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Stark in Mathe, Natur und Technik
Auszeichnung für Maristen-Gymnasium und Wirtschaftsschule Seligenthal

Das Maristen-Gymnasium Furth
und die Wirtschaftsschule der
Schulstiftung Seligenthal in Lands-
hut dürfen sich seit gestern ganz of-
fiziell „MINT-freundliche Schule“
nennen. Die beiden Bildungsstätten
zählen zu den 35 Schulen aus allen
Regierungsbezirken, die am Mitt-
wochnachmittag in die Riege der
nunmehr insgesamt hundert
„MINT-freundlichen Schulen“ in
Bayern aufgenommen und für ihr
besonderes Engagement im Bereich
der naturwissenschaftlich-techno-
logischen Bildung ausgezeichnet
wurden.

Kultusminister Dr. Ludwig Spa-
enle, Schirmherr der Initiative
„MINT Zukunft schaffen“ in Bay-
ern, betonte anlässlich der Veran-
staltung in Freising: „Eine fundierte
mathematisch-naturwissenschaftli-
che Ausbildung bringt den jungen
Menschen und dem Wirtschafts-
standort Bayern viele Vorteile für
die Zukunft. Gut ausgebildete
Fachkräfte sind sehr gefragt, es bie-
ten sich ihnen attraktive berufliche
Möglichkeiten. Deswegen ist uns
die MINT-Förderung in der Schule

wichtig, deswegen setzen wir uns
für die MINT-Förderung an bayeri-
schen Schulen ein. Ich freue mich,
dass Schulen, die sich besonders für
Bildung in naturwissenschaftlich-
technologischen Fächern engagie-
ren und Schüler dafür motivieren,
die Auszeichnung ‚MINT-freundli-
che Schule‘ erhalten.“

Die Initiative „MINT Zukunft
schaffen“ bietet bereits etablierten
MINT-Initiativen und MINT-Akti-
vitäten eine breite Plattform, bün-
delt sie, gibt Überblick und Orien-
tierung, schafft Synergien und bil-
det ein lebendiges Netzwerk. So
will sie die Bildung in den MINT-
Fächern Mathematik, Informatik,
Naturwissenschaft und Technik
bundesweit nachhaltig verbessern.

Der Vorstandsvorsitzende der
Initiative „MINT Zukunft schaf-
fen“, Thomas Sattelberger, erklärte
dazu: „Unsere Schulen sind das A
und O, um junge Menschen für be-
rufliche MINT-Perspektiven zu in-
teressieren, ihre Potentiale zu we-
cken und Aufstiegschancen, gleich
welcher Herkunft und Geschlechts,
aufzuzeigen. Daher packt ‚MINT
Zukunft schaffen’ genau dort an.“

Schulen, die einen besonderen
Schwerpunkt auf die MINT-Fächer
legen, sollen für Schülerinnen und
Schülern, Eltern sowie Unterneh-
men erkennbar sein. Deswegen
zeichnen bundesweite Partner der
Initiative in Abstimmung mit den
Arbeitgebervereinigungen der Län-
der und den Bildungswerken der
Wirtschaft diese Schulen auf der
Basis einheitlicher Kriterien als
„MINT-freundliche Schulen“ aus.

Damit verbunden ist laut einer
Mitteilung des Kultusministeriums
eine besondere Förderung von Sei-
ten der Wirtschaft in einem „Quali-
täts- und Werteprogramm für
MINT-freundliche Schulen“. Dieses
Angebot umfasse beispielsweise
Workshops zur Berufs- und Studi-
enorientierung oder Fortbildungen
für Lehrkräfte.

Neben dem Further Maristen-
Gymnasium und der Wirtschafts-
schule Seligenthal gibt es in der Re-
gion Landshut zwei weitere „MINT-
freundliche Schulen“: Der Staatli-
chen Realschule Vilsbiburg und der
Staatlichen Wirtschaftsschule
Landshut wurde die Auszeichnung
bereit im Jahr 2011 verliehen. -mü-

Von klein auf gesund leben
Veranstaltungsreihe für Eltern mit Kleinkindern
Im Rahmen des Netzwerkes

„Junge Eltern/Familien“ findet
eine Veranstaltungsreihe zum The-
ma „Ernährung und Bewegung“
für interessierte Mütter und Väter
mit Kindern von ein bis drei Jah-
ren statt.

Am 10. Oktober um 19 Uhr bie-
tet Diplom-Ökotrophologin Irm-
gard Reichhardt am Amt für Er-
nährung, Landwirtschaft und
Forsten Landshut, Klötzlmüller-
straße 3, einen Workshop an mit
dem Thema „Richtig essen – kin-
derleicht “. Die Ernährung des
Kleinkindes wird an dem Donners-
tag unter die Lupe genommen. Es
werden Kinderlebensmittel bewer-
tet, der Umgang mit Süßigkeiten
und Getränken betrachtet und das
Ernährungsverhalten der Familie
überdacht. Anhand vieler Karten
mit Lebensmittelbeispielen kön-
nen die Teilnehmer spielerisch eine
ausgewogene, genussvolle und
dennoch preisgünstige Ernährung
zusammenstellen.

Am 7. November um 19 Uhr
zeigt Ernährungsfachfrau Maria
Jirosch im Rahmen einer Kochvor-
führung mit dem Titel „Ratz-fatz

gekocht“ in der Schulküche des
Amtes, wie mit frischen Lebens-
mitteln schnelle, köstliche Gerich-
te variantenreich zubereitet wer-
den können. Die Teilnehmer erhal-
ten an diesem Donnerstag zudem
viele praktische Tipps, welche in
keinem Kochbuch zu finden sind.

Am 13. November von 9 bis 10.30
Uhr findet im Pfarrheim St. Pius in
Landshut unter Leitung von Phy-
siotherapeutin Eva Högl eine Pra-
xiseinheit mit Bewegungsanregun-
gen für Kinder statt, die unter dem
Motto „Bewegung macht Spaß“
steht. Die Eltern erleben an dem
Mittwoch, wie sie ihre Kinder im
Alltag spielerisch fördern können,
und erfahren dazu viel interessan-
tes Hintergrundwissen.

Die Teilnahme an den Veranstal-
tungen ist grundsätzlich kosten-
frei. Bei der Kochvorführung wer-
den die Lebensmittelkosten auf die
Teilnehmenden umgelegt. Eine
Anmeldung ist bis spätestens eine
Woche vor dem jeweiligen Veran-
staltungstermin erforderlich beim
Amt für Ernährung, Landwirt-
schaft und Forsten Landshut unter
Telefon 0871- 6030. -mü-

Generalsanierung von
Seligenthal beendet

Der Abschluss der Generalsanie-
rung der Abtei Seligenthal wird
heute mit einem Festgottesdienst
und Festakt gefeiert, an dem auch
Kultusstaatssekretär Bernd Sibler
teilnehmen wird. Die Sanierung der
Klosteranlage umfasste neben der
Instandsetzung der maroden Bau-
substanz auch die Neuerrichtung
eines Wohnbereichs mit Kranken-
und Pflegeabteilung, Noviziat und
Bibliothek. Die Maßnahmen wur-
den zusammen mit dem Landesamt
für Denkmalpflege durchgeführt.

Botschafter einer geistreichen Genusskultur
Thomas Koller aus Greilsberg ist Niederbayerns erster und einziger „Edelbrandsommelier“
Von Horst Müller

Wenn Thomas Koller mit Bedacht
am Schnapsglas nippt und sich der
Geschmack von Birne und Apfel
einstellt, ein Hauch von grüner Wie-
se in die Nase steigt, Blumenaromen
ihre Wirkung entfalten, Waldfrüch-
te herauszuschmecken sind, leichte
Beerentöne die Sinne verführen und
der edle Tropfen zudem „lang und
hoch am Gaumen, mild im Abgang
und an der Nase sehr füllig“ ist,
dann ist er in seinem Element: Denn
der Landwirt aus Greilsberg bei
Bayerbach ist der erste und bislang
einzige niederbayerische Edel-
brandsommelier und als „Botschaf-
ter des geistigen Genusses“ befä-
higt, „die Qualität edler Brände und
Geiste zu erkennen, zu beurteilen
und treffend zu beschreiben“.

So steht es in der Urkunde, die er
im Juni nach bestandener Ausbil-
dung am Institut für Lebensmittel-
technologie der Hochschule Wei-
henstephan-Triesdorf erhalten hat
und die ihm Schwarz auf Weiß „ein
hohes fachliches Wissen im Bereich
der Branntweinherstellung“ attes-
tiert, so dass er auch erklären kön-
ne, „wie diese edlen Produkte am
besten genossen werden“. Und um
dieses „Wie“ zu beschreiben, muss
er ausnahmsweise nicht die Sprache
der Sommeliers mit ihrem blumigen
und bildreichen Wortschatz bemü-
hen. Denn seine Antwort fällt kurz
und geradezu trocken aus: Wer sich
einen billigen Fusel andrehen oder
einen schnellen Rausch anhängen
lassen möchte und in einer
Schnapsverkostung womöglich nur
einen willkommenen Vorwand für
ein hemmungsloses Besäufnis sieht,
ist bei Thomas Koller an der völlig
verkehrten Adresse. Denn ihm geht
es schlicht und einfach um voll-
endete Qualität und unverfälschten
Genuss – und um die Frage, wie sich
beides immer noch weiter verbes-
sern lässt.

Rohstoffe aus der Region
Aus diesem Grund hat er sich

auch im Frühjahr der blockweisen
Ausbildung zum Edelbrandsomme-
lier unterzogen, die neuerdings von
der FH Weihenstephan-Triesdorf in
Zusammenarbeit mit den bayeri-
schen Brennerverbänden durchge-
führt wird und im Frühsommer mit
der Prüfung zum „bayerischen
Edelbrandsommelier“ abgeschlos-
sen wurde. 22 Teilnehmer aus dem
gesamten Bundesgebiet nahmen an

dem Kurs unter Leitung von Profes-
sor Dr. Dirk Rehmann teil. Deutsch-
landweit gibt es derzeit etwa 70
ausgebildete Edelbrandsommeliers,
davon an die 50 in Bayern. „In Nie-
derbayern bin ich bislang der einzi-
ge“, erzählt Koller.

Noch immer schwärmt er in den
höchsten Tönen von den hochkarä-
tigen Referenten, weil sie nicht nur
die Sinne geschult und ihm und den
anderen Kursteilnehmern eine neue
„Sprache“ beigebracht, sondern ne-
ben ihrem immensen Fachwissen
auch noch jede Menge Ideen und
Impulse für die eigene Destillerie
mitgegeben hätten, die er nun nach
und nach umsetzen wolle: von der
Produktion über die Präsentation
bis hin zur Vermarktung der Brände
und Liköre, die er zusammen mit
seinem Bruder Bernhard aus bevor-
zugt heimischen Obstsorten her-
stellt – und damit als Brenner im
Nebenberuf die Tradition seines
verstorbenen Vaters Josef fortführt,
der erst im Rentenalter die
Schnapsbrennerei und Likörher-
stellung für sich entdeckt und sich
binnen kurzer Zeit mit seinen hoch-
prozentigen Spezialitäten im weiten

Umkreis einen Namen gemacht hat-
te.

„High-End-Produkt“ Quitte
Thomas Kollers ganz besondere

Vorliebe gilt der Quitte, nicht nur
weil die Frucht „bei uns in der Ge-
gend“ wächst, sondern weil sie „ge-
schmacklich unheimlich intensiv“
und „brutal aromatisch“ sei. „Das
ist unser High-End-Produkt“, sagt
er nicht ohne Stolz, wurde ihm doch
im Rahmen der Sommelierausbil-
dung von Dozenten und Kursteil-
nehmern übereinstimmend versi-
chert, dass ihm für seinen Quitten-
brand bei den einschlägigen Quali-
tätsprämierungen auf jeden Fall
eine Goldmedaille sicher wäre.

Ins Leben gerufen wurde die
Qualifikation zum Edelbrandsom-
melier von den drei bayerischen
Obst- und Kleinbrennerverbänden
mit Unterstützung der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf, um den
Kunden und Konsumenten ange-
sichts eines wachsenden Angebots
an hochklassigen Spirituosen Hilfe-
stellung zu geben. Denn schon seit
Jahren sehen die Brenner einen

Trend weg vom einfachen Schnaps
und hin zu hochwertigen Destilla-
ten, womit letztlich der Etablierung
einer „Edelbrandkultur“ der Weg
geebnet wird. Damit knüpfen die
Destillateure gewissermaßen an
eine Entwicklung an, die schon seit
geraumer Zeit beim Wein zu beob-
achten ist. Für die Sensorik-Inten-
sivschulung wurden international
renommierte Fachleute aus der
Edelbrandszene engagiert, die, wie
Thomas Koller bestätigt, „ein abso-
lut hohes Niveau der Ausbildung si-
chergestellt“ hätten.

Welcher Brand zum Braten
Genussmenschen und Genießern

können im wahrsten Sinne des Wor-
tes „geistreich“ plaudernde Som-
meliers wie Thomas Koller die Viel-
falt der Aromen so anschaulich nä-
herbringen, dass man sie schon
beim bloßen Zuhören schmeckt.
Und wer einmal zusammen mit ei-
nem Kenner kostbare Tropfen ver-
kostet hat, wird bald von selbst he-
rausfinden können, woran man he-
rausragende Qualität erkennen und
wie man bekömmliche Spirituosen
von einem Brummschädelbrand un-
terscheiden kann. Darüber hinaus
weiß ein versierter Sommelier na-
türlich nicht nur, dass ein guter
Brand im Abgang nicht brennen
darf, sondern kann auch die passen-
de Verbindung zwischen gutem Es-
sen und hervorragenden Bränden
herstellen und eine Empfehlung
aussprechen, welcher Brand am
besten zu welchem Braten passt.
Kurzum: Edelbrandsommeliers be-
raten, erklären und gewähren ge-
nussorientierten Konsumenten ei-
nen Einblick in die Geheimnisse des
Brennens.

Wer dann Feuer gefangen hat,
wird womöglich fasziniert sein von
der Vielfalt an regionaltypischen
Edelbrandkreationen. Bei Thomas
Koller sind es neben der Quitte
Früchte wie Weichsel, Sanddorn
oder Schlehen, die es in sich haben
oder „immens viel Terroir in sich
konzentrieren“, wie der Sommelier
zu sagen pflegt. Denn schließlich
verfolgt jeder gute Brenner seine ei-
gene Philosophie, wie er die kon-
zentrierten Fruchtaromen in die
Flasche bringt. Genauso wie ein ex-
zellenter Edelbrandsommelier den
Konsumenten nicht nur die Feinhei-
ten edler und hochprozentiger Des-
tillate schmackhaft macht, sondern
ihnen auch noch das gute Gefühl
vermittelt, dass geistiger Genuss in
Maßen keine Sünde ist.

Niederbayerns einziger Edelbrandsommelier: Thomas Koller. (Foto: mü)
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