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Die Ausbildungsmdglichkeiten

am LMTZ umfassen

— den Unterricht in Lebensmitteltechnologie
an der HLFS Francisco Josephinum

— Vorlesungen und Praktika fiir die Fachrich-
tung Food der Fachhachschule Wieselburg,

— technologische Workshops fiir Fiihrungs-
krafte, Fachleute, Lehrkrdfte, Mitarbeiter
von Interessenvertretungen etc. =

I Breites Sepktrum

AuRenansicht des LMTZ mit auffalliger Metallfassade

LMTZ in Wieselburg
statt Bundesanstait
in Wolfpassing

ach intensiven Vorbereitungsarbei-
ten und einem kurzen Probebetrieb
hat das Lebensmitteltechnologische
Zentrum (LMTZ), gewissermaen die
Nachfolgeeinrichtung der Bundesanstalt fir
Milchwirtschaft Wolfpassing, am 1. Oktober
2007 an seinem neuen Standort in Weinzierl
bei Wieselburg an der Erlauf (Niederdster-
reich) den Vollbetrieb aufgenommen.
.Nach 77 Jahren ,Milchwirtschaft” in Wolf-
passing ist damit eine neue Ara angebrochen,
die aufgrund der nun vorliegenden Infrastruk-
tur den modernen Anforderungen gerecht
wird"”, erlautert LMTZ-Leiter Dipl.-Ing. Martin
Rogenhofer mit Optimismus.

Das LMTZ befindet sich technisch auf dem neuesten Stand, z. B. Dauermilchtechnologie, Kisereitechnologie

Das LMTZ ist Teil der Hoheren Bundeslehr-
und Forschungsanstalt Francisco-Josephinum
und wird fiir die spezielle fachliche Ausbil-
dung der Abteilung Lebensmittel- und Bio-
technologie genutzt.

Fur den Unterricht sowie fiir Versuche und For-

schungsprojekte stehen ein Labor- und Pro-

jektraum, Kdse-, Sauermilch-, Milch- und
Mehrzwecktechnologikum, ein Seminarraum
bzw. ein Horsaal zur Verfiigung.

Das Spektrum der Lebensmittel- und Ge-

tranke, die am LMTZ bearbeitet werden,
geht weit ber den urspriingliche Bereich

Milch hinaus (siehe Kasten ,Breites Spek-

trum”).

Das Lebensmittelspektrum, das am
LMTZ bearbeitet werden kann, umfasst
folgende Bereiche:

— Milchprodukte (fliissige nicht fermen-
tierte-, fermentierte Milchprodukte,
Milchpulver, Butter, Frisch-, Weich-,
Schnitt-, Hart- und Schmelzkése,
Molkenerzeugnisse)

— Getranketechnologie

— Feinkostprodukte (Dressings, Back-
fiillungen, Mayonnaise, Dips, ...)

— Desserts und Speiseeis

— Fermentierte fliissige Nahrungs- und
Genussmittel (Essig, Bier, Brande)

— SiiBwaren

— Sojaprodukte

— Food Ingredients: Wirkungserpro-
bung von Lebensmittelzusatzstoffen
in den oben genannten Matrices und
Musterherstellung fiir Prasenta-
tionen, Messen, u. &.
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