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Exkursion der Kleinklasse Tobel in die
Kdserei CAS Art Affeltrangen

Am Mittwoch, 7. November, hatte die Klein-
klasse Tobel die Mdglichkeit, wihrend drei
Stunden den Beruf Milchtechnologe/in in der
Kaserei Affeltrangen besser kennenzulernen.

Der Berufsbildner D. Pfister erkldrte den Schilerin-
nen und Schiilern seinen Berufsalltag und die ver-
schiedenen Produktionsablaufe von der Rohmilch
bis zum fertigen Kése. Sehr erstaunt waren die Ju-

Aus hygienischen Griinden musste alle ein
Haarnetz tragen. (zVg)
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Bevor die Formen abgefiillt werden, muss im Kessel der Kase geschnitten und gertihrt werden. (zVg)

gendlichen tber die umfangreiche technische Aus-
ristung, selbst in so einer kleinen Késerei wie der in
Affeltrangen. Gewundert haben sie sich auch tber
die sehr unterschiedlichen Temperaturen in den Pro-
duktionsraumen und natiirlich tiber die Grosse eines
Emmentalerlaibes. Dieser sehr informative Anlass
wurde mit einer Degustation eines erstklassigen Kd-
ses «nussig» abgerundet.

Bestimmt werden alle, wenn sie in Zukunft eine Ké-
sepackung bei einem Grossverteiler aus dem Regal
ziehen daran denken, wie komplex doch die Her-
stellung dieses Alltagsproduktes ist.

An dieser Stelle méchten wir uns nochmals beim
Kaser, Herrn Pfister, fiir die spannende Fiihrung be-
danken. Ein Dank geht auch an das Kompetenznetz-
werk Ernghrungswirtschaft (Herr Burose), welches
uns diese Fiihrung durch die Késerei vermittelt hatte.

Und was hielten die Schiilerinnen und Schiiler
von diesem Beruf? =
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= Mir hat gefallen, dass es so warm war und wir
Kése degustieren durften.

= Wir haben viele Informationen (iber den Beruf
bekommen, Herr Pfister hat uns auch den Tages-
ablauf gut erzahlt.

= Mir hat es nicht gefallen, dass man gar nicht sit-
zen kann.

= Mir hat es ein bisschen gestunken.

= Ich fand es spannend als er erzdhlte, dass es im
Kdse Bakterien gibt und wie man die Locher im
Kdse macht.

= |ch fand die Qualitat sehr gut; 19,2 von 20 Punk-
ten.

= Milchtechnologe ist ein cooler und abwechs-
lungsreicher Beruf, aber das ist nicht mein Ge-
schmack.

= Was mir nicht so gefallen hat, dass es sehr heiss
oder kalt war. Manchmal hat es gestunken, vor
allem beim Salzwasser.

M. Indermaur, Lehrper Oberstufe Tobel

Der Emmentalerlaib muss nicht mehr miithsam von
Hand gewendet werden. (z/g)
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Ehemalige Arenenbergler feierten ihr Jubildum an ihrer ehemaligen Bildungsstitte

Kameradschaft seit 60 Jahren

«Damals gingen wir zwei Winter lang jeweils
fiir fiinf Monate an die landwirtschaftliche
Schule am Arenenbergn, berichtete Walter
Miiller, der Organisator dieses Treffens der
ehemaligen Arenenbergler am Mittwoch, 7. No-
vember 2018. Das war 1958/1959 und 1959/
1960. Miiller wuchs in Roggwil TG auf, heute
ist er in Wadenswil wohnhaft, er war zuletzt
bis zu seiner Pensionierung Direktor der For-
schungsanstalt Wéadenswil (heute Agroscope
Widenswil).

Von den 42 noch lebenden Schulabgéngern, alle
sind um die 80 Jahre alt, folgten deren 29 der Einla-
dung und trafen sich zum gemiitlichen Mittagessen
an ihrer ehemaligen Bildungsstétte in Salenstein.
Martin Huber, Direktor des Bildungs- und Beratungs-
zentrums Arenenberg, brachte auf dem Rundgang
den ehemaligen landwirtschaftlichen Schiilern das
heutige Bildungssystem und den Betrieb Arenen-
berg ndher.

Um 22.00 Uhr war Lichterloschen

Viele staunten (iber den Hotelbetrieb mit 2-Bett-
Zimmern, denn sie erlebten damals vor 60 Jahren
noch Zimmer mit bis zu 30 Betten. Paul Aregger aus
Bissegg weiss noch einige Geschichten aus jener
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Die gemeinsame Zeit im Internat am Arenenberg
hat die Mdnner zusammengeschweisst. (z1/g)
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