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Die Bilanz von
130 Jahren Silberberg
ist beeindruckend.

ten kiimmert.

Am 12. Februar 1895 beschloss der Steiermar-
kische Landtag den Ankauf einer Realitdt in der
Katastralgemeinde Kogelberg, Nadhe Leibnitz,
zur Errichtung einer Mutterrebanlage und Kurs-
statte. Nach vielen langwierigen Sitzungen wur-
den die Abgeordneten {iberzeugt, 19.000 Gul-
den - nach heutigem Wert € 325.000,- - dafir
bereitzustellen. Im Beschluss des Landtages ist
auch der Dank an die Steiermdarkische Sparkasse
enthalten, welche das Schulgeld fiir 12 Kursteil-
nehmer ibernommen hat.

So manches kommt uns in diesem Zusammen-
hang als ,schon ganz lang her" vor, aber, ge-
nau betrachtet und in Bezug auf die Dauer von
Weinanbau ist es eine kurze Zeit, die zu mas-
siven Veranderungen in unserer Heimat gefiihrt
hat.

Durch diese oft sehr bewegten Zeiten fiihrten
zahlreiche Personlichkeiten Silberberg in das
Heute. Getragen wurde und wird Silberberg
von engagierten Mitarbeiter:innen. Mit Mut
und Weitblick wurden und werden Verdnderun-
gen von innen heraus vorangetrieben und Ent-

Liebe Leser:innen
unserer Silberberger ZEITung!

Liebe Schiiler:innen, Eltern, Erziehungsberechtigte, Kund:innen, Part-
ner:innen und Freund:innen von Silberberg, liebe Mitarbeiter:innen!
Wenn man von Silberberg spricht und nur ein wenig von Silberberg
weil}, dann wird schnell klar, dass Silberberg mehr ist, als nur eine
Obst- und Weinbauschule, die sich um die Vermittlung von Lehrinhal-

scheidungen der Verantwortungstrager aus der
Politik umgesetzt. Diesen Entscheidungen sowie
der Unterstiitzung fiir unser Silberberg am Puls
der Zeit bleiben zu kdnnen, gebiihrt Respekt und
Dank.

Bildung und Ausbildung sind eine der wich-
tigsten Aufgaben, die eine Gesellschaft gerade
durch schwierige Zeiten fliihren kann. Das war
1895 so und gilt auch noch heute. Die Bilanz
von 130 Jahren Silberberg ist beeindruckend.
Auch was aktuell in diesem Haus passiert, geht
weit Giber das Tun in einer Schule hinaus, es gilt
allen Silberbergerinnen und Silberbergern, die
dazu beitragen, an dieser Stelle Dank zu sagen.
Durch die wichtigsten Ereignisse des abgelau-
fenen Jahres und vieles, was uns bewegt, flihrt
diese Ausgabe der Silberberger ZEITung, mit der
wir den Leserinnen und Lesern viel Freude wiin-
schen diirfen.

Dir. Ing. Reinhold Holler

SILBERBERG

130 Jahre




Von Prosecco bis Prosciutto

Kurz vor Beginn ihrer langen Praxisphase - als belohnenden
Abschluss des Schuljahres sozusagen - fuhren die Schiilerin-
nen und Schiiler des 2. Jahrgangs auf Abschlussreise. Beglei-
tet von Fabian Teichtmeister und Georg Innerhofer fiihrte die
mehrtagige Tour vom 21. bis 24. Mai 2024 bis in die Heimat
des Proseccos und dariiber hinaus. Finanziert wurde diese Rei-
se fast ausschlieBlich durch die Einnahmen aus dem Theater-
projekt bzw. durch die Einnahmen aus der Schiilerfirma.

Am ersten Tag besichtigten wir auf dem Weg ins Prosecco-
gebiet in der Goriska Brda, einem kleinen Gebiet Sloweniens
zwischen Gorz und Udine gelegen, zwei Betriebe. Der Reisetag
Slowenische Weinkultur" begann mit einem Besuch bei der
Winzergenossenschaft ,Vino Klet" in Dobrovo. Mit der Ver-
arbeitung von Trauben aus rund 2.000 ha Rebflache, bewirt-
schaftet von rund 400 Winzerfamilien, ist KletBrda der groBte
Weinproduzent und -exporteur Sloweniens. Leider gab es kei-
nen direkten Einblick in den Keller, aber eine abschlieBende
Verkostung. Bei dieser konnten wir uns von der Qualitdt der
Weine, die in 26 Lander exportiert werden, selbst liberzeugen.
Am Nachmittag stand das renommierte Weingut ,Edi Simcic”
auf dem Programm.

Die englischsprachige Fiihrung forderte die Sprachkenntnisse
der Schiiler*innen voll und ganz, bot aber detaillierte Einblicke
in Weinproduktionsmethoden. Auf dem Betrieb sind Maische-
standzeiten, Maischegédrung und der konsequente Fassausbau
auf der Hefe liblich. Mit einer spannenden Verkostung der
kraftigen Weine endete diese Betriebsfiihrung. Im Anschluss
daran fuhren wir weiter bis Pordenone ins Quartier.

Der zweite Tag ,Prosecco-WeinstraB3e" fiihrte uns in das Ge-
biet rund um Valdobbiadene. Beim Prosecco-Produzenten
+JAndreola” erfuhren wir viele Details zur Prosecco-Produk-
tion, begonnen mit der Glera-Traube, liber die unterschiedli-
chen Qualitatsstufen hin bis zu den Besonderheiten der Klein-
gebiete dieser Region. Der Betrieb ist recht groB und hat in
guten Jahren eine Jahresproduktion von bis zu einer Million
Flaschen.

Ein Highlight war der Besuch der traditionsreichen Destille-
rie POLI in Schiavon. In einer rund zweistlindigen Besichti-
gung zeigte uns die deutschsprechende Fiihrerin neben einem
hauseigenen, wirklich imposanten Museum der Grappaher-
stellung auch alle Bereiche der modernen Grappa-Produktion.
Der letzte Exkursionstag ,Apfel, Schinken und Essig" starte-
te beim Obstbaubetrieb La Tiepola in Maniago. Betriebsleiter
Peter Gabalin, Sohn eines Sidtiroler Obstbauern, gab Einbli-
cke in ihren modernen Apfelanbau auf tGber 70 ha. Nach einer
Runde durch die Obstgarten besichtigten wir die CA-Lager
und die Sortierhalle. Ganz deutlich machte uns Herr Gabalin
klar, dass die Probleme im italienischen Obstbau den unseren
sehr dhnlich sind.

In San Daniele folgte im Anschluss daran eine Fiihrung durch
die Prosciutterie IL CAMARIN, wo wir in die Kunst der Schin-
kenherstellung eingeweiht wurden und uns beim Mittagessen
dort direkt von der Qualitat des Schinkens liberzeugen konn-
ten.

Den fachlichen Abschluss bildete der Besuch bei der Essig-
manufaktur Midolini, einem Spezialisten flir hochwertige Bal-
samico-Produkte. Leider konnten wir dort nur den Bereich der
Lagerung von ,Balsamico traditionale” besichtigen.

Am Heimweg machten wir noch im Vipava-Tal beim ,Vipa-
va 1894" Station. Dieser Betrieb wird vom Gamlitzer Winzer
Hannes Sabathi gemeinsam mit zwei Partnern gefiihrt, die die
Kellerei im Jahr 2017 {ibernahmen. Die Anlage stammt noch
aus der Zeit Jugoslawiens und der kommunistischen Planwirt-
schaft, was sich in den beeindruckend groBziigig dimensio-
nierten Gebauden und Anlagen widerspiegelt.

Mit vielen neuen Erkenntnissen, bleibenden Eindriicken und
so manchem Souvenir im Gepack kehrte die Gruppe am

24. Mai nach Silberberg zuriick. Die Exkursion bot einen wert-
vollen Einblick in verschiedene Bereiche der Obst-, Wein- und
Lebensmittelproduktion und wird unseren angehenden Fach-
kréften sicher noch lange in Erinnerung bleiben.




Erfolgreicher Sommersporttag fur unsere Schiiler
in Hartberg

Wir gratulieren unseren Teilnehmern am Sommersporttag der stei-
rischen Fachschulen in Hartberg herzlich zu ihren beeindruckenden
Leistungen!

Unsere FuBballmannschaft hat mit groBem Einsatz und Teamgeist
den 1. Platz erreicht und den Turniersieg errungen. Die Spieler zeig-
ten von Anfang an beeindruckende Féahigkeiten und lieferten ein
packendes Finale ab, das sie mit einem verdienten Sieg kronten. Ein
groBartiger Erfolg flir unsere FuBballer!

Auch unsere Leichtathleten glanzten: Im 4x400-Meter-Staffellauf
erkdmpfte sich unser Team den hervorragenden 2. Platz. Mit beein-
druckender Ausdauer und perfekt abgestimmten Wechseln sicher-
ten sich unsere Laufer die Silbermedaille.

Unsere Volleyballmannschaft zeigte ebenfalls eine starke Leistung
und erreichte einen respektablen 4. Platz. Trotz harter Konkurrenz
erreichten sie mit groBem Einsatz und Kampfgeist diese gute Plat-
zierung. Wir sind stolz auf ihre Leistung und ihren sportlichen Ehr-
geiz.

Weiter so, wir freuen uns schon auf die ndchsten Wettkdmpfe!

Unsere FuBbalimannschaft holt den
Vizestaatsmeistertitel

Nach dem glorreichen Landessieg in der Kategorie FuBball
flihrte uns die Reise weiter nach Bad Tatzmannsdorf, wo
das BundesfuBballturnier stattfand. Mit groBer Vorfreude
und Motivation nahmen wir die Herausforderung an, uns
mit den sportlich besten land- und forstwirtschaftlichen
Schulen Osterreichs zu messen.

Der Turnierstart hatte kaum besser verlaufen kénnen: Mit
einem souverdanen Sieg gegen die Schwesternschule aus
Eisenstadt gelang uns der perfekte Auftakt. Durch weitere
liberzeugende Leistungen am ersten Turniertag sicherten
wir uns schlieBlich den Gruppensieg - ein Meilenstein,
der uns direkt ins Finale katapultierte.

Im Endspiel wartete die Mannschaft aus Althofen, ein
starker Gegner und Titelverteidiger aus Karnten. Was
folgte, war ein hochspannendes Finale, das an Dramatik
kaum zu uberbieten war. Nach intensiven 50 Minuten

mussten wir uns knapp mit 2:3 geschlagen geben.

In der letzten Spielminute hatten wir noch die Chance
zum Ausgleich, doch das erlésende 3:3 blieb uns leider
verwehrt. So konnte die beeindruckende, acht Jahre an-
dauernde Siegesserie der Karntner nicht gebrochen wer-
den.

Auch wenn wir den Bundessieg knapp verpasst haben,
ist der erreichte Vizestaatsmeistertitel ein unglaublicher
Erfolg. Unsere Schiiler mit den Trainern Josef Totter und
Fabian Teichtmeister haben sich als starke Mannschaft
prasentiert und dieser Erfolg wird noch lange in Erinne-
rung bleiben.



akikurs Turracher Hohe

25 begeisterte Schiilerinnen und Schiiler aus dem 1. und
Praxisjahrgang erlebten eine unvergessliche Woche auf der
Turracher Hohe beim diesjahrigen Skikurs. Zwei Schiiler, die
zuvor noch nie auf Skiern gestanden hatten, lernten erfolg-
reich das Skifahren und konnten ihre Fortschritte sichtlich
genieBen.

Die Unterkunft im Turracherhof direkt neben der Piste er-
moglichte einen komfortablen und unkomplizierten Zugang

zu den Skiliften. Die hervorragende Verpflegung sorgte fiir
das leibliche Wohl der Teilnehmerinnen und Teilnehmer.

Das Wetter prasentierte sich von tiefstem Winter zu Beginn
der Woche bis zu friihlingshaften Skilaufbedingungen am
Ende der Woche, was fiir abwechslungsreiche und spannen-
de Skitage sorgte. Insgesamt war der Skikurs auf der Turra-
cher Héhe ein voller Erfolg und wird allen Beteiligten noch
lange in Erinnerung bleiben.

Eine Abwechslung  schadet
jedoch nicht, vor allem, wenn sie die
Gesundheit fordert. Ein Nebenpro-
dukt der Speisedlgewinnung, der
Olkuchen, wird mittlerweile nicht
einfach als Tierfutter ver(sch)-
wendet, sondern fein vermahlen
und als wertvolles Lebensmittel ver-
kauft. Beispiele sind etwa Kiirbis-
kernmehl, Leinmehl, Erdmandelmehl
usw.  Etwas restliches Fett, bis zu
60 % pflanzliches Eiwei und eine
Menge wichtiger Spurenelemente
sowie verdauungsforderliche Bal-
laststoffe sind darin enthalten und
machen jedes Geback gesiinder und
auch geschmacklich interessanter.
Erhiltlich bei vielen Olmiihlen, bei
Naturkostldden oder bei Direktver-
marktern.

250 g Topfen, 250 g Butter, eine
Prise Salz, 100 g Kirbiskernmehl

und 200 g Weizen oder Dinkelmehl
rasch in der Kiichenmaschine oder
mit Hand verkneten. Zwei Drittel
des Teiges auf einer bemehlten Ar-
beitsflache ausrollen und auf einem
Backblech bei 200° C hellbraun vor-
backen.

Inzwischen etwa 10 mittelgroBe
Apfel schilen, reiben, mit 3 Ess-
[6ffeln Zucker und dem Saft einer
Zitrone vermischen, gleichmaBig auf
den vorgebackenen Teig geben. Den
restlichen Teig ausrollen und auf die
Apfelmasse geben: als Gittermuster
oder auch in verschiedenen Formen
ausgestochen. In die Liicken eine
gute Handvoll gehackte Wal- oder
Haselnlisse streuen.

Bei 170 bis 180° C hellbraun
backen. Am allerbesten schmeckt er
lauwarm mit etwas Schlagobers und
Zimtzucker.



