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Milchwissenschaft 50, 458 - 462

GINZINGER, W. (1995):
Entwicklung von Kasesorten aus silofreier Milch.
Osterreichische Milchwirtschaft 50, 27

GINZINGER, W., KUPFNER, B., TSCHAGER, E., ZANGERL, P. (1995):
Trockenschnitte als Futtermittel fir hartkdsetaugliche Milch.
Milchw. Berichte 125, 184 - 186

KREJCI, C. (1995):
Antibiotika in hemmstoffpositiven Rohmilchproben.
Milchw. Berichte 125, 1993

PFAHL, A., GINZINGER, W. (1995):
Zusammensetzung und Reifungsverlauf von Tiroler Graukase.
Milchw. Berichte 125, 187 - 193

SEBASTIANI, H. (1995):
Exopolysaccharidbildung bei Streptococcus thermophilus.
Milchw. Berichte 122/123, 50

ZANGERL, P., GINZINGER, W. (1995):

Mikrobielle Einflussfaktoren auf die Qualitat von Milch und Milchprodukten - Konsequenzen fir
die Produktion und Vermarktung.

Sonderbeilage “"Forderungsdienst” zu Folge 3 ”Sicherung der Qualitat bei bauerlichen
Lebensmitteln (2)”, 14 - 24

ZANGERL, P. (1995):

Zur Nachweisproblematik von Staphylococcus aureus in Rohmilchprodukten.

Proceedings 36.Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der DVG, Teil | Vortrage,
Garmisch-Partenkirchen, 26.-29. September 1995, 302-307
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1994

ELISKASES-LECHNER, F., GINZINGER, W. (1994):
Tilsiter ohne Schmiere?
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 115, 174 - 177

GINZINGER, W., TSCHAGER, E., ZANGERL, P. (1994):
Aroma von Emmentalerkase.
Milchw. Berichte 120, 158 - 160

GINZINGER, W. (1994):
Technik fiir die Milchverarbeitung auf dem Bauernhof.
Osterreichische Milchwirtschaft 49, 14-17

GINZINGER, W.; GEISLER, A. (1994):
Einflul thermophiler Lactobazillen auf die Reifung gepresster Schnittkase.
Milchw. Berichte 118, 44 - 47

SEBASTIANI, H. (1994):
Neues von den Rotholzer Kulturen.
Milchw. Berichte 120, 130

SEBASTIANI, H. (1994):
Exopolysaccharidbildung bei Streptococcus thermophilus.
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 115, 1309

TSCHAGER, E., WALSER, J. (1994):
Schwermetalle in Milch und Emmentalerkase.
Milchw. Berichte 118, 39 - 43

TSCHAGER, E. (1994):
Anwendung der OPA-Methode zur Bestimmung der Proteolyse im Kase.
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft, 990 - 999

TSCHAGER, E., ZANGERL, P., SEBASTIANI, H., KNEIFEL, W., LANG, E.C., LEGNER, H. (1994):
Organoleptische, technologische und erndhrungsphysiologische Eigenschaften von Almmilch.
Milchw. Berichte 120, 152 - 157

TSCHAGER, E. (1994):
Anwendung der OPA-Methode zur Bestimmung des EiweiRgehaltes der Milch.
Milchw. Berichte 119, 69 - 73

1993

DANLER, F., TSCHAGER, E., WALSER, J. (1993):
Methoden zur Bestimmung der Lipolyse in Kase.
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 114, 108 - 111

GINZINGER, W., ZANGERL, P., KUFPNER, B. (1993):
Zur Qualitat des Osterreichischen Emmentalers.
Milchw. Berichte 115, 88 - 91
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GINZINGER, W., SEBASTIANI, H. (1993):
Proteolytische Aktivitat thermophiler Lactobazillen.
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 114, 49 - 51

GINZINGER, W., SEBASTIANI, H. (1993):
Proteolytische Aktivitat thermophiler Lactobazillen.
Milchw. Berichte 114, 1

GINZINGER, W., TSCHAGER, E. (1993):
Einflu® der Futterung auf die Qualitat von Milch und Milchprodukten.
Osterr. Braunvieh 23, Nr.73,4 -6

GINZINGER, W., ZANGERL, P., KUFPNER, B. (1993):
Zur Qualitat des osterreichischen Emmentalers.
Milchw. Berichte 115, 88 - 91

SEBASTIANI, H., TSCHAGER, E. (1993):
Succinatbildung durch Propionsaurebakterien - Eine Ursache der Nachgarung von Emmentaler?
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 114, 76 - 80

SEBASTIANI, H., JAGER H. (1993):

Bacteriophages of Streptococcus salivarius ssp.thermophilus - Characterization of hereditary
relationships and determination of virus-host interaction.

