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Jahre jung
aufin die Zukunft

Geschatzte Leserinnen und Leser!

Sie halten in Ihren Hiinden eine neue Ausgabe unserer Silber-
berger ZEITung, die noch nie so umfangreich war. Ein bunter
Reigen aus Aktivititen im abgelaufenen Jahr und Berichte
aus dem Silberberg von heute liegen fiir Sie bereit.

der Silberbergerinnen und Silberberger und unsere Schiilerinnen und Schiiler.

Hinter uns und damit als Erinnerung ist unser Jubildumsjahr 130 Jahre Silberberg. Es ware nicht Silberberg, wenn
wir das nicht ein wenig anders gefeiert hatten. 130 Jahre liber ein ganzes Jahr zu erleben und nicht nur in einem Festakt,
war unser Anliegen und verschiedene Aktivitdten konnten gesetzt werden. Gesetzt, im wahrsten Sinne des Wortes, wurde
eine Rebe aus Marburg. Wir freuen uns, dass die Rebe, die mehr als die vom Stadtwinzer Stane Kocutar prognostizierten 2m
gewachsen ist, bald Schatten fiir die Gaste des Weinlehrpfades am Platz vor dem hl. Urban werfen wird. In Verbundenheit zu
Silberberg konnten wir an diesem Tag zahlreiche Absolventen vergangener Jahrzehnte in Silberberg begriiBen - diese Tradi-
tion mdchten wir aufrecht erhalten, wie auch den Sauvignon blanc Gipfel, den die Schiilerinnen und Schiiler der 2. Klasse in
ihr Jahresprogramm aufgenommen haben. An dieser Stelle gilt es Dank fiir all die Ideen und Umsetzungen in diesem Jahr zu
sagen — vom Jubildumskalender, der Pappelaktion, der Logogestaltung bis hin zur After Harvest Party fiir die Eltern unserer
Schiilerinnen und Schiiler. Solche Aktivitdten schafft nur ein tolles Team.

2025 wurden auch Meilensteine im Aufbau und in der Pflege internationaler Verbindungen gesetzt. Unser Netz-
werkweinprojekt kommt nun schon in das 10. Jahr und internationale Gaste fanden zu den zahlreichen, hochkarétigen Fach-
veranstaltungen im Obstbau, die in Silberberg stattfanden. Hervorzuheben sind jedoch die vielen internationalen Praktika,
die unseren Schiilerinnen und Schiiler im vergangenen Jahr durch die Erasmus+ Forderung mdglich gemacht wurden. Eras-
mus ist ein Férderprogramm der Europdischen Union, um Aktivitdten der Weiterbildung mit dem Kennenlernen anderer Lan-
der zu verkniipfen. Berichte einiger Erlebnisse werden Sie in diesem Magazin finden. So sehr wir unsere Steiermark schatzen,
umso wichtiger ist es, andere Lander und deren Menschen kennen zu lernen. Mit dem Wein haben wir eine starke Verbindung
in alle Lander mit Weinbau, deren Geschichte, deren Sorgen, aber auch deren Visionen fiir eine erfolgreiche Zukunft, einer
friedvollen Zeit. Dazu ist es notwendig, sich zu kennen und zu schatzen. Ich durfte liber einige Wochen unsere Schiilerinnen
und Schiiler auf Praktika begleiten und bin ,geflasht" von dem, was in diesen Personlichkeiten steckt, wenn sie die Mdglich-
keiten haben. Was in allen steckt, ist die besondere Begeisterung, die unser Silberberger Team in ihnen weckt.

Im Laufe der letzten Jahre ist es gelungen, die Ausbildung unserer Schiilerinnen und Schiiler in den Mittelpunkt des
gesamten Teams von Silberberg zu stellen. Sich im Haus wohl zu fiihlen, wunderbares Essen, wertschatzende Kommunika-
tion, handwerkliches Konnen, Umsetzung alltdaglicher Aufgaben und immer am Puls der Zeit, das braucht ein gutes Miteinan-
der aller, die fiir unser Silberberg brennen. Nicht immer ist es flr unsere Vorgesetzten leicht, unseren Schwung und unseren
Erfolg entsprechend mit Personal und Finanzen auszustatten, aber wir wissen um ihre Bemiihungen. Auch das ist notwendig,
wie in jedem Betrieb, in dem unsere zukiinftigen Absolventinnen und Absolventen tatig sein werden.

Auf die zukiinftigen Herausforderungen vorzubereiten und dabei zu begleiten ist unsere Passion. An dieser Stelle sei
aber auch jenen Partnern gedankt, die einen wesentlichen Teil unserer praxisnahen Ausbildung mittragen — unsere Praxis-
betriebe. Silberberg ist die einzige Fachschule in der Steiermark, in der eine 12 monatige Praxis umgesetzt wird. Ein gesamtes
Jahr mit der Natur arbeiten und die gewonnenen Produkte in der Vermarktung zu begleiten ist unheimlich wichtig. Alljahr-
lich sind wir begeistert, wieviel Engagement unsere Praxisbetriebe in dieser Zeit flir junge Menschen entwickeln und welche
Personlichkeiten in die Betriebsleiterklasse zurlick nach Silberberg kommen - Chapeau!

Ein abwechslungsreiches Jahr liegt hinter uns und spannende Aufgaben liegen vor uns. Mit uns meine ich das Team

Freuen Sie sich auf die neue Ausgabe der SilberbergerZEITung.

Ing. Reinhold Holler
Direktion
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Dieser Rebstock stammt von
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Absolventinnen und Absolventen ein Jubildum.
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Seit 1895 pragt Silberberg mit seiner Ausbildung Profil und Erfolg des
steirischnen Weinbaus und, mit 40 jahriger Unterbrechung, des steiri-
schen Obstbaus. Das wichtigste Ereignis im Jubildumsjahr 2025 war das
Klassentreffen aller ,5er" Jahrgdnge, zu denen wir einluden. Zahlreiche
Absolventen folgten unserer Einladung. Neben der Vorstellung des ak-
tuellen Silberbergs in Obst- und Weinbau, durften wir die Silberberger
von damals durch das Haus fiihren und die tolle neue Ausbildungsein-
richtung zeigen.

Zahlreiche Erinnerungen wurden ausgetauscht und gemeinsam mit den
ehemaligen Lehrerinnen und Lehrern Scherze belacht. Bei Wein und
Backhend! klang der Tag aus. Viele Absolventen lieBen sich vom auf-
ziehenden Gewitter nicht abhalten und besuchten im Anschluss den 2.
Sauvignon Gipfel von Silberberg.

Am Ende der Fiihrungen traf man sich beim hl. Urban, der dort seit 30
Jahren steht, zu Gruppenfotos und zum Pflanzen der Rebe aus Marburg.
Diese wurde, wie berichtet, Silberberg von der Stadt Marburg zum Jubi-
laumsjahr gewidmet. Eine Auszeichnung, die uns Dank des Zuspruches
durch Familie Protner, verliehen wurde.

Aufgrund des groBBen Erfolges wird diese Idee auch 2026 umgesetzt und
am 21. Mai 2026 sind alle Absolventinnen und Absolventen der Jahr-
gange 2016, 2006, 1996, 1986, 1976, 1966 und alle 50er Jahrgdnge
zum Treffen eingeladen.

140 Juhre

Absuwemenjahrgang
1995

15. Mai 2025




AFTER HARVEST PARTY mit unseren Eltern

@’!ﬁ\. 130 Jahre
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19:00, iM SiLBERBERBER KELLER

UM ANMELDUNG VIA EDUPAGE WIRD GEBETEN

Zusammenstehen, chillige Musik genieBen und den Abend unter
dem Motto ,bring a bottle" verbringen.

Am 23. Oktober 2025 war es soweit, gemeinsam mit unseren Eltern
feierten wir eine After Harvest Party in unserem Weinkeller. Stim-
mungsvolles Feuer am Eingang, ein Glas Sekt und schon ging es
zur ersten Aufgabe, ndmlich sich selbst einen Button zu machen.
Unterstiitzt von den Silberberg Juniors gelang dies allen Eltern. Bose
Zungen behaupten, der Direktor hatte die groBte Freude am Basteln
gehabt. Eine Lesebox, gefiillt mit Eiswiirfeln diente als Kiihlung fiir
die zahlreich mitgebrachten Spezialitdten und so wurde bis in die
spate Nacht bei DJ-Klangen miteinander geplaudert, gescherzt und
gelacht. Alle anwesenden Eltern waren sich einig, das sollte es ofter
und wird es auch in diesem Jahr wieder geben - sorry: exklusiv fiir
die Eltern der Silberberger Schiilerinnen und Schiiler.

Im 2 jahrigen Rhythmus findet die Fachmesse fiir den Wein- und Obstbau ,AUSTRO VIN" auf der Messe Tulln

statt.

Vom 29.-31. Janner 2026 prasentierte sich Silberberg auf vielfaltiger Weise. Bei den Fachvortrdgen stellten
Ing. Karl Menhart und Dr. Gottfried Lafer Ergebnisse aus ihren Arbeiten in Silberberg vor. Unser Absolvent
Bruno Klimbacher brillierte vor dem interessierten Publikum mit der Vorstellung seiner ausgezeichneten Ab-
schlussarbeit zum Thema ,Rebchirurgie”. Im Tasting-Corner gab es 16 verschiedene Weine aus Versuchen, die
im Rahmen von Abschlussarbeiten in Silberberg hergestellt wurden. Dir. Ing. Reinhold Holler durfte einen Teil
der Fachvortrage moderieren. Schlussendlich war unser Messestand liber alle Tage ein beliebter Treffpunkt fiir
zahlreiche Wein- und Obstbauern, Absolventinnen und Absolventen und Fachleute aus Obst- und Weinbau.
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KUHLER KOPF,
trockene Schuhe & warme Ful3e

Dank einer Aktion des Absolventinnen- und Absolventenvereins der Fachschule Silberberg konnte ein Schuhtrockner fiir
unseren Schuhraum angeschafft werden. Die Werkstatt der Obst- und Weinbauern ist im Freien und da kommt es schon vor,
dass Schuhe nass und schmutzig werden. Arbeits- und Forstschuhwerk kann jetzt liber Nacht getrocknet und dann verstaut
werden. 130 Sdulen- oder Pyramidenpappeln wurden mit Unterstlitzung unserer Schiilerinnen und Schiiler eingetopft, mit
einem Holzschild nummeriert und verkauft.

Ausbildung zur Kontaktlehrkraft

b 54 iy

Kontaktlehrkrafte als wichtige Stiitze im Schulalltag

Mag.? Maria Switil und Helene Riegelnegg MBA
absolvieren Ausbildung zu Kontaktlehrkréaften

Immer mehr Jugendliche kimpfen mit schulischen, personlichen oder familidren Herausforderungen. Diese Belastungen zeigen
sich zunehmend im Schulalltag - durch Verhaltensauffalligkeiten, Riickzug oder Konflikte. Lehrer*innen sind hier nicht nur
Vermittler von Wissen, sondern auch wichtige Bezugspersonen. Um diesem Anspruch gerecht zu werden, braucht es gezielte
Vorbereitung - und genau diese bietet die Ausbildung zur Kontaktlehrkraft. In vier intensiven Modulen werden Pddagog*innen
aus den land-, forst- und erndhrungswirtschaftlichen Fachschulen der Steiermark gezielt darauf vorbereitet, junge Menschen
in schwierigen Lebenslagen kompetent zu begleiten. Die Ausbildung vermittelt konkrete Werkzeuge: Gesprachsfiihrung, Kri-
senintervention, rechtliche Grundlagen - aber auch persdnliche Reflexion und Empathie. So entstehen Lehrkréfte, die nicht
nur reagieren, sondern aktiv und sicher handeln konnen. Als Kontaktlehrkraft lernt man, vertraulich und freiwillig auf Schii-
ler‘innen zuzugehen, Gesprache anzubieten und in schwierigen Phasen verldsslich da zu sein — mit einem klaren Blick dafiir,
wann externe Unterstiitzung notwendig ist. Das Ziel: Beziehung statt Bewertung. Die Stimmen der Teilnehmenden zeigen, wie
wertvoll diese Vorbereitung ist: ,Ich habe gelernt, offener zuzuhoren, professioneller zu begleiten und auch mit Unsicherheiten
umzugehen. Nicht jede Situation verlangt eine Lsung — manchmal reicht es, einfach da zu sein.” (N. Z.) Kursleiter Gerald Koller
bringt es auf den Punkt: ,Die groBen Kaltepole unserer Lebenswelt werden dort tiberwunden, wo der Wind der Aufmerksam-
keit, Anerkennung und der respektvollen Auseinandersetzung weht. “Kontaktlehrkrafte schaffen Rdume des Zuhdrens und
der Anerkennung - damit Schule nicht nur Lern-, sondern auch Lebensraum sein kann. Miteinander Zukunft wagen - durch
Beziehungen, die tragen.



HERBSTFEST

Das Herbstfest 2025 in Silberberg wird traditionell vom ersten Jahrgang orga-
nisiert und war ein gelungener Abschluss der Erntezeit. Beim Fest traten ver-
schiedene Teams gegeneinander an: der erste Jahrgang, der zweite Jahrgang, ein
Lehrer-Team sowie ein Team aus dem Betrieb.

Bei mehreren lustigen Spielen - darunter Bobby-Car-Rennen, Gummistiefel-
weitwurf, Sackhiipfen, Nagelstock-Nageln und Tennisball-Zielwurf - konnten
die Teams ihr Geschick und ihren Teamgeist zeigen.

Am Ende gewann der erste Jahrgang und erhielt als Siegespreis einen Gutschein
fiir einen gemeinsamen Kinobesuch der ganzen Klasse. Den zweiten Platz beleg-
te der zweite Jahrgang, den dritten Platz das Lehrer-Team und den vierten Platz
das Team aus dem Betrieb.

Fir die passende Herbststimmung sorgten Sturm und Kastanien. Das Fest war
ein schoner Abschluss der Ernte und zeigte die tolle Gemeinschaft in Silberberg.