Mopedtour des 1. Jahrgangs

Legendar verlief im Juli 2024 die erste Silberberger Moped-
tour durch die Ost- und Siidsteiermark. Es ist Tradition, dass
die Schiiler:iinnen des ersten Jahrgangs Exkursionen in die
drei steirischen Weinbaugebiete machen. Nachdem einige
davon im Zuge des praktischen Landtechnikunterrichts eine
«alte Puch" wieder fahrtlichtig gemacht hatten, tauchte die
Frage auf: Warum eine Steiermarkexkursion eigentlich auf
herkdmmliche Weise per Autobus machen? Es geht doch
auch anders! Mutig und entschlossen planten die Schiiler:in-
nen selbst die ,Mopedroute" mit tollen Besichtigungspunk-
ten und hervorragenden kulinarischen Zwischenstopps.

Natiirlich gab es auch so etwas wie ein Saftey-Car, da es an
Tank fiir die Mopeds, Zelten und Proviant nicht fehlen durfte.
Gestartet wurde mit Wettergliick und viel Enthusiasmus von
Silberberg in Richtung Siuidosten. Die ersten Stopps befan-
den sich entlang einer traumhaften Kulisse in der Oststeier-
mark. Ob der Besuch zuhause beim Klassenvorstand Herrn
Josef Totter in Jagerberg, Eisessen in Straden, eine Betriebs-

besichtigung bei Elias Trummer in St. Anna am Aigen mit
anschlieBender Grillerei, einer Sprengung im Basaltwerk in
Kldch, das Zelteaufschlagen im Motorikpark in Gamlitz - der
erste Tourtag war voller besonderer Erlebnisse.

Am nachsten Morgen nach der Nachtigung im Zelt wurden
wir herzlich zu einem deftigen Friihstiick bei der Familie von
Florian Wratschko in Gamlitz eingeladen. An der Weinstra-
Be entlang folgte die nachste Verkdstigungsstation in Ober-
fahrenbach beim Buschenschank Trobi der Familie von Anna
Strohmeier. Mit gliicklichen Gesichtern fanden wir zu guter
Letzt unsere Schiiler:innen in Kitzeck im Sausal vor, wo mit
einer Betriebsfiihrung und Jause der Familie Reinprecht beim
Weingut Schneeberger die Reise einen schdnen Abschluss
fand. Alle kamen gesund wieder in Silberberg an. In Erinne-
rung wird ein Gefiihl der Freiheit, das Erleben einer ausge-
sprochenen Gastfreundschaft, sowie die sanfte, einprdgsame
Schonheit der Steiermark, wie man sie womdglich nur auf
diese, etwas langsamere, Weise erkunden kann, bleiben.

Kennenlerntage am Retzhof

Der 1. Jahrgang erlebte unvergessliche Kennenlerntage am Retz-
hof. Im Fokus standen Teambuilding-Aktivitaten, die den Zu-
sammenhalt der Gruppe starkten. Highlights waren der Besuch
des Hochseilgartens, das kreative FloBbauen und das spannende
BogenschieBen. Diese Erlebnisse forderten nicht nur das gegen-
seitige Vertrauen, sondern sorgten auch fiir jede Menge SpaB. Bei
herrlichem Wetter bot die Veranstaltung eine perfekte Gelegen-
heit, die Gemeinschaft zu festigen und neue Freundschaften zu
kniipfen. Solche Tage bleiben in Erinnerung und legen eine wert-
volle Basis fiir das kommende Schuljahr. Ein gelungenes Beispiel
dafiir, wie Teamgeist und Zusammenhalt aktiv gefordert werden
konnen.



Entdeckungstour durch die Steiermark:
Technik, Geschichte und Weinbau hautnah erleben!

Herbstfest

Unsere Exkursion begann bei der Firma Posch in Leibnitz, einem fiihrenden
Unternehmen in der Brennholzbereitung. Hier konnten die Schiiler:innen
nicht nur die hochmodernen Maschinen in Aktion sehen, sondern auch viel
Uiber die Metallbearbeitung und den Bau dieser Maschinen lernen. Ein echter
Blick hinter die Kulissen der Technik!

AnschlieBend ging es weiter zum Rdmersteinbruch in Aflenz, wo die Schi-
ler:innen in die 2000-jdhrige Geschichte des dltesten noch aktiven Bergwerks
Osterreichs eintauchten. Der begehbare Bergwerksstollen brachte ihnen die
Geschichte der Romerzeit, des Mittelalters und des 2. Weltkriegs ndher. Be-
sonders beeindruckend: Der Friedensstollen, der an die dunklen Kapitel der
Geschichte erinnert und gleichzeitig eine Botschaft der Hoffnung und Ver-
s6hnung sendet. Ein eindrucksvolles Erlebnis!

Der Nachmittag begann mit einer Fahrt iiber die ,Sldsteirische WeinstraBe"
nach Leutschach zum Weinhof Narat Zitz in Leutschach, der von Fabian Narat
Zitz, einem Silberberg-Absolventen, bewirtschaftet wird. Fabian erzahite von
seinem Werdegang und der Philosophie hinter seinem nachhaltigen Weinbau.
Von der Weinproduktion bis zu den besonderen Werten seines Betriebs - es
war spannend zu horen, wie er Tradition mit Innovation verbindet und seine
Leidenschaft fiir den Weinbau lebt.

Eine Exkursion, die nicht nur Wissen vermittelte, sondern auch das Interesse
und die Neugierde der Schiiler:innen weckte.

Trotz des regnerischen Wetters war das Herbstfest 2024 ein voller Erfolg. Organisiert vom 1. Jahrgang, wurde die Veranstaltung
kurzerhand in den Mehrzwecksaal verlegt. Fiinf Teams traten in spannenden und unterhaltsamen Spielen, die viel Geschicklich-
keit und Schnelligkeit erforderten, gegeneinander an.

Neben den Schiiler*innen und Lehrer*innen stellten auch ein Team des Betriebs Silberberg sowie ein Damenteam aus Kiiche und
Biiro ihre Fahigkeiten unter Beweis. Insgesamt wurden flinf abwechslungsreiche Spiele ausgetragen, die fiir viel Spal3 und Ehr-

geiz sorgten.

In der Pause genossen die Teilnehmenden und Zuschauer traditionell Kastanien, Sturm und Apfelsaft. Das gemiitliche Beisam-
mensein unterstrich den Gemeinschaftsgeist der Veranstaltung. Am Ende des Tages konnte sich der 1. Jahrgang als verdienter
Sieger feiern lassen. Als Preis erwartet die Klasse ein gemeinsamer Kinobesuch - ein perfekter Abschluss fiir diesen besonderen

Tag.

Das Herbstfest 2024 war mehr als nur ein sportlicher Wettbewerb:
Es starkte den Teamgeist und die Verbundenheit aller Silberberger.




Fachexkursion der Abschlussklasse

24 Schiiler:innen des Betriebsleiterlehrganges machten sich von Mittwoch, 4. Dezember, bis Freitag, 6. Dezember 2024 fiir
einen fachlichen Austausch auf den Weg nach Niederdsterreich.

Die Weinbauern starteten ihre Reise beim Weingut Reinisch in Tattendorf, wo gemeinsam mit allen Obstbauschiilern im da-
zugehdrenden Restaurant ,Thomas im Johanneshof" das Mittagessen eingenommen wurde. Am Nachmittag stand dann das
biodynamische Weingut Trapl von Johannes Trapl in Stixneusiedl auf dem Programm. Die Obstbaugruppe besuchte wahrend-
dessen den Obst- und Ackerbaubetrieb Holler mit Schwerpunkt Holunder und Rhabarber in Tattendorf und am Nachmittag
unsere Kollegen an der HBLA in Klosterneuburg. Abgeschlossen wurde der erste Tag mit einem Besuch eines typischen Wiener
Heurigen (Zahel in Mauer).

Den zweiten Tag begannen wir mit einer gemeinsamen Fiihrung durch das Parlament in Wien.

Die Weinbaugruppe besuchte anschlieBend die Sektkellerei Kattus in Wien und reiste dann weiter in die Wachau, wo nach
einer traumhaften Wanderung iber den 1000-Eimerberg in Spitz eine wunderbare Verkostung beim Weingut Lagler den
Nachmittag abrundete. Unterdessen statteten die Obstbauern dem Obstgut Sedelmaier und der Baumschule Schneider in
Krems einen Besuch ab. Genachtigt wurde nach einer Jause und einer Fiihrung mit Weinverkostung bei unseren Freunden in
der Weinbauschule Krems.

Den Abschluss dieser Reise bildete traditionell ein Besuch der Glashiitte Vetropack, wo nach einem kurzen theoretischen
Input zum Thema Glaserzeugung ein beeindruckender Rundgang durch das Werk stattfand. Nach einer kleinen Stérkung
machten sich die Schiiler:innen schlieBlich auf den Weg nach Mauthausen, um die Gedenkstatte des ehemaligen Konzent-
rationslagers zu besuchen. Der Rundgang sorgte fiir tiefe Betroffenheit und ist fiir uns wichtig, um die grauenvollen Taten in
der Zeit des Zweiten Weltkrieges nicht zu vergessen.

achuler entdecken die Landeshauptstadt

Die Schiiler:innen des 1. und 2. Jahrgangs erlebten einen spannenden und
abwechslungsreichen Tag in Graz.

Die Exkursion begann mit einer Fiihrung durch die Grazer Altstadt. Die
Schiiler:iinnen hatten Gelegenheit, die beeindruckende Architektur und die
historische Bedeutung dieser UNESCO-Weltkulturerbestatte zu erleben.
Besonders der Grazer Dom mit seiner majestatischen Erscheinung und sei-
ner reichen Geschichte zog unsere Aufmerksamkeit auf sich. Ein weiterer
Hoéhepunkt des Tages war der Besuch der Eiskrippe im Landhaushof.

Nach dem kulturellen Teil folgte ein sportlicher Abschluss: der Besuch ei-
nes Eishockeyspiels der Graz99ers. In der Eishalle sorgten die Dynamik des
Spiels und die mitreiBende Atmosphare fiir Begeisterung. Die Schiiler:innen
fieberten mit, als die Heimmannschaft um den Sieg kdmpfte und lieBen
sich von der spannenden Stimmung anstecken.

Ein gelungener Ausflug mit Kultur, Sport und Gemeinschaft!




Orientierung und Sport

Gleich in der zweiten Schulwoche des neuen Schuljah-
res 2024/25 verausgabte sich der 2. Jahrgang sportlich im
Sportcamp Salcher in Seeboden am Millstatter See. Tage
davor wahlten die Schiilerinnen verschiedenste Sportarten
(Golf, Kajakfahren, Volleyball, Segeln, Mountainbiken), die
zur Auswahl standen, aus, die sie vom 16. bis 18. September
so gut wie mdglich erlernten oder sogar ihr Kénnen darin
verbesserten. Nach der Anreise empfing uns unsere Unter-
kunft, Hotel Bellevue, herzlichst. In gemiitlichen Zimmern
und bei ausgiebigen Mahlzeiten erholten sich die Schiiler:in-
nen prachtig. Nicht ohne Grund, denn so manche stieBen
zwischendurch auch an ihre Grenzen, doch Ubung macht
den Meister! Mit Freizeitaktivitaten, wie einem Spaziergang
in den Ort oder eine Wanderung zur Wallfahrtskirche, lie-
Ben wir die Abende gemeinsam ausklingen. Fit, ausgeglichen
und mit einer zusammengeschweilten Klassengemeinschaft
kehrte der 2. Jahrgang zurlick.

Anna Strohmeier

Schwitzhiitte statt Schwitzkasten

Was haben ein Schwitzhiittenbau, PlasmaschweiBen, Ski-
fahren und ein Vortrag liber Quantenphysik gemeinsam?
Das sind nur einige der vielen Programmpunkte der Projekt-
woche des zweiten Jahrganges. Josef Totter, auch bekannt als
«Klassenpapa” eines bunten Haufens, organisierte ein sehr
abwechslungsreiches und auBBergewdhnliches Programm fiir
seinen Jahrgang. Gestartet wurde mit einer Exkursion zur
Marienhiitte in Graz, wo Einblicke in die Stahlerzeugung
gewonnen wurden. Es folgte das Projekt ,Schwitzhiitte":

. Erster Streich: Planung, Materialbeschaffung und
Konstruktion einer ,Schwitzhitte"

° Zweiter Streich: Gemeinsames Kochen am offenen
Feuer

. Dritter Streich: Schwitzen!!!!

Was hat es nun mit der Schwitzhiitte auf sich?

Eine Schwitzhiitte wird aus biegsamen Asten (z. B. Hasel)
kuppelférmig aufgebaut und mit Vlies, Decken oder Planen
abgedeckt. An einer naheliegenden Feuerstelle werden gro-
Be Steine stark erhitzt (mehrere Stunden lang) und anschlie-
Bend in die Hiitte gebracht. Um den Dampf zu erzeugen,
werden die heiBen Steine mit Wasser libergossen.

Starkes Schwitzen und tiefe Entspannung sind die Folge!

Fiir eine zwischenzeitliche Abklhlung sorgte ein Skitag
gemeinsam mit dem Abschlussjahrgang in Haus im Enns-
tal. Danach wurde es wieder handwerklich und heiB. Ein
Gemeinschaftsgriller fiir die Schule wurde anlésslich des
130jahrigen Jubildums geschweiBt.

Zu guter Letzt setzten wir uns mit den kleinsten Teilchen des
Universums - den Quanten, Elektronen und Photonen - aus-
einander. Per Zoom lauschten wir einem Vortrag von Herrn
Prof. Markus Arndt von der Uni Wien iiber Quantenphysik.
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Als wir Neuseeland entdeckten

Etwa ein Jahr vor unserem groflen Abenteuer stand unsere Entscheidung fest: Wir wollen nach
Neuseeland! Voller Aufregung und Vorfreude beantragten wir unser Visum fiir das Work & Travel-
Programm. Da es nur 100 Plitze fiir Osterreicher gab, war die Spannung fast unertriglich. Doch
die Erleichterung und Freude waren riesig, als wir nur wenige Tage spater die Zusage erhielten!

Im Februar 2024 war es endlich so weit: Unser Abenteuer
begann! Unser erster Stopp war Sydney - eine Stadt, die
uns vom ersten Moment an in ihren Bann zog. Nach zehn
aufregenden Tagen in Australien, in denen wir uns langsam
an die neue Zeitzone und das Leben Down Under gewohn-
ten, ging es weiter nach Neuseeland - auf die Nordinsel! In
Auckland angekommen, eroéffneten wir gleich ein Bankkon-
to und machten uns auf, die Stadt zu erkunden. Drei Tage
spater flogen wir nach Nelson, wo wir vor Beginn unseres
Praktikums noch genug Zeit hatten, die atemberaubende
Natur und die unglaubliche Gastfreundschaft des Landes zu
entdecken.