Milchwissenschaft 48, 25 - 29

SEBASTIANI, H. (1993):
Stoffwechsel von Propionsdurebakterien.
Milchw. Berichte 114, 2

TSCHAGER, E. (1993):
Fehlerquellen und deren Kontrollméglichkeiten bei chemischen Untersuchungsmethoden.
Milchw. Berichte 115, 73 -79

ZANGERL, P. (1993):
Konsumententest - Beliebtheitsprifung von bauerlich erzeugten Milchprodukten.
Osterreichische Milchwirtschaft 48, 15 - 17

ZANGERL, P., GINZINGER, W. (1993):
Ein HACCP-Konzept fur Hartkdsereien.
dmz Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft 114, 947 - 951

ZANGERL, P. (1993):
Nachweis von Staphylococcus aureus in Milch und Milchprodukten.
Deutsche Milchwirtschaft 44, 775 - 783

ZANGERL, P. (1993):
Nachweis kasereischadlicher Clostridien in Rohmilch und Kase.
Deutsche Milchwirtschaft 44, 936 - 940

ZANGERL, P. (1993):

Eine kritische Betrachtung mikrobiologischer Untersuchungsverfahren im Rahmen der
Qualitatssicherung.

Milchw. Berichte 115, 79 - 83
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ZANGERL, P. (1993):
Vorschlage fiir Hygieneschulungen.
Milchw. Berichte 115, 95 - 97

Vortrage

2019

GARSLEITNER, R.:
Lebensmittelkennzeichnung
ARGE Heumilch Tirol Seminar Lebensmittelrecht, 22.01.2019, Strass i.Z.

ZANGERL, P.:

Ubersicht Giber das Lebensmittelrecht, Lebensmittelzusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und
tauschungsfreie Aufmachung bei freiwilligen Angaben

ARGE Heumilch Tirol Seminar Lebensmittelrecht, 22.01.2019, Strass i.Z.

ZANGERL, P.:

Ubersicht Giber das Lebensmittelrecht, Lebensmittelzusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und
tauschungsfreie Aufmachung bei freiwilligen Angaben

Kulturtagung LK Vorarlberg, 12.03.2019 Schoppernau

ELISKASES-LECHNER, F.:
Listerien, Hefen
Schulung Arbeitskreis Qualitatsmilchprodukte, 04.12.2019, Strass i. Z.

2018

ZANGERL, P.:
Das Osterreichische Lebensmittelbuch (Codex) — aktuelle Entwicklungen
ARGE Heumilch Weiterbildungsseminar, 23.02.2018, Fligen

ZANGERL, P.:
Mikrobiologische Gefahren und deren Beherrschung
Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 27.04.2018, Imst

ZANGERL, P.:
Produktuntersuchung und Probenahme
Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 27.04.2018, Imst

HUBER, M.

Phagen und Rotholzer Kulturen

Kulturtagung LK Vorarlberg, 17.05.2018, Doren
GARSLEITNER, R.:

Aktuelles aus Rotholz

AMA Laborleitertreffen, 07.-08.11.2018, Ried i.l.

© HBLFA Tirol, Forschung und Service - 26. November 2020 Seite 13 /24



Publikationsverzeichnis HBLFA Tirol - Forschung und Service

2017

GARSLEITNER, R.:
pH-Wert Bestimmung in Milch — Vergleich der IR-Bestimmung mit der Referenzmethode
AFEMA Expertengruppe, 06.04.2017, Salzburg

MATLSCHWEIGER, C.:

Die Vermeidung von Clostridiensporen (Buttersaurebakterien) in der Milch - eine standige
Herausforderung

Gmunder Milch, 19., 20. und 21. 06 2017 (Ertl, Schorfling/Attersee, Neukirchen/Vockla)

GARSLEITNER, R.:
Jahreszeitliche und fltterungsbedingte Veranderungen der Milchzusammensetzung
AMA Laborleitertagung, 05.-06.10.2017, Bozen, Italien

MATLSCHWEIGER, C.:

Die Vermeidung von Clostridiensporen (Buttersaurebakterien) in der Milch - eine standige
Herausforderung

Schulung Arbeitskreis Qualitatsmilchprodukte, 28.11.2018, Strass i. Z.

