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Fachschule fiir Land- und Ernihrungswirtschaft

Halbenrain - St. Martin

Wie einige von Thnen bereits wissen, hat unsere Schule seit
September 2003 emen neuen Namen - aus der
LLandwirtschaftlichen  Hauswirtschaftsschule < ist  die
~Fachschule fiir Land- und Erndhrungswirtschaft
Halbenrain - St. Martin® geworden.
Dadurch gab es auch einige Anderungen im Lehrplan.
Personlichkeitsbildung und  Berufsorientierung, sowie
Kommunikation und Prasentation stehen im Vordergrund
unserer Ausbildung. Innerhalb des praktischen Unterrichts
kann jeder Schiler 1 m
2. Semester des 2. Halbjahres einen individuellen Alternativ-
Pilichtpraxisteil im Ausmal} von 180 Stunden besuchen:

® Praktika fiir Erndhrung und Tourismus

® Praktika fiir Gesundheit und Soziales

® Praktika fiir Okologie und Floristik

® Praktika fiir Biiro und Handel

Niahere Informationen entnehmen Sie unserer Homepage:
www.stmk.gv.at/fachschule/halbenrain

Auch wihrend des Schuljahres 2003/04 hat sich viel getan:
. Das Projekt ,,Get a job®

. Die Briisselreise des 2. Jahrganges

. Die Verabschiedung von Frau FSOL Theresia Gartner
und von Frau FSOL Maria Schmid

Das Projekt ,,Grenzenlos*
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Unsere Schillerlnnen sind auch im Erwerb von Wissen sehr
erfolgreich.

So haben 19 Schillerlnnen des 2. Jahrganges den ECDL -
European Computer Driving License (Computerfiithrerschein)
bestanden. Karin Neumeister und Romana Waltl schlossen
die Ausbildung zur Wirtschaftsassistentin erfolgreich ab und
erhielten thr Diplom in der WIFI Graz.

Im Rahmen des praktischen Unterrichts absolvierten die
Schiilerlnnen des 1. Jahrganges das Modul Kommunikation,

den Erste Hilfe Grundkurs und den Kurs Eltern und Kind.

NEUES aus der SCHLOSSKUCHE
Saftiger Zwetschenfleck mit Streusel

Auch heuer freuen wir uns wieder Tutdden: Zubereitung:

auf den Schulbeginn. Im Mittelpunkt Germteig: Germteig:

steht das Sprachprojekt mit der 25 dag Mehi Mehi in eine Schiissel geben, die Germ in
. . 2 dag Germ die Mitte fein hineinbrosein.

Schule Escola Profissional Ag_ﬂcola DES Tk kel A Ger gebenund das Sl

Conde Sao Bent_o Gl Santo Tirso — ¥ T1 Salz aufien herumsirenen. In der laiwarmen

Portugal. Bereits im September gut 1/8 I Afilch Miich die Dotter versprudein, Rum und

beginnt der Kontakt mit den Schiilern 6 dag Butter Vanillezucker dazugeben. Butter zerlassen

unserer Partnerschule aus Santo 2 Stk. Dotter und tiberkiihien.

Tirso. Der Titel unseres Projektes
lautet: “The greener you eat, the

1 Pkg. Vanillezucker
I, Stk. Zitronenschale

Dottermilch aim Mehi geben, ebenso die
Butter und dies zu einem weichen Teig

. : 1 Essl Rum kneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde aufeehen
healthier are you. - Man ist, was man lassen, bis er das doppeite Volumen
1sst. Der Héhepunkt ist der Fiille: erreicht hat.

Schiileraustausch. Im Mirz fliegen 5 dag Butter ;M T S

wir fiir 14 Tage nach Porto — Santo 5 dag Staubzucker UL S UL E MR FICR SCCINE TUNIER,
. . : 2 Stk. Eier den Sauerrahm, Topfen und die

Tirso und im April nehmen unsere 2 Essl. Sauerrahm Geschmackszutaten beifiigen.

portugiesischen Géste 2 Wochen an 25 dag Topfen Streusel:

unserem Unterricht in der Fachschule
Halbenrain teil. Dem
Erfahrungsaustausch und dem

1 Pkg. Vanillezucker
Rum, Zitrone

Mehi, Zucker, geriebene Niisse und Zimt in
einer Schiissel vermischen. Mit zerlassener
Butter betrciyfeln und grob verbrésein,

. ; : : S0dag — 1kg
ge_memsamen Arbeiten blicken wir Zwetschken Den aufgegangenen Teig auf einem mit
mit Spannung entgegen. Backpapier ausgelegtem Blech diinn
Streusel: auswealken und mit Fillle bestreichen. Die
o e 3 dag Mehl halbierten, entkernten Zwelschken mit der
Wll‘ Wunsclfen allen Schulerlfmen 3 g Ziicker Schnittficiche nach oben gleichmeifig
ein erfolgreiches neues Schuljahr! 3 dag ger. Niisse darauf verteilen, mit Streusel bestreuen
3 dag zerl. Butter undd bei 200°C, mittlere Schiene,
Das Team der Fachschule 1 Msp. Zimt ca. 30 min. backen.
fiir Land- und Hinwelsve:
Erndhrungswirtschaft * Der Germteig ldsst sich auch gut mit Dinkelvolimehi mischen (ca. 10dag)!

* Ist die Germ schwer zu verbriseln, so lése sie in lauwarmer Milch auf!!
GUTES GELINGEN wiinscht FSL MARIA KOLLER!

Halbenrain - St. Martin.
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HALBENRAIN
8492 Halbenrain 3 034 76 /20 69 Fax: 03476 /2069 -3

e-mail: hwshalbenrain@stmk.gv.at
Besuchen Sie unsere Homepage: www.stmk.gv.at/fachschule/halbenrain