Marlborough, mit seinen weitlaufigen Weingarten, zog uns
sofort in den Bann. Uberall wurden wir herzlich willkommen
geheiBen und wir lernten viele andere Work & Travel-Aben-
teurer aus Osterreich kennen. Ein echtes Highlight war das
Surfen in Christchurch - das hat uns ganz schon auf die Pro-
be gestellt! In Kaikoura hatten wir das unglaubliche Erlebnis,
zwei majestatische Pottwale und zahlreiche Robben sowie
Delfine in freier Wildbahn zu beobachten - ein Moment, den
wir flir immer in Erinnerung behalten werden!

Anfang Marz begann unser sechs Wochen dauerndes Prak-
tikum beim renommierten Weingut Seifried in Nelson. Her-
mann Seifried, der Seniorchef, stammt urspriinglich aus der
Steiermark und wanderte in den 70er Jahren nach Neusee-
land aus. Beim Skifahren lernte er seine Frau Agnes kennen,
und gemeinsam bauten sie das Weingut auf. Besonders be-
eindruckend fiir uns war, dass er sich so sehr freute, uns als
Landsleute zu treffen und uns viele Geschichten aus seiner
Heimat und von seiner Schulzeit in Silberberg bis zu seiner
Ankunft in Neuseeland erzihlte. Unser Team bestand neben
den Mitarbeitern aus sechs weiteren motivierten Europdern.
Die Ernte war schlichtweg lberwaltigend: Mit drei Voll-
erntern wurde auf fast 450 Hektar geerntet. Besonders der
Sauvignon Blanc fiel uns sofort auf - ein unglaublicher Duft
nach Gras, reifer Paprika und Pfeffer zog durch die Luft.




Die Bedingungen in Neuseeland sind perfekt fiir diese Reb-
sorte, weshalb der Wein hier so aromatisch wird. LKWs lie-
ferten die Trauben im Minutentakt an. Unser Rekord lag bei
unglaublichen 425 Tonnen an einem einzigen Tag - ein wah-
rer Kraftakt! Heidi und Chris Seifried sorgten dafiir, dass wir
einen umfassenden Einblick in viele verschiedene Bereiche
der Weinproduktion erhielten: vom Keller Gber die Filtration
bis hin zur Traubenilibernahme. Besonders fasziniert haben
uns die riesigen Hefepackungen von 30 kg und die giganti-
schen Tanks mit 180.000 Litern!

In der letzten Woche, nach Ostern, durften wir beim be-
rihmten SiBwein ,Sweet Agnes” mithelfen — der perfekte
Abschluss unseres Praktikums. Danach feierten wir mit allen
Mitarbeiter: innen eine unvergessliche Abschlussfeier zur
Weinlese.

Zum kronenden Abschluss reisten wir noch einmal fiir zehn
Tage an die Gold Coast in Australien - ein echtes Surfer
Paradies. Nach insgesamt zehn Wochen reisten wir schlie3-
lich zuriick nach Hause - mit einem Schatz an Erinnerungen,
die wir nie mehr missen mdchten. Besonders beriihrten uns
die Abschlussworte der Familie Seifried: ,Bei euch hat man
durch eure Willensstarke und Motivation sofort gespiirt,
dass ihr aus der Steiermark kommt!" Diese Worte hallen in
uns nach und geben uns Kraft.

Michaela Reiterer und Florian Petz
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Weinbaupraxis auf Teneriffa

Silberberger Schiiler:innen machen Praxis in einem Biowein-
baubetrieb auf Teneriffa.

.Young Styrians go Europe" unter Federfiihrung der Steiri-
schen Volkswirtschaftlichen Gesellschaft machte es mdglich,
dass 6 Silberberg - Schiiler:innen an einem Erasmuspro-
gramm teilnehmen und so drei Wochen Praxis auf Teneriffa
machen konnten.

Teneriffa, ein flir uns unbekanntes Weinland mit spannen-
der Geschichte, betreibt auf 5000 ha Weinbau vor allem an
der Nordkiste, die dank der moderaten Temperaturen und
Niederschlage griin und bunt ist, wahrend im trockenen hei-
Ben Siiden Landwirtschaft praktisch nicht moglich ist. All-
gegenwartig ist die Sorge um Wasser. Landwirtschaft und
Tourismus stehen in direkter Konkurrenz um das kostbare
Gut. Eine Herausforderung sind die jungen Bdden, welche
durch die Vulkantatigkeit entstanden sind oder aus dem
Meer gehoben wurden. Meterhohe Sandbénke sind an den
Hangen genauso anzutreffen, wie vulkanische Verwitterung
oder sehr schwere Tonbdden. Jeder Riicken, jeder Graben ist
anders aufgebaut - und es ist praktisch alles steil, klein-
teilig und von viel Handarbeit geprdagt. Weinbau gibt es von

Meeresniveau bis liber 1200 m lber dem Meeresspiegel.
Bioweinbau und Klimawandelanpassung in anderen Lindern
waren Griinde, warum der Praxisaufenthalt der Silberberger
Schiiler:innen stattfand. Uber die Zeit von drei Wochen wur-
den Weingérten ausgezeilt, Reben gepflanzt, Stibe einge-
schlagen, Bewdsserungsanlagen errichtet, Reben geschnit-
ten und in der Kellerei mitgearbeitet.

Teneriffa ist auch ein Land vieler tropischer Friichte. Aktuell
bedeutend ist der Bananenanbau, der aufgrund seines gro-
Ben Pflanzenschutzmittelaufwandes sehr umstritten ist. Die
Schiiler:zinnen der FS Naas machten zeitgleich ein Praktikum
auf einer Bio-Bananenplantage.

Seit der European Wine Championship 2023 in Silberberg
besteht ein Kontakt zur Landwirtschaftsschule in Tacoron-
te auf Teneriffa. Mit Unterstiitzung der dortigen Kollegen
wurden andere Weinbaubetriebe besucht und zahlreiche
Weine verkostet. Die arbeitsfreien Wochenenden standen
im Zeichen der skurrilen Landschaft am Teide, den Roques
de Garcia, Loro Parque, Siam Park und der Suche nach dem
schwarzen Sand von Santa Cruz.

europea

austria

Erasmus+



Bericht uber mein Praktikum bei Sea Turtle
Conservation Curacao [STCC)

Ich, Marwin Schnabel, Schiiler der 3 OW der Fachschule Sil-
berberg, hatte die einmalige Gelegenheit, im Dezember 2024
ein zweiwdchiges Erasmus+ Auslandspraktikum auf Curacao
in der Karibik zu absolvieren. Bei diesem Praktikum wurde
ich in die Mitarbeit vom ,Sea Turtle Conservation Curacao
(STCC)" - Projekt, welches sich fiir den Schutz von Meeres-
schildkroten und deren Lebensraum einsetzt, eingebunden.

Gemeinsam mit meiner Mitschiilerin Kristina Weber, so-
wie mit anderen Jugendlichen aus der Steiermark, durften
wir unter der Aufsicht von Projektleiter Ard Vreugdenhill
spannende und horizonterweiternde Arbeiten verrichten.
Wir bekamen einen Einblick in das analytische und wissen-
schaftliche Arbeiten von Meeresbiologen sowie deren prak-
tische Umsetzung von SchutzmaBnahmen fiir die Umwelt
und auch direkt in das Leben von Meeresschildkréten. Sogar
einen Tauchkurs konnten wir machen.

Funded by
the European Union

Besonders beeindruckend und auch mein absoluter Lieb-
lingstag war die Exkursion nach Klein Curacao, wo wir die
letzten Nistplatze der Saison am Strand ausgraben und ex-
aminieren durften. Wir fanden lebende Baby-Schildkroten
und reinigten auch den Strand vom Plastikmiill. Die Ver-
schmutzung dieses idyllischen Ortes machte mir deutlich,
wie sehr auch wir Einfluss auf die andere Seite der Erdkugel
nehmen und wie wichtig unsere Handlungen sind.

Mein Praktikum beim STCC war eine prdgende Erfahrung,
die mir Einblicke in den Umwelt- und Naturschutz und die
Bedeutung der Nachhaltigkeit fiir unsere Meere und deren
Bewohner gab. Ich bin dankbar, dass ich Teil dieses einzig-
artigen Projekts sein durfte. Die Arbeit von Ard und seinem
Team ist von unschitzbarem Wert und ich bin stolz, einen
Beitrag dazu geleistet zu haben.
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Herausforderungen annehmen

Ein Auslandspraktikum in Deutschland und Italien bietet nicht
nur die Mdglichkeit, neue Arbeits- und Sichtweisen kennen-
zulernen, sondern auch die Chance, auf sich alleine gestellt
zu sein. Es ist spannend und cool, die Herausforderung anzu-
nehmen, alltdgliche Aufgaben wie Wasche waschen und sich
selbst organisieren zu meistern.

In einem fremden Land zu arbeiten zeigt, wie andere ihre
Arbeit gestalten und bietet wertvolle Einblicke. Zudem ist es
eine groBartige Gelegenheit, die Sprache zu lernen und di-

rekt anzuwenden, was hilft, die anfangliche Sprachbarriere zu
iberwinden.

Neben der Arbeit bleibt Zeit fiir Sightseeing, um neue Regio-
nen zu erkunden und deren einzigartige Kultur und Geschich-
te zu entdecken. Ein solches Praktikum ist eine pragende
Erfahrung, die nicht nur beruflich, sondern auch persénlich
bereichert.

Nikolas Monschein und Jan Wagner nutzten diese Chance, um
ein Auslandspraktikum zu machen.

Alte und neue Traditionen

Silberberger Volleyballturnier 2024

Die Spannung war grof!

4 Teams spielten um den begehrten Titel!

Platz 3: BLL 2024

Platz 2: Team 2000 (Lehrer + Betrieb)

Platz 1: Das Team des 2. Jahrgangs - verdienter Sieger!

Herzlichen Gliickwunsch an alle Teams fiir die
groBartige Leistung und den Sportsgeist!

Das Team des siegreichen 2. Jahrgangs



Weihnachten hat einfach Magie

Trotz aller Uberfrachtung in der heutigen, vom Wohlstand,
nein, eigentlich sogar vom Uberfluss geprigten Zeit. Fragt
man die Schiiler:innen, welche Geschenke sie letztes Jahr be-
kommen haben, so wissen sie es in den meisten Féllen nicht
mehr. Auf die Frage: ,Was wiinschst du dir heuer?" meinen
viele: Keine Ahnung!

Fast alle sind sich jedoch einig, dass das Zusammensein, das
gemeinsame Essen, der schone Christbaum, der Familien-
brauch und die Gemiitlichkeit das allerschdnste sind. In Sil-
berberg mochten wir diese Zeit auch ein wenig zelebrieren
und den Schiiler:iinnen abseits von Handyvideos und Merry
Christmas etwas anbieten. Wir beginnen ganz traditionell mit
dem Adventkranzbinden und Segnen, Wichtel- oder Advent-
kalenderaktivitdten gibt es in den Klassen in unterschiedli-
cher Weise. Wir basteln und dekorieren und oft kommt auch
der Nikolaus, der allerhand iiber die Silberberger:innen weil3
- meist in Reimform - und notfalls auch den Krampus herein-
ruft.

In der Woche vor Weihnachten wird es richtig aufregend -

Musicalbesuch Oper Graz

Am Ende eines ereignisreichen Kalenderjahres erlebten
die Schiiler: innen gemeinsam mit ihren Lehrkrdften einen
besonderen kulturellen Hohepunkt: Der Besuch des Musicals
Silk Stockings in der Oper Graz.

Das Musical, das mit mitreiBender Musik und beeindrucken-
den Darbietungen begeisterte, bot einen unvergesslichen
Abend voller Kulturgenuss. Diese gemeinsame Aktivitat
war nicht nur ein musikalisches Erlebnis, sondern auch eine
wunderbare Gelegenheit, das Jahr in einem festlichen und
inspirierenden Rahmen ausklingen zu lassen.

Ein gelungener kultureller Jahresabschluss!

und auch heimelig. Josef Totter organisiert ein gemiitliches
Wintergrillen. Die Schiiler:innen schreiben im Deutschunter-
richt berlihrende, analoge Weihnachtsbilletts, kleben Sonder-
marken auf - eine vdllig neue Erfahrung - und verschicken sie
mit der Post. Am Ende des Tages gibt es eine Nachtwanderung
auf die Kreuzkogelwarte, mit wohlig warmen Getrdnken und
stimmungsvollem Ausblick in die halbe Steiermark.

Am Tag vor der Abreise wird festlich aufgedeckt, das Kiichen-
team kocht ein Spezialmenii und die erste Klasse serviert
gekonnt. Ein Glas Wein zur Hauptspeise macht das kulinari-
sche Erlebnis komplett. Im nachmittéglichen Volleyballturnier
kommen die Sportler auf ihre Kosten und die Fans ebenfalls.
Am Abend die Musikliebhaber:innen - ab ins Theater oder in
die Oper!

Am letzten Tag spiiren wir dem Sinn von Weihnachten nach
und feiern den gemeinsam vorbereiteten Weihnachtsgottes-
dienst in der Wallfahrtskirche Frauenberg. So sind wir schon
vor den Feiertagen reich beschenkt und freuen uns dennoch
auf Familienfeiertage daheim.

15
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Das muss gefeiert werden

Vier Jahre Ausbildung gingen im Bildungszentrum fiir Obst-
und Weinbau Silberberg mit der Verleihung der Abschluss-
zeugnisse und Facharbeiterbriefe am 4. Juli 2024 zu Ende.
Im Rahmen einer sehr wiirdigen Feier und in Anwesenheit
zahlreicher Ehrengdste wurden die Facharbeiterbriefe und
Abschlusszeugnisse an 30 Absolventinnen und Absolventen
der Fachrichtung Weinbau und Kellerwirtschaft (23) sowie
der Fachrichtung Obstbau und Obstverarbeitung (7) iiber-
reicht.

