicht hur um den
Reitunterricht, sonderh wir wollen kunftig verstarkt in Richtunyg Green Care
tendieren. Die Kombinhation von Sozidlinhalten mit der Tierhaltung ist daflr
pradestiniert, da far manche Menschen die Tiere in der Beschdftiguny
und Genhesuny eine wichtige, positive Rolle spielen.

Liebe Absolvent:innen, ich bedunke mich fur Ihre Mitgliedschaft und bitte Sie,

uns auch weiterhin die Treue zu halten.

Mit den besten Wunschen fur einen erholsumen, schénen und erhtereichen Sommer verbleibe ich mit
lieben GruBen und freue mich auf ein Wiedersehen bei unserem Herbstfest am 7. Oktober.

Ing. Margit Langmann
Direktorin

- )
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Am 8. Oktober 2022 éffheten wir wieder unsere Schulttiren und luden zum traditionellen Herbstfest und
Absolvententreffen ein, welches wieder sehr gut besucht war, Viele ehemdalige Schuler.innen hutzten die
Gelegenheit dite Freundschuften wieder aufleben zu lassen, bzw. Uber ,dlte Zeiten™ zu plaudern. Es bietet
eine Mégdlichkeit, die Gemeinschaft und den Zusammenhdalt unter den Absolvent:innen zu starken und
die Erinnerungen an die gemeinsame Ausbildungszeit lebendig zu halten, Die traditionelle Trachten- und
Modenschuau stellte nebben den kulinarischen Késtlichkeiten wieder ein Highlight dieser Veranstaltung dar,
Die Bilder von den JubilGumsjuhrgdngen wurden von Foto Koren Kéfluch fotogrdfiert und sind in seinem
Geschdft kauflich zu erwerben.
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35 jahriges Jubilaum 30 jahriges Jubilaum
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) - 60 jahriges
R ubilGum

50 jahriges
Jubilaum

45 jahriges
Jubiladum

40 jahriges
Jubilaum

Die Bilder von den Jubildumsjuhrgdngen wurden von Foto Koren Kéfluch fotografiert und sind in seinem Geschdft kauflich zu erwerben.
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Mein Nume ist Maximilian Ferrari, ich
komme urspringlich aus Barnbach und bin
23 Jahre juny. Ich war schon immer sehr
vielseitig interessiert — seit jungen Juhren
bin ich beispielsweise beyeisterter FuBbuall-
fan (Gunz ehrlich: mein Herz schlagt far
den FC Buayern) und ich war auch selbst
wdhrend meiner Schulzeit in einem FuB-
bdllverein daktiv. Diese gemeinsame Zeit mit
meiner Munnhschaft und auch mit meinen
Freunden hat mich schon in der Jugend-
zeit gepragt und lehrte mich, dass man nur
mit einem Team wirklich stark ist und dlles
maoglich ist. Es ist wichtig, fUreinander ein-
zustehen und es ist unglaublich wertvoll, fuar
ein gemeinsumes Ziel zu kamipfen.

Ebenso wollte ich, bereits seitdem ich ein
kleiner Bub war, Koch werden. Ich half
meiner Mutter beim Kochen oder punierte
bei meiner Omu uuf einem Stockerl die
Schnitzel. Dus sorgfdltige Zubereiten von
Speisen und gemeinsume Mdahlzeiten ha-
ben bei uns in der Fumilie seit jeher einen
sehr hohen Stellenwert. Meine Omu buute
immer frisches Gemuse in ihnrem Garten
an, mein Onkel nahm mich
schon sehr frih zum Fischen
oder Juygen mit. Dus Auf-
wauchsen in direkter Umye-
buny von Landwirtschaft hat
mich gelehrt, Tiere in ihrer
gunzen Vielfdlt, von der Auf-
zucht bis zur Verarbeitunyg, zu
respektieren und zu schdtzen.
Schlagwoérter wie Reygionalitt
oder bioloygisch hachhaltige
Lebensmittel habe ich nicht
Uber soziale Netzwerke auf-
geschnhappt, sondern wurden
mir von Klein auf bzw. durch
dlle Betriebe, bei denen ich

bisher arbeiten durfte, uls Grundvorausset-
zuny fur die Arbeit uls Koch ndhergebracht
— dus schdtze ich persdnlich sehr, gunz
besonders un meiner Herkunft,