GANaDl oy

Zum Kennenlernen und zur Stdrkung der Klassengemeinschaft

O m% in Deutschlandsberg

gefragt.

machten sich die Schiileriinnen des ersten Jahrganges am 29.
September auf den Weg ins degi-Camp nach Deutschlandsberg,
um beim Out-door-Camp verschiedenste Aufgaben durch ge-
meinsames Arbeiten und Denken zu l6sen. Neben der Geschick-
lichkeit war bei einigen Aufgaben auch eine gehorige Portion Mut

Ob im Hochseilgarten, beim Klettern im Spinnennetz oder beim
Meistern schwieriger Wegstrecken unter zur Hilfenahme von
Brettern und Seilen, bei guter Stimmung und frohem Mut konn-
ten (fast) alle Aufgaben perfekt gelost werden. Das Kennenlernen
seiner Mitschiler:innen war fiir alle eine tolle Erfahrung und hat
sichtlich SpaB gemacht.




Fachexkursion
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iIN die Sudoststelermark

Die Schiiler:innen Florian Suppan, Lena Paierl und Erik
Pfingstl organisierten eine hervorragend geplante Exkursion
in die schone Siidoststeiermark. Am 23. April 2025 startete
eine spannende und lehrreiche Reise mit mehreren Statio-
nen, die sich rund um die Themen Weinbau, Edelbranderzeu-
gung, Schokolade und Obstverarbeitung drehten.

Der erste Halt war beim Weingut Dietl, wo wir herzlich emp-
fangen wurden. Bei einer Fiihrung erhielten wir spannende
Einblicke in die Weinproduktion - vom Weingarten bis zur
Abfiillung. Besonders beeindruckte uns der Weinkeller mit
den Edelstahltanks und Barriquefassern. Eine Verkostung
verschiedener Weine rundete den Besuch ab.

Weiter ging es zur Manufaktur Gélles, bekannt fiir hochwer-
tige Essige und Edelbrande. Wir erfuhren viel lber Reifung
und Lagerung. Bei der Verkostung liberzeugten die Vielfalt
und Qualitat - vom Apfelbalsamessig bis zum Marillenbrand.
Zum Mittagessen kehrten wir in die Pizza Burg ein und nutz-
ten die Zeit zum Entspannen und Austauschen.

Am Nachmittag besuchten wir die Zotter Schokoladenma-
nufaktur. Die Flihrung zeigte den gesamten Herstellungspro-
zess — von der Kakaobohne bis zur fertigen Schokolade. Na-
tiirlich durften wir viele Sorten probieren. Ein Highlight war

der essbare Tiergarten mit seinen zahlreichen Nutztieren.
Zum Abschluss besichtigten wir den Obstbaubetrieb Pfingstl.
Hier lernten wir viel Gber den Obstbau und die Weiterver-
arbeitung. Besonders beeindruckte uns der neu angelegte
Bewasserungsteich. Auch hier gab es eine kleine Verkostung
mit frischen Saften und Schnipsen.

Fazit:

Die Exkursion war sehr gelungen und bot interessante Ein-
blicke in die Lebensmittelproduktion. Sie erweiterte unser
Wissen und starkte zugleich das Gemeinschaftsgefiihl. Ein
herzlicher Dank geht an Herrn Michael Siiss und Frau Katha-
rina Kerngast fiir die Begleitung.




Sonnige Schiwoche auf der Turracherhohe

Eine Woche voller Bewegung und Gemeinschaft liegt hinter der
Gruppe, die heuer ihre Schiwoche auf der Turracherhéhe verbrach-
te. Bei strahlendem Sonnenschein, tiefblauem Himmel und hervor-
ragenden Pistenbedingungen zeigte sich das Hochplateau von sei-
ner allerschdnsten Seite.

Untergebracht war die Gruppe im Turracherhof, der direkt neben der
Piste liegt und damit den perfekten Ausgangspunkt fiir sportliche
Tage bot.

Besonders erfreulich: Zwei Anfanger wagten sich erstmals auf die
Skier. Am Ende der Woche standen beide sicher auf den Brettern
und zdhlen nun zu den begeisterten Schildaufer:innen der Gruppe -
ein Erfolg, der flr viel Freude sorgte.

Ein Hhepunkt der Woche war das Abschlussrennen, bei dem alle
Teilnehmenden ihr Kénnen unter Beweis stellten. In einem span-
nenden Lauf setzte sich Leopold Gratzer durch und durfte sich liber
den Sieg freuen.

Auch abseits der Piste wurde einiges geboten: Beim Nachtschilauf
erlebte die Gruppe die Turracherhdhe in einer ganz besonderen
Atmosphére, wihrend eine Schneeschuhwanderung durch die ver-
schneite Winterlandschaft fiir Ruhe, Naturgenuss und eindrucks-
volle Ausblicke sorgte.

Die Schiwoche auf der Turracherhdhe wird allen Beteiligten in bes-
ter Erinnerung bleiben - als gelungene Mischung aus Sport, Spal3
und Gemeinschaft, getragen von traumhaftem Winterwetter.



SAUVIGNON-GIPFEL

Auf dem Weinlehrpfad durch die Steiermark -

der Sauvignon-Gipfel ist zurtiick

Nach dem ersten erfolgreichen Sauvignon Gipfel im
Jahr 2014 wurde in den Jahren 2025 und 2026 der
steirischen Hauptweinsorte wieder eine groBe Biih-
ne in den Weingéarten des Landesweingutes Silber-
berg gegeben. Mit Bravour brachten die Schiilerinnen
des zweiten Jahrganges unter den Klassenvorstanden
Josef Totter (2025) und Michael Siiss (2026) diese
tolle Veranstaltung liber die Biihne. Unzéhlige Wein-
liebhaber konnten sich bei traumhaftem Ambiente
an der enormen Vielfalt der steirischen Sauvignons
erfreuen. Rund 30 Winzer prasentierten dabei an
die 100 verschiedene Weine entlang des Wein- und
Obstlehrpfades in den Silberberger Terrassen. Ku-
linarisch hervorragend versorgt wurden die Gaste
mit hausgemachten Burgern der 2. Klasse. Die Pla-
nung und Organisation dieser Veranstaltung ist fiir
die Schiilerinnen eine wertvolle Gelegenheit, prakti-
sche Erfahrungen in Organisation und Eventplanung
zu sammeln. Die Einnahmen kommen immer einer
Fachreise nach Siidtirol zugute, es ist geplant, diese
Veranstaltung zu einem fixen Termin im Silberberger
Terminkalender zu machen. Der Sauvignon - Gip-
fel stellt eine gelungene Verbindung von regionaler
Weinpréasentation und praxisnaher Erfahrung dar und
unterstreicht damit die Bedeutung der Steiermark als
Herkunftsregion des Sauvignon blanc.
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des 2. Jahrganges

In aller Friih machten sich die Schiiler:innen der 2. Klasse am 19. Mai 2025 auf den
Weg zu einer lehrreichen und spannenden Exkursion nach Siidtirol. Mit Klassenvor-
stand Herr Ing. Josef Totter und Begleitung Frau Katharina Kerngast, BSc, verbrachten
sie die ersten zwei Nachte in Brixen. Anbei gab es einen herrlich idyllischen Zwi-
schenstopp am Pragser Wildsee, wo eine Abkiihlung nicht zu kurz kam. Danach fand
eine Buschenschankjause und Fiihrung beim Burgerhof statt. Der nachste Tag starte-
te bei der Partnerschule Laimburg, wo wir zu Gast waren. Eine Pause wurde in Tramin
eingelegt und der Tag fand mit einer Betriebsfiihrung beim Weinhof Lageder sein
Ende. Die letzten zwei Nachte wurden in Meran ebenso kreativ gestaltet. Inkludiert
wurde eine interessante Fiihrung bei WM Technics und der Fassbinderei Mittelber-
ger, ein kleiner Besuch am Stroblhof, am Weinhof Thomas Niedermayer, sowie zum
Weinhof Foradori in Trento. Am 23. Mai wurde auf der Heimfahrt die Besichtigung
vom Schloss Trautmannsdorf miteingebunden. Diese Reise bildete einen groBartigen
Abschluss des Schuljahres, als auch den Beginn fiir die groBe Fremdpraxis.




Drei Tage, drei Bundeslander:
Fachexkursion des Abschlussjahrgangs 2026

Vom burgenlandischen Weingut liber das Wiener Parlament bis zur Weinbauschule Krems: Der Abschlussjahrgang tauch-
te im Dezember tief in die Welt des Wein- und Obstbaus ein — und kehrte mit reicher Erfahrung und gestarktem Ge-
meinschaftsgefiihl zuriick.

Von Mittwoch, dem 3. Dezember, bis Freitag, dem 5. Dezember 2025, unternahm der Abschlussjahrgang eine Exkursion ins
Burgenland, nach Wien und nach Niederosterreich. Fiir die beiden Fachrichtungen Obstbau und Weinbau gab es dabei teil-
weise ein getrenntes, fachliches Programm.

Die Schiilerinnen und Schiiler der Fachrichtung Weinbau besuchten mehrere bekannte Weingliter, darunter das Weingut
Umathum, das Weingut Christ, das Weingut Miller sowie das Weingut Jamek.

Die Obstbaugruppe besichtigte die Obstbaumschule Schreiber, die HBLA Klosterneuburg, den Betrieb Obstbau Sedelmaier
sowie Obst- und Weinbau Altenriederer.

Einige Programmpunkte wurden gemeinsam absolviert. Dazu gehérten ein Besuch im Parlament Osterreich, eine Fiihrung bei
der Vetropack in Pochlarn sowie ein Besuch der Fassbinderei Schneckenleitner.

Auch kulinarisch hatte die Exkursion einiges zu bieten. Ein typischer Wiener Heurigenabend beim Fuhrgassl-Huber in Wien-
Neustift sorgte fiir eine gemiitliche Atmosphare. Die Gruppe libernachtete eine Nacht in Wien und die zweite Nacht in der
Weinbauschule in Krems, wo es ebenfalls eine kurze Fiihrung mit Weinverkostung gab.

Die Exkursion war fiir alle Beteiligten sehr interessant und lehrreich. Gleichzeitig starkte sie die Klassengemeinschaft und bot
viele neue Eindriicke sowie wertvolle fachliche Erfahrungen.
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DER Gk BERG RUFT |

SILBERBERG BALL

N v N

Am 7. Februar 2026 fand der diesjahrige Silberbergball
der Schiilerinnen und Schiiler des Abschlussjahrgangs
2025/2026 unter dem Motto ,Der Berg ruft” statt.
Bereits beim Einlass war die Vorfreude spiirbar. Schon
nach der Eréffnung wurde die Tanzflache gestiirmt - ob
Walzer, Discofox oder aktuelle Hits in der Disco, fiir jeden
Geschmack war etwas dabei. Besonders beeindruckend
war die Eréffnungspolonaise, bei der die Schiilerinnen und
Schiiler des 4. Jahrgangs ihr tinzerisches Kénnen unter
Beweis stellten und das Publikum begeisterten.

Natirlich durften wir unsere Gaste nicht nur musikalisch
verfiihren, sondern auch mit Kostlichkeiten aus unserer
Kiiche, sowie in flissiger Form mit Wein, Sekten, Most
oder Schnépsen aus ganz Europa.

Der Silberbergball ist mehr als nur ein Fest: Dieser Ball ist
ein Treffpunkt mehrerer Generationen, ein gemeinsames
Erlebnis und ein wichtiger Meilenstein im Schuljahr. Wo-
chenlange Vorbereitungen, Organisation und groBes En-
gagement machten diesen Abend zu einem vollen Erfolg.
Als Abschlussklasse mdchten wir uns besonders bei unse-
ren Lehrerinnen und Lehrern sowie bei allen Schiilerin-
nen und Schiilern der FS Silberberg herzlich bedanken.
Ein weiterer groBer Dank gilt auch den Schiilerinnen und
Schiilern der Tourismusschule Bad Gleichenberg fiir ihre
Unterstiitzung.

Ebenso bedanken wir uns bei allen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern von Silberberg sowie bei allen externen Hel-
ferinnen und Helfern, die zum Gelingen dieses Abends bei-
getragen haben.

Wir als Abschlussklasse freuen uns schon jetzt auf den
nachsten Silberbergball am 6. Februar 2027.
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Wer Veronika kennt, weiB3: ,Geht nicht" gibt's bei ihr nicht. Eigentlich
miisste man ein ganzes Buch, oder zumindest eine Sonderausgabe dieser
Schulzeitung, herausgeben, um ihr gerecht zu werden. Was folgt, ist also
nur der Versuch, Veronika in Worte zu fassen.

Veronika ist eine Kollegin, die aus ,nichts" beinahe alles machen kann,
und oft sogar noch ein bisschen mehr. Aufgewachsen im idyllischen Le-
sachtal, fiihrte sie ihr Weg tiber die HBLA in Kematen nach Wien zur
padagogischen Ausbildung. Die Liebe brachte sie schlieBlich in die Sud-
steiermark, wo sie heute mit ihrem Mann Sepp, als Mutter von flinf Kin-
dern und stolze Oma, ihren neuen Lebensabschnitt genieBen darf, wobei
.fuhig genieBen” bei ihr vermutlich relativ zu verstehen ist.

Denn wo Veronika wirkt, ist immer etwas in Bewegung: Es duftet nach
Kuchen, Krautern und frischen Blumen, oder nach Leim, HeiBklebepisto-
le und Spriihlack. Mit beeindruckender Kreativitat, einem untriiglichen
Blick fiirs Detail und einer beneidenswerten Fahigkeit zum Multitasking
hat sie unser Silberberg lber viele Jahre hinweg bereichert.

Ihre Leidenschaften sind so vielféltig wie sie selbst: Krauterpadagogik,
kreatives Arbeiten mit Hirn, Herz und Hand, Geschichtenerzihlen, The-
ater, Volksmusik. Dazu kommt ihre besondere Gabe der Improvisation,
wenn etwas fehlt, wird es eben kurzerhand erfunden. Und zwar so liber-
zeugend, dass man meint, es ware nie anders geplant gewesen.
Legendar sind auch ihre Bastelkammern ,links" und ,rechts”, die fiir
Insider langst Kultstatus haben. Dort befinden sich nicht nur unzahli-
ge Kunstwerke, sondern auch Losungen fiir scheinbar Unldsbares. Mit
Durchhaltevermdgen, Geschick und einer guten Portion Humor hat Ve-
ronika selbst die groBten Herausforderungen mit bewundernswerter Ge-
lassenheit gemeistert.

Dabei ist sie immer eines geblieben: ein echter Familienmensch und ein
Ruhepol im besten Sinne. Hilfsbereit, unaufgeregt und herzlich, jemand,
der zuhort, anpackt und oft genau im richtigen Moment das Richtige
sagt (oder ein Glas Wein oder eine Tasse Kriutertee reicht). Wenn ir-
gendwo Wellen hochgehen, ist sie zur Stelle und glattet sie, leise, aber
wirkungsvoll.

Nun verabschiedet sich Veronika in den wohlverdienten Ruhestand.

Wir wiinschen ihr von Herzen viele gliickliche Stunden im Kreis ihrer
Familie, Gesundheit, Zeit fiir all die Dinge, die sie liebt und dass sie uns
vielleicht doch hin und wieder iberrascht. Vielleicht ja wieder mit einem
kleinen Elefanten aus dem Hut.

Denn eines konnte Veronika schon immer am besten:
das Unmaégliche ganz leicht aussehen lassen.

13
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VITALE BESTANDE
FUR DIE ZUKUNFT

Das Jahr 2025 in den
Silberberger Forsten

Erfreulicherweise war das Jahr 2025 kaum von Schadereignissen oder
nennenswerten Schadnutzungen geprdgt. Dadurch konnten (iber-
wiegend geplante NutzungsmaBnahmen ordnungsgemaB umgesetzt
werden. Ein zentrales Augenmerk lag dabei auf der Bestandespflege
sowie auf DurchforstungsmalBnahmen mit dem Ziel, vitale, stabile
und standfeste Waldbestdande zu entwickeln.

Ein besonderer Schwerpunkt lag im Revier Waldjosl bei St. Anna in
Schwanberg. Dort wurde im Zuge einer vollmechanisierten Holzernte
innerhalb kurzer Zeit rund 800 Erntefestmeter geerntet. Neben extern
vergebenen Arbeiten setzte das schuleigene Personal ebenfalls Durch-
forstungsmaBnahmen um. Die Riickung des Holzes erfolgte mittels
Traktor und Seilwinde, wahrend die Ausformung der jeweiligen Sorti-
mente an der ForststraBe mithilfe eines Prozessors durchgefiihrt wur-
de.

In den Revieren Remschnigg und Glanz standen verstarkt Dickungs-
pflegemaBnahmen im Vordergrund. Diese MaBnahmen, auch als
Stammzahlreduktion oder Lauterung bezeichnet, dienen der gezielten
Forderung stabiler und zukunftsfahiger Bestdnde. Besonderes Augen-
merk wurde dabei auf die Férderung 6kologisch wertvoller Misch-
baumarten gelegt. Zudem wurde darauf geachtet, dass anfallende
Griinbiomasse im Bestand verbleibt, um die Nahrstoffversorgung und
Bodenfruchtbarkeit nachhaltig zu sichern.

Auch im Unterricht konnten im vergangenen Jahr wieder zahlreiche
praxisnahe Einblicke in die forstwirtschaftliche Arbeit gewonnen wer-
den. Neben der Vermittlung theoretischer Grundlagen stand insbe-
sondere der sichere und fachgerechte Umgang mit der Motorsage im
Mittelpunkt der praktischen Ausbildung.



Neues Raupentahrzeug
ftir den Terrassenweinbau

Silberberg gehort zu den Pionieren der Kleinterrassenbewirtschaftung im Sau-
sal. Die dazu ndtige Ausstattung an Maschinen und Gerdten wurde in den
vergangenen 25 Jahren aufgebaut und bedarf immer wieder Erneuerungen.
Das neue GEIER Fahrzeug hat eine Kabine. Der Schutz unserer Fahrer, die
diese Gerate sprichwdrtlich ,mit verbundenen Augen” bedienen konnen, vor
Staub oder Pflanzenschutzmitteln ist mit diesem neuen Gerdt gegeben. Da
alle bestehenden Anbaugerdte auf unsere GEIER Raupen abgestimmt sind,
wurde auch aus Griinden der Sparsamkeit am bewé&hrten System festgehalten.

Neuer Traktor
ftir den Obstbaubetrieb

Im Juli 2025 libernahm der Obstbaubetrieb Silberberg einen
neuen PasqualiOrion K90 DUALSTEER vom Wein-und Obstbau-
center Ehrenhausen. Der Spezialtraktor erganzt den bestehen-
den Maschinenpark und erhdht die Sicherheit der Mitarbeiter.
Das Gerat wurde speziell fiir den Einsatz in Obstplantagen
und Weinbergen entwickelt. Dank des DUALSTEER-Lenksys-
tems und einem Lenkeinschlag von 70° meistert er engste
Manover miihelos - ideal fiir das Wenden zwischen den
Reihen. Die druckbeaufschlagte Kabine ,Vista Pro" sorgt fiir
Komfort und Schutz, eine hydraulische Standhilfe erhoht die
Sicherheit an Hanglagen, und die ASCENSO-Reifen schonen
die Grasnarbe in den Fahrgassen.

Schitag am
Hauser-Kaibling

Bei strahlendem Winterwetter verbrachten die Schii-
lerinnen der 2. Klasse und des Betriebsleiterlehrgangs
einen herrlichen Schitag im Schigebiet Hauser Kaibling.
Begleitet wurden sie von Lehrerinnen, Lehrern und Mit-
arbeitern des Obst- und Weinbaubetriebes Silberberg.
Perfekte Pistenbedingungen und gute Stimmung mach-
ten den Ausflug zu einem rundum gelungenen Erlebnis.
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Ein wurdiger Abschied
Abschlussfeier 2025

An einem wunderschénen Tag fand die Abschlussfeier der Abschlussklasse 2024/2025 statt. In feierlichem Rahmen blickten
Schiilerinnen und Schiiler gemeinsam mit Lehrkraften und Familien auf ihre Schulzeit zuriick. Fiir eine besonders stim-
mungsvolle Atmosphére sorgten die musikalischen Beitrdge der Schiilerinnen und Schiiler, die der Feier einen festlichen und
personlichen Rahmen verliehen.

Ein Hohepunkt der Veranstaltung war die Verleihung der Auszeichnungen. Neben der Zeugnisverleihung wurden auch beson-
dere Leistungen geehrt. Besonders hervorzuheben ist Sandra Pachner, die gleich mehrfach ausgezeichnet wurde: Sie erhielt
den Sozialpreis, den Erzherzog-Johann-Preis sowie die Auszeichnung fiir die beste Abschlussarbeit im Bereich Wein- und
Kellerwirtschaft.

Die Abschlussfeier war ein gelungener und emotionaler Abschluss der gemeinsamen Schulzeit und wird allen Beteiligten in
schoner Erinnerung bleiben.
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Vier Jahre Ausbildung gingen im Bildungszentrum fiir Obst-
und Weinbau Silberberg mit der Verleihung der Abschluss-
zeugnisse und Facharbeiterbriefe am 3. Juli 2025 zu Ende.
Im Rahmen einer sehr wiirdigen Feier und in Anwesenheit
zahlreicher Ehrengdste wurden die Facharbeiterbriefe und
Abschlusszeugnisse an 26 Absolventinnen und Absolventen
der Fachrichtung Weinbau und Kellerwirtschaft (22) sowie
der Fachrichtung Obstbau und Obstverarbeitung (4) lber-
reicht.

Besondere Leistungen wurden dabei durch Preise gewiirdigt.
Ing. Manfred Kohlfiirst, Prasident des Bundesobstbauver-
bandes, verlieh den ,Fritz Kénig Preis" an den klassenbes-
ten Obstbauschiiler Manfred Seidl aus Wollsdorferegg (Bez.
Weiz). Benannt ist dieser, vom steirischen Erwerbsobstbau-
verband gestiftete Preis, nach Fritz Kénig (1908 - 1995),
einem der wichtigsten Pioniere des neuzeitlichen Obstbaus
in der Steiermark. Er lebte in unmittelbarer Nahe der Fach-
schule Silberberg am Hochkittenberg und war Griindungs-
obmann des steirischen Erwerbsobstbauverbandes im Jahr
1958. Seinem Wunsch entsprechend fand er die letzte Ru-

e

BEREIT FUR DIE
o ZUKUNFT

d Weinbal

Das Land
Steiermark|
 Lebenses 5 2

SILBERBERG

Rede der stellvertretenden Klassensprecherin Katharina Nuster
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hestatte im Ortsfriedhof von Puch bei Weiz.

Neben den Priifungen aus den klassischen Gegenstédnden
legten die Schiilerinnen und Schiiler zusatzlich noch eine
kommissionelle Abschlusspriifung ab. Ein wichtiger Teil die-
ser Priifung ist die Abschlussarbeit, bei der sich die Schiile-
rinnen und Schiiler fachlichen Themen widmen, wobei ein
praktischer Teil im Mittelpunkt steht. Die beste Abschluss-
arbeit im Obstbau wurde von Katharina Nuster, BSc, aus St.
Stefan im Rosental vorgelegt. Sie beschiftigte sich mit dem
Thema ,Gefriertrocknung von Obst”. Die Gefriertrocknung
bietet insbesondere fiir regionale Produzenten und Verarbei-
ter neue Chancen zur Wertschopfung, etwa durch die Ver-
arbeitung nicht als Klasse 1 verkaufsfahiger Ware. Im prak-
tischen Teil ihrer Arbeit untersuchte sie das Marktpotential
gefriergetrockneter Produkte und es wurden Verkostungen
diverser Produkte mit definierten Zielgruppen durchgefiihrt.
Die Ergebnisse liefern wichtige Erkenntnisse zur Produktent-
wicklung im eigenen Betrieb und dienen als Grundlage fiir
weitere Anwendungen in der Lebensmittelverarbeitung.

BEREIT FURDIE gl
D ZUKUNFT =~ ==

Fachschule fiir Obst- und Wei

i ; o

Musikalische Begleitung der Silberberger Schulband
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Sizilien,
ein kronender
Abschluss

Lavafelder, Zitronenhaine und jahr-
hundertealte Amphitheater: Sizilien
empfing die Abschlussklasse 2024/25
mit all seiner mediterranen Pracht.

Die Abschlussklasse des Jahrgangs 2024/25 verbrachte ihre
Abschlussreise in Sizilien. Gemeinsam mit ihren Begleitper-
sonen machten sich 24 Schiilerinnen und Schiiler auf den
Weg, um Obst- und Weinbaubetriebe, Kultur und Land-
schaft der italienischen Mittelmeerinsel kennenzulernen.

Die Reise sollte urspriinglich mit einem Flug von Graz liber
Miinchen nach Catania beginnen. Aufgrund eines schwe-
ren Unwetters in Deutschland musste die Abreise jedoch
um einen Tag verschoben werden. Trotz dieser unerwar-
teten Anderung blieb die Stimmung in der Gruppe positiv,
und die Reise konnte schlieBlich am néchsten Tag starten.



Nach der Ankunft in Catania bezog die Gruppe ihr
Quartier und begann in den folgenden Tagen mit
einem abwechslungsreichen Programm aus Betriebs-
besichtigungen in Obst- und Weinbaubetrieben sowie
kulturellen Ausfliigen. Die Schiilerinnen und Schiiler
besuchten zahlreiche Betriebe mit unterschiedlichs-
ten Produktionsweisen. Besonders interessant war
die Besichtigung eines Pfirsichbetriebes in Leonfor-
te, bei dem die Friichte wahrend der Reifephase ein-
zeln geschiitzt werden. Auch mehrere renommierte
Weingiiter standen auf dem Programm. Ein weiteres
Highlight war der Besuch eines Pistazienbetriebes in
Bronte, wo die Pistazie als ,griines Gold" der Region
gilt. Diese Pistazienanlagen wachsen auf Lavagestein
und sind in der Bewirtschaftung besonders zeitinten-
Siv.

Der urspriinglich geplante Besuch eines Zitrusfriich-
tebetriebes musste durch die verspatete Anreise
zundchst entfallen. Dieser Programmpunkt wurde
jedoch im Laufe der Woche nachgeholt. Der Betrieb
erwies sich als besonders beeindruckend und gast-
freundlich und zeigte eindrucksvoll, warum Sizilien
als das ,Land, wo die Zitronen bliihen" gilt. Besonders
spannend war, dass die Schiilerinnen und Schiiler
dort sogar selbst Pizza backen durften. Der Pool sorg-
te anschlieBend fiir eine willkommene Abkiihlung.
Neben den landwirtschaftlichen Einblicken kam auch
die Kultur nicht zu kurz. Die Gruppe besuchte unter
anderem die historischen Stadte Syrakus, Taormina
und Catania. Besonders beeindruckend waren das
antike Amphitheater in Taormina mit Blick auf das
Meer und den Atna sowie die barocke Architektur
vieler Stadte.

Die Abschlussreise nach Sizilien wird der Klasse si-
cherlich noch lange in Erinnerung bleiben - als eine
Woche voller Wissen, Eindriicke und unvergesslicher
Momente.
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Traditionelles Weihnachts-Volleyballturnier
begeistert Spieler:innen und Publikum

Kurz vor den Weihnachtsferien fand auch heuer wieder das tra-
ditionelle Weihnachts-Volleyballturnier statt - ein sportlicher
Hohepunkt, der von bester Stimmung und spannenden Spielen
gepragt war.

Am Ende setzte sich das Team ,2000", bestehend aus Lehrer:innen
und Mitarbeiter:innen des Obst- und Weinbaubetriebes Silber-
berg, durch. Mit Routine und Teamgeist holten sie sich den Tur-
niersieg. Den zweiten Platz erreichte der Betriebsleiterlehrgang,
gefolgt vom 1. Jahrgang auf dem dritten Rang.

Das Publikum feuerte seine Teams mit groBer Begeisterung an und
trug wesentlich zur tollen Atmosphére in der Halle bei. Das Turnier
war eine schone gemeinsame Aktivitat, die die Schulgemeinschaft
kurz vor Weihnachten noch einmal spiirbar zusammenbrachte.

Den 2. Platz erreichte beim
Wintersporttag der landwirt-
schaftlichen Fachschulen in der
Gaal David Agrinz im Boarder-
cross Rennen.




Jenlev il Rerdleslslfullmesiloschalllon

Fir unsere FuBballmannschaft ging es auch in diesem Jahr
zum alljahrlichen fuBballerischen Kraftemessen der land-,
forst- und erndhrungswirtschaftlichen Berufs- und Fachschu-
len der Steiermark. Sportlich verlief das LandesfuBballturnier
auBerst erfreulich: Zum zweiten Mal in Folge konnte der Lan-
dessieg errungen werden. Besonders hervorzuheben ist dabei
die ausgezeichnete Defensivarbeit der Mannschaft, denn uber
den gesamten Turnierverlauf hinweg musste kein einziges
Gegentor hingenommen werden.

Wie bereits im Vorjahr ging die Reise anschlieBend weiter
zum BundesfuBballturnier nach Hollabrunn, gemeinsam mit
der LFS Hatzendorf. Der Auftakt in das Bundesturnier gelang
nach MaB: Im ersten Spiel konnte die LFS Ottersbach mit 1:0
bezwungen werden. Auch im zweiten Gruppenspiel zeigte die
Mannschaft ihre Starke und besiegte die LFS Bruck aus Salz-
burg deutlich mit 7:0. Im letzten Gruppenspiel traf man auf
den Vorjahressieger aus Althofen. In einer spannenden und
hart umkdmpften Partie unterlagen wir knapp mit 0:1. Ein Un-
entschieden hatte den Einzug ins Finale bedeutet, doch zwei
Lattentreffer zeugten vom groBen Einsatz und gleichzeitig
vom notigen Quéntchen Pech.

Nach dem ersten Turniertag belegte unsere Mannschaft den
zweiten Platz in der Gruppe und spielte am zweiten Tag gegen
die Fachschule Eisenstadt/Giissing um Rang drei. Die bittere

Niederlage vom Vortag war noch nicht vollstandig verarbeitet,
sodass man sich mit 3:5 geschlagen geben musste. Am Ende
stand dennoch ein sehr guter 4. Platz bei der Bundesmeister-
schaft zu Buche.

Ungeachtet des verpassten Podestplatzes zeigten unsere FuB-
baller eine hervorragende Gesamtleistung und bewiesen, dass
sie innerhalb kiirzester Zeit zu einer starken Einheit zusam-
mengewachsen sind. Ein besonderer Dank gilt Trainer Alexan-
der Thurner Seebacher sowie den Schiilern der LFS Hatzendorf
fiir zwei sportlich wie kameradschaftlich groBartige Tage in
Hollabrunn.

Im Rahmen der diesjahrigen Schul- und Heimsprecherwahl wurde den Schiilerinnen und Schiilern unserer Schule auf an-
schauliche Weise ein Stiick gelebter Demokratie ndhergebracht. Unter der Aufsicht einer Wahlkommission und mit klassischen
Stimmzetteln sowie einer Wahlurne verlief die Wahl nach allen demokratischen Grundsatzen.

Die Wahl hat folgendes Ergebnis gebracht: Zum Schulsprecher wurde Florian Suppan gewahlt, unterstiitzt von seinem Stellver-
treter Leonhard Starlinger. Das Amt des Heimsprechers iibernimmt kiinftig Erik Pfingstl, sein Stellvertreter ist Elias Posch. Die
Schulgemeinschaft gratuliert den Gewahlten herzlich und wiinscht ihnen viel Erfolg, Verantwortungsbewusstsein und Freude

bei der Auslibung ihrer neuen Aufgaben.

Schulsprecher:
Florian Suppan

Heimsprecher:
Erik Pfingstl
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Am Donnerstag, dem 18. Dezember 2025, besuchten rund
50 Schiilerinnen und Schiiler aller Klassen die Oper in Graz.
Gemeinsam reisten sie mit dem Zug an und freuten sich auf
einen besonderen kulturellen Abend.

Auf dem Programm stand das Musical ,0On the Town" von
Leonard Bernstein. Die Auffiihrung begeisterte die Schiile-
rinnen und Schiiler und sorgte fiir ein tolles Erlebnis auBer-
halb des Schulalltags.

Der Opernbesuch zeigte, dass neben Schule und Praxis auch
Kultur eine wichtige Rolle spielt. Fiir alle Teilnehmer und
Teilnehmerinnen war es ein interessanter und unvergessli-
cher Abend.

Absolvent:innen als Jungsommeliers

JUNGSOMMELIER
OSTERREICH

Im Schuljahr 2025/2026 wird in Silberberg erstmals die Aus-
bildung zum Jungsommelier angeboten. Von den 29 Schiile-
rinnen und Schiilern der Abschlussklasse meldeten sich er-
freulicherweise 18 freiwillig zu dieser Zusatzausbildung an.
Die Ausbildung zum Jungsommelier allgemein stellt eine
qualifizierte Erweiterung der weinfachlichen Ausbildung dar
und richtet sich an angehende Fachkréfte im Bereich Gas-
tronomie, Tourismus und Weinwirtschaft. Neben vertieften
Kenntnissen liber nationale und internationale Weinbauge-
biete, Rebsorten, Weinbereitung, Weinstile und Getranke-
kunde erwerben die Teilnehmenden Kompetenzen in Senso-
rik, Service und Beratung. Ein besonderer Schwerpunkt liegt

auf der professionellen Présentation und Empfehlung von
Weinen in der Gastronomie.

Um das Zertifikat zu erlangen, ist eine kommissionelle Ab-
schlusspriifung abzulegen, die aus einem theoretischen,
einem sensorischen und einem praktischen Teil besteht. Im
theoretischen Abschnitt werden Fragen zu Weinbaugebie-
ten, Qualitatsstufen, Rebsorten sowie zu weiteren Getranken
gestellt. Die sensorische Priifung umfasst das strukturierte
Verkosten und Beschreiben von Weinen. Selbst ein Erkennen
oder besser gesagt ein Einschdtzen von Sorte, Herkunft und
Jahrgang ist ein Kriterium, gleich wie die Angabe dazu pas-
sender Gerichte.

Der praktische Teil besteht darin, zu einem vorgegebenen
Meni eine passende Weinbegleitung aus einer selbst er-
stellten Weinkarte auszuwahlen und diese fachlich zu be-
griinden. Wahrend des anschlieBenden Weinservices werden
weitere Fragen zu den empfohlenen Weinen sowie zu alter-
nativen Getranken gestellt. Dabei wird besonderer Wert auf
korrektes, serviceorientiertes und fachgerechtes Arbeiten
gelegt.

Fazit: eine spannende Zusatzqualifikation, die den steigen-
den Anforderungen in Buschenschank, Gastronomie und
Weinwirtschaft allgemein Rechnung tragt.



Eu amo o Brasil

das Herz spricht alle Sprachen

pazifischer
Ozean

Treze Tilias — Dreizehn Linden, eine Stadt mitten in
Brasilien, gegriindet von Tiroler Auswanderern.
Im Oktober 2025 waren auch drei Silberberger:in-
nen vor Ort.

Wer hatte gedacht, dass man mitten in Brasilien auf Tiroler Volksmusik,
Dirndl und Lederhosen trifft? Im Oktober 2025 machten sich Katharina
Kerngast und die beiden Schiiler Moritz Tscheppe und Richard Zenkel
auf den langen Weg nach Treze Tilias, zu Deutsch ,Dreizehn Linden"
einer kleinen Stadt im brasilianischen Bundesstaat Santa Catarina, die
in den 1930er Jahren von Tiroler Auswanderern gegriindet wurde und
ihre Wurzeln bis heute mit Herzblut pflegt.

Die Reise begann mit Aufrequng und groBer Vorfreude und einem ge-
horigen MaB an Ungewissheit. Moritz gibt es offen zu: ,lch wusste
damals noch nicht einmal, wie weit Brasilien von Osterreich entfernt
ist." Doch schon die Fahrt vom Flughafen Curitiba nach Treze Tilias lie3
alle drei staunen: weite Landschaften, lppiges Griin, eine Lebendig-
keit in Menschen und Natur, die sofort ansteckte. Arm und reich lagen
hier nah beieinander, und doch wirkte alles freier und lebendiger als
erwartet. In Treze Tilias angekommen, fand jeder seinen Platz. Kathari-
na hospitierte an mehreren Schulen und unterrichtete gemeinsam mit
lokalen Lehrkraften Deutsch, mit 1.200 Kindern unter einem Dach in
der staatlichen Grundschule, wie auch in kleinen, familiaren Gruppen
im Kulturzentrum Dona Leopoldina, wo viele Schiilerinnen und Schiiler
oOsterreichische oder Siidtiroler Wurzeln haben.

Moritz tauchte ins Leben einer brasilianischen Weinkellerei Kranz ein
und lernte dort nicht nur den Betrieb kennen, sondern auch Menschen,
die rasch zu Freunden wurden. Richard wiederum sammelte wertvolle
Erfahrungen in einem lokalen Forstbetrieb und brachte seine Eindriicke
aus der brasilianischen Forstwirtschaft mit nach Hause.

Moritz erinnert sich schmunzelnd: ,Wir haben uns wortwértlich mit
Handen und FiiBen verstdndigt und hatten dabei viel SpaB.” Die Men-
schen in Treze Tilias begegneten den drei Gasten aus der Steiermark
mit einer Offenheit und Herzlichkeit, die alle tief beeindruckte, tiberall
spiirten sie, dass Begegnung keine gemeinsame Sprache braucht, son-
dern nur ein offenes Herz.

Was alle drei trug, war die Warme der Menschen vor Ort. Beim alljahr-
lichen Tiroler Fest, eine Art Oktoberfest mit brasilianischer Seele, spiel-
te Richard mit der lokalen Trachtenmusikkapelle, neue Freundschaften
entstanden liber Sprachgrenzen hinweg. Katharina bringt es auf den
Punkt: .Ich spiirte, dass man sich in Brasilien nicht nur auf Augen-
hdhe, sondern auf Herzensebene begegnet — selbst in den fliichtigsten
Momenten."

Drei Wochen Brasilien und alle drei kehren verandert zurlick. Mit neuen
Freundschaften, neuen Blickwinkeln und dem gemeinsamen Wunsch:
wiederzukommen. Muito obrigada, Treze Tilias!
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i goes Tenerife

Schon zum dritten Mal konnten 2025 Schiiler:innen im Rah-
men des Erasmus+ Programmes ein Weinbaupraktikum auf
Teneriffa machen.

Eine tolle Erfahrung fiir 5 Silberberger Schiiler:innen, die
im Spatherbst 2025 fiir zwei Wochen nach Teneriffa auf-
brachen, um dort auf der Bodega Arautava Erfahrungen im
Weinbau zu sammeln.

Schon im letzten Jahr berichteten wir an dieser Stelle liber
den Weinbau auf Teneriffa. Mit 2025 wurde der Weinbau al-
lerdings um eine Facette reicher. Die Reblaus, engl. Phylloxe-
ra, ist auf Teneriffa gelandet. Eine gewisse Nervositat ist den
Weinglitern anzumerken, wenn Gesprache zu diesem Thema
entstehen. Nachweisen konnte man bisher nur im Raum Ta-
caronte Reblause an Blattern und nicht an Wurzeln, was uns
zwar unlogisch erscheint, aber nichts ist auf dieser Vulkanin-
sel unmoglich. Praktisch alle Reben auf Teneriffa stehen auf
eigenem FuB. Die Reblaus kdnnte eine Katastrophe ausldsen,
wie sie am Festland gegen Ende des 19. Jahrhunderts erlebt
wurde. Allerdings mit heutigem Wissen konnte der Weinbau
rasch aufgerichtet werden. Leider wiirden uralte Rebstdcke
im ,Cordon Trenzado" erzogen, welche als Weltkulturerbe
gelten, gemeinsam mit vielen, nur mehr auf Teneriffa exis-
tenten, Rebsorten verschwinden.

Auch schon Tradition wurde der Besuch in der Landwirt-

schaftsschule Tacaronte, wo uns Jose Pedro Benasco wie in
den letzten Jahren empfing. Er fiihrte uns gemeinsam mit
seiner Kollegin Irene durch die verschiedenen Obstkulturen
der Schule. Auf Teneriffa spielen Bananen eine Hauptrolle.
Sie hatten es uns genauso angetan wie der Vergleich von
Mango und Manga. ,Benasco” 6ffnete uns die Tiiren zu tol-
len Weingiitern, die wir mit ihm besuchen konnten. Dabei
durfte ein Besuch in einer Guachinche nicht fehlen. Ahnlich
einer Buschenschank, bietet man dort selbst erzeugten Wein
und regionale Speisen an.

Freizeit an den Wochenenden kam nicht zu kurz. Ein Besuch
des Teidegipfels (mit 3715 m der hochste Gipfel Spaniens)
blieb uns verwehrt, da aufgrund des starken Windes der Seil-
bahnbetrieb eingestellt werden musste. Trotzdem bleiben die
Eindriicke der Landschaft im Teide Nationalpark, die Fahrt
zur Sudkdste, tagliche Einkdufe, um sich selbst zu versorgen
oder das Baden an, wenn auch nicht ungefahrlichen, abge-
schiedenen Stranden in Erinnerung.

In gewohnter Art und Weise wurde die Reise von Verein Eu-
ropa und Bildung organisiert. Dank gilt es Maria Switil, Mar-
tin Kahr und Jiirgen Meierhofer zu sagen, welche in Oster-
reich die Faden ziehen und vor Ort mit der FU international
Academy in Puerto de la Cruz zusammenarbeiten.
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Praktikum auf der griechischen Insel

Im August 2025 absolvierten fiinf Schiiler der Fachschule Silber-
berg ein einmonatiges Praktikum auf der kleinen griechischen In-
sel Lipsi. Ermdglicht wurde uns dieser Aufenthalt durch das Eras-
mus+ Programm sowie die Initiative Young-Styrians-Go-Europe.
Wahrend unseres Aufenthalts arbeiteten wir auf der gemitlichen
.Dimitris Farm”, einem vielseitigen Bio-Betrieb mit Schwerpunkt
auf Weinbau. Neben dem Weinbau umfasste der Hof auch Obst-
und Gemiiseanbau sowie die Haltung von Ziegen, Schafen und
Hiihnern und einem kleinen Hofladen, in dem die Produkte direkt
verkauft wurden.

