Hier gibt’s nichts zu ,mah / ckern”

Die Kelchsauer Niederkaseralm im Spiegel
der Zeit

Vor etlichen Jahren kreuzten sich meine Wege mit denen des Michael Wurzrainer vom Drittl-
hof auf Hacha in der Gemeinde Hopfgarten im Brixental, und seitdem kommen wir immer
wieder in den Raumlichkeiten der Landwirtschaftskammer Tirol in Innsbruck zusammen, um
»an gmiatlichen Hoangascht z’toan”.

Im Bild links: Vbgm. Michael Wurzrainer; Bauer beim
Drittl zu Hacha in Hopfgarten.

Bei diesen Kontakten nehme ich die Gelegenheit wahr,
das eine oder andere Stlick Almkadse von der
Niederkaseralm nach Hause zu nehmen, da meine
Familie schon langst auch an diesem Produkt, das von
einer der vier Projektalmen der Agrarmarketing Tirol im
Bezirk Kitzblihel stammt, Gefallen gefunden hat.
Samstags um 17 Uhr setzen sich 6fters meine Frau und
ich zum mit Brot, Kdse und Wein gedeckten Tisch; uns ist
bewusst, dass flr die Giute dieser Produkte Menschen,
die zum Teil schon seit Generationen nachhaltig
wirtschaften, blrgen. In den Bergen sind wir beide gern; aus den vielen Gesprachen mit
Menschen vor Ort entstehen Ich-Du-Beziehungen, die uns erkennen lassen, dass die von den
bergbauerlichen Betrieben geschaffene Kulturlandschaft ganz wesentlich dazu beitragt, dass
uns Tirol Beheimatung schafft.

Vor ein paar Monaten hatte ich die Gelegenheit, mich einmal ganz ausfiihrlich mit Andreas
Steinbacher — er ist Mitarbeiter einer hochst angesehenen Sennerei im Tiroler Unterland und
engagierte sich erfolgreich zwei Sommer lang fiir die Hopfgartner Agrargemeinschaft — Gber
,seinen Almkas” zu unterhalten.

--_—v

Ende Mai, so Andreas,
wird die Alm mit
Milchvieh besto-Ren; es
handelt sich um das 1889
als Landesrasse
anerkannte Fleckvieh —
um Rind, das sich
fitnessstark und
leistungsbereit sehr gut an
unterschiedlichste




veeeeeen.@egebenheiten im Naturraum anpasst. Fiir mich scheint somit das Fleckvieh ein
hohes AusmaR an Dehnbarkeit, von der die Spannkraft kommt, aufzuweisen. Diese
Spannkraft liegt beim Tier, aber auch bei uns Menschen, in der Dehnbarkeit — als Fahigkeit,
sich auf gednderte Verhaltnisse einzustellen. Die Vorzige der Fleckviehkuh in der
Milchproduktion zweifelsohne deren gute Fundamente, stabile Eutergesundheit und hoch
entwickelte Futterverwertung. Die kurze Wachstumszeit und grofRe Schwankung von Tages-
und Nachttemperaturen in den alpinen Lagen haben zur Folge, dass sich bei den Pflanzen ein
gedrungener Wuchs sowie viel Blatt- und wenig Stengelanteil zeigen. Dadurch sind die
Inhaltsstoffe starker konzentriert, der EiweiRgehalt erh6ht, der Rohfasergehalt reduziert und
das Aroma des Almfutters besonders ausgepragt. Dieses Almfutter - also saftiges und
blattreiches Futter — mit gutem Geruch und feinem Aroma fordert die Futteraufnahme. Das
,Trainingslager” in der Hohe scheint sich auszuzahlen:

Bis zu 120 ooo Liter Milch werden in den beiden Stallen der Nieder- und Hochalm gemolken
—und dies taglich morgens um 05:30 und spatnachmittags um 17:00 Uhr.

Wahrend des Almsommers, der bis Ende September wahrt, grasen 90 Kiihe auf etwa 120 ha
freien Flachen, die mit 40 ha Wald die Almflache ausmachen. Zu ihr gehéren also der
Niederleger ,Niederkaser” (1 100 m) und der Oberleger ,Trattenbach” (1 432 m). Letzterer
liegt im wahrsten Sinne des Wortes an dem Bach, der die offenen Flachen, also die vom Vieh
,hiedergetretenen Felder” entwdassert. Wenn die Hirten die Bezeichnung ,,am Trett” oder
»am Tratt” in den Mund nehmen, dann verweisen sie auf die hochstgelegenen Grasflachen
auf ungefahr 1 500 m Meereshoéhe.

Die ,,Grasberge” des westlichen Teils der Kitzbliheler Alpen werden hauptsachlich von ver-
schiedenen Schiefern und Sandsteinen aufgebaut; mancherorts ist auch kalkiger Untergrund
gegeben. Diese geologischen Gegebenheiten sowie die glaziale Uberformung wihrend der
letzten Kaltzeit beeinflussen ein Erscheinungsbild, das von gerundeten und sanften Relief-
formen gepragt ist. Die héchsten Erhebungen, die eisfrei blieben, waren der mechanischen
Verwitterung, insbesondere der Frostsprengung ausgesetzt; sie schuf die in den ,,Grasber-
gen” nur wenig oft vertretenen scharfkantigen Grate und Gipfel. Gut verwitterte B6den und
die vergleichsweise niedrige H6henlage und die giinstigen Bodenverhaltnisse schufen die
Grundlage fir eine friihe In-Kulturnahme des alpinen Raumes; die Umwandlung des Natur-
raums zum Kulturraum war in den ehemals geschlossenen Waldgirteln von intensiver Ro-
dungstatigkeit begleitet. Das heutige alpine Weidegebiet befindet sich demnach knapp tber
der nach unten gedriickten oberen Waldgrenze und als Rodungsinseln ausgepragt im Wald-
glirtel. Wenn wir uns fragen, wann die Ausweitung des Siedlungs- und Wirtschaftsraumes in
den ,Grasbergen” erfolgte, dann kdnnen wir davon ausgehen, dass sie bereits im Hochmit-
telalter voll im Gange war; eine im Tiroler Landesarchiv aufbewahrte Urkunde, das Urbar
93/5 Fo. 47-49, aus dem Jahr 1544 weist auf die Herstellung gut haltbaren Kases in diesem
Raum hin, zumal sie auf den Auftrieb von Kiihen und die Aufteilung von Kdse und Butter auf
die an der AlImwirtschaft mitbeteiligten Personen hinweist. Den Bergbauern von damals
waren Begriffe vertraut, die wir heute noch verwenden — etwa , Butter”, , Kdse“ oder ,Sen-
ner”. Diese Bezeichnungen sind deutlich friiheren Ursprungs, zumal die Bewohner des Al-
penraums, so Strabon (63 BC — 23 AD) in seiner ,Geographica®, der einzigen erhaltenen, aus-
flhrlichen Landeskunde der antiken Welt, bereits von der vorromischen Zeit an Kase produ-
zierten. Der Begriff ,Senn” oder ,,Senner” ist aus dem keltischen ,,sanion”, was Melker be-
deutet, entlehnt. Das ratoromanische ,sain“ oder ,,signung” ist mit ,,sanion” verwandt. Die
Bezeichnung , Butter” leitet sich vom vulgarlateinischen ,butira” her; dies ist selbst wieder-



um aus dem griechischen , boutyron” lbernommen. Und das lateinische ,caseus” lebt als
Lehnwort im Ausdruck , Kase“ fort.

Interessant an der oben erwahnten Urkunde ist zudem die Nennung von Fachausdriicken
wie ,guet Thesen” und ,,guet KakR“, was darauf hindeutet, dass schon etliche Generationen
hindurch auch im Brixental und dessen Seitentdlern zum Transport von Kase von den Almen
hinunter zu den Hofen Fasser verwendet wurden, und beim Kase handelte es sich um ,,gue-
tes Zeugs”, das im Langes auch verkauft wurde — ein Hinweis darauf, dass der Kase einige
Zeit gelagert und héchstwahrscheinlich dem heutigen Almkase sehr dhnlich war. Die leicht
verderbliche AlImmilch wurde demnach durch das Kasen haltbar gemacht; Fettkadse ersetzte
den urspriinglich erzeugten Magerkase, weil er sich als Gber den Winter haltbarer Lebens-
mittelvorrat bewahrte. Laut Willibald Winklers Ausfliihrungen in seiner ,,Geschichte der
Osterreichischen Land- und Forstwirtschaft 1848 — 1896“ (Wien,1899) waren in der zweiten
Halfte des 19. Jahrhunderts bereits zahlreiche Fettkdsereien bekannt.

1878 etwa zahlte die Gemeinde Hopfgarten im Brixental 67 Almen mit einer Flache von
6.968 ha — davon 50 Kuhalmen mit 2 473 aufgetriebenen Milchkiihen. Zusatzlich zum
Eigenbedarf der Almen und Hofe wurden 9 588 kg Butter, 14 028 kg Mager- und 40 771 kg
Fettkdse gewonnen. Bis in die 50-er Jahre des vergangenen Jahrhunderts blieb zwar die Zahl
der Almen in etwa gleich, aber die Zahl der Kuhalmen sank drastisch. Auf diesen 11
Sennalmen wurden als 742 ooo Liter Milch 19 336 kg Butter und 37 762 kg Hartkase
hergestellt. Seitdem haben sich die Verhalt-nisse nicht unwesentlich verandert, weil
Almpersonal sehr stark reduziert, das Milch- vom Galtvieh zusehends verdrangt und die

Butter- und Kaseerzeugung stark heruntergefahren wird.
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Niederkaser im Kurz
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en Grund —Gem. prfgarten/KeIchsau

Wahrend des 90 bis 120 Tage dauernden Almsommers stellt der Senn der Niederkaseralm
mit grolem Engagement der Tradition des Handwerks entsprechend aus roher Kuhmilch mit
Kdlbermagenlabzusatz Hartkase her. Eine Nacht bleibt die Rohmilch vorerst in sogenannten
Holzgepsen, fassdahnlichen GefaRen aus Holz. Am Tag darauf schopft er den Rahm sorgfaltig



ab, bevor er sowohl die gereifte als auch die frilhmorgens gewonnene Milch in einen Kessel
leert. Hernach warmt er die Milch auf Holzfeuer und versetzt sie mit Milchsaurekulturen und
Lab, um dann die Kaseharfe durch die eingedickte Masse zu ziehen und sie zum sogenannten
Bruch zu zerteilen; mit der Harfe bestimmt er die Kérnung des Kasebruchs, der erbsengrol3
sein sollte. Bei dessen Brennen wird er unter regelmafigem Riihren auf etwa 50 Grad erhitzt
und einer Nachkdsung unterzogen. Sobald die gewlinschte Konsistenz erreicht ist, wird die
Masse mit Hilfe des Fangtuchs und der Schiene aus dem Kessel gehoben, in Kdseformen ge-
fillt und ausgepresst. Der frische Kase erfahrt nun bis zu zwei Tagen ein Salzbad, um eine
schdne Rindenschmiere zu erhalten. Er reift anschlieBend viereinhalb bis sechs Monate im
Keller zu einer wiirzigen Spezialitat heran. Wahrend dieser Reifephase schmiert der Senner
den Kadse mit Salzwasser; zu Beginn fligt er dem Kase taglich auch Rotschmierkulturen bei,
spater in immer langeren zeitlichen Abstanden, sodass sich am Kase die Rinde perfekt ausbil-
den kann. Am Ende ist der ausgereifte Hartkase in Laibform mit einer gelben, ja sogar braun-
lichen Rinde versehen; sie zeigt sich grifffest und rissfrei, gelegentlich auch mit einer diinnen
angetrockneten Schmiere. Der geschmeidige Teig der zwischen 30 und 60 kg schweren Laibe
ist elfenbeinfarbig bis hellgelb gehalten; sein Geschmack ist aromatisch pikant.

Andreas Steinbacher erzahlte mir, dass auf der Niederkaseralm bis zu 350 Laibe Almkase ge-
lagert sind; sie reifen bei 12 Grad Lufttemperatur und 95 % Raumfeuchte ganz unterschied-
lich lang — zwischen drei Monate und einem Jahr. Das AusmaR des salzigen Geschmacks und
der Harte des Kases hangen von der Verweildauer im Salzbad ab; fir die stimmige Harte ist
einerseits der Wassergehalt im Kase entscheidend, andererseits der Kasungsverlauf und
nicht zuletzt das Geschick des Senners.

Er arbeitet im Rahmen des ,,Qualitatssicherungsprogramms Almleben” der Agrarmarketing
Tirol mit einem Berater zusammen; so nimmt er etwa an der Schulung, die von der AMTirol
fir die Projektalmen organisiert wird, teil, untersucht laufend den heranreifenden Kase und
bespricht mit seinem Betreuer die Ergebnisse der Probenahmen die er nimmt.

Die Qualitatssicherung in der Produktion des , Tiroler Almkase g.U.” (g.U.: geschiitzte
Ursprungsbezeichnung), der wesentlichste Punkt des Projekts der AMTirol ist somit
garantiert. Wann immer sich die Tiir zum Kasekeller 6ffnet, zeigt sich un-verwechselbaren
Qualitat soweit das Auge reicht. Sicherlich ist der Keller der Hohepunkt eines Erlebnisses, die
die Alm seit 2017 bieten kann: eine Schaukaserei, durch die von Juni bis September nach
erfolgter Voranmeldung (0664 5500 243) eine Flihrung mit Kadseverkostung stattfindet — dies
jeweils montags und freitags ab 13:00 Uhr. Fiir groRere Gruppen gilt dieses Angebot auch
aullerhalb der genannten Zeiten; fiir Anfragen kann auf die Kontaktadresse
office@drittlhof.at jederzeit zugegriffen werden.

Unlangst war ein herrlicher , Altweibersommertag”, ein Dienstag in der dritten September-
woche - fir mich als jemand, der gerne in den Bergen ist, ein Tag, der nach der Wettervor-
schau des Vortages Griinde genug bieten sollte, aus Innsbruck auszureiffen und eine ziinftige
Tour in ein interessantes Terrain zu unternehmen. Noch vor Sonnenaufgang fuhr ich Gber
Worgl nach Hopfgarten, von wo aus ich in Richtung Stiden bis zu einer Mautstelle aufbrach;
dort beglich ich die Wegerhaltungsgebiihr von € 5,- und kam nach einer viertel Stunde am
Gasthof Wegscheid (1 148 m) an. Die mit dem Wanderwegegtitesiegel ausgezeichnete Route
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Der Autor dieses Berichtes, Herr Prof. i.R. Christian Rosenkranz aus Innsbruck (hier vor der
Stockl-Alm im Navistal.)

flhrte mich im Frihtau tGber die Neue Bamberger Hitte vorerst hinauf zu den Wildalmseen;
dann ging es Uber den Grat zum Gipfel des Schafsiedels (2 447 m), den ich gegen Mittag er-
reichte. Er er6ffnete mir grandiose Tiefblicke in die Kelchsau, von der Beda Weber im Band
Il seiner 1838 erschienenen Landeskunde ,,Das Land Tirol“ schreