Wir lernen pfliigen!

Pflligen — eine Herausforderung fiir Obst-
bauern und EDV-Techniker

raditionsgemaB wurde im Rah-
Tmen der Pflanzenbaupraxis mit

der 2. Klasse wieder das Pflu-
gen durchgefuhrt. Das Fahren mit
Traktoren jenseits der 100 PS-Klasse
ist natlrlich fir jeden Einzelnen ein
besonderes Erlebnis. Die tolle mo-
derne Technik macht das Fahren zu
einem Vergntigen. Vom Steyr-Center-
Sad in Pirching (Gemeinde Hofstat-
ten) wurde uns ein Steyr Profi 4110
mit 110 PS zur Verfligung gestellt.
Ein besonderer Dank fur die gute
Zusammenarbeit sei an dieser Stel-
le dem Geschaftsfihrer Herrn Hu-
bert Bierbauer und dem Prokuristen
Herrn Johannes Kreuzer gesagt. Der
dazu passende 3-Scharpflug kam
vom Pflanzenbaulehrer Werner Hof-
ler. Mit diesem Gespann waren die
EDV-Techniker einen halben Tag lang
unterwegs.
Eine Woche spater waren die Obst-
bauern an der Reihe. Hier wurde
vom Landring Weiz ganztags ein
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Vollgas mit 165 PS

John Deere 6830 mit 165 PS und
ein 4-Scharpflug bereitgestellt. Die
Schuler schafften es wahrend der
Praxiszeit einige Hektar zu pfligen
und dabei rund 180 Liter Diesel zu
verbrauchen. Danke an Herrn Diet-
mar Fleischhacker vom Lagerhaus
Gleisdorf und Herrn Strahlhofer vom
Lagerhaus Hirnsdorf fur die gute Ko-
operation und die Bereitschaft, fur
unsere Schule immer wieder Gerate
zur Verfligung zu stellen.

Werner Hofler, Pflanzenbaulehrer

Pauline Wilhelm prasentiert: /
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Apfelbrot

Zutaten

1 %2 kg ungeschélte Apfel

500 g Feigen oder Dorrzwetschken
500 g Rosinen

250 g Walnusshalften

250 g Zucker

2 Kfl. Kakao

2 Kfl. Nelken gemahlen

2 Kfl. Zimt

2 Kfl. Piment (Neugew!irz)

2 Essl. Rum

1 kg Weizenmehl oder Weizenvoll-
wertmehl

2 Pckg. Backpulver

Zubereitung

Grob geraspelte Apfel, Feigen oder
Dorrzwetschken, Rosinen,  NUsse
und Zucker mit Kakao, Nelken, Zimt,
Piment und Rum in einer Rihrschis-
sel gut verrihren und 2 — 3 Std. kalt
stellen.

Das mit Backpulver versiebte Mehl
mit der Frichtemasse so lange ver-
rihren bis ein glatter Teig entsteht.
Den Teig in eine mit Backpapier aus-
gelegte Kastenform fullen und bei
175 Grad ca. 80 Minuten backen.
Ein saftiges Brot aus , Backen macht
Freude” von Oetker.

Gutes Gelingen!
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