Unsere Aufgaben waren abwechslungsreich: Unter der Woche
halfen wir bei der Feigenernte, der Meersalzernte, der Tierpflege
sowie bei der Gemiseernte mit. Besonders spannend war fiir uns
der Einblick in den lokalen Weinbau. Wir konnten nicht nur auf
der Farm selbst Erfahrungen sammeln, sondern auch benachbarte
Betriebe kennenlernen. Auf Lipsi beginnt die Weinlese bereits im
August, dabei durften wir die Trauben ernten und anschlieBend
traditionell einstampfen.

Ein weiterer besonderer Aspekt war das internationale Umfeld:
Wahrend unseres Praktikums kamen jede Woche neue Helfer aus
verschiedenen Landern, etwa aus Amerika oder Deutschland, die
auch auf der Farm lebten und mit denen wir uns schnell anfreun-
deten und unsere Abende verbrachten.

An den Wochenenden zeigte uns unser Chef Kostas wie man
traditionelle Gerichte kocht, die schénsten Strande der Insel (wo
man schnell hinkam, die Insel ist sehr klein) und weitere Inseln
in der Nahe. Mit der Fahre besuchten wir unter anderem Pat-
mos und Agathonisi. Zum Abschluss unserer Reise verbrachten
wir noch zwei Tage in der griechischen Hauptstadt Athen, in der
wir eine Fahrradtour durch die Stadt gemacht haben und uns die
Akropolis-Ruinen anschauten.

Insgesamt war dieses Praktikum eine sehr bereichernde Erfah-
rung, sowohl fachlich als auch persénlich. Wir konnten viele neue
Eindriicke sammeln, internationale Kontakte kniipfen und prakti-
sche Erfahrungen machen.
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Im Rahmen ihrer Abschlussprifung beschéftigten sich die Schiilerinnen und Schiiler der BLL im
Schuljahr 2024/25 intensiv mit unterschiedlichsten Themen aus Weinbau, Obstbau, Betriebswirt-
schaft und Marketing. Die grofse Bandbreite zeigt die Vielfalt der Ausbildung an der landwirtschaft-

lichen Fachschule in Silberberg.

Schwerpunkte der Abschlussarbeiten:

Buschenschank und Tourismus

Michelle Bedrac & Bastian Héber - Traditionelle und neue
Lebensmittel aus der Region fiir die Buschenschénke
Sandra Purkart - Wie man mit Social Media Kunden erreicht

Unternehmensfiihrung und Controlling
Manuel Grabner - Was darf eine Brettljause kosten?
Florian Hammerl - Personalmanagement im Betrieb Sterz

Wirtschaft, Marketing, Politische Bildung und
Recht

Julia Grabenhofer - Ein strategisches Betriebskonzept fiir
den Betrieb fiir Buschenschank Holzer als Entscheidungshil
fe vor der Betriebsiibernahme

Simon Josef Grébacher - Erstellung eines neuen Rieden
weins und das zugehdrige Marketingkonzept des Weinguts
Grobacher

Leo Lafer - Social Media Post Plan fiir 130 Jahre Silberberg
Andreas Tscheppe - Entwicklung einer Website fiir das
Weingut Andreas Tscheppe

Nikolas Monschein - Erstellung von Rebgrillholz

Kellerwirtschaft

Matthias Berghold - Hefeversuche bei der Sorte WeiBbur
gunder

Richard Zenkl — Hefeversuch bei Riesling

Sandra Pachner - Spontangirung unter der Lupe

Valentin Skoff - Sduerung im Most bei Muskateller

Jonas Piirstner — Langzeitbetrachtung fiir verschiedene Ver
schliisse auf Flaschen bei der Sorte Sauvignon blanc
Florian Temmel - Drei verschiedene Methoden der Trauben
verarbeitung bei Riesling

Anna-Katharina Lex - Vom Aperitif zum Speisenpartner:
Das Potenzial von Sekt Austria im Foodpairing

Obstverarbeitung

Christoph M&dritscher - Sdureabbaubakterien zur Entsdue-
rung im Most

Katharina Tamara Nuster - Gefriertrocknung von Obst -
Neue Chancen, Anwendungspotenziale und Einfllsse auf die
Qualitat?

Matthias Stangl - Entschwefelung von Weinbrand

Okologie

Lukas Wielandner - COZ—BiIanz im Weinbau

Landtechnik und Baukunde

Sebastian Schober - Durch die Abdrift von Pflanzenschutz-
mitteln steigt der Verbrauch von Pflanzenschutzmitteln, wo-
durch die Umwelt geschadigt wird

Jan Wagner - Vergleich von zwei Varianten einer Gebaude-
renovierung inkl. Kostenkalkulation

Obstbau
Manfred Seidl - Optimierung der Obstlagerung durch ge-
zielte Lagerliberwachung

Weinbau

Nora Sophie Grasmuck - Beurteilung des Anwuchses der
Wurzeln bei Rebsetzlingen

Bruno Klimbacher - Rebchirurgie

Die Abschlussarbeiten zeigen nicht nur fachliche Kompetenz,
sondern auch Innovationsgeist und Praxisndhe. Die beste
Abschlussarbeit wurde in diesem Jahr von Sandra Pachner
eingereicht. Ausschlaggebend dafiir waren ihre zweijahrige
Versuchstatigkeit, ihr selbststandiges und duBerst sorgfalti-
ges Arbeiten sowie ihr Engagement, das weit liber das ge-
forderte MaB hinausging.

Die Abschlussarbeiten sollen dazu beitragen, die Schiilerin-
nen und Schiiler zu motivieren, stets offen fiir Neues zu blei-
ben und sich auch in Zukunft kontinuierlich weiterzubilden.

Fachschule f
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DAS WEINJAHR 2025

Wein ist Jahr fiir Jahr ein Spiegel von Boden, Lage, Jahrgang und
den Menschen, deren Leben sich Tag fiir Tag auf die eine oder an-
dere Weise um Wein dreht. Um diese reizvolle Herausforderung zu
bestreiten, braucht es Engagement, Erfahrung und Feingefiihl bei
den vielen Handgriffen, die notwendig sind, um das einzigartige
Produkt Wein herzustellen. Der Weinjahrgang 2025 bildet hier kei-
ne Ausnahme!

Nach einem unaufgeregten Start in das Vegetationsjahr 2025 folg-
te ein relativ trockenes Friihjahr mit idealen Bliihbedingungen. Die
Pflanzenschutzsaison gestaltete sich in dieser kritischen Phase als
gut bewdltigbar und ein etwas spaterer Weinjahrgang kiindigte
sich an. Bevor die Trockenheit im Friihjahr zu einem ernst zu neh-
menden Problem wurde, sorgten einige Niederschldge in Juni und
Juli fiir eine Entspannung der Situation. Der Sommer war wie in
den letzten Jahren heiB, jedoch weniger trocken und die Reife ging
rasch voran. Die zunachst spater vermutete Ernte blieb aus und
bereits in der ersten Septemberwoche startete die Lese.

Ein ruhiger Start der Lese mit Traubensaft, Sektgrundwein und
Mller Thurgau gehdrt bereits seit einigen Jahren der Vergangen-
heit an. Wenn die Ernte beginnt, startet sie seit Jahren direkt in
die Hauptlese. Im Landesweingut war nach dem Lesestart am 2.
September abgesehen von Sonn- und Regentagen jeder Tag voll
durchgeplant. Es folgten in der ersten Septemberhalfte einige Nie-
derschldge, die durch die kalten Nachte kein Problem wurden. Die
Ernte war hochst intensiv und verlangte ein hohes MaB an Koor-
dinationsfahigkeit, Teamgeist und Knowhow, um alle Flachen zum
richtigen Zeitpunkt in den Keller zu bringen. Nach 17 Erntetagen
wurde die Lese am 25. September abgeschlossen und lediglich ein
StiBwein konnte den kommenden goldenen Herbst genieBen.

An dieser Stelle ergeht ein groBer Dank an alle, die das ganze Jahr
hindurch mit viel Engagement, Bedacht und Erfahrung dafiir sor-
gen, dass das Landesweingut Silberberg Jahr fiir Jahr Top Quali-
taten in den Keller und in die Flasche bringen kann.

Ein besonderer Dank ergeht an Kellermeister Andreas Lobe, Ver-
walter Seppi Auer, an Weinbaumeister Gernot Lorenz mit seinem
Team, an alle Lesehelferinnen und Lesehelfer und an das gesamte
& Team der Silberbergerinnen und Silberberger.

Die Weine des Jahrgang 2025 kdnnen getrost als , typischer Steirer"
bezeichnet werden. Etwas niedriger im Alkohol, eine ansprechende
Sdure und viel Fruchtigkeit gepaart mit der Brillanz des Jahrgangs.
Im Landesweingut Silberberg gehen sowohl Betrieb und Ausbil-
dung als auch Tradition und Innovation Hand in Hand. Das ist nur
durch den Einsatz von allen Silberbergerinnen und Silberbergern
maglich.
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Das Landesweingut Silberberg hat als Teil einer Bildungseinrichtung stets das Bestreben, neue und innovative
Entwicklungen zu erkennen und Erfahrungen zu sammeln, die dann direkt ins Unterrichtsgeschehen eingebaut
werden konnen. So ist es mdglich Unterricht, am Puls der Zeit zu gestalten und direkt aus der Praxis zu lernen.

Sekt in Silberberg
Bereits seit einigen Jahren ist der Bereich Schaumweine im
Aufschwung begriffen. In Silberberg wird dieser Entwicklung
Rechnung getragen, indem im Landesweingut bereits seit
2024 selbst versektet wird. Neben der Sektproduktion auf
Lohnbasis mit verschiedenen Partnern hat damit die Sektpro-
duktion von der Tiragefiillung bis zur Degorgierung wieder
in Silberberg Einzug gehalten. Um das mdglich zu machen
konnte in Silberberg eine kleine DegorgierstraBBe im Versuchs-
maBstab angeschafft werden. Insbesondere Schiilerprojekte
und Praxisversuche werden dadurch mdglich. Weiters kann
im Unterricht der gesamte Prozess der Sektproduktion praxis-
nah eingebaut werden.

Mikrovinifikation

Bereits seit zwei Jahren gibt es in Silberberg eine Mikrovini-
fikation mit 14 Fermentationsstellen. Dieser Weinausbau in
kleinem und sehr kleinem MafBstab ermdglicht es, neue Ver-
fahren zu testen und gibt Schiilerinnen und Schiilern ohne
eigenen Betrieb die Mdglichkeit, Abschlussarbeiten und Pra-
xisversuche zum Thema Garung und BSA durchzufiihren. Es
konnen Weine von 5 bis 100 Liter pro Variante hergestellt und
bis zur Fiillung und Verkostung ausgebaut werden.

Autonomer Pflanzenschutz

Bereits seit 2023 gibt es in Silberberg eine sogenannte Bo-
dendrohne, mit der Pflanzenschutz in absoluten Extremsitua-
tionen mdglich wird. Der ferngesteuerte Elektroroboter kann
nahezu zu jedem Zeitpunkt in der Anlage fahren und ziel-
gerichteten Pflanzenschutz betreiben. Im Rahmen mehrerer
Praxisversuche und einer Meisterarbeit konnte die Funktio-
nalitat Uberpriift und bestatigt werden.

Alkoholreduktion
Eine der aktuellen Entwicklungen in der Weinbranche betrifft
alkoholarme und entalkoholisierte Weine. Im Jahr 2025 konn-
te in Silberberg ein Gerat zur Reduktion von Alkoholgehalten
angeschafft werden. Es wurden bereits einige Tests und Ver-
suchsprodukte damit hergestellt. Mit diesem Membrankon-
taktor kdnnen Erfahrungen zum Thema Alkoholreduktion und
die damit verbundenen Auswirkungen auf Geschmack, Ana-
lytik, Stabilitdat und Marktfahigkeit gesammelt werden. Diese
Erkenntnisse und Versuchsweine kénnen direkt im Unterricht
eingebaut werden, um unsere Schiilerinnen und Schiiler fun-
diert mit dieser aktuellen Entwicklung zu konfrontieren und
bekannt zu machen. = > ; =
- B
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Bereits seit 2021 ist Silberberg ,Nachhaltig Austria” zertifi-
ziert. Damit kann das Landesweingut und das Bildungszent-
rum Silberberg mit gutem Beispiel voran gehen und aufzeigen
welche Gkologischen, 6konomischen und sozialen Standards
in Zukunft notwendig sind. Ein Teil dieser Nachhaltigkeit
besteht im Waschen und Wiederbefiillen der Steiermarkfla-
schen. Diese MaBnahme zur CO2- und Energieeinsparung
wird in Silberberg bereits seit 2011 praktiziert und es werden
in diesem Rahmen Jahr fiir Jahr zigtausende Flaschen wieder
befiillt und somit Nachhaltigkeit gelebt.

Bischof Wilhelm Krautwaschl bei der Weinsegnung in Frauenberg

Ausgehend vom ehemaligen Landesgut Remschnigg unter
dem Verwalter Johann Thiinauer beschéftigt sich Silberberg
bereits seit Jahrzehnten mit der Biobewirtschaftung von
Weingarten. Seit mittlerweile 30 Jahren wird in Silberberg
biologisch organischer Weinbau gelebt. Mittlerweile nicht
mehr am Remschnigg, sondern am Biogut Meletin in Schloss-
berg. Damit sind circa 25% der Rebflachen des Landeswein-
gut Silberberg in der biologisch organischen Bewirtschaftung.

Eine wunderbare Tradition - die Johannesweinsegnung
durch Bischof Wilhelm Krautwaschl in der Wallfahrtskirche
Frauenberg

Die Weinsegnung zu Ehren des hl. Apostels Johannes am
27. Dezember hat lange Tradition. Schon viele Jahre feier-
te die Osterreichische Weinbruderschaft diese Segnung mit
einer anschlieBenden Verkostung im Silberberger Keller. In
den letzten Jahren wurden gemeinsam mit dem Bischofli-
chen Weinkeller Seggau die Weinbauern der Stadtgemein-
de Leibnitz zur Segnung und anschlieBenden gemeinsamen
Verkostung im Silberberger Keller geladen. Zur besonderen
Freude konnte diesmal auch der Weinbauverein Gamlitz zur
Verkostung begri3t werden. Die Weinglter Assigal, Har-
kamp, Hirschmugl, Kodolitsch, Schloss Seggau und Silber-
berg prasentierten Proben aus ihren Kellern und richteten so
ein Blitzlicht auf ihre Werke des Weinjahrganges 2025.
Fotos - Pixelmaker!

v.l.n.r Mario Weber (Weingut Kodolitsch), Mag.? Andrea Kager-Schwar
(Schloss Seggau), Andreas Lobe (Kellermeister Silberberg), Hannes Har-
kamp, Matthias Prugmaier (EG Assigal), Dir. Reinhold Holler, Alexander
Scheriibl und Viktoria Sturm (Weingut Hirschmugl)
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Life VineAdapt

Weinbauliche Mafsnahmen zur Anpassung an den Klimawandel

,2Der Weinbau in Europa hat bereits mit den Auswir-
kungen des Klimawandels zu kdmpfen. Zunehmende
Diirreperioden im Sommer, ein hohes Erosionsrisiko
durch Starkregenfdlle und die Einwanderung neuer
Schédlinge erfordern innovative Losungen.

Das Projekt LIFE VineAdapt soll helfen, die Widerstandsfa-
higkeit der Weinberg-Okosysteme gegeniiber klimatischen
Verdanderungen zu verbessern. Hierfiir entscheidend sind die
Erhohung der biologischen Vielfalt sowie eine angepasste
Bewirtschaftung der Weinbauflachen." (Projektbeschreibung
von life-vineadapt.eu)

In der Projektlaufzeit von 2020 bis 2025 wurde mit Partnern
aus Deutschland, Frankreich, Ungarn und Osterreich zusam-
mengearbeitet, um die verschiedenen Arbeitspakete des Pro-
jektes maoglichst breit abzudecken.

Insbesondere in der Zusammenarbeit mit Dr. Bernhard Kraut-
zer, Dr. Wilhelm Graiss und DI Katharina Gassner-Speckmo-
ser von der HBLFA Raumberg-Gumpenstein und DI Sabrina
Dreisiebner-Lanz, MSc. von Bio Ernte Steiermark konnten in
diesen flinf Jahren viele Erfahrungen und Ergebnisse gesam-
melt werden.

Entwicklung eines biodiversitatsfreundlichen Un-
terstockmanagements

Das Unterstockmanagement im Steilhang ist aufgrund der ho-
hen Erosionsgefahr auf wenige Mdglichkeiten eingeschrankt.
In den meisten Fallen passiert entweder eine mechanische
Bearbeitung mit Biirsten oder Madhgeraten mit schwenkbaren
Armen oder eine Herbizidbehandlung. Gerade der Einsatz von
Herbiziden ist jedoch aus 6kologischer Sicht kritisch zu sehen.
Ziel dieses Arbeitspaketes war es, verschiedene gangige und
neue Methoden zur Unterstockpflege miteinander zu verglei-
chen und abzuwdgen, welche davon fiir steirische Verhalt-
nisse am besten geeignet sind. Uber vier Vegetationsperioden
hinweg konnten mit Kontaktherbiziden lber experimentelle
Madglichkeiten aus anderen Projekten bis hin zu einer Begrii-
nung im Unterstockbereich diverse Varianten durchgefiihrt,

bonitiert und verglichen werden. Es stellte sich heraus, dass
die mechanische Bearbeitung mit Mahgerdten die wirt-
schaftlichste und praxisorientierteste der Varianten war.
Eine Begriinung im Unterstockbereich mit Furchenschwingel
(Festucarupicola) konnte im Projektzeitraum etabliert werden
und stellt nach Projektende einen Ansatz dar, der unbedingt
weiterhin verfolgt werden sollte.

Begriinungsmanagement - Artenreiche Begriinung
von Weinberggassen

Bei der Bewirtschaftung von Weingarten im Steilhang ist
in den meisten Fallen die Dauerbegriinung der einzige Weg
die Befahrbarkeit zu gewahrleisten und die Erosionsgefahr
zu minimieren. Daher ist es eine besondere Herausforderung
eine Einsaat- und Pflegemethode fiir eine biodiverse Dauer-
begriinung zu entwickeln. Sowohl die Diversitat der Flora als
auch der Fauna kann dabei helfen, Weingarten nachhaltiger,
biodiverser und resilienter zu machen. Im Projekt Life Vine
Adapt war es in diesem Arbeitspaket das Ziel, eine Metho-
de zu entwickeln, biodiverse Einsaaten im Steilhang zu eta-
blieren und mit einer richtigen Bewirtschaftung tliber Jahre
hinweg zu erhalten. Es wurden Versuchsflachen bei diversen
Partnerweinglitern mit verschiedenen Bodenverhaltnissen
und Mikroklimaten etabliert, um ein breites Spektrum an Be-
dingungen abzudecken. Die Einsaat erfolgte mit einem ge-
teilten Sdkasten, um einen circa 1,1m breiten Bliihstreifen
zu etablieren und eine Nachsaat mit Grasern im Bereich der
Traktorspur durchzufiihren, um die Befahrbarkeit stdndig
zu gewahrleisten. In weiterer Folge wurden die Flachen mit
einem Blihstreifenmulcher bewirtschaftet, damit moglichst
viele Pflanzen zu einer Samenreife kommen konnten, sich
die Begriinung selbst verjiingt und mdglichst lange erhalten
bleibt. Aus dem Projekt heraus konnte ein Leitfaden und eine
eigene Begriinungsmischung entwickelt werden, die eine An-
lage von artenreichen Begriinungen in steirischen Weinber-
gen erleichtern sollen.



Hier konnen Sie den Leitfaden zur Anlage und Pflege von ar-
tenreichen Bliihstreifen fiir die Dauerbegriinung im Weinbau
herunterladen:
QR-Code

Seitens der HBLFA Raumberg-Gumpenstein wurde eine eige-
ne Begriinungsmischung speziell fiir steirische Verhaltnisse
und fiir den Steilhang entwickelt. Diese Mischung mit dem
Namen: ,RENATURA W2 Gumpensteiner Bliihstreifenmi-
schung flir Obst- und Weinbau" ist bei der Firma ,Karntner
Saatbau” erhaltlich.

Nzhere Informationen finden Sie unter:
QR-Code

Seitens Silberberg mochten wir uns recht herzlich fiir die
gute und ertragreiche Zusammenarbeit bei allen Beteiligten
bedanken!

Fiir weitere Informationen zu Projekt Life VineAdapt infor-
mieren Sie sich gerne unter https://www.life-vineadapt.eu/
oder melden Sie sich unter karl.menhart@stmk.gv.at.

Eelye s Lom: Jerlegweng 2025

Es freut uns sehr, dass wir im Jahr 2025 mit dem Landesweingut Silberberg einige Erfolge und top Platzie-

rungen bei diversen Verkostungen feiern durften.

Riesling Kitzeck-Sausal 2022
1. Platz - Presse Schaufenster Verkostung Ortswein

Sauvignon Blanc Kitzeck-Sausal 2022
3. Platz - Presse Schaufenster Verkostung Ortswein

1. Platz - Vinaria Ortsweinverkostung

Sauvignon Blanc Leutschach 2022
2. Platz - Vinaria Ortsweinverkostung

Stadtwein der Stadt Leibnitz 2026

Welschriesling 2024 (Schloss Seggau)
AWC Trophy Sieg - Welschriesling
Internationale Verkostung bester WR)

Silberberg brut

SAUVIGNON BLANC

2. Platz - Woschmeisterschaft SUDSTRERMARK

Sauvignon Blanc Siidsteiermark DAC 2025
Sieger - Herzweinverkostung (Tourismus Steiermark)
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Internationaler Arbeitskreis Kulturfiihrung

Am 19. und 20. Mérz 2025 trafen sich auf Einladung von Dr. Gottfried Lafer 13 Versuchstechniker und
Firmenvertreter aus Deutschland, Italien, Schweiz, Belgien und aus Osterreich am Bildungszentrum
Silberberg zum Austausch uiber aktuelle Entwicklungen im Kern- und Steinobstanbau.

Schwerpunkt des Arbeitskreises ist die Optimierung ver-
schiedener KulturmaBnahmen im Obstbau mit Konzentra-
tion auf die Fruchtbehangs-, Wachstums- und die Reifere-
gulierung. Mitglieder in diesem Arbeitskreis sind Vertreter
der Versuchsstationen in Bavendorf (Dr. K. Biegert), des
Kompetenzzentrums DLR Rheinpfalz in Oppenheim (Dipl.
Ing. P. Hilsendegen), die Versuchsstation fiir Obstbau der
der Hochschule Weihenstephan in Schlachters (Dipl. Ing. M.
Zoth), der Obstbauversuchsstation Miincheberg (Dr. Andreas
Winkler), die sichsische Landesanstalt fiir Landwirtschaft in
Dresden Pillnitz (Dr. Chr. Kréling), das TLLLR Erfurt (Dr. M.
Penzel), die Forschungsanstalt Agroscope Wadenswil (Dr. T.
Kuster), das landwirtschaftliche Versuchszentrum Laimburg

(Dr. Ch. Andergassen), das Obstbauzentrum Jork (Dr. M. Cle-
ver), das PC Fruit in St. Truiden (Ir. J. Vercammen)und die FS
Silberberg bzw. die Versuchsstation flir Obst- und Weinbau
Haidegg (Dr. G. Lafer).

Die Hauptthemen des diesjahrigen Arbeitstreffens in der
Steiermark waren die MaBnahmen zur Férderung des Frucht-
ansatzes nach Frostschaden, die Regulierung des Fruchtbe-
hanges mit neuen Wirkstoffen und bei neuen Sorten sowie
qualitatsfordernde MaBnahmen im Kern- und Steinobst-
anbau. Abgerundet wurde das Programm des ersten Tages
durch die Vorstellung des Bildungszentrums durch Direktor
Ing. Reinhold Holler, einer Flihrung durch den Lehr-

Obstbauexperten aus den wichtigsten europdischen Obstlandern
trafen sich zum Erfahrungsaustausch in Silberberg

und Versuchsbetrieb und der Besichtigung des Sensorik-
raumes und der Kellerwirtschaft mit abschlieBender Wein-
degustation inklusive einer herzhaften typisch steirischen
Buschenschankjause. Eine Fachexkursion am zweiten Tag
mit dem Schwerpunkt Obstbau unter Photovoltaik nach
Haidegg (Fiihrung mit Dr. Steinbauer und Dr. Riihmer) bilde-
te den kronenden Abschluss dieses intensiven Wissens- und
Erfahrungsaustausches zwischen internationalen Obstbau-
experten.

Digitale Landwirtschaft

Neue MYSENS-Wetterstation am Bildungszentrum fiir Obstbau Silberberg

Seit 2026 setzt das Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Silberberg einen wichti-
~ gen Schritt in Richtung digitaler Landwirtschaft: Am Standort wurde das modulare
Sensornetzwerk MYSENS in Betrieb genommen. Es liefert kontinuierlich prézise Stand-
ortdaten fiir Unterricht, Praxis und Versuchsauswertungen - speziell fiir den Obstbau.
Das System erfasst Temperatur, Niederschlag, Luftfeuchte, Blattndsse und photo-
synthetisch aktive Strahlung (PAR) an verschiedenen Standorten - von Beerentun-
neln bis zu exponierten Lagen. Die Daten stehen Ubersichtlich in einer App zur Ver-
fligung und konnen direkt im Unterricht und bei Auswertungen genutzt werden.
Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf der Automatisierung in den Beeren-
tunneln: Die Messwerte ermdglichen gezielte Temperaturiiberwachung, effi-
zienten Einsatz von Wasser und Nahrstoffen sowie die Grundlage fir Schad-
und Prognosemodelle im Pflanzenschutz und in der Bewé&sserungsplanung.
Fiir die Ausbildung entsteht ein hoher Praxisnutzen: Schiiler und Teilnehmer arbeiten mit
Echtzeitdaten, lernen moderne Sensortechniken kennen und verstehen den digitalen Ein-
satz in der Betriebsflihrung - von automatischer Bewdasserung bis zu Frostwarnungen.




Neue Bewasserung
fur vitale Obstkulturen

Im Zuge der Klimaverdnderung ist eine Bewésserung der Obst- und
Sonderkulturen substanziell. Die Landwirtschaftliche Fachschule Sil-
berberg hat aus diesem Grund fiir sein bestehendes Alternativobst-
Quartier eine nachtragliche mafigeschneiderte Losung fiir die Bewas-
serung der Anlage gesucht.

Die Zielsetzung war eine neue, weitere Variante der Tropfbewdasserung unterirdisch im
Wourzelbereich zu verlegen. Dieses Know-how brachte die Firma Fruit Security GmbH
ein und wurde im Herbst 2024 und Friihjahr 2025 umgesetzt.

Zum Einsatz kam das druckkompensierende Dickwand-Tropfrohr UNIRAM™ AS 16010, 1
20012 und 23010. Dieses System gewdhrleistet eine konstante Wasserabgabe auch
bei wechselnden Druckverhaltnissen und sorgt so fiir eine gleichmaBige Versorgung
aller Pflanzen. Ein integrierter Vakuumschutz verhindert das Einsaugen von Schmutz-
partikeln, wahrend spezielle mechanische Schutzsysteme das Eindringen von Wurzeln
unterbinden. Durch das selbstreinigende TurboNet™-Labyrinth ist das Tropfrohr ver-
stopfungsresistent und langlebig.

Das Unternehmen unterstiitzte die Umsetzung mit umfassender Beratung, Planung
und der Auswahl geeigneter Produkte, um eine gleichmaBige und ressourcenschonen-
de Bewdsserung sicherzustellen. Mit Projekten wie diesem zeigt Fruit Security, wie
moderne Bewasserungstechnik erfolgreich in Ausbildung und Praxis eingesetzt werden
kann.

schrift ,Obstbau” publiziert.

Im Februar (KW. 9) erfolgte wiederum eine Neupflanzung
eines Sortenversuches (Clery, Falco, Magnum, Marly, Mar-
vella, Parlando,Red Makalu und Rumba) mit Traypflanzen.
Insgesamt wurden in Silberberg seit dem Beginn der Ver-
suchstatigkeit im Jahr 2015 bei Erdbeeren 112 einmaltra-
gende und 40 remontierende Sorten fiir ihre Anbaueignung
im geschiitzten Anbau unter steirischen Produktionsbedin-
gungen gepriift.

Nach den ersten positiven Erfahrungen mit einer vollkom-
men neuartigen Form einer elektrischen Substratheizung der
Firma Helios, wurde diese technische Innovation als praxis-
taugliche Variante in diesen Sortenversuch integriert.

Ein Versuch mit acht neuen Herbsthimbeersorten (Amalia
Rossa, Easy Star, Easy Rock, Enrosadira, Janvijf (Princess),
Lagorai plus, Malling Bella, Pink Rosita) ist in Vorbereitung.
Topfgriinpflanzen sind bestellt und ab KW 22 erfolgt die
Auspflanzung in die Substrattdpfe.

Versuchstitigkeit im
Beerenobstanbau

/

Aktuelle Versuchsschwerpunkte in Silberberg sind Sorten-
priifungen bei Erd- und Himbeeren im Substrat und ge-
schiitzten Produktionsbedingungen in drei verschiedenen
Folientunneln. Ein Versuch bei Erdbeeren mit 8 verschiede-
nen einmaltragenden (Clery, Arianna, Aylin, Parlando, Joly,
Red Makalu, Rumba und Sandra) und 6 remontierenden Sor-
ten (Murano, Favori, Florice, Hademar, Karima und Malling
Ace) konnte 2025 erfolgreich abgeschlossen werden. Die Er-
gebnisse dieser Versuche wurden im Rahmen der steirischen
Beerenobstfachtage am Steiermarkhof einem interessierten
Fachpublikum prasentiert und werden auch in der Fachzeit-

Das Heidelbeerquartier wurde mit der friihreifenden Sorte
.Duke" erweitert, um in Zukunft auch Versuche mit neuen
Bioregulatoren, z.B. Sitofex (CPPU), durchfiihren zu kénnen.
Die Erntemengen und die Qualitdten im Beerenquartier
waren angesichts der Spatfroste im Produktionsjahr 2025
noch zufriedenstellend. Folgende Mengen an Beerenfriich-
ten konnten geerntet werden: Erdbeeren 1.400 kg (aus
geschiitztem Anbau in Folientunneln), Stachelbeeren und
Johannisbeeren (rot, weiB und schwarz) ca. 820 kg. Der
GroBteil konnte als Frischmarktware abgesetzt werden, nur
die schwarze Ribisel wurde zur Gdnze zu Nektar verarbeitet.



Neues aus der Obstverarbeitung

Die Erntemengen vom vorangegangenen Obst-Erntejahr 2025 fielen im Vergleich zu 2024 etwas gerin-
ger aus. Dieser Umstand war auf die aufSergewdhnlichen Ertrdge im Vorjahr, als auch auf unbestandi-
ge Witterungsverhaltnisse im vergangenen Produktionsjahr zuriickzufiithren.

In Koordination zwischen dem Obstbau-Team und unseren Erntemitarbeitern war es uns mdéglich, in
diesem schmalen Erntefenster die Friichte der Haupternte zum richtigen Zeitpunkt einzuholen, um
eine optimale Reife und somit auch die bestmdogliche Qualitit an Kern-, Stein- und Beerenobst zu er-

zielen.

Landesbewertungen

Den Abschluss eines jeden Verarbeitungsjahres stellten auch
heuer wieder die Verkostungen im Rahmen der steirischen
Landesbewertungen dar. Besonders 2025 gab es Anlass zur
Freude, da eines unserer Produkte im Zuge der Landesbewer-
tung fiir ,Saft, Nektar und Sirup” einen Landessieger dar-
stellen durfte.

Insgesamt wurden heuer 13 Produkte aus der Obstverarbei-
tung Silberberg zur Bewertung eingereicht. 10 Produkte er-
hielten eine Gold-Auszeichnung, vier davon sind in das Fina-
le flir Landessieger gewahlt worden.

Unser beliebtes Erfrischungsgetrank aus biologischem An-
bau ,Traube G'spritzt", welches aus der pilzwiderstands-
fahigen Traubensorte ,Muscaris” hergestellt wird, wurde
durch eine Fachjury zum Landessieger 2026 in der Kategorie
Fruchtlimonaden mit COZZugabe gewahlt. Der,Williams Bir-
nennektar”,,BIO Apfelsaft 2025" und der heuer auch wieder
vertretene ,Marillennektar“stellten unsere restlichen drei
Finalisten dar. Aufgrund dieses Erfolges sehen wir der bevor-
stehenden ,Most" und ,Edelbrand”Landesbewertung zuver-
sichtlich entgegen.

Saft in Kleinflaschen

Die in der Obstverarbeitung bereits etablierte Produktserie
einer Kleinflaschen-Abfiillung wurde im Erntejahr 2025 mit
den klassischen Erfrischungsgetranken,Ribisel g'spritzt",
JTraube g'spritzt” und ,Apfel G'spritzt“fortgefiihrt und zu-
satzlich um zwei Produkte, dem ,Apfel-Holunder-Saft" und
dem ,Apfel-Beeren-Saft" erweitert. Diese werden gemein-
sam mit den Fruchtsaften ebenso in regionaler Hotellerie
und Gastronomie vermarktet.

Essig

Auch die Essigproduktion profitiert von der Sortenvielfalt
unserer Obstanalgen. Nach einer rdumlichen Anpassung des
Produktionsraumes wird, vor allem in den Wintermonaten,
laufend an einer Vielfalt von Essigvarianten gearbeitet.
Dazu wurden sowohl die gdngigen Sorten, wie der ,Apfel-
essig”, ,WeiBweinessig”, ,Rotweinessig”, ,Quittenessig" und
.Rotwein-Balsamessig" wieder fiir den Verkauf vorbereitet.
Dariiber hinaus wird auch eine weitere BIO-Apfelessig-Va-
riante aus der BIO-Apfelsorte ,Winterbanane"produziert.

Neuheiten

Auf Grund groBerer Erdbeermengen wurde 2025 als Ver-
arbeitungsalternative auch ein Obstbrand aus Erdbeeren
hergestellt, welcher sich aktuell noch in seiner Harmoni-
sierungsphase befindet. Der Erdbeer-Edelbrand wird ge-
meinsam mit dem Himbeer-Obstbrand zu einem spédteren
Zeitpunkt einer sensorischen Bewertung zugefiihrt und als
Raritdt in Kleinserie aufgelegt.

Durch Versuchstétigkeiten unserer Schiilerinnen im Bereich
Konfitliren, Kompotte, Mus & Gelees sind zwei Neukreatio-
nen in unser Produktsortiment aufgenommen worden. So-
wohl unser Exot, die ,Indianerbananenkonfitiire”, als auch
unsere neu erschienene ,Kaki-Konfitiire" erfreuen sich eines
hohen Beliebtheitsgrades und groBer Nachfrage.

Ebenso war es uns im vorangegangenen Erntejahr aufgrund
einer ausgezeichneten Haselnussernte maglich, durch scho-
nende Kaltpressung erstmalig zu den geknackten Haselnis-
sen auch ein Haselnussol anzubieten, welches von uns zum
Einsatz in der Kiiche oder zum Verfeinern von Sii3speisen im
Ab Hofverkauf vertrieben wird.




Gefriertrockner
Fiir den praktischen Obstverarbeitungs-Schulunterricht

wurde ein Gefriertrocknungsapparat als neue Konservie-
rungsmethode fiir verschiedene Arten von Lebensmittel in
Betrieb genommen. In diesen Trocknungsverfahren lassen
sich Lebensmittel, wie Obst, Gemiise, Fleisch, Milchprodukte
und sogar SiiBigkeiten oder Eis zu einem geschmackvollen
Snack fiir Zwischendurch verwandeln.

Bei dem angewandten Vorgang der Gefriertrocknung, wel-
cher auch ,Sublimationstrocknung” genannt wird, wird
durch Temperatursteuerung und der Erzeugung eines Vaku-
ums der Aggregatzustand des vorhanden Wasseranteils so
verandert, dass die darin befindlichen Produkte stabilisiert
werden, ohne jeglichen Verlust von Nahr- und Aromastof-
fe. Mithilfe dieser Methode ist die Haltbarmachung von Le-
bensmitteln unbegrenzt maéglich.

Neben bereits zahlreich durchgefiihrten Versuchen unserer
Schiilerlnnen hat sich vor allem unser Lehrling im Obstbau-
team, Michael Muster, einer Versuchsreihe an verschiede-
nen Obstsorten angenommen, welche er {iber die kommende
Saison auswerten und einer sensorischen Beurteilung zufiih-
ren wird.

Die Qualitat der Friichte muss grundsatzlich unseren An-
forderungen fiir eine weitere Verarbeitung entsprechen. Das
kann nur ausschlieBlich durch eine ganzjdhrig abgestimmte,
sorgsame Arbeit unseres Obstbaubetriebes - gemeinsam mit
unseren Schiilerinnen und Lehrerinnen - erzielt werden. Alle
Produkte aus der Obstverarbeitung werden fiir einen Ab-Hof
Verkauf produziert und ebenso liber unseren Online-Shop
vertrieben.

Die Vorfreude auf ein weiteres Jahr der Obstverarbeitung in
Silberberg wachst. Es werden bereits wieder neue Kreatio-
nen geplant und entwickelt und es bleibt spannend, was uns
die Natur fiir das kommende Erntejahr 2026 zur Verfiigung
stellen wird!

Gold fur den Apfelmost ,Schafthase”

Sohalle Lew QbilBegg gy yegen o Kirnen

Vier engagierte Schiiler des 2. Jahrgangs im Obstbauzweig der
Fachschule Silberberg haben im Rahmen des Unterrichts ein be-
sonderes Projekt auf die Beine gestellt: Sie stellten aus der alten
Apfelsorte Schafnase einen eigenen Apfelmost her - von der Idee

bis zur fertigen Flasche.

Mit viel Eigeninitiative und Geschick begleiteten die Schiiler je-
den Schritt der Produktion. Auch das Etikett wurde passend zum
Sortennamen kreativ von ihnen selbst gestaltet. Der fertige Apfel-
most wurde anschlieBend zur ,Prifnummer” eingereicht und darf

nun als Qualitdtsobstwein vermarktet werden.

Das Ergebnis ihrer Arbeit kann sich sehen - und schmecken -
lassen: Der Apfelmost Schafnase ist im Schulshop der Fachschule
Silberberg zum Preis von 5,20 € erhéltlich. Den kronenden Ab-
schluss ihres Projekts bildete schlieBlich die Teilnahme an der
Landesbewertung, bei der der Schafnase-Most eine Goldmedaille

errang.

Ein groBartiger Erfolg, tber den sich nicht nur die vier Schiiler,
sondern auch das gesamte Team der Fachschule Silberberg sehr

freuen! Herzliche Gratulation!
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Im Rahmen des Bildungsprogrammes des LFI Steiermark
fanden in Silberberg mehrere Seminare mit obstbaulichen
Schwerpunkten statt. Start war am 7. November 2025 mit
dem Fachtag zum Anbau von Wildobst & Raritaten. Der An-
bau von frostharten Citrusarten, Granatapfel, Oliven, sowie
Maulbeeren und Olweiden standen im Mittelpunkt. Das Bil-
dungszentrum war gleich mit zwei Referenten vertreten.
Dominik Reiter berichtete lber seine Anbauerfahrungen mit
Indianerbanane und Saskatoon (erlenblittrige Felsenbirne)
und Gottfried Lafer stellte die Versuchsergebnisse zu den in
Silberberg angebauten alternativen Obstarten Quitte, India-
nerbanane und Schalenobst vor.

Dem aktuellen Trend folgend bietet Silberberg in Zusam-
menarbeit mit dem LFl Steiermark auch Grundlagensemi-
nare zum Substratanbau von Erdbeeren an. Mit DI Ludger
Linnemannstdns, dem ehemaligen Leiter Versuchsstation fiir
Beerenobst in Kéln-Auweiler und Ing. Manfred Wiesenhofer,
Beerenobstfachberater der LK Steiermark konnte ein hoch-
karatiges Referententeam fiir dieses Seminar gewonnen
werden. Themen und Ziele des Seminars am 12. November
2025 waren die Erarbeitung von Entscheidungskriterien fiir
einen Neueinstieg in den Spezialbetriebszweig,Substratan-
bau”, Anbausysteme und Fertigation, Produktionsmethoden
von Erdbeeren auf Substrat sowie ein Uberblick tiber die
wichtigsten Krankheiten und Schidlinge im geschiitzten
Erdbeeranbau. Nach dem Theorieblock erfolgte ein Rund-
gang durch die Produktions- und Versuchstunnels fiir Bee-
renobst in Silberberg.

Silberberg ist die einzige Ausbildungsstatte in Osterreich, die
den geschiitzten Anbau bei Beerenobst den Schiilern und
Praktikern im Rahmen des Unterrichts und in Form von Se-
minaren top aktuell und fachlich fundiert naherbringt. Sil-
berberg liegt mit diesem Fokus auf diese zukunftsweisende
Anbauform voll im Trend, da der Freilandanbau sowohl bei
Erd- und Himbeeren stark riickldufig ist und sich die fla-
chenmiBigen Zuwéchse nur mehr im geschiitzten Anbau
ergeben.

Der Kern- und Steinobstfachtag am 25.11.2025 mit inter-
national angesehenen Referenten aus Siidtirol, Deutsch-
land und der Schweiz war eine Kooperationsveranstaltung
des LFI Steiermark gemeinsam mit dem BZ Silberberg, der
Versuchsstation Haidegg, der LK Steiermark (Referat Obst-
bau) und dem Verband der steirischen Erwerbsobstbauern.
Am Vormittag stand das Kernobstseminar mit den Schwer-
punkthemenneue resistente und klimaresiliente Apfelsor-
ten, Apfelmikrobiom und Forschung zu mikrobiellen Lager-
krankheiten sowie aktuelle Erkenntnisse und Versuche zur
Bekdmpfung zu neuartigen Pilzkrankheiten beim Apfel auf
dem Programm.

Neue Sorten und Unterlagen bei Kirschen und Zwetschken,
Qualitatsforderung bei Zwetschken durch maschinelle Aus-

diinnung und durch den Einsatz neuer Bioregulatoren bilde-
ten die Programmschwerpunkte des Nachmittags, der dem
Steinobstanbau gewidmet war.

Abgerundet wurde der Seminarreigen in Silberberg mit dem-
Lagerseminar mit Wim Schmitz als Hauptreferenten. Wim
Schmitz, international anerkannter Fachberater flir Obst-
lagerung in den Niederlanden, begeisterte die Seminarteil-
nehmer mit seinem Fachwissen und seiner Erfahrung in der
Obstlagerung. Vor Ort im neuen Obstlager der FS Silberberg
wurde den Teilnehmern die Grundlagen der Obstlagerung
erldutert und die technischen Einrichtungen wie Kalte-
maschine, CO_-Absorber und Stickstoffgeneratoren erklart.
Wichtige Themen beim Seminar waren die Optimierung der
Lagertechnik, neue Kaltemittel und die Kostensenkung in der
Lagerung durch Energieeinsparung.

Auch das Silberberger Obstbauteam selbst war bei verschie-
denen Fachseminaren und -veranstaltungen als Referenten
bzw. auch als Géste stark vertreten. Das Fachwissen und
die Expertisen der Silberberger Spezialisten im Obstbau Dr.
Gottfried Lafer, DI Nevenka Daks, Dominik Reiter und Marko
Zadravec werden bei vielen Fachveranstaltungen im In- und
Ausland sehr stark nachgefragt. Beispielgebend seien fol-
gende Seminare und Veranstaltungen angefiihrt:

e Austrovin Tulln

e Lombergar Obstbautag Universitdt Maribor

e  Oberosterreichischer Kernobstfachtag

e Slowenischer Beerenobstfachtag

e Qsterreichische Beerenobstfachtage

e Steinobstfachtag

e (Obstbauverbandstag Haidegg

e  Seminar Wildobst und Obstraritaten

e  Wissenschaftliche Tagung , 100 Jahre gemeinsame For-
schung und Ausbildung am Standort Klosterneuburg"

Schulaktivitidten zumTag des Apfels am BG/BRG Gleisdorf

Die Obstbauschiiler der Betriebsleiterklasse unterstiitzten
gemeinsam mit den Obsthoheiten Kristin | und Andrea Gossl
den Verband des steirischen Erwerbsobstbauverbandes bei
ihren Aktivitdten zum Tag des Apfels am BG/BRG in Gleis-
dorf. Neben der Vorstellung von 17 verschiedenen Apfel-
sorten (von alten Sorten wie llzer Rose bis zu den neuen
Clubapfelsorten) wurden die Schiiler und Schiilerinnen des
Gymnasiums in Form eines Stationenbetriebes {iber das
steirische Produktionsgebiet, den Gesundheits- und Erndh-
rungswert von Apfeln und die Kulturfiihrung von Apfelan-

lanan infar




Was uns oft verschlossen bleibt, das erfuhren wir beim Silberberger
Betriebsausflug 2025 am 1. September 2025 . Nach einem sehr ge-
miitlichen Friihstlick in den Silberberger Werkstatten und einer kurzen
Dankesrede von Veronika Spath anldsslich der bevorstehenden Pensio-
nierung brachen wir mit Silberberg-Bussen in Richtung Graz auf.

Alles, was verschlossen und eingesperrt werden kann, interessierte
Hanns Schell. Durch seine weltweit ausgeiibte Bergsteigerleidenschaft
begann er in den 60er-Jahren eher zufallig mit der Sammlung verschie-
dener SchlieBsysteme und weiterer dazupassender Kunstexponate. Uber
13000 Objekte kann man im Schliisselmuseum Graz besichtigen. Allein
ware man vollig liberfordert, aber mit einer humorvollen Fiihrung ent-
deckten wir dort schier Unglaubliches. Einige begannen schon zu liber-
legen, welche SchlieBsysteme in Silberberg wohl am effektivsten waren.
Und wo und fiir was oder wen ...

In der Versuchsanstalt Haidegg, zu der wir immer eine enge Verbindung
pflegen, erfuhren wir Gastfreundschaft und Neuigkeiten aus dem Ver-
suchswesen. Sehr spannend - herzlichen Dank!

Gemiitlich bei einer schmackhaften Jause drauBen sitzen, einen guten
Wein genieBen, lockere Gespréache fiihren und dies nur ein paar Schritte
von der Stadt Graz entfernt - das 6ffnet so manche Tiir in die Gedan-
kenwelt anderer Silberberger:innen, die im fordernden Alltag oft ver-
schlossen bliebe ...

Ein brauchbarer Brauch dieser Ausflug, herzlichen Dank fiir die durch-
dachte Organisation!

.Lerne deine Firma kennen" - so lautet das Motto fiir den

SU LMTA'_BAH N, traditionellen Wandertag fiir alle Silberberger:innen am ers-

ten Montag der groBen Ferien. Die Organisatoren befanden
TORFSTECH EN & - wir sollen auch etwas Uber die Firma hinausschauen.

Die Freunde der Sulmatalbahn haben die schon fast verges-

GRAT'S_WALDBADEN sene Bahnlinie in unzdhligen Arbeitsstunden als Miniatur
liebevoll bis ins Detail nachgebaut. Auch die Bahnstation
LVMEW fmw Silberberg, die friiher fiir die meisten Schiiler:innen relevant
war, beeindruckte uns.
Wie schaut eine Torfstecherei aus, was wird mit dem dort
.gestochenen” Torf gemacht, was bedeutet das fiir die Na-
tur? Diese und noch viele weitere Fragen beantwortete Herr
Leitinger geduldig und versiert bei einer Flihrung durch die
Torfstecherei Garanas. Geschickt dem Regen ausweichen
trotz Freiluftprogramm - auch das kdnnen die Silberberger.
Trotz wiederkehrender Glisse wurden wir nicht nass.
Ein Hohepunkt war aber die Wanderung durch Silberberger
.Betriebsgeldnde” im Revier Waldjosl liber die Alm und vor
allem durch den herrlichen Wald mit Moosbetten zum Hin-
einliegen, allen Griintdnen fiir die Seele, herrlichen Baum-
bestdnden und einem duBerst kdstlichen und gemiitlichen
Ausklang bei der Jagdhiitte. Ein groBes Lob fiir die Koch-
kiinste und das Verwohnprogramm!
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7- K&’H’" Oglt “’f""g Ww’ﬁ“"" 2025_26 KV Ing. Karl Thurner-Seebacher

Ceh Jaka, Zg. Kungota WB

Dottling Patrick, Gamlitz WB

Dreisiebner Jan, Zg. Kungota WB

Fischer Fabian, Leibnitz WB

GCratzer Leopold, Leutschach WB

Grof3 Thomas, Kapfenstein OB

Haindl Emilio, Gralla OB

Hammer Simon, Wagna WB

Hochhold Andreas, Buch/ St. Magdal. WB
Holler Alexander, Gabersdorf WB

Hutter Georg, Wagna OB

Lodler Marcel, St. Georgen OB
Luttenberger Clemens, Faldnitz/ Teichalm WB
Muller Leo, Klbch WB

Neubauer Johanna, Straden WB
Ornig Maximilian, Wagna WB

Peitler Dorian, Leutschach WB
Platzer Florian, Tieschen WB

Posch Elias, Pischelsdorf WB
Ramminger Jana, Gleisdorf WB
Reinisch Alexander, Premstatten WB
Ried! Vigo, Leibnitz OB

Schrank Philipp, Pischelsdorf OB
Schwarzl Maximilian, Gleinstatten WB
Stocker Jakob, Séding - St. Johann WB
Trunk Clemens, Gamlitz WB

Zotsch Stefan, GroBBklein WB

Z K&m O,&t "'WZ Wwﬁ«w ZOZ5 26KV Ing. Michael Stss

Baumgartner Alexander, Kaindorf WB
Burger Andreas, Gersdorf WB
Hausberger Hanna, Stallhofen WB
Hermann Johannes, Gamlitz WB
Holler Alexander, St. Veit/ Vogau WB
Lagler Alexander, llztal WB

Laposa Julian, Eggersdorf OB

Paierl Lena, Fehring WB

Pfingstl Erik, Fehring OB

Pronegg Stefan, Kitzeck WB
Seidnitzer Lukas, Edelsbach OB
Serbinek Andraz, Kungota WB
Starlinger Leonhard, Auberg OB
Suppan Florian, Feldbach WB
Vollstuber Alexander, Feldbach WB
Wratschko Alexander, Gamlitz WB



EJZ‘M«% Oﬁit “’V‘A’g U\/Wﬁw‘/ 2025—26 KV Mag.* Maria Switil

Edelsbrunner Manuel, Markt Hartmannsdorf OB
Fink David, Mureck WB

Frauwallner Felix, Straden WB

Hartl Florentina, Leutschach WB

Huber Sebastian, Gnas WB

Kieslinger Johanna, Tillmitsch WB

Klopfer Stephan, St. Johann/ Saggautal WB
Kocher Michael, Eggersdorf/ Graz OB

Kohl Lorenz, Floing WB

Krachler Maximilian, 11z WB

Leitner Markus, Puch/ Weiz OB

Lieschnegg Lorenz, Leutschach WB

BIAOUE ol |y Jurfr

Kniely Viktoria, Fehring WB
Kropik Stefan, Pflach OB
Lueger Tobias, Deutschlandsberg WB

Maier Sarah, Leutschach WB

Neukam Marie, St. Johann/ Saggautal WB
Pintar Michael, St. Johann/ Saggautal WB
Preis Florian, Leibnitz OB

Ramminger Stefan, GroBpesendorf OB
Schnabel Marwin, Gleinstatten WB

Seidl Maximilian, Sinabelkirchen WB
Steiner Michael, Scharten OB

Strauss Maximilian, Gamlitz WB
Tscheppe Moritz, Leutschach WB

Weber Kristina, Ehrenhausen WB

Weingartmann Florian, GroBpesendorf OB

Petz Tim, Hartberg WB
Trummer Florian, Hausmannstatten WB

Tschiggerl Stefan, Tillmitsch OB

Von 2022 bis 2025 konnte Michelle Muster die Lehre zur Weinbau und Kellerwirt-
schaft Facharbeiterin im Landesweingut Silberberg absolvieren. Mit viel Engage-
ment, Energie und Liebe zum Handwerk im Keller und Weingarten konnte sie ihre
Lehre 2025 abschlieBen.

Liebe Michelle, wir wollen uns dafiir bedanken, dass du unser Team die letzten drei
Jahre bereichert hast und wiinschen dir alles Gute fiir deinen weiteren Weg.
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Nach der Ausbildung an der Obstbaufachschule Gleisdorf sowie an der HBLFA Francisco
. . Josephinum in Wieselburg hat Ing. Gottfried Maitz, MSc., 22 Jahre lang einen Obst- und
GOﬂf’"led MaltZ Weinbaubetrieb im Vollerwerb gefiihrt. Sein wachsendes Interesse an nachhaltigen Lo-
sungsansatzen und zukunftsfahiger Landwirtschaft haben Gottfried Maitz dazu bewegt,
im Jahr 2023 eine neue berufliche Richtung einzuschlagen. Seither studiert er an der
Hochschule fir Agrar- und Umweltpadagogik in Wien im Masterlehrgang Management
und Umwelt sowie im Bachelorstudium Agrarbildung und Beratung. Zusatzlich hat er im
Sommersemester 2025 den Hochschullehrgang Religion rom.-kath. begonnen.
Er mdchte seine langjahrige praktische Erfahrung sowie sein Fachwissen mit Leiden-
schaft und Engagement an die nichste Generation von Obstbauern und Obstb&uerin-
nenweitergeben. Sein Ziel ist es, junge Menschen mit ,Hirn, Hand und Herz- und einer
Prise Humor" fiir den Obstbau zu begeistern und sie bestmdglich auf eine nachhaltige
Zukunft vorzubereiten. Dabei ist es ihm wichtig zu vermitteln, dass der Obstanbau nicht
nur 6kologisch, sondern auch wirtschaftlich sinnvoll und tragfahig sein muss. Wir wiin-
schen alles Gute und viel Erfolg fiir die umfangreichen, neuen Aufgaben im pddagogi-
schen Team in Silberberg!

Franz Simonides

Franz Simonides verstarkt seit 8.9.2025 als Religionslehrer das padagogische Team und bringt
mit seiner Gitarre und seinen offenen Werten neuen Schwung in die Klassenzimmer und in die
Kdpfe unserer Schiiler:innen. Schon, dich im Team zu haben!

Renate Hofer

Renate Hofer wurde nach der SchulschlieBung in Halbenrain nach Silberberg versetzt und
erganzt unser Haus- und Kiichenteam seit 1.9.2025 mit vollem Einsatz. Wir wiinschen dir
viele schéne Aufgaben und eine tolle Zeit im Bildungszentrum Silberberg!

Jonas Prirstner

Jonas Piirstner ist ein Silberberger Absolvent und seit 15.9.2025 im Weinbau-Team tatig.
Neben seinem angeeigneten Fachwissen als Facharbeiter in Weinbau und Kellerwirtschaft
bringt Jonas auch ein feines Gesplr fiir das Fiihren und Lenken von Weingarten-Geraten
aller Art und den Maschinen im Forstbetrieb mit. Herzlich willkommen in Silberberg und
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Helene Lackner und Rudi Schwarzl haben sich ,getraut"!

Am 24. Mai 2025 haben sie sich im Standesamt Leibnitz das feierliche Ja-Wort gegeben.
Wir wiinschen dem Ehepaar Schwarzl alles erdenklich Gute und viele Gliicksmomente
fiir den weiteren gemeinsamen Lebensweg.




Markus Korosec Marlies Hiitter Irena Neumeister

.Es gibt Wunder, die verlieren ihren
Zauber auch in der Wiederholung
nicht..."

Bianca und Christoph Oswald freu-
en sich mit der groBen Schwester
Lena iber die Geburt von Leo Josef
am 19.1.2026.

3

Peter Hutter (+ 16.8.2025) DI Dr. Johann Robier (+ 3.7.2025) DI Konrad Steurer (+ 18.8.2025)
langjéihriger Betriebsleiter in der ehemaliger Lehrer und stellvertretender ehemaliger Lehrer an der Fachschule
FS Gleisdorf und in Silberberg Direktor FS Silberberg Silberberg und Direktor der FS Gleisdorf

Rudolf Kotzbeck (+ 30.12.2025) Rudolf Palz (+ 31.1.2025)
langjahriger Verwalter des Landwirt- ehemaliger Kanzleileiter der
schaftsbetriebes Silberberg ES Silberberg
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