Nach einer fundierten Ausbilduny in der FS
Maria Lankowitz und dem Abschluss mei-
her Lehre im Hotel Nova durfte ich bereits
un der Seite von GréBen wie Thomas Dor-
fer, Lisl Wagner-Bacher und Stefan Eder in
der Osterreichischen Spitzengustronomie
FuB fussen und wertvolle Erfuhrungen sum-
meln.

lch bin wissbeyieriy, flexibel in Stresssitu-
utionen, stelle mich immer wieder gerne
heuen Herausforderungen und freue mich
Uber die vielen verschiedenen Eindracke,
die mun in der Gustronomie-Branche tay-
taglich erleben darf,

Aktuell arbeite ich in Goldeyy/Sulzbury
und darf Sepp Schellhorh im Seehof und
auch in dll seinen weiteren Betrieben un-
terstUtzen, mich verwirklichen und mich dls
Koch wie auch uls Mensch
weiterentwickeln.
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Kleine Happen, die sich groBer Beliebtheit erfreuen

Die Vielfalt der Apjpetizer Iasst sich hicht hur zu jedem Anlass reichen, sondern ist auch eine nette Beyru-
Bung fur die Guste. Egul ob belegte Buguettescheiben, herzhaft gefullte Bdckereien, Pralinen oder im
Glus gereicht, Uber den Genuss freut sich jeder.

Rezepte:

Curry-Hihnerbdllchen/Pralinen vom Steirerhuhn
Zutaten fUr ca, 20 Bdlichen:

250 g HUhnerfilet

50 g Pinienkerhe oder Sonhenblumenkerne

1 Ei

100g Semmelbrosel

Sulz, Pfeffer, Curry

Petersilie

Ol zum Bucken

Zubereitung:

1.Dus HUhnerfilet in StUcke schneiden, gemeinsam mit den Kernen in
einen Mixer geben und purieren

2.Eier, Petersilie und Gewlrze duzugeben

3.Aus der Musse Kugeln formen und in Semmelordsel wdlzen

4.Ca. 10min frittieren

5.Anrichten und gurhieren

Rohnen-Mousse mit Krenhdubchen
und Forelle geréuchert

Zutaten: fr 8 Glaser cu, 170 ml
450 g Rohnen yekocht

3 Blutt Geldtine

150 y FrischkGse

150 ml Schlagobers

1 EL Zitronensuft

Sulz, Pfeffer

100 g Creme fruiche
2 EL Kren yerieben
1 Schuss Zitronensaft

60 g yerduchertes Forellenfilet
Dillblatter

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.Cua, 100g der Rohnhen in kleine Wirfel schneiden. Die restlichen fein
mit dem PuUrierstab purieren. Frischkdse, Zitronensuft, Sulz und Pfeffer zum Rohnenplree hinzugeben und
glattrhren. Schlagobers steif schlugen. Gelatine ausdricken und erwdrmen. Ca., 2 EL des PUrees darun-
ter rhren, und diese Musse zUgdiy in den restlichen PUrree einrlhren. Dus Schluagobers unterheben. In die
Gluser einfUllen und kaltstellen. Creme fraiche mit Zitronensaft und Kren verrUhren.

Die gewdurfelten Rohnen auf die Gluser aufteilen. 1 gehduften EL Krencreme darauf verteilen und

jeweils ein kleines Stuck gyerducherte Forelle darauflegen. Mit frischem Dill garhieren.
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Zucchinirélichen

Zutaten:

1 Stk. Zucchini in feine Streifen geschnitten

1 Stk. roter Paprika

1 Hundvoll Minze

1 Haundvoll Rucolu

Frischkdse (auch mit Schafs- oder Ziegenfrischkdse)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Paprika waschen, halbieren, entkernen und fein hacken

Zucchini mit Schdler in Streifen schneiden und in der Pfanne

leicht anbrdunen lussen

Chilischote fein haucken, Minze und Rucolu ebenfdlls fein

hacken

Alles mit dem Frischkdse, Paprika vermengen und mit Salz

und Pfeffer ubschmecken

Zucchinistreifen mit Frischkdsecreme bestreichen und eventuell mit
ein puar Minze- bzw. Rucolubldttern belegen, und einrollen

Parmesan-Cups

Zutaten: Variante 1
geriebener Parmesan
Mit einer Packunyg Parmesan entstehen ca. 12 Cups

Zubereitung:

Den Parmesun reiben und auf 2 Partien zubereiten.
Dazu auf zwei Buckbleche mit Buckpupier Kreise

mit ca. 8- 10 cm Durchmesser verteilen. Im Ofen bei
HeiBluft 180° cu. 8 Mihuten baucken bis der Kuse ge-
schmolzen ist. Den Parmesuntaler zUgig vom Backpa-
pier I6sen und einzeln in Muffinsformen geben, damit
ein Cup entsteht. Die Purmesun-Cups ausklhlen
lassen.