Besondere Leistungen wurden dabei durch Preise gewdir-
digt. Ing. Manfred Kohlflihrst, Prasident des Bundesobst-
bauverbandes, verlieh den ,Fritz-Kénig-Preis" an den bes-
ten Obstbauschiiler David Loder-Taucher aus St. Ruprecht
an der Raab. Mit dem ,Erzherzog-Johann-Preis" im Fach-
bereich Weinbau wurde Leonie Lampl-Kiissner aus St. Peter
am Ottersbach ausgezeichnet. Uberreicht wurde der Preis
von Weinbaudirektor Ing. Werner Luttenberger. Die Preise
wiirdigen nicht nur fachliche Leistungen, sondern schlieBen
auch kollegiales und tadelloses soziales Verhalten ein.
Bereits zum dritten Mal legten die Schiilerinnen und Schiiler
neben den Priifungen aus den klassischen Gegenstanden zu-
satzlich eine kommissionelle Abschlusspriifung ab. Ein wich-
tiger Teil dieser Priifung ist die Abschlussarbeit, bei der sich
die Schiilerinnen und Schiler fachlichen Themen widmen,
wobei ein praktischer Teil im Mittelpunkt steht. Die beste

Abschlussarbeit im Obstbau wurde von Christian Steiner
aus Gries (Bezirk Zell am See) vorgelegt. Er beschiftigte sich
mit dem Thema ,Obstbau, Biene und Agri-Photovoltaik” Im
praktischen Teil seiner Arbeit untersuchte er das Flugver-
halten und die Bestdubungstatigkeit von Honigbienen unter
Agri-PV-Obstanlagen.

Die herausragenden Abschlussarbeiten im Bereich Weinbau
und Kellerwirtschaft wurden von Cacillia Skoff aus Gamlitz
und Moritz Kapun aus Leutschach verfasst. In ihrer Arbeit
entwickelte Cécillia Skoff ein Konzept zur erlebnisorientier-
ten Vermittlung von Weinwissen fiir Gaste oder auch fiir
Servicepersonal. Moritz Kapun hingegen prisentierte einen
Vergleich verschiedener Methoden zur Reduktion des Alko-
holgehalts im Wein, ein aktuelles Thema, fiir das er duBerst
engagiert viele praktische Versuche durchfiihrte.

Der Schulgemeinschaftspreis wurde an Katharina Preschern
verliehen, die sich durch ihren besonderen Einsatz fiir ihre
Klasse und die Klassengemeinschaft hervorhob. Sie enga-
gierte sich insbesondere bei den Ballvorbereitungen, aber
auch bei vielen anderen Anldssen und trug maBgeblich dazu
bei, das Zusammengehdrigkeitsgefiihl und das Miteinander
innerhalb der Klasse zu starken.

Schiiler:innen und Lehrer:innen lieBen den besonderen Tag
bei einem festlichen Essen am ,Silberberger Hauptplatz”
und unter den Lauben frohlich ausklingen.
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Fritz-Kdnig- und Erzherzog-Johann-Preis Uerleihung
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Erzherzog-Johann-Preis fir Leonie Lampl-Kiissner Fritz-Konig-Preis fur David Loder-Taucher
Absolventiinnen Weinbau Absolvent:iinnen Obstbau
Leo Deutschmann Leutschach Gabriel Golles Edelsbach

Klassenvorstand
Ing. Michael SUSS

Birgit Schonleitner Salzburg
CéciliaSkoff Gamlitz
JanaStani Gamlitz
Mark Tischler  ~ Lichendorf
Anna Sophie Zeck | GrofB St. Florian
Christian Zelenka Graz
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WIR lernen in Silberberg

1. Klasse Obst- und Weinbau 2024/2025 KV Ing. Michael SUSS

Lagler Alexander Iztal WB
Laposa Julian Eggersdorf OB
Mack Samuel Grof3klein WB
Meixner Elias Wagna OB
Moitz Sebastian Heimschuh OB
Paierl Lena Fehring WB
Pfingstl Erik Fehring OB
Pronegg Stefan Patrick Kitzeck im Sausal WB
Schadlbauer David St. Veit/Slidsteiermark OB
Schimautz  Mike Gamlitz WB
Schwimmer Lukas Kitzeck im Sausal WB
Baumgartner Alexander Travis Kaindorf WB Seidnitzer = Lukas Franz Edelsbach OB
Bischof Matthias Leibnitz OB Seifried Sebastian Otto ~ Stubenberg am See OB
Burger Andreas Grofsteinbach WB Serbinek Andraz Zgornja Kungota /SLO WB
Hermann Johannes Gamlitz WB Starlinger Leonhard Auberg / 00 OB
Hausberger Hanna Stallhofen WB Suppan Florian Feldbach WB
Holler Alexander Alois Wagendorf WB Vollstuber  Alexander Feldbach WB
Klug Nico Leibnitz OB Wratschko  Alexander Gamlitz WB

2. Klasse Obst- und Weinbau 2024/2025 KV Ing. Josef TOTTER

Agrinz David Leibnitz WB
Bauer Alexander Gamlitz WB
Deutsch Florian Leibnitz WB
Fenninger Katharina Liezen WB
Gerger Florian Gamlitz WB
Holler Michael St. Stefan WB
Kahapka Jakob Gralla WB
Kasinger Xaver Franz Burgkirchen OB
Kern Bastian Heimschuh WB
Plos Paul Maximilian Baden WB
Puchmiiller Fabian St. Marein/Graz OB
Reinprecht Thomas Kitzeck WB
Schellauf Felix St. Marein/Graz ~ WB
Stelzl Martin Tillmitsch WB
Strohmeier Anna Groflklein WB
Trummer Elias Josef St. Anna/Aigen WB

Wratschko  Forian Gamlitz WB
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Betriebsleiterklasse Obst- und Weinbau 2024/25 KV Helene Riegelnegg
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Bedrac Michelle Leibnitz we
Berghold Matthias Heiligenkreuz am WB Grabenhofer Julia Stubenberg/See WB
Grabner Manuel Markt Hartmannsdorf WB Lex Anna-Katharina Graz WB
Grasmuck Nora Sophie Gamlitz WB Nuster, BSc Katharina Tamara St. Stefan/ Rosental OB
Grobacher Simon Josef St. Veit in der Siidstei- WB Purkart Sandra Gleinstdtten WB
Hammerl Florian Rohrbach/L. WB Wielandner, DI Dr. BSc  Lukas Wies WB
Héber Bastian Feldbach WB

Klimbacher Bruno Maximilian  Kléch WB

Lafer Leo Edelsbach WB

Maodritscher Christoph Spielfeld WB

Monschein Nikolas Straden WB

Pachner Sandra Tillmitsch WB

Pall Stefan Gleinstatten WB

Piirstner Jonas Leutschach WB

Schober Sebastian St. Peter am Ottersbach ~ WB

Seidl Manfred St. Ruprecht an der Raab OB

Skoff Valentin Wildon WB

Stangl Matthias Feldbach OB

Temmel Florian Kitzeck WB

Tscheppe Andreas Leutschach WB

Wagner Jan Mortantsch/Weiz OB

Zenkl Richard Leibnitz WB

@;%%#W
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Aktuelles zum Obstbau in Silberberg

Neues, innovatives Bewasserungssys-
tem bei den alternativen Obstarten

Im Quartier mit alternativen Obstarten wurde im Herbst
2024 ein neues innovatives Bewasserungssystem von Ne-
tafim mit unterirdischen Tropfschlduchen verlegt. Durch
den integrierten AntiSiphon-Mechanismus schlieBt sich der
Tropfer bei Bewdsserungsende und verhindert so ein Eindrin-
gen von Erdpartikeln und von Pflanzenwurzeln. Das neueste
Bewdsserungssystem stellt eine sparsame, ressourcenscho-
nende Wasserversorgung sicher.

Projekt Hagelmonitoring

Silberberg beteiligt sich an einem von Mag. Rosner (HBLA
Klosterneuburg) initiierten Projekt, das ein regionsiibergrei-
fendes Hagelmonitoring zum Inhalt hat. Gearbeitet wird mit
einem weltweit einzigartigen, kompakten und kabellosen
Hagelerkennungs- und Hagelanalysesystem des schweizeri-
schen Unternehmens Hailios. Die solarbetriebenen Sensoren
erfassen elektronisch granulare, hyperlokale, bodennahe Ha-
geleinschldge in Echtzeit. Drei derartige Stationen fiir das
Hagelmonitoring befinden sich insgesamt an den Silberber-
ger Standorten (Bioobstanlage, SchloBberg und Kitzeck).

Obstbauseminare in Silberberg

Im Rahmen des Bildungsprogrammes des LFl Steiermark
fanden in Silberberg mehrere Seminare mit obstbaulichen
Schwerpunkten statt. Start war am 8. November 2024 mit
dem Fachtag zum Anbau von Obstraritdten, Wildobst und
exotischen Friichten. Der Anbau von Feigen, Kakis, Oliven,
sowie Sanddorn und Haskap standen im Mittelpunkt

Der Kern- und Steinobstfachtag am 26.11.2024 war eine
Kooperationsveranstaltung mit dem BZ Silberberg, der Ver-
suchsstation Haidegg, der LK Steiermark (Referat Obstbau)
und dem Verband der steirischen Erwerbsobstbauern. Am
Vormittag stand das Kernobstseminar mit den Schwerpunkt-
themen: neue Anbausysteme und Sorten; Qualitatsforde-
rung durch Ausdiinnung und Entblétterung; Robotisierung
und Digitalisierung im Obstbau und fruchtansatzférdernden
MaBnahmen nach Frost auf dem Programm.

Der Nachmittag war dem Steinobstanbau gewidmet! Neue
Sorten und Anbausysteme, Behangstabilisierung und Quali-
tatsforderung bei SiBkirschen und Zwetschken. Der Beitrag
zur Bliihverzdgerung bei Steinobst durch Verdunstungskalte
stieB bei den Seminarteilnehmern auf besonderes Interes-
se. Zu Gast waren international angesehene Referenten aus
verschiedenen europdischen Anbaugebieten.

Abgerundet wurde der Seminarreigen in Silberberg am 10.
und 11. Dezember mit den von der Bio Austria und der LK
Steiermark organisierten Bioobstbautagen. Auch hier lagen
die Themenschwerpunkte bei neuen robusten Sorten, bei der
Optimierung der Kulturfiihrung und des Pflanzenschutzes im
biologischen Kern- und Steinobstanbau und bei der Férde-
rung von Bodenfruchtbarkeit und Biodiversitat in den Obst-
anlagen.

Das Wissen und die Expertise der Silberberger Experten Dr.
Gottfried Lafer, DI Nevenka Daks und Obstbaumeister Marko
Zadravec sind stark gefragt. Das Obstbauteam selbst war bei
verschiedenen Fachseminaren und -veranstaltungen als Re-
ferenten bzw. auch als Géste stark vertreten.



Schulaktivitaten

Tag des Apfels an der HLA Eggenberg

Die Obstbauschiiler der Betriebsleiterklasse unterstiitzten
gemeinsam mit den Obsthoheiten Kristin I. und Andrea
Gossl den Verband des steirischen Erwerbsobstbauverban-
des bei den Aktivitdten zum Tag des Apfels an der Hohe-
ren Lehranstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung in Graz
Eggenberg. Neben der Vorstellung von neuen Apfelsorten
wurden die Schiiler und Schiilerinnen der HLA in Form eines
Stationenbetriebes liber das steirische Produktionsgebiet,
den Gesundheits- und Verarbeitungswert von Apfeln sowie
die Kulturfiihrung von Apfelanlagen informiert.

Lagerseminar mit Wim Schmitz

Wim Schmitz, Fachberater fiir Obstlagerung in den Nieder-
landen, begeisterte die Schiilerinnen und Schiiler der BLL-
Obstbauklasse mit seinem Fachwissen und seiner Erfahrung
im Fachbereich Obstlagerung. Vor Ort im neuen Obstlager
der FS Silberberg wurden den Schiilern die Grundlagen der
Obstlagerung erldutert und die technischen Einrichtungen
wie Kiltemaschine, CO2-Absorber und Stickstoffgenerato-
ren erklart.

fin Lieblingsapfel

Am 8. November, dem Tag des Apfels, prasentierten wir vie-
le biologisch angebaute und traditionelle Apfelsorten und
lieBen sie von den Schiiler:innen bewerten. Die Obstbau-
Schiiler des zweiten Jahrgangs halfen eifrig mit.

Der von den Schiileriinnen gekiirte Siegerapfel ,Natyra”
wird im Rahmen des Projektes ,Gesunde Schule” wochent-
lich and die HAK/HAS Leibnitz geliefert. Ausgezeichnet be-
urteilt wurden auch die Apfelsafte und das von der Schiiler-
firma ,Silberberg Juniors” produzierte Apfelmus.

JApfel essen - nicht vergessen”, dieser Slogan wird durch
derartige Aktionen gestadrkt und mit viel Freude verbunden.
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Wie sollen wir in Zukunft Obst lagern?
lager-Experten in Silberberg

Am 14. und 15. Juni 2024 trafen sich auf Einladung von Dr.
Gottfried Lafer Forscher aus Deutschland, Italien, der Schweiz,
Belgien, Brasilien, Iran und aus Osterreich am Bildungszen-
trum Silberberg zum Austausch liber Lagerungs- und Nach-
erntethemen im Obstbau. Als Gast war auch Prof. Siamak Ka-
lantari von der Teheraner University of Agriculture and Natu-
ral Resources anwesend. Er berichtete liber seine Arbeit und
die gartenbauliche Forschung im Iran.

Am ersten Tag wurde von der Gruppe die Lagerung von neuen
Sorten diskutiert. Die Experten waren sich einig, dass man
neue Sorten erst dann pflanzen sollte, wenn deren Lagereig-
nung und Lagerbedingungen gekldrt sind. Nach diesem recht
umfangreichen Tagungspunkt standen die Themen DCA- und
1-MCP-Lagerung auf der Tagesordnung. Der zweite Tag war
dem Austausch iiber Vorhersage, Diagnose und Bekdmpfung
von bekannten, aber auch neuen Lagerkrankheiten und -fau-
len gewidmet.
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Prof. Kalantari von der Teheraner Agraruniversitat berichtete

Wie oben erwahnt, bringen Neuzilichtungen, aber auch weg-
fallende Pflanzenschutzmittel, der Klimawandel und einge-
schleppte invasive Arten neue Lagerungsprobleme mit sich.
Hier ist der internationale Austausch sehr hilfreich, denn in
anderen Lindern erstmalig auftretende Schaderreger ge-
langen haufig mit Zeitverzogerung auch in unsere Regionen.
Weitere Themen am letzten Tag waren neue Verfahren zur
Messung der Fruchtqualitdt und neue Kaltetechniken, die
energiesparender und entfeuchtungsschonend sein sollen.

Abgerundet wurde das Programm mit der Vorstellung des
Bildungszentrums durch Direktor Ing. Reinhold Holler, einer
Fiihrung durch den Lehr- und Versuchsbetrieb mit abschlie-
Bender Weindegustation inklusive einer herzhaften, typisch
steirischen Buschenschankjause.

Autoren: Dr. Dirk Kdpcke und Dr. Gottfried Lafer

tber den Obstbau in Iran und seinen Forschungsaktivitaten



achalenohst in Silberberg

In Silberberg werden auf einer Flache von ca. 1,2 ha neben
den Edelkastanien auch weitere Schalenobstarten (Walniisse,
Haselniisse und Mandeln) kultiviert.

Anzucht von Pflanzmaterial fiir Edelkastanien

In Silberberg wurde 2018 in einem kleinen Rahmen ein Ver-
such mit einer Kastanienintensivpflanzung gestartet. Ver-
suchsziele sind die Uberpriifung der allgemeinen Eignung
der Edelkastanie als Intensivkultur bzw. die Testung ver-
schiedener Sorten, Erziehungssysteme und Kronenformen fiir
eine Intensivplantage. Aktuelle Probleme bereiten die hohen
Baumausfalle durch Rindenkrebs und Phytophthora, jahrlich
ca. 15 % und die Sortenechtheit. Nun werden Samlinge fiir
Edelkastanien im Silberberger Folientunnel herangezogen.
Nebenbei wird das Edelkastanienquartier mit Mykorrhiza in-
fiziert. Das Ziel ist es, eine Steinpilzkultur zu etablieren. Wir
freuen uns schon auf Schwammerlsuppe mit Sterz.

Haselnussanbau in Silberberg

In Silberberg wurden 2020 und 2021 insgesamt 16 Hasel-
nuss-Sorten gepflanzt, die jetzt erste nennenswerte Ertrdge
liefern. Die Bdume sind auf Baumhasel veredelt und im Ab-
stand von 5,0 m x 2,5 m gepflanzt. Besonders ertragreich sind
die Sorten Rotblattrige Zellernuss, Ennis und Emoa 1. Fiir den
Verkauf sind groBfriichtige und geschmackvolle Sorten wie
Ennis und Corabel interessant. Manuel Zétsch analysierte in
seiner Facharbeit die Chancen und Risiken des Haselnussan-
baus und bewertete die Geschmacksqualitat. Ennis und Co-
rabel schnitten am besten ab. Zur Verarbeitung wurden eine

Geschdlte Haselniisse - erhdltlich im Silberberger Shop elek-
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trische Haselnuss-Knackmaschine und Kalibriersiebe an-
geschafft, um geschélte Niisse anzubieten. Diese werden in
200g-Packungen fiir 3 Euro verkauft.

Mandelanbau

Mandeln wachsen ebenfalls im Silberberger Schalenobst-
quartier. Neben zwei Ziermandelsorten - Mandelkdnigin und
Perle der WeinstraBe - deren Kerne ungenieBbar sind, gedei-
hen in dieser Parzelle auch 5 StiBmandelsorten: Davidsman-
del, Ferragnes, Ferraduel, Laurenne und Palantina. Aufgrund
der friihen Blite sind die meisten Sorten sehr spatfrostge-
fahrdet. Nur die spat bliihenden Mandelsorten Laurenne, Fer-
raduel und Ferragnes lieferten bescheidene Erstlingsertrage.
2023 wurde das Mandelquartier mit vier neuen Sorten Avijor,
Penta, Soleta und Vialfas ergdnzt. In diesem Versuch sollen
auch neuartige Erziehungssysteme (SHD = super high densi-
typlantations) und Kulturmethoden erprobt werden.

Elektrische Haselnussknackmaschine im Einsatz
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Kostlichkeiten aus Obst

Die Obsternte 2024 aus unseren Obstanlagen erzielte entgegen aller Prognosen in Summe ein ertrag-
reiches und qualitativ hochwertiges Rekord-Ernteergebnis. Die zum Teil nicht optimalen Witte-
rungsverhiltnisse, ein verfriihtes Erntefenster, gepaart mit allen zur Verfiigung stehenden Mitteln
unseres Obstbau-Teams samt erstmaligem Einsatz eigener Erntemitarbeiter ermdglichte es uns,
dass eine reichliche Vielfalt an Kern-, Stein- und Beerenobst fiir die Obstverarbeitung herangezogen

werden konnte.

Die Qualitdt der Friichte muss grundsatzlich unseren Anfor-
derungen entsprechen und kann nur durch die ganzjahrige
sorgsame Arbeit unseres Obstbau-Teams, gemeinsam mit un-
seren Schiiler- und Lehrer:innen erzielt werden. Alle Produkte
aus der Obstverarbeitung werden fiir einen Ab-Hof-Verkauf
produziert und ebenso liber unseren Online-Shop vertrieben.
Den kronenden Abschluss eines jeden Verarbeitungsjahres
stellten auch heuer wieder die Verkostungen im Rahmen der
steirischen Landesbewertungen dar:

In der Produktkategorie ,Saft" konnten unser Pfirsichnektar,
unser BIO-Traubensaft und der erstmals in die 0,75L Flasche
geflllte Apfel-Quittensaft jeweils eine Gold-Pramierung er-
zielen.

Herausragende Ergebnisse gab es auch in der Kategorie
.Edelbrand”. Hierbei durften wir uns insgesamt iiber 7 Gold-
und 5 Silbermedaillen im Zuge der Landespramierung, sowie
auch bei der Messe Wieselburg freuen: Zigarrenbrand-Trester,
Muskateller Tresterbrand, Williams Birnenbrand, Kriecherl-
brand und unser Isabellalikér.

Im Erntejahr 2024 war es uns auch mdoglich, wieder eine
Charge Cider-Cuvée in Burgunderflaschen zu fiillen. Ein coo-
les Projekt soll auch unser reinsortiger Himbeerbrand werden,
welcher sich aktuell noch in seiner Harmonisierungsphase
befindet und zu einem spateren Zeitpunkt einer sensorischen
Bewertung zugefiihrt und als edle Kleinserie prasentiert wer-
den wird.

Die in der Obstverarbeitung bereits etablierte und beliebte
Produktserie einer Kleinflaschen-Abfiillung wurde auch im

Erntejahr 2024 mit den klassischen Erfrischungsgetranke Ri-
bisel g'spritzt, Traube g'spritzt und Apfel g'spritzt weiterge-
fiihrt. Diese werden gemeinsam mit den Fruchtsdften in der
regionalen Hotellerie und Gastronomie vermarktet.
In der Kategorie Konfitliren, Kompotte, Mus & Gelees wurde
gemeinsam mit den Schiiler:innen Handwerkskunst auf ho-
hem Niveau erlernt und gepflegt. Erstmals wurde eine Rei-
he von Versuchen zur Verarbeitung und Konservierung von
Friichten der Indianerbanane durchgefiihrt. Die Indianerba-
nanenkonfitiire ist besonders gut gelungen. Aufgrund der ho-
hen Nachfrage nach Verkaufsstart wird sie in unser Produkt-
sortiment aufgenommen werden.
In unserer Essigproduktion wurden rdumliche Updates vor-
genommen und die Infrastruktur soweit ausgebaut, dass wir
mit unserer Essiganlage auch verkaufsfahige Produktchargen
kreieren kénnen. Dadurch kdnnen wieder Produkte wie Ap-
felessig, Quittenessig sowie Rotwein-, und Rotwein-Balsam-
essig produziert, abgefiillt und auf unseren Vertriebswegen
abgesetzt werden. Auch hier sind weitere Sortenversuche an-
gedacht.
Ein ganzjahriges Highlight und beliebter Treffpunkt fiir un-
sere Schiiler:innen ist unser hauseigener Getrankeautomat:
Beeren-, Stein-, Kernobst-, Krduterausziige oder Traubenver-
jus auf Sirupbasis werden eigens dafiir hergestellt.
Die Vorfreude auf ein weiteres Jahr in der Obstverarbeitung in
Silberberg ist bereits sehr groB. Im Hintergrund wird wieder
an neuen Kreationen gefeilt, damit es auch im kommenden
Jahr Neuigkeiten gibt.

Karlheinz Kénig




Besuch in Geisenheim

In Begleitung von LRin Schmiedtbauer unterwegs in Hessen.
Der Ball des Weines des VDP ist alljdhrlich Hohepunkt des ge-
sellschaftlichen Lebens in Wiesbaden. Die Einladung von Frau
LRin Schmiedtbauer durfte Dir. Holler nutzen und an einem
intensiven Fachprogramm, organisiert vom Hessischen Um-
weltministerium und begleitet vom flir Weinbau zusténdigen
Minister Jung, teilnehmen.

An der Universitdt Geisenheim wurde die FACE-Anlage, wel-
che die Auswirkung eines ernohten CO2-Gehaltes der Atmo-
sphire auf Weinreben simuliert, besichtigt (Anm. FACE = Free
Air Carbon Dioxide Enrichment). Die Forschungen von Prof.
Schulz sind mittlerweile weltbekannt. Gerade fertiggestellt
war die Agri-PV-Anlage liber einem bestehenden Weingarten
- ein zukunftsweisendes Forschungsprojekt, gilt es doch, von
Emotionen weg und zu Fakten zur Realisierbarkeit solcher In-
vestitionen zu gelangen. Silberberg, als von Marburg gefor-
derte Schule, verbinden die Gebriider Goethe mit Geisenheim.
Hermann Goethe, erster Direktor von Marburg, war der altere
Bruder von Rudolf Goethe, der nicht weniger als 23 Jahre
Geisenheim am Ende des 19. Jahrhunderts leitete.
Geschichte und Weinkultur wurden im Kloster Eberbach le-
bendig. Als Drehort des Films ,Der Name der Rose" bekannt,
beherbergt das Kloster eine imposante Vinothek, aus der
Kostproben gereicht wurden, bevor es in die Domadne Stein-

Betriebsausflug

Der Betriebsausflug im August 2024 fiihrte uns zunachst zu
einer Flihrung auf den Flughafen Graz Thalerhof. Anschlie-
Bend besichtigten wir die Brauerei Puntigam und verkosteten
dabei natiirlich auch das beliebteste Bier der Steiermark. Am
Nachmittag stand der Betrieb Mausser Most unserer Absol-
ventin Hanna am Programm. Die Geselligkeit stand an diesem
lustigen und geselligen Tag im Vordergrund, unsere liebe Kol-
legin Edeltraud Pendl wurde zum Abschluss gebiihrend in die
Pension verabschiedet.

berg der Hessischen Staatsweingliter ging. Die neue - 2010
errichtete - Kellerei tragt Architekturpreise und beherbergt
wunderbare Weine u.a. aus der Lage ,Goldener Becher".

Eine duBerst seltene Gelegenheit bot sich auf der Rheininsel
.Mariannenaue” Nach einer Uberfahrt des Rheins wurden die
Weingarten, die zum Gut Reinhartshausen gehdren, besich-
tigt und vor Ort die BIO-Weine dieser Insel verkostet.

Viele Eindriicke und interessante Gespréache, die durch die
Einladung von LR Schmiedtbauer mdglich waren.

In der Domane Steinberg: Minister Jung,
LRin Schmiedtbauer, D. Greiner — Geschaftsfiihrer
Kloster Eberbach, Dir. Holler
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Das Weinjahr 2024

Der Weinjahrgang 2024 war ein Wechselspiel der Witterungen.
Auf einen sehr warmen Marz folgte ein friiher und rascher Aus-
trieb. Die GroBwetterlage prasentierte sich Ende April dhnlich wie
2016 und das lieB nichts Gutes erwarten. In einigen Nachten Ende
April fielen die Temperaturen unter 0°C und gerade in tiefen Lagen
traten Spatfrostereignisse auf. In diesem Jahr konnten einige Ver-
suche zum Thema Spatfrost in Schlossberg durchgefiihrt werden.
Nach diesem turbulenten Start in die Vegetationsperiode folgten
bis Ende Juni regelméBige Niederschldge, die unser Weinbauteam
forderten. So wie im letzten Jahr war auch 2024 unsere elektrische
Pflanzenschutzdrohne voll im Einsatz, um einen Pflanzenschutz
zum optimalen Zeitpunkt zu gewahrleisten.

Es folgte ein heiBer und trockener August, der die Reife massiv
beschleunigte. Ende August gab es einen raschen Beginn direkt in
die Haupternte. Anfang September folgten starke Niederschlige,
welche die Trockenphase beendeten und ein Segen fiir die Vege-
tation waren. Nach nur 16 Erntetagen konnte die Ernte am 01.
Oktober abgeschlossen werden. An dieser Stelle gilt es danke an
alle zu sagen, die in dieser intensiven Zeit dafiir sorgen, dass alles
so reibungslos ablduft. Ohne das Team im Weingarten, inklusive
unserer slowenischen Unterstiitzung im Herbst und das Kellerteam
ware eine solche Hochstleistung nicht zu bewaltigen.

Das Fazit der Saison 2024!

Eine kleinere Ernte, dafiir groBartige Qualitaten. Etwas kraftigere
Weine mit trotzdem typischer knackiger Frische. In den Holzfas-
sern reifen vielversprechende Riedenweine, die noch einiges zu
zeigen haben. Ein guter steirischer Jahrgang 2024 wartet darauf,
verkostet zu werden.

Qualitdt entsteht im Weingarten! ~ UND:
Im Keller muss sie entsprechend gepflegt, geformt und transpor-
tiert werden!

Jedes Jahr hat seine Herausforderungen und Eigenheiten, die nur
mit einem Spitzenteam bewdltigt werden kdnnen. Aus diesem
Grund kdnnen wir zuversichtlich sein, dass auch in den ndchsten
Jahren viele kleine, hochqualitative Botschafter Silberberg verlas-
sen.