2016

ZANGERL, P.:
Neue Leitlinie fir Mikrobiologie
Kulturtagung LK Vorarlberg, 11.01.2016, Schnifis

OFNER, E.:
Schafmilchproduktion von hoher Qualitat
Bio Austria Bauerntage 2016, 26.-28.01.2016, Wels

ZANGERL, P.:

Leitlinie (iber mikrobiologische Kriterien fir Milch und Milchprodukte — Neufassung vom
07.09.2015

ARGE Heumilch, 18.04.2016, Strass i.Z.

ZANGERL, P.:
Pathogene Mikroorganismen in der Milchwirtschaft
Kulturtagung LK Vorarlberg, 21.04.2016, Schoppernau

ZANGERL, P.:
Listerien — MaBBnahmen zur Beherrschung
Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 28.04.2016, Imst

DILLINGER, K.:
Milchwirtschaftliche Ausbildung Rotholz
Kulturtagung LK Vorarlberg, 17.05.2016, Sibratsgfall

MATLSCHWEIGER, C.:

Hygieneschulung Listerien (Bedeutung und Vorkommen, Rechtliche Grundlagen, MalRnahmen zur
Beherrschung)

Ennstal Milch KG, 27. 10.2016, Stainach-Plirgg
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SEBASTIANI, H.:
Einsatz von Kulturen
Naturkdserei TegernseerLand e.G., 18.11.2016, Kreuth, Deutschland

DILLINGER, K.:
Milchwirtschaftliche Ausbildung in Osterreich
ARGE Heumilch Weiterbildung Kasereipersonal, 05.12.2016, Strass i.Z.

GARSLEITNER, R.:

Moglichkeiten zur korrekten Nahrwertdeklaration auf der Verpackung von Milch und
Milchprodukten

ARGE Heumilch Weiterbildung Kasereipersonal, 05.12.2016, Strass i.Z.

2015

ELISKASES-LECHNER, F., OFNER, E.:

Wie beschreibe ich meinen Kase? Bewertung von Berg- und Schnittkdase nach AMA-
Bewertungsschemata

Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 10.04.2015, Imst

OFNER, E.:
Kasefehler
Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 10.04.2015, Imst

ZANGERL, P.:
Listerien — eine tagliche Herausforderung, Schadlingsbekampfung
Kulturtagung LK Vorarlberg, 13.04.2015, Schnepfau

ZANGERL, P.:

Leitlinie iber mikrobiologische Kriterien flir Lebensmittel — aktueller Stand

QM Arbeitsgruppe ,Kontrollen von Milchverarbeitungsbetrieben mit Zulassung®, 27.05.2015,
Mdinster

GARSLEITNER, R.:
Fettsauremuster des Milchfetts von Tiroler und Vorarlberger Heumilchproben
Ansbacher Fachgesprache, 17.06.2015, Ansbach, Deutschland

ZANGERL, P.:
Leitlinie iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
Osterreichische Milchwirtschaftliche Tagung, 17.-18. 09.2015, Feldkirch

2014

GARSLEITNER, R.:
Analytische Begleitung des Reifungsverlaufs von Vorarlberger Bergkase
ARGE Heumilch, 13.03.2014, Strass i.Z.

GARSLEITNER, R.:
Einfluss von Kupfer auf die Kaseproduktion
ARGE Heumilch, 13.03.2014, Strass i.Z.
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GARSLEITNER, R.:
Produktkennzeichnung und Etikettierung von Milchprodukten
LFI Vorarlberg, 20.03.2014, Hohenems

ZANGERL, P.:
Was muss etikettiert werden? Wie muss etikettiert werden?
Schulung Almpersonal Argramarketing Tirol, 29.03.2014, Imst

GARSLEITNER, R.:
Produktkennzeichnung / Deklaration
Kulturtagung LK Vorarlberg, 21.05.2014, Sonntag

ZANGERL, P., GARSLEITNER, R.:
Produktkennzeichnung und Etikettierung von Milchprodukten
ARGE Heumilch, 26.08.2014, Strass i.Z.