Tarte-Cups

Zutaten: Variante 2
250y yluttes Mehl
1259 Bufter

1 Prise Sailz

1-2 Stk. Eigelb

2 EL Wusser

Zubereitung:

Murbteig bereiten und cu. eine hallbe Stunde in den Kuhlschrank geben. Den Teig hochmals durch
kneten und cu. 3mm dick ausrollen. In eine gebutterte Muffinsform geben und bei 180° HeiBluft backen.
Die Party-Cups kdnnen unterschiedlich geflllt werden z.B. Tomaten-Mozarella, Tomaten-Salsa,
Tomuaten-Paprika- Salat, Schinken-Kdse, Avocudo-Lachstatar etc.,

Viel Erfolg beim Ausprobieren wiinscht
Sandra Schindlbacher
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Brotpramierung
2022

~Zweierlei aus dem Obstgarten*
»Fruchtige Frischkdsespangen®
»Olsaatenbrot”

heiBen jehe Gebdcke, die unsere Schule im August 2022
bei der Steirischen Bauernbrotprdmierung in 3 verschie-
denen Kateyorien eihgereicht hat,

Dus sehr schéne, suisonule und regionadle stiBe Gebdck
LZweierlei aus dem Obstyurten™ wurde von unseren
Nachwuchsbdckerinnen Leonie Jauk und Leonie Raffler
kreiert und hat die Jury Uberzeugt, denn es wurde mit der
maximalen Punktezahl (Gold) ausyezeichnet.

Du wir sehr groBen Wert auf gesundes und schmackhuftes
Gebdck legen, huben wir gemeinsam mit den Schile-
rinnen auch die , Fruchtigen Frischkdsespungen™ und dus
,Olsuutenbrot" yebucken und eingereicht.

Auch hier wurde unsere MUhe belohnt und die Hoéchst-
punktezahl konnte erreicht werden.
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Germteig:

600 g Weizenvollmenhl
50 g Dinkelvollmehl
50 g Einkornvollmehl
300 g Weizenmehl
100 y Butter

100 y Kristallzucker
1W. Germ

cu, 500 mi Milch

2 Eier

14 -15 g Sulz

Fulle:

2 Becher Frischkdse Natur

Obst der Suison (z.B. Zwetschken, Marillen, Kirschen)
o Zitrone

Honiy hach Geschmack

ev. Mundelsplitter zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Mehle mit Zucker und Sulz vermenygen. Die Germ in etwus Milch auflésen. Die Butter schmelzen, mit
der Milch aufyieBen. Ist dieses Gemisch lauwarm, die Eier hinzufigen und gemeinsum mit den restlichen
Zututen zu einem geschmeidigen mittelfesten Germteiy verarbeiten.

Nach dem Aufgehen in 75 — 80 g schwere Stucke teilen und zu Kugeln schleifen.

FUr die Fulle dus Obst kleinwUrfeliy schneiden, mit dem Frischkdse verrihren und mit Honig und Zitronensuft
ubschmecken.

Die Kugelnh zu einer Zunyge ausrollen, ca. 2 EL Fllle auf den unteren Teil geben, hochklappen, den oberen
Teil mehrfach senkrecht einschneiden, anschlieBend hochrollen und zu einer Spunge formen, mit Ei be-
streichen und mit Mandelsplittern bestreuen.

Nuach dem Aufygehen bei 190 — 200 °C cu. 15 min. hellbraun backen.

Gutes Gelingen wiinscht
Ingrid Fréhwein
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Impressionen aus dem
Schuljahr 2022/23

Unsere Schiiler*innen arbeiten auch wéhrend des Schuljahres zB. in Projekten
und unternehmen Fachexkursionen

English project

English in use

Im Zuge eines Englisch
Projektes durften unsere
Schiler:innen drei Tage mit
einem ,native speaker" ver-
bringen. Diese Zeit wurde
genutzt, um die Englischkent-
nisse aufzufrischen bzw. zu
verbessern. Neben englischen
Prasentationen wurden auch
typisch englische Lieder ge-
sungen. Die Hauptattraktion
stellte die Zubereitung des
typischen ,English breakfast®
dar. Dieser intensive Englisch-
unterricht war eine grofsartige
Abwechslung zum Schulalltag
und wurdevon allen teilneh-
menden Schiler:innen mit
Begeisterung wahrgenommen







ABSOLVENTENVEREIN
der Fachschule Maria Lankowitz - St. Martin







Benko Business School und die FS Maria Lankowitz
bieten Matura.