Auf ein gutes Weinjahr 2025!

Karl Menhart



Erfolge des Landesweinguts 2024

Es freut uns sehr, dass wir im vergangenen Jahr mit unseren Weinen
bei diversen Verkostungen Top-Platzierungen erreichen konnten.

. Riesling Kitzeck-Sausal 2022
. Sieg bei der Weintrophy in Bad Gleichenberg
in der Kategorie Riesling
. WeiBburgunder Ried Annaberg 2022 und
. Souvignier gris MG 2021
. Gold bei der AWC Vienna
. Riesling ,K" 2023
. Gold beim Golden Grape Award
. Silberberg brut Sekt
. 1. Platz bei der Vinaria Verkostung: Schaumwein
. Chardonay Ried Trebien 2022 und
. Riesling Kitzeck Sausal 2021
. Semifinale der Landesweinbewertung Steiermark
. Zweigelt Rose 2023
. 2. Platz bei der Vinaria Verkostung: Rosé
. Sauvignon blanc Ried Meletin 2021
. Top-10-Platzierung bei der Vinaria Verkostung:

Die besten Sauvignon blancs Osterreichs

Projekte im Landesweingut 2024

LIFE Vine Adapt Projekttreffen in Silberberg

Unser bereits seit 2020 laufendes EU-Projekt ,LIFEVine
Adapt” neigt sich dem Ende zu. Wir konnten in den letzten
Jahren verschiedene Techniken zur Einsaat und nachhaltigen
Etablierung von Begriinungen in Weingartenanlagen erfor-
schen. Die Kooperation mit der HBLA Raumberg Gumpen-
stein macht es mdglich, mit Experten gemeinsam Strategien
fir Begriinungsmanagment und Unterstockbearbeitung zu
entwickeln.

Von 22. bis 25. Juli 2024 fand in Silberberg das Projekttreffen
des LIFE Vine Adaptprojektes statt. Wir durften in Silberberg
Experten und Gaste aus Deutschland, Frankreich, Ungarn,
Italien, Slowenien und aus allen dsterreichischen Weinbau-
regionen begriiBen. Im Rahmen eines Projekttages am 24.
Juli unter dem Motto ,Biodiversitdt und Begriinungsma-

nagement im Weinbau" wurden die Ergebnisse prasentiert.
Am Nachmittag stand die praktische Umsetzung von Unter-
stock- und Begriinungsmanagement im Steilhangweinbau
im Mittelpunkt. Ein groBes Dankeschdn an das gesamte Pro-
jektteam rund um Dr. Wilhelm Graiss, Dr. Bernhard Kraut-
zer, Katharina Gassner-Speckmoser, BSc. (HBLFA Raumberg
Gumpenstein), DI (FH) Sabrina Dreisiebner-Lanz, MSc.(Bio
Ernte Steiermark) und dem gesamten Team in Silberberg.

Die Projektergebnisse werden im Laufe des Jahres in diver-
sen Fachmedien veroffentlicht. Weitere Informationen zum
Projekt kdnnen unter https://www.life-vineadapt.eu/aktuel-
les abgerufen werden.

Bei weiteren Fragen zum Projekt konnen Sie sich gerne unter
karl.menhart@stmk.gv.at melden.
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aelection Sauvignon by GMB

Die Sauvignon blanc Weltmeisterschaft zu Gast in Silberberg

Vom 18. bis 20. April 2024 wetteiferten 1285 Sauvignon blancs aus der ganzen Welt um die begehrten
Medaillen der 15. Sauvignon Selection by CMB (vormals Concours Mondial du Sauvignon.) Unter
Federfiihrung der Wein Steiermark und mit Unterstiitzung des Landes Steiermark fand diese Ver-
anstaltung in Silberberg statt.

An drei Tagen wurden von den 56 internationalen Juroren
Weine aus 27 Landern bewertet. Mitten unter ihnen unsere
Schiilerlnnen der 2. Klasse, denen im Rahmen einer Projekt-
woche das Hosting fiir diesen Wettbewerb anvertraut wurde.
Alljahrlich findet dieser Wettbewerb, entwickelt und veran-
staltet von der Firma Vinopres mit Sitz in Briissel, in einem
anderen wichtigen weinbautreibenden Land statt. Die Steier-
mark zeigt mit ihren Weinen bei dieser Veranstaltung seit
Jahren auf und war auch 2024 hochst erfolgreich. Drei der
vier internationalen Troph&en, darunter der Sauvignon mit
der hochsten Bewertung - zu Recht Weltmeister genannt -
gingen in die Steiermark.

Unsere Schiiler:innen verwandelten den Mehrzwecksaal in
einen Competition-Room und kommunizierten ausschlieBlich
in Englisch. Unser Hausteam sorgte fiir das leibliche Wohl
und verwohnte unter anderem mit steirischem Backhend|.
Den Juroren wurden nach den anstrengenden Bewertungs-
durchgdngen Besichtigungen der steirischen Weinbaugebiete
geboten. Die Steiermark und die steirischen Weinproduzent:
innen prasentierten sich in groBer Vielfalt in einem besonde-
ren Ambiente.

Fiir unsere Schiileriinnen wurde die Veranstaltung zum
unvergesslichen Erlebnis, weil neben der vielen Arbeit auch
der Teamgeist wuchs und eine ausgesprochen wertschatzen-
de Art der Juroren unseren Schiiler:innen gegeniiber {iber den
ganzen Wettbewerb gelebt wurde. Als kronenden Abschluss
gab es gemeinsam mit Henry Sams eine Verkostung interna-
tionaler Sauvignons aus dem Bewerb. Bei der abschlieBenden
Pressekonferenz durfte auch der Klassensprecher Felix Frau-
wallner dabei sein.

Silberberg war fiir einige Tage der Mittelpunkt der Sauvignon
blanc -Welt!

Siegerfoto: Wein.Steiermark - Werner Krug;

berberg

Ok.-Rat. Franz Titschenbacher/Prisident der Landwirtschafts-
kammer Steiermark, Weinhoheit Marlene Prugmaier, Chris
Yorke, Geschiftsfiinrer der OWM, die Gewinner-Winzer aus
der Steiermark (Gustav Schneeberger, Reinhard Muster und
Walter Frauwallner), Stefan Potzinger/Obmann Wein Steier-
mark, Quentin Havaux, Geschaftsfiihrer Vinopres, Reinhold
Holler/Direktor Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Sil-



Johannesweinsegnung

Einer guten Tradition folgend, ladt Silberberg gemeinsam
mit dem Schloss Seggau am 27. Dezember, dem sogenann-
ten ,Hanstag", in die Wallfahrtskirche Frauenberg ein, um
die Weine des neuen Jahrgangs vom Bischof Wilhelm Kraut-
waschl segnen zu lassen. Im Anschluss trafen sich die Giste
im Keller von Silberberg, um einzelne Proben zu verkosten.
Diese Verkostung wurde vor vielen Jahren von der Osterrei-
chischen Weinbruderschaft, Komturei Steiermark, initiiert
und entwickelt sich zu einer Verkostung, an der sich viele
Leibnitzer Weinbauern beteiligen.

Dinner im Weingarten

Eine Woche lang bot der Silberberger Weingarten die Ku-
lisse fiir kulinarische Hohepunkte - gestaltet vom Team des
Schlosskellers Stidsteiermark. Die Gastgeber luden dabei je-
den Abend Gastwinzer wie Weingut BriindImayer oder Ewald
Zweytick ein und verwdhnten ihre Gaste bei Kerzenschein.

Foto: apresvino

v.L.n.r. Werner Luttenberger, Weinkonigin Magdalena,
Mag. Andrea Kager-Schwar, Bischof Wilhelm Krautwaschl,
Dir. Reinhold Holler

Besuch der Frau LRin Simone Schmiedtbauer

Mit der Landesrdtin im Dialog. Diese Gelegenheit nutzten
unsere Schiiler:innen und Mitarbeitenden fiir einen Gedan-
kenaustausch mit Simone Schmiedtbauer anlésslich eines
Besuches in Silberberg.

Ein Rundgang durch die Einrichtungen, viele Gesprdche
zu den sehr verschiedenen Aufgabenbereichen sowie der
Austausch von Ideen standen im Mittelpunkt des Besuches.

v.l.n.r. Personalvertreter Thomas Sackl, LRin Simone
Schmiedtbauer, Dir. Reinhold Holler



Bericht aus dem Landesforstgut

Schiilerinnen und Schiiler im Einsatz

Auch dieses Jahr stand das Landesforstgut wieder im Mittelpunkt zahlreicher Aktivitdten unserer Schiilerinnen und Schiiler.
Mit groBem Engagement wurden unterschiedlichste Aufgaben durchgefiihrt, von der Aufforstung bis hin zur anspruchsvollen
Starkholzfallung. Dabei wurde stets besonderer Wert auf eine klimafitte Waldbewirtschaftung gelegt. Mit den Aktivitaten
im Landesforstgut sammelten die Schiilerinnen und Schiiler nicht nur wertvolle Praxiserfahrungen, sondern leisteten einen
bedeutenden Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung unserer Walder. Die Arbeit im Landesforstgut bleibt ein Beispiel fiir erfolg-
reiches Lernen durch Handeln und zeigt, wie wichtig die Verbindung von Theorie und Praxis ist.

Der Betrieb im Landesforstgut

Die Arbeit im Landesforstgut erfordert eine stindige Anpassung an aktuelle Herausforderungen. Aufgrund von Kéferkala-
mitdten musste die Einschlagsaktivitdt gegeniiber den Normalnutzungen angepasst werden. Durch friihzeitige Entnahmen
konnten zudem weitere potenzielle Schaden erfolgreich eingeddmmt werden. Insgesamt wurde in allen Revierteilen eine
Gesamtmenge von 1670 Erntefestmetern eingeschlagen. Ein GroBprojekt heuer war die Errichtung des Juribachlweges im
Revierteil Glanz. Mit einer Ldnge von 725 Laufmetern erschlieBt dieser neue Forstweg eine Fldche von 7,5 Hektar.

Wir danken allen Beteiligten fiir ihren Einsatz und blicken gespannt auf die Herausforderungen des kommenden Jahres!

Dank des Obmanns der Weidegemeinschaft, DI Christoph Zirngast,
fand in diesem Jahr im Rahmen des Remschniggalmfestes am 27.
Juli 2024 der Landesalmtag auf der Remschniggalm statt. Diese
Alm, vor dem ersten Weltkrieg als Bezirksweide gegriindet, gehort
zum Verantwortungsbereich von Silberberg. Die Weidegemein-
schaft treibt das Vieh auf und bewirtschaftet die Almhiitte. Seit
10 Jahren sind Toni und Heidi Hiter und Sennerin - wir gratulieren
zur Ehrung fiir ihre Leistungen.

V.l.n.r.:

LRin Simone Schmiedtbauer, LKR Mathias Bischof - Obmann
der Rinderzucht Steiermark, Vizeprésidentin Maria Pein, Dir.
Holler, KO Dipl. Ing. Christoph Zirngast.
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aanierung des Kellereigebaudedaches

Vor 43 Jahren wurde mit dem Bau der Kellerei von Silberberg
begonnen. Der Zahn der Zeit hat den Ziegeln, aber auch den
Verblechungen und Dachfenstern zugesetzt. Eine General-
sanierung wurde notwendig. Eine Herausforderung fiir die
Professionisten in diesem heiBen Sommer. Rechtzeitig zur
Ernte konnten die Arbeiten abgeschlossen werden.

Terroir und Adiletten -
der Weinpodcast macht Station in Silberberg

Der eine ist Top-Sommelier, der andere Rapper und hat von
Wein (noch) keine Ahnung: Willi Schlégl und Rapper Curly.
Das Dreamteam ist jede Woche im Gesprdch mit spannenden
Gésten aus der Weinwelt und weit dariiber hinaus. Wer sich
fir Wein interessiert, gute Unterhaltung und auch etwas
[rrsinn mag, ist hier richtig. Egal, ob Wein-Nerd oder véllig
ahnungslos, Willi und Curly machen garantiert Lust auf die
nachste Pulle!

Fir unsere Leser:innen einfach zum Nachhoren, indem der
QR-Code gescannt wird.

QR- Code fiir Episode Steiermark 2

V.l.n.r.: Dir. Holler, Curly, Willi Schlégl
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Georgische Quevri

Ich bin Giorgi Megrelishvili und komme aus Georgien. Von
2000 bis 2002 hatte ich die Mdglichkeit, an einem Aus-
tauschprogramm teilzunehmen und so die Gelegenheit, an
einer so hervorragenden und wunderbaren Schule wie Sil-
berberg zu studieren. Obwohl meine Familie und meine Vor-
fahren sich seit Jahrhunderten mit der traditionellen georgi-
schen Weinherstellung beschiaftigen, hatte Silberberg einen
groBen Einfluss darauf, mein Interesse in diesem Bereich zu
vertiefen und meine Liebe zum Wein zu vertiefen. Ich wurde
auch von der Siidsteiermark und von meinen liebsten Lehrern
gepragt, die in Silberberg noch immer hart daran arbeiten,
ihr Wissen und Konnen an die nachste Generation weiter-
zugeben.

Nach meiner Riickkehr nach Georgien beschloss ich, mein
Weinwissen zu erweitern und schloss mein Studium fiir
Weinherstellung und Weinbau in Tiflis ab. Seitdem arbeite
ich im Bereich der Landwirtschaft, besitze auch ein familien-
gefiihrtes, traditionelles georgisches Weingut und produziere
Bioweine. Aber es ist mehr ein Hobby als ein Geschaft.

2018 reiste ich nach Osterreich und stellte fest, dass viele
oOsterreichische Weingiiter an der Amphorenweinproduktion
interessiert sind. Deshalb mdchte ich Ihnen in diesem Artikel

etwas liber die alte georgische Tradition erzdhlen, Wein in
Ton zu vergdren, zu reifen und zu lagern. Ich hoffe, dass dies

fiir die Leser:innen der Silberberger Zeitung interessant sein
wird.

Ausgrabungen und Untersuchungen an Traubenkernen be-
weisen, dass in Georgien bereits im Aneolithikum, also im
7. bis 8. Jahrtausend vor Christus Weinanbau bekannt war.
Die damaligen Georgier nutzten Ton zur Herstellung von Ge-
schirr, zur Lagerung, zum Transport und zum Servieren von
Lebensmitteln und Getranken.