2013

ZANGERL, P.:
Pathogene Keime — Risiken fiir die Milchwirtschaft
Kulturtagung LK Vorarlberg, 13.11.2013, Hohenems

2012

ELISKASES-LECHNER, F., ZANGERL, P.:

Mikrobiologie fiir Kdser - Vermeidung von Produktfehlern

Fortbildung fiir Kdser, Amt der Salzburger Landesregierung, Landesveterinardirektion, 05.03.2012,
Oberalm

ELISKASES-LECHNER, F.:
Mikrobiologie der Schmiere
Kasereitechnologischer Sonderlehrgang, 17.-18.04.2012, Ansbach, Deutschland

ZANGERL, P.:

Bedeutung von Clostridien in der Milchwirtschaft

INTERLAB Fachseminar fir Qualitatsmanagement, Analytik und Nachhaltigkeit in der
Lebensmittelindustrie, 14.-15.06.2012, Kempten, Deutschland

ELISKASES-LECHNER, F.:
Mikrobiologie der Schmiere
Allgdau Milch Kase eG, Altusried — Kimratshofen, 05.10.2012, Oberstdorf, Deutschland

2011

ZANGERL, P.:

Die Novelle des LMSVG aus der Sicht eines Untersuchungslabors

6. Impulstagung tber Lebensmittelinfektions- und Intoxikationserreger, Veterindrmedizinische
Universitat, 25.02.2011, Wien

ZANGERL, P.:
Aktuelles zu Listerien / AMA Gutesiegeluntersuchungen fiir Heumilchsennereien
Kulturtagung LK Vorarlberg, 16.03.2011, Schnifis
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DILLINGER, K.:
Status und mogliche Strategien in Ausbildung und Forschung
Osterreichische Milchwirtschaftliche Tagung, 15.-16. 09.2011, Bad Mitterdorf

KUPFNER, B.:
Allgemeine Kasefehler, Problembereiche, Wechselwirkungen, Zusammenhéange
Seminar Kasefehler, ARGE Heumilch, 03.11.2011, Strassi. Z

ELISKASES-LECHNER, F.:
Mikrobiologie der Schmiere
Seminar Kasefehler, ARGE Heumilch, 03.11.2011, Strassi. Z

2010

ZANGERL, P.:
Prasentation des , INTERLAB-Leitfaden: Probenahme bei fermentierten Erzeugnissen”
INTERLAB Fachseminar, 04.-05.03.2010, OberschleiRheim, Deutschland

KUPFNER, B.:
Ursachenanalyse bei Oberflachenfehlern
Fortbildungsveranstaltung der Landwirtschaftskammer Vorarlberg 10.03.2010, Schlins

SEBASTIANI, H.:
Kulturnahrmedien und Aktivitatsmessung
Kulturtagung der Landwirtschaftskammer Vorarlberg 13.04.2010, Lingenau

ZANGERL, P.:

Mikrobiologische Untersuchungen zur Wahrnehmung der Sorgfaltspflicht bei fermentierten
Milcherzeugnissen

INTERLAB Workshop Probenahme bei Milch & Milcherzeugnissen, 11.-12.05.2010, Kempten,
Deutschland, und 01.12.2010, Bern, Schweiz

ZANGERL, P., ELISKASES-LECHNER, F., MATSCHWEIGER, C.:

Diagnostische Medien fir milchwirtschaftlich relevante Keimgruppen — Erfahrungen aus der Praxis
— Nachweis von Hefen und Schimmelpilzen; Escherichia coli, Coliformen, Enterobakterien
INTERLAB Workshop Probenahme bei Milch & Milcherzeugnissen, 12.05.2010, Kempten,
Deutschland, und 01.12.2010, Bern, Schweiz

ZANGERL, P.:
Hygienemanagement in Betrieben
Osterreichische Milchwirtschaftliche Tagung, 16.-17.09.2010, Zeillern

ZANGERL, P., REINDL, A., HEIN, I., WAGNER, M.:

Qualitatsparameter bei Ziegenmilch

51. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der DVG, 28.09.-01.10.2010,
Garmisch-Partenkirchen, Deutschland

ZANGERL, P.:

Das osterreichische Lebensmittelrecht fir Milch und Milchprodukte

MUVA Grundkurs Lebensmittelrecht mit Schwerpunkt Milchrecht — Relevante Themen fir die
betriebliche Praxis, 26.-27.10.2010, Kempten, Deutschland
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ZANGERL, P., KNODLSEDER, M.:

Mikrobiologische Untersuchungen zur Wahrnehmung der Sorgfaltspflicht bei pasteurisierter
Trinkmilch und Butter

INTERLAB Workshop Probenahme bei Milch & Milcherzeugnissen, 01.12.2010, Bern, Schweiz

ZANGERL, P., KNODLSEDER, M.:

Diagnostische Medien fur milchwirtschaftlich relevante Keimgruppen — Erfahrungen aus der Praxis
— Nachweis von Bacillus cereus, Milchsaurebakterien

INTERLAB Workshop Probenahme bei Milch & Milcherzeugnissen, 01.12.2010, Bern, Schweiz

2009

ELISKASES-LECHNER, F.:
Mikrobiologie der Schmiere.
Informationsveranstaltung Vorarlberger Sennenverband, 07.04.2009, Langenegg

ZANGERL, P.:

Umgang mit Messunsicherheiten.

INTERLAB-Fachkongress Qualitatssicherung und Analytik — Fit in die Zukunft, 28.-29.04.2009,
Kempten, Deutschland

KUPFNER, B.:
Einflussfaktoren auf die Kdseschmiere.
Informationsveranstaltung Vorarlberger Sennenverband, 18.06.2009, Doren

ZANGERL, P.:

Leitlinie fir mikrobiologische Kriterien fur Milchprodukte — Anwendung durch Gutachter.
3. AGES-Gutachterworkshop Tierische Lebensmittel, 04.11.2009, Wien

AGES-Akademie Milch-Gesprach 2009, 09.12.2009, Wien

ZANGERL, P.:

Messunsicherheit in der Mikrobiologie.

3. AGES-Gutachterworkshop Tierische Lebensmittel, 04.11.2009, Wien
AGES-Akademie Milch-Gesprach 2009, 09.12.2009, Wien

ZANGERL, P., KUPFNER, B:
Anforderungen an die Rohmilchqualitat zur Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln.
4. Fachtagung fir Ziegenhaltung, 06.11.2009, Irdning

2008

ZANGERL, P.:
Qualitatssicherung in der Milchwirtschaft — Eigenkontrolle und Anforderungen an die Produkte.
Tagung Vorarlberger Sennenverband, 13.05.2009, Warth

ZANGERL, P.:

Erfahrungen mit dem neuen Lebensmittelhygienerecht: Prozesshygienekriterien vs. Grenzwerte,
Listeria-Untersuchung, Deklarationsfragen.

INTERLAB-Fachkongress Kase-Innovations-Welt, 04.-05.06.2008, Miinchen, Deutschland
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2007

ZANGERL, P.:

Leitlinie iber mikrobiologische Kriterien fiir Milch und Milchprodukte.

AGES Akademie Amtliche Lebensmitteluntersuchung und Eigenkontrolle von Milch und
Milchprodukten — Synergie oder Widerspruch? 10.05.2007, Wien

ZANGERL, P.:

Measures to realize food law in small businesses in Austria.

EUROMONTANA-Conference — Towards an integrated mountain area development and its
recognition in the common agricultural policy, 04.-05.10.2007, Piatra Neamt, Rumanien

ZANGERL, P.:

Gute Herstellungspraxis, HACCP in der Praxis und zuklnftige hygienische Herausforderung an die
Kasereien.

Berglandmilch Kasereifachleute-Tagung, 11.10.2008, Garsten

2006

ZANGERL, P.:

Bewertung von Messergebnissen und entsprechende MaRnahmen — Mikrobiologische
Untersuchungen in der Kaserei.

INTERLAB-Intensiv-Workshop Neues Hygienerecht — Konsequenzen fir die Untersuchung, 06.-
07.03. 2006, Schloss Hohenheim, Stuttgart, Deutschland

ZANGERL, P.:
Mikrobiologie und mikrobiologische Grenzwerte.
Amtstierarztliche Weiterbildung — Milchkurs, 18.-19.10. 2006, Bregenz

2005

MATLSCHWEIGER, C., ELISKASES-LECHNER, F., ZANGERL, P.:

Listeria monocytogenes — Qualitativer und quantitativer Nachweis nach I1SO Standard 11290 und
alternative Maglichkeiten zur Identifizierung.

6. Wangener Fachtagung, 17.-18.11.2005, Wangen, Deutschland

TSCHAGER, E.:
Das Salz im Kase und dessen Bedeutung mit besonderer Berlicksichtung des Salzbades.
Fachtagung Sldtiroler Sennereiverband, 09.11.2005, Salern, Italien

ZANGERL, P.:
QualitdatsmaBnahmen bei der Kaseherstellung.
Informationsnachmittag Oberinntaler AlImkase, 01.02 2005, Landeck

ZANGERL, P., MATLSCHWEIGER, C., DILLINGER, K.:
Kasereifung auf Holz.
Informationsnachmittag Oberinntaler AlImkase, 01.02 2005, Landeck

ZANGERL, P.:
Neue mikrobiologische Kriterien fiir Milch und Milchprodukte.
Osterreichische Milchwirtschaftliche Tagung, 15.-16.09.2005, Gabelhofen
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ZANGERL, P.:
Das neue Europaische Hygienerecht.
Schwerpunktseminar Landwirtschaftskammer Vorarlberg, 25.10.2005, Dornbirn

ZANGERL, P.:
Verwendung von Holz auf Almen.
Schwerpunktseminar Landwirtschaftskammer Vorarlberg, 25.10.2005, Dornbirn

2004

OSL, F.
Einsatz von CO; bei der Kaseherstellung.
Fachtagung Slidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien

OSL, F.
Kasefehler und ihre Ursachen.
Fachtagung Sidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien

OSL, F..
Kulturen fir Kase.
Fachtagung Sidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien

OSL, F..
Mikrofiltration fir die Kasereimilch.
Fachtagung Sidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien

OSL, F.:
Oberflachenreifung — geschmierte Kase und Schmierefehler.
Fachtagung Slidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien

TSCHAGER, E.:
Haltbarkeit bei Hartkdase und Auswirkung des Salzbades hinsichtlich Haltbarkeit von Kase.
Seminar der Landwirtschaftskammer Vorarlberg, 17.2.2004, Hohenems

ZANGERL, P.:

Epidemiologie der Staphylokokken-Intoxikation.

IMPULS-Tagung Uber Lebensmittelsicherheit / Mikrobielle Gefahren, Veterinarmedizinische
Universitat, 26.-27.02.2004, Wien

ZANGERL, P.:
Beherrschung von Hygienerisken.
Informationsnachmittag Oberinntaler Almkase, 01.04. 2004, Landeck

ZANGERL, P.:
Neue Hygienebestimmungen in der Milchwirtschaft.
Osterreichische Milchwirtschaftliche Tagung, 09.-10.09.2004, Altmiinster

ZANGERL, P.:
Auswirkungen des neuen Hygienerechts auf die bauerliche Milchverarbeitung.
BMLFUW Seminar Spezialberaterausbildung, 11.10.2004, Rotholz

ZANGERL, P.:
Beherrschung von Hygienerisken.
Fachtagung Sidtiroler Sennereiverband, 20.10.2004, Salern, Italien
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2003

DILLINGER, K.:
Reorganisation der BAM Rotholz.
Rotholzer Kasetage, 22.-23.05.2003, Alpbach

SEBASTIANI, H.:
Biologische Vielfalt und antilisterielle Aktivitat der Oberflachenflora von Tilsiter.
Rotholzer Kasetage, 22.-23.05.2003, Alpbach

TSCHAGER, E.:
Biogene Amine.
Rotholzer Kasetage, 22.-23.05.2003, Alpbach

TSCHAGER, E.:
Biogene Amine in Kase — Bildung, Bedeutung, Nachweis.
INTERLAB Arbeitstagung, 25.-26.06.2003, Radolfzell, Deutschland
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Symposion Kdse — Geschmackserlebnis flir den Konsumenten, 6. Internationale Kasiade 07.-
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