Die Fuchschule Maria Lankowitz unter der Leituny
voh Direktorin Margit Langmann und die Benko
Business School unter der Leitunyg von Direktorin
Tanja Habich bieten nicht hur inren Absolvent:inhen
die Mdyglichkeit, die Maturd in nur einem Jahr zu
dpbsolvieren, sondern auch der gesumten Bevodlke-
runy. Dieses Angebot kann auch berufsbegleitend
Uber einen Zeitraum von zwei Juhren wahrgenom-
men werden. Dadurch stehen sowohl Universitaten
dls auch Fuchhochschulen offen, um persdnliches
Interesse auf hdchstem Nivedu zu vertiefen. Die
Mdatura verbessert Karrierechuncen und bietet eine
solide Grundlage fUr eine exzellente Gehualtsein-
stufuny im &ffentlichen Dienst. Um die Berufsrei-
feprufuny ubzulegen, mussen Prafungen in den
Fachern Mathematik, Deutsch, Englisch und einem
spezifischen Fachbereich (Betriebswirtschaft an der
Benko Business School) ubsolviert werden. Busie-
rend auf denh gesetzlichen Vorguben werden drei
Abschlussprufungen un der Schule selbst durchye-
fahrt, wdhrend eine Prifunyg un einer externen Bil-
dunysinstitution abyeleyt wird. Der Wey zur Berufs-
reifeprdfuny un der Privatschule sieht vor, dass der
Unterricht an 4 Halbtagen pro Woche stattfindet.
Weitere Informutionen sind auf www.lbenko.net
oder in der Fuchschule Maria Lankowitz erhdltlich.,
Die Berufsreifeprifung wird finanziell vom Lebens-
ressort unter LR Huns Seitinger groBzUyiy unterstutzt,
dumit diese fur unsere Absolvent:innen ubyeschlos-
seh werden kann,

Wir freuen uns besonders fur Viktoria Hosel, die be-
reits dlle Prafungen erfolgreich ubyeschlossen und
somit die Muturd in der Tusche hat, Wir mdchten
auch Metzner Kara, Oswald Anna-Lena, Reinisch
Sarah, Roufail Marie-Therese, Sackl Jasmin, Schlack
Rene, Schwab Theresa, Seidler Lena, Stlickler Lena,
Troger Nadine, Windisch Anna Lena und Tragner
Tamara zu inren ubygeschlossenen Teilprdfungen
herzlich gratulieren.

Aktuell besuchen 10 Absolventinnen der Fuch-
schule den Berufsreifeprifungslehrgang in unserem
Haus. Im Mdi reisten sie im Ruhmen eines Sprachse-
mindres hach Malta uhd konnten dort viele heue
Eindricke gewinnen.

auch udls Mensch weiterentwickeln.

Jasmin Rieger

Schulerin des Berufsreifelehrganyges

In den drei Juhren, die ich in der Fuchschule Maria
Lankowitz verbracht habe, konnte ich trotz der
Einschrankungen durch die Pundemie, sehr viel fur
mein weiteres Leben mithehmen. Besonders durch
den ubwechslunygsreichen Praxisunterricht bekam
ich eine gewisse Routine in der Kiche, im Service
uber auch vor der Nahmaschine. In dieser Zeit
habe ich mich auch persénlich sehr weiterentwi-
ckelt und es ist mir gelungen, mehr aus mir heraus-
zukommMmen und selbstbewusster zu werden. AuBer-
dem hube ich gelernt, dass man jedes Hindernis
mit etwaus Zusaummenhdalt dberwinden kann. Derzeit
besuche ich die Berufsreifeprufungsklasse und bin
um besten Wey, positiv abzuschlieBen.

Anna Huber

Schulerin des Berufsreifelehrgaunges

Die Fuchschulzeit ist eine groBurtige Gelegenheit, um
sich beruflich weiterzuentwickeln und heue Fahigkei-
ten zu erlernen. Ich konhnte in den drei Juhren mein
fachliches Wissen erweitern und habe im praktischen
Unterricht viele Erfahrungen sammeln kénnhen. Zu-
summMmenfussend kann ich sagen, duss die Fuchschu-
le eine lohnende Investition in die eigene berufliche
Zukunft ist. Derzeit absolviere ich den Berufsreifepr

fuhyslehrgaunyg mit viel Ehgagement.



Marvia
Lankowitz,
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ABSOLVENTENVEREIN 2 'I
der Fuchschule Maria Lankowitz - St. Martin

Der Rudiosender Antenne Steiermark besuchte uns im Ruhmen seines
Projektes Max macht Schule, in dem sie dlle 21 land-, forst- und erndh-
rungswirtschuftlichen Fachschulen in der Steiermark vorstellen.

Es war fUr uns eine beeindruckende Erfahruny, ,Radioleute™ im Haus
zu haben, die einem genhau auf die Finger schauen, bzw. unseren
Alltay filmen.

Wir haben ein paar Eindricke fur euch gesummelt,




ABSOLVENTENVEREIN
der Fuchschule Maria Lankowitz - St. Martin

Maria
Lankowitz,

Tlrkréinze sind angesagter, denn je.

Die vielzdhligen Gestaltungsmobylichkeiten, sowie die Symbolik, die er ausstrah-
len kann, machen ihn so besonders. In den Turkrdnzen spiegelt sich oft die
Persodnlichkeit des Gestalters wider und passt sich meistens nahtlos in die Einrich-
tung und Dekordtion in Haus oder Wohhunyg an.

Egal ob Ostern, Sommer oder Weihnachten — einen TUrkranz kann man ganz
leicht immer wieder, dem Anluss und der Juhreszeit entsprechend, umgyestalten.
Im Frahling und zu Ostern eignen sich farbenfrohe FrahlingsblUher und Eier, die
vorher mit den Kindern bemalt werden kénnen, hervorragend dls Deko fur
einen Kranz.

Der Sommerkranz kanh aus verschiedenen Blumen, KrGuterh und Grdsern aus
dem eigenen Gurten gebunden werden.

Wenhn sich die Bldtter verfdrben und es lahgsam kUhler wird, lassen sich drau-
Ben in der Natur bei einem schénen Waldspaziergung wunderbare Naturma-
teridlien wie Bldtter, Kustunien und Eicheln finden. Diese sind idedl, um daraus

einen herbstlichen Turkranz in warmen Naturtdénen zu gestalten,

Im Winter kbhnen sie nicht nur dls Adventskréhze dienen, sondern sind auch ein schéner WillkommensgruB an
der HaustUr fur die Liebsten. Mit kleinen roten Schleifen, Tunnenzapfen und ein wehig Schneespray verscho-
hern sie in der Advents- und Weihhachtszeit jede Haustur.

Gestaltung eines Friihsommerkranzes
Fir diesen Kranz benétigt man folgendes Material:

1 Metallring ca. 30 cm
1 Floristikkreppband
1 Spule Blumendraht
Verschiedene Béinder

Anleitung:

Blumen aus dem eigenen
Guarten z. B. Rosen, Margeri-
ten, Wiesensalbei, Schneebudlll,
Spindelstrauch, Frauenmuntel.,




Lankowitz,
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MWavia ABSOLVENTENVEREIN 2 3

Der Metallring wird
so weit mit dem
Kreppbund umwi-
ckelt, soweit man
die Blumenh binden
mochte. (verhin-
dert dus Ruftschen
der Blumen)

Zuerst wird ein Blschel Dieses Buschel wird auf Die verschiedenen Blschel hucheinander
mit grdnen Blettern zu- den Metdllring geleyt unordnen bis der Kranz fertiy ist.
summenyestellt und mit Draht festgebun-

den.

A

Der fertige Kranz wird dann  Am Schluss wird hoch

hoch mit verschiedenen ein dinnes Bund oben in

Bdndern verschonert. der Mitte festgebunden,
damit es an der Tur befe-
stigt werden kann.

Tipp: Dumit der Tarkranz [Gnger haltour ist,
kann er mit Haarspray angespruht werden.

Viel SpaB beim Ausprobieren
wiinscht Gabriele Planner



Ein starkes Wir kann mehr bewegen als ein Du oder Ich alleine. Es ist die Kraft
der Gemeinschaft, die uns den Mut gibt, neue Wege zu gehen, die uns befligelt
und die uns hilft, Berge zu versetzen. Daran glauben wir seit mehr als 160 Jahren
und das ist, was wir meinen, wenn wir sagen: WIR macht’s moglich.