Amphoren kennen viele schon aus verschiedenen Wein-
glitern oder Fachzeitungen. Was aber ist die Quevri (auch
Kwewri)? Es sind bauchige TongefiBe, die in die Erde einge-
graben wurden und die fiir die Vergarung und Lagerung von
Wein genutzt werden, jedoch nicht fiir den Transport. Sie
haben trotz der vielen Jahrtausende noch nichts an Populari-
tat verloren und werden noch immer aktiv in georgischen
Weingiitern verwendet. In georgischen Dérfern gab es fast
kein einziges Haus, in dem es keine Quevri gab und in dem
kein Wein hergestellt wurde. Die erzwungene Sowjetisierung
von Georgien 1921 und die damit verbundene Industrialisie-
rung und Kollektivierung brachte diese Tradition jedoch an
den Rand der Zerstérung. Jetzt, da die traditionelle, lokale
Weinherstellung wieder an Bedeutung gewinnt, kehren viele
kleine Weinglter wieder zur Quevri-Produktion zuriick.




Von fast 2000 endemischen Rebsorten sind ca. 600 nach-
weislich endemische georgische Sorten und die meisten da-
von kdnnen fiir die Weinproduktion in der Quevri verwendet
werden. In Georgien gibt es drei Arten der Vergdrung von
Wein in Quevri.

1. Trauben werden mit der vollstandigen Maische darin ver-
goren (Ostgeorgien)

2. Die Hélfte der Maische wird im Quevri belassen (West-
georgien)

3. Nur der Saft wird in der Quevri vergoren (Frauenweine,
Weine fiir die Kirche)

Bei Ausgrabungen wurden 10-, 8- und 5-Tonnen-Quevri
gefunden, heute gibt es in den meisten Betrieben 1- oder
2-Tonnen-Quevri. Fiir Familien gibt es auch kleinere Formen
fiir 60 bis 80 Liter Inhalt. Nach der Garung wird der Wein ab-
gezogen und zur Lagerung und Reifung wieder in eine Quevri
gefiillt, die den Wein mit Ton-Noten bereichert. Deshalb ist
es entscheidend, welcher Ton bei der Herstellung verwendet
wird und dass sie von einem erfahrenen Tépfer hergestellt
wird.

Im Gegensatz zur Amphore wird Wein in einer Quevri nie
transportiert und sie wird auch immer in die Erde eingegra-
ben, wo die Erdfeuchtigkeit und die Temperatur auf natiir-
liche Weise die Reifung des Weines beeinflussen. Die Wande

Alljahrlich wird der Rebschnitt der Alten Rebe ,Stara Trta"
in Maribor gefeiert. Bei diesem Anlass werden von der Stadt
Maribor 6 Preistrdger mit einer Rebe geehrt. In diesem Jahr
durfte Silberberg zum Anlass des 130-Jahre-Jubildums eine
Rebe aus den Handen des Biirgermeisters Aleksandar Sa’sa
Arsenovic und des ,Hiiters" der Rebe, Stane Kocutar, iiber-
nehmen. Die Auszeichnung erfolgte auf Empfehlung des
Weinkonventes zum HI. Urban zu Marburg. Ein wahrlich his-
torischer Moment fiir Silberberg. Am 15. Mai 2025 wird diese
Rebe in Silberberg gepflanzt.

Laut Guiness Buch der Rekorde ist die Rebe der Sorte Zame-
tovka (dt..Blauer Kélner") iber 450 Jahre alt und somit die
alteste, fruchttragende Edelrebe der Welt. Sie wéchst ent-
lang eines historischen Geb3dudes am Lent in Marburg, wo
auch eine Vinothek untergebracht ist.

einer Quevri sind viel dicker als bei einer Amphore, was Um-
weltfaktoren besser reguliert und sie im Vergleich zu anderen
TongefaBen einzigartig macht.

Seit dem Jahr 2000 haben viele franzfsische und italieni-
sche Winzer in ihrer Heimat einen Keller im georgianischem
Stil mit Quevri errichtet und sind mit dieser Technologie der
Weinherstellung bereits auf dem Weltmarkt vertreten. In
Georgien hatte ich die Gelegenheit, viele aufstrebende Win-
zer zu beraten, die Quevri-Weine zu produzieren. Im Laufe
der Jahre habe ich ihnen geholfen, ihre Weingliter technisch
korrekt einzurichten. Viele dieser betriebe produzieren heute
einzigartige Weine aus Quevri und leisten einen Beitrag zur
globalen Entwicklung der Weinherstellung.

Georgien ist ein sehr gastfreundliches und herzliches Land
und wir freuen uns besonders liber Besuch von Weinfreun-
den. Wenn jemand aus Osterreich - und insbesondere aus
meiner zweiten Heimat, der Steiermark - Interesse daran
hat, die Quevri-Technologie ndher kennenzulernen oder sol-
che Weine zu verkosten, bin ich persénlich und mein Geor-
gien gerne Gastgeber fiir Sie.

Also liebe Weinfreund:innen: Herzlich willkommen in Geor-
gien!




gilberberger Ball 2025

Vier Jahreszeiten in einer Nacht?

Das haben wir am 1. Februar 2025 tatsdchlich
zusammengebracht.

Dazu braucht es natiirlich viele helfende Hande

und manchmal brachten uns die Vorbereitungsarbeiten
neben dem Lernen

fast an unser nervliches Ende.

Da ist tatkraftige Hilfe dringend vonndten.

Was, wenn wir die Unterstiitzung der unteren Klassen,
der Lehrer:innen,

des Haus- und Betriebsteams nicht hatten?

Ein riesiges Dankesschon ist unumganglich,

es kommt von Herzen, sei es nun rund,

quadratisch oder langlich.

Wozu wir ganz Silberberg mit eigener Arbeit

so festlich dekorieren?

Wir wollen unsere Eltern, Freunde und Gaste
verwdhnen und uns auch nicht genieren.

Und obwohl manche von uns insgeheim am groBen
Aufwand Zweifel gehegt,

schlussendlich hat uns das Ergebnis doch selbst bewegt.

Der Abend begann offiziell mit einem
lassig-traditionell-coolen Tanz,

und dann sausten wir und versuchten mit

viel Herzblut und ganz

viel FleiB die verschiedenen Bereiche zu schupfen.
Leichter ist's, ein paar Hiihnchen zu rupfen.

In der Sektbar prickelte es, in der Weinkost war's heif,
im Vivaldi- und Apres-Ski-Cafe

servierten sie Torten mit FleifB.

Lukas und Sandra haben dort ein kleines Konzert
sogar gegeben,

in der Obstbar wollten sie lieber ein

Glaschen Obstbrand heben.

Die Silberberger Kiiche war in den Ballsélen prasent,
die Kellner:innen der ersten Klasse flink

und voll in ihrem Element,

die Tanzspielerei und die Kellerstockl-Musi ebenso,
sie machten jedes Ohr und jedes Tanzbein

die ganze Nacht froh.

Die Disco, Bikini-Bottom-Bar und Schneebar

luden mit Musik und beliebten Getranken,

manche Géste wollten da viele Hunderter versenken.



Schneegléckchen, Schilifte, Schmetterlingswiese,
stlirmischer Herbst oder Meeresstrand -

Friihling, Sommer, Herbst und Winter zogen

in einer Nacht durchs Land.

Wir waren mide und froh in den Morgenstunden

und lieBen uns dann auch noch ein paar Glaschen munden.

Das Aufrdumen verlief total schnell und strukturiert,
danach haben wir ein bisschen den Schlafentzug gespiirt.
Aber wir haben fiir unser Leben einiges erfahren,
diskutieren, anstrengen, nachgeben, zusammenbringen,
prasentieren, improvisieren -

wir werden es wohl brauchen in einigen Jahren.

Am Ende des Schuljahres haben wir nun etwas Geld,

um auf die Reise zu gehen.

Wobhin sie uns fiihrt?

Das werdet ihr in der Silberberger ZEITung 2026 dann sehen.
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achauspiel und Freistil

Ing. Lorenz ABlaber hat mit Silberberger Schiiler:innen oft
Theater gespielt und immer wieder seine Erfahrungen kom-
muniziert: ,Das ist fiir die Schiiler so wertvoll!"

Ich konnte es einige Male als unterstiitzende Kollegin mit-
erleben. Da kommen Fahigkeiten ans Licht, die im Regelun-
terricht gar nicht auftauchen, manchmal nicht gefragt sind.
Schiiler, denen das theoretische Lernen gar nicht gut liegt,
punkten mit handwerklichen oder technischen Fahigkeiten,
mit Teamfahigkeit, mit Geduld, FleiB, guten Ideen, Sponta-
neitdt, Schauspieltalent, Witz und vielem mehr. Ihre Talente
sind auf einmal wichtig und geschatzt, was sie ,mindestens
einen Zentimeter" wachsen lasst.

Ich wollte es einfach wiederbeleben und mit jungen Kol-
leg:innen umsetzen. Katharina Kerngast und Karl Menhart
waren nicht schwer zu liberreden. Katharinas guter Draht zu
den Schiiler:innen ermdglichte es uns sogar, das Stiick teil-
weise mit ihnen zu erarbeiten und machte die aufwandige
Probenarbeit menschlich wertvoll. Karl Menhart bewies Ner-
venstdrke und Vielseitigkeit, indem er uns bei den Videodreh-
arbeiten sowie bei Ton-, Bild- und Lichttechnik unterstiitzte.
Klassenvorstand Georg Innerhofer und Elisabeth Walter vom
Biiro Gibernahmen engagiert organisatorische Aufgaben und
den Kartenverkauf.

Eine richtige Bereicherung ist die Bereitschaft des Silberber-
ger Kiichen- und Hausteams, an den Auffiihrungsabenden
die Gaste auch kulinarisch zu verwdhnen. So wurde es ein
verlockendes Gesamtpaket.
Apropos Paket - worum ging es in dem Stiick eigentlich?
Der Titel ,Das Paket kommt nicht zu spat” trifft den Zeitgeist:
So viele Pakete wie heutzutage sind noch nie um die Welt
geschickt worden. In unserem Theater wurde es nur durch die
Steiermark geschickt, durch die Ortschaften und Gegenden,
aus denen die Schiiler:innen kommen. Verwirrungen, lustige
und spannende Erlebnisse kamen dabei vor, die Ansichten
von Alt und Jung, die Politik, die Liebe und die Kiinstliche
Intelligenz ebenso wie steirische Spezialitdten. Dazwischen
immer wieder die frohlichen Videos der Fahrten von einem
Ort zum anderen. Spannend blieb es bis zum Schluss: Was
ist wohl in dem Paket? In Puch beim Apfelbliitenfest wurde
das Geheimnis endlich geliiftet. Vielleicht erraten Sie es ja
anhand der Fotos?
Mir bleibt nur, mich bei ALLEN Mitwirkenden von Herzen zu
bedanken. Das erfreulichste sieht man auf den Schlussfotos:
Alle strahlen!

Veronika Spath




Meinungen der Schiiler:innen:

Es hat unsere Klassengemeinschaft sehr gestarkt!

Ich hoffe, dass in den ndchsten Klassen weiterhin Theater gespielt wird,
denn man hat dabei sehr viel SpaB.

Das viele Proben und die Unterbrechungen waren mega anstrengend,

aber es hat sich ausgezahlt und unsere Klasse richtig zusammengeschweiBt.
Was habe ich gelernt? Drehbuch schreiben, mich in eine andere Rolle hineindenken,
vor Menschen auftreten und geduldig sein.

Es war oft nervig und anstrengend bei den Proben,

aber wir haben die Zdhne zusammengebissen und alles geschafft.

Es war lustig und etwas ganz Neues fiir mich.

Es war echt eine super Erfahrung!

Es war ein holpriger Start, aber ein tolles und gelungenes Ergebnis!
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Kalender 130 Jahre Silberberg

Wozu feiert man eigentlich Geburtstag?

Weil ein Leben ohne Feste ist wie eine lange Wanderung
ohne Gasthaus? Ja. Weil wir in geselliger Runde etwas Gutes
essen und Wein trinken wollen? Auch. Weil wir uns freu-
en, dass jemand geboren ist? Natiirlich. Und (wenn jemand
schon etwas alter wird) weil wir froh und dankbar sind, dass
jemand noch da ist? Ja, denn das ist nicht selbstverstandlich!
Also blicken wir heuer zuriick, sehr dankbar gegeniber al-
len, die seit der Griindung im Jahre 1895 hier in Silberberg
gewirkt und gebaut haben. Der Blick ins Archiv zeigt, dass
es immer Menschen gab, denen der Obstbau, der Weinbau,
die Landwirtschaft und vor allem die jungen Menschen am
Herzen lagen. Auch der Blick ins steirische Land zeigt, dass
die Ausbildung in Silberberg Friichte trdgt — in jedem Sinne
des Wortes.

Es gibt dankenswerter Weise noch viele Aufzeichnungen aus
der Vergangenheit und zum 100-jadhrigen Bestehen wurde
Pragendes aus der Silberberger Geschichte in einem Buch
zusammengetragen. 2025 haben wir den Bogen von der Ver-
gangenheit in die Gegenwart gespannt und besondere Mo-
mente in einem zeitlosen Kalender zusammengetragen, der
im Biiro und im Verkaufsraum erhaltlich ist.

Am spannendsten sind jedoch immer noch die Geschichten,
die das Leben schreibt. Manchmal haben wir Gliick und es
macht sich jemand die Miihe, so eine Geschichte aufzu-
schreiben. So wie zum Beispiel, Gottfried Peter Selich, der
uns die folgende aus seiner Schulzeit in Silberberg geschickt
hat.

Zu Beginn des Jahrgangs 1949 wurde den Schiilern von
Silberberg eingescharft: ,Wer auch nur eine Frucht nimmt,
fliegt aus der Schule!" Diese heute unverstandliche Drohung
wird der Lebensmittelknappheit nach dem Krieg geschuldet
sein. So war bei uns Schiilern das Mahen mit der Sense be-
gehrt, weil es danach Sterz zum Friihstiick gab und man sich
ordentlich satt essen konnte. Bei praktischen Arbeiten am
sogenannten Ampelographenweg, der den Weingarten von
einer Obstanlage trennte, wurde vom Demonstrator (Praxis-
lehrer) Osterle an diese Anordnung erinnert. Plotzlich wurden
wir auf einen vom Ast herunterhdngenden angebissenen Ap-
fel aufmerksam. Auf Befehl von Herrn Osterle sollte sich der
Tater sofort melden. Es war unser Mitschiiler Scheibelhofer,
der sagte, er habe den Apfel nicht genommen, sondern nur
angebissen, was nicht verboten sei. Konsequenzen seitens
der Schule hat es nicht gegeben. Unser Kollege Scheibelho-
fer hat es spater bis zum Rechtspfleger beim Bezirksgericht
in Graz gebracht und war offensichtlich schon in Silberberg
fiir juristische Spitzfindigkeiten begabt.
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Abschlussjahrgang 1949 Gertrude Janschitz

Die ersten Schulerinnen

«Schickt eure SGhne in eure Fachschule nach Silberberg!”
So lautete der Aufruf, der schriftlich in den Regionen der
Steiermark bekanntgemacht wurde. Dass auch Madchen
in die Schule kommen kdnnten, daran hat damals nie-
mand gedacht.

So war es nicht verwunderlich, dass Dir. Petschk Beden-
ken hatte, als sich 1949 das erste Mddchen anmeldete
und in die Landes-0bst- und Weinbauschule kommen
wollte.

Gertrude Janschitz, abstammend aus Afram bei Wil-
don, hatte bereits eine Obstbaulehre in einem Betrieb
am Bodensee abgeschlossen, war jung, interessiert und
bildungshungrig. Sie war auch mutig, denn sie hatte im
Gegensatz zum Herrn Direktor keinerlei Angste, mit den
Burschen zusammenzuarbeiten und die Schulbank zu
driicken. Im gleichen Haus wohnen war natiirlich aus-
geschlossen, daher schlief sie im Forsthaus von Schloss
Seggau und ging tdglich zu FuB nach Silberberg.

Sie erzahlt, dass das Lernen und die praktischen Einhei-
ten gemeinsam mit den vielen Burschen entspannt und
schon waren und es keinerlei Gerede gab.

Bei der Abschlussfeier betonte Direktor Petschk, dass nie-
mand bevorzugt, niemand benachteiligt wurde und alles
souverdn verlaufen sei.

Es dauerte einige Jahre, bis sich die ndchsten Madchen
nach Silberberg trauten. 1958 besuchten Isabella Pot-
scher und Viktoria Vivod die Schule. Die beiden wurden
vom Orden der Schulschwestern in Eggenberg nach Sil-
berberg geschickt, dem sie auch selbst angehdorten.

Der Orden besal3 Garten und Weingarten am Plabutsch,
die endlich in Schwung gebracht werden sollten. ,Sicher-
heitshalber" wurden sie zu zweit geschickt, damit eine
auf die andere aufpassen konnte. Gewohnt haben sie im
Schloss Seggau bei den dortigen Klosterschwestern.

Schwester Viktoria erinnert sich, dass es mit der Ordens-
tracht manchmal sehr schwierig im praktischen Unter-
richt war, aber sie waren Uberall dabei und lieBen nur
das Schneiden der Streuobstbaume aus.

Erst ab den 70-er Jahren kamen etwas mehr Mddchen
nach Silberberg und heute gibt es, wie beim zaghaften
Beginn, einen unkomplizierten und fréhlichen Umgang
miteinander - und Bildungsmdglichkeiten fiir alle.
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Abschlussjahrgang 1958 Isabella Potscher, Viktoria Vivod
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Kurz und gut

Celin Koprivnikar und Heidema-
rie Sudy, die unser Lehrerteam im
Schuljahr 202324 verstérkt ha-
ben, geben seit September 2024 in
Karnten bzw. in der Oststeiermark

ihr umfangreiches Wissen und
kreatives Kénnen an Schiiler:innen
weiter. Celin bleibt uns auBerdem
mit ihrem musikalischen Talent, ih-
rer ,Graden-Michel-Art" und ihrem
herzlichen Lachen in Erinnerung.

Edeltraud Pend

Edeltraud Pendl hat die erste Zeit ihres Be-
rufslebens im Schloss Seggau verbracht. Da-
nach wechselte sie fiir 35 Jahre in die Obst-
bauschule Wetzawinkel/Gleisdorf und kam
nach deren SchlieBung am 01.09.2014 mit
dem Obstbau-Team nach Silberberg.

Hier unterstiitzte sie unser Haus- und Kii-
chenteam in allen Bereichen der Reinigung,
der Dekoration und des Services bei GroB3-
veranstaltungen und Seminaren. Edeltraut
hatte einen ganz besonders guten Draht zu
unseren (Internats-)Schiiler:innen und stets
ein offenes Ohr fiir deren Anliegen.

Mit Rat und Tat stand sie unseren Jugend-
lichen, deren Eltern sie zum GrofBteil schon
aus Gleisdorf-Zeiten kannte, gerne zur Seite.
Auch wenn man die stets freundliche, um-
sichtige und hilfsbereite Edeltraud nicht
immer personlich antraf, spiirte man sofort
durch ihre so liebevoll gestalteten Blumenar-
rangements, dass sie irgendwo arbeitend im
Haus ist. Auf ihre Sauberkeit, Verlasslichkeit

fwald Hernach

Am 16.10.2017 wechselte Ewald Hernach
von Haidegg ins Landesweingut Silberberg
und verstarkte seither als Kellermeister unser
Kellerteam in Silberberg. Uber viele Jahre hin-
durch brachte er sein Kénnen und Wissen im
Betrieb ein und gab dieses auch im Praxisun-
terricht an unzihlige Schiilerinnen und Schii-
ler gerne weiter.

Seine Begeisterung fiir die Produkte aus dem
Wein- und Obstgarten sowie seine fachkun-

Heidi Gbernahm kurzerhand das Layout
der Silberberger Zeitung, als ob sie das
schon immer gemacht hatte und er-
frischteuns mitihrencoolen alkoholfreien
Getranken. Vielen Dankeuchbeiden-die
Zusammenarbeit mit euch war sehr
frohlich, unkompliziert und wertvoll!
Wir wiinschen euch in euren neuen
Wirkungsbereichen
Gute und freuen uns jederzeit auf
euren Besuch in Silberberg!

und Piinktlichkeit konnte man stets zéhlen.
Edeltraud war ein sehr wichtiges Puzzleteil-
chen im Silberberger Team und wurde von
allen sehr geschatzt!

Das Obstbauteam bedankt sich im speziellen
ganz herzlich auch fiir ihren unermiidlichen
Einsatz um die Sauberkeit und Ordnung in
den Verarbeitungsrdumen, in der Obstver-
arbeitungskiiche und im Sensorikraum.

Liebe Edeltraud, wir mochten dir fir dei-
nen neuen Lebensabschnitt viel Gesundheit
und alles Gute wiinschen. Mdgen dich deine
kreativen Ideen weiterhin begleiten und dein
freundliches Wesen die Personen, mit denen
du gerne zusammen bist, ebenso bereichern,
wie es hier in Silberberg der Fall war.

Wir danken fiir so viele schone, gemeinsame,
gesellige Stunden und wiinschen Edeltraud
alles erdenklich Gute, Gesundheit und viele
schone Momente im neuen Lebensabschnitt,
der sich Pensionierung nennt.

digen Erlduterungen zu den einzelnen Wein-
sorten setzte er vor allem im Weinshop im
Verkauf ein.

Fiir sein Engagement fiir Silberberg danken
wir Ewald Hernach sehr herzlich und wiin-
schen ihm alles erdenklich Gute, vor allem
Gesundheit und viele schone Stunden - egal,
ob auf der Pirsch oder in der Natur — im wohl-
verdienten Ruhestand ab 1. Februar 2025.

alles erdenklich




Neue Mitarbeiter im Weinbau

Sebastian Innerhofer war bis Juli 2024 Schii-
ler an der LFS Silberberg. Seit 22. Juli 2024
bereichert der junge Facharbeiter mit seinen
Fahigkeiten im Bereich Weinbau und Keller-
wirtschaft unser Weinbau-Team. Seit Februar
2025 absolviert Sebastian seinen Zivildienst.
Wir freuen uns schon, wenn er ab Novem-
ber 2025 wieder unser Team verstarkt, sein
Wissen und Konnen einbringt und mit seiner
liebenswerten, freundlichen Art unseren All-
tag erhellt.

Franz Pucher, ebenfalls ein Silberberg-Ab-
solvent, kehrte im Oktober 2024 wieder zu
seinen Wurzeln im Weinbau zurlick. Neben
seiner Arbeit bei uns in den Weingarten und
Wildern des Landesweinguts arbeitet Franz
Pucher auch sehr gerne in seinem eigenen
Weingarten in Petzles. Gemeinsam mit der
Familie verbringt er seine Freizeit mit sport-
lichen Aktivitdten.

Alles Gute fiir den weiteren beruflichen Weg
bei uns in Silberberg!

Ehemalige Mitarbeiter

Alexandra Mayer verstarkte unser Kiichen-
team als Karenzvertretung fiir Doris Stroh-
maier bis 6. Dezember 2024 und verwohnte
uns mit ihren Kochkiinsten, ihrem Humor
und ihrem Gespiir fiir das Wesentliche. Au-
Berdem {iberraschte sie uns bei so manchen
Feiern mit ihren musikalischen Kiinsten auf

Andreas Wallner

Samuel Bobner

der steirischen Harmonika. Nun verstarkt
sie das Team in der Fachschule Burgstall in
Wies.

Auch auf diesem Wege ein herzliches Danke
fiir deine Arbeit, dein Sein in Silberberg und
alles erdenklich Gute fiir die Zukunft.
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Neuer Lehrling
im Obstbau

Seit 2. September 2024 haben wir wieder
einen Obstbau-Lehrling. Michael Muster
interessiert sich sehr fiir alle Bereiche im
Obstbau und absolvierte schon die 1. Klasse
der Berufsschule in Zwettl. Michael zeich-
net sich durch seinen umsichtigen Umgang
mit Maschinen aus. Durch sein liberlegtes
Vorgehen, seine Neugier fiir das Berufsfeld
als auch seine tatkraftige Mitarbeit unter-
stiitzt er in vielen Bereichen das Obstbau-
team.

)

Andreas Wallner und Samuel Bobner haben im Friihjahr/
Sommer 2024 das Weinbau-Team verlassen und sich
anderen beruflichen Aufgaben gestellt. Samuel absolvierte
seine Lehre in Silberberg und schloss die Lehrabschluss-
priifung mit Erfolg ab, danach verstarkte er noch einige
Jahre unser Team im Weingarten. Andreas war nicht nur
als Weinbau-Facharbeiter, sondern auch als Forstmeister
in den Waldern tdtig und begleitete als exzellenter
Schilehrer auch einige Schikurse.

Wir wiinschen beiden alles Gute
und viel Erfolg fiir die Zukunft.






Jedes Jahr ein bisschen mehr

Fast schon zur Tradition geworden ist die vergnugliche und
informative Wanderung am ersten Ferientag durch einen
Teil des groBen und verstreuten Silberberger Betriebes
- auch eine gute Gelegenheit, die Arbeit und Leistungen
anderer Kolleg:innen kennenzulernen. Unter dem Motto
.Lerne deinen Betrieb kennen”, wurde am 8. Juli 2024 der
Obstbaubetrieb und in Ergdnzung dazu erstmals die Nach-
barn mit Verbindungen zu Silberberg vorgestellt.

Der Obstbau in Silberberg umfasst die Lehr- und Versuchs-
garten in einer Gesamtflache von 10,5 ha, davon 45 % in
biologischer Produktion. Kernobst, Beerenobst, Edelkasta-
nie, alternative Obstarten - es ist zum Staunen, was sich
im Obstbau, in der Lagerung und Verarbeitung so alles tut.
Die fachliche Expertise zu den Arbeitsschwerpunkten wur-
de von unserem Fachvorstand, Herrn Dr. Gottfried Lafer, DI
Nevenka Daks und Obstbaumeister Marko Zadravec vorge-
stellt. Dazwischen gab es Gelegenheiten zur Rast und Ver-
kostung von regionalen Spezialitdten, damit der SpaB und

Hue Gehurtstage

30 =

Patricija Ornik

Gabriele Schogler Petra Lecker

@ HUBhZEIt Beate und Andreas Konrad 19.05.2024

Still und heimlich gaben sich unsere liebe Beate Schifer und

Andreas Konrad am 19.05.2024 das Ja-Wort.

Wir freuen uns mit ihren zwei Buben und der ganzen Familie
iiber diesen Schritt in einen neuen Lebensabschnitt und
gratulieren nochmals auf das Allerherzlichste!

L it o 8

die Gemeinschaft ja nicht zu kurz kommen.

Im Buschenschank Kratzer erzdhlte unser ehemaliger Kel-
lermeister Sepp Kratzer humorvolle, kuriose und spannende
Geschichten aus seiner Berufszeit. Die Enkel des Obstbau-
pioniers Fritz Konig, Herbert und Karlheinz, stellten ihren
biodynamischen Obst- und Weinbaubetrieb ,Wachstum
Konig" vor und beeindruckten uns mit ungewdhnlichen
Séften und Weinen. Dazu gab es Kdse von der Kaserei Fi-
scher und allerlei Spezialitdten von Kolleg:innen. Das Gut
Mateschitz grenzt an Silberberg und wurde vom Verwalter
Harald HernuB3 kurz vorgestellt.

Die abwechslungsreiche Wanderrunde fiihrte durch das
Silberberger Bioquartier zuriick in die Schule, wo wir noch
Grillspezialitdten und kostliche Mehlspeisen genieBen
durften - und natirlich die dazupassenden Getranke. Fiir
die perfekte Organisation und das kulinarische Verwdhnen
allen Verantwortlichen ein Dankeschon, das aus dem Her-
zen kommt!

Veronika Spath deltfaudwlsendl

Happy Birthday!

So ein Pech, dass du
ausgerechnet an deinem
Geburtstag alter wirst!
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IN SILBERBERG

SAMSTAG, 21. JUNI 2025
VON 10-17 UHR

Landesweingut SILBERBERG, 8430 Leibnitz, Silberberg 1
03452/82339-45 - weinkeller.Ifssilberberg@stmk.gv.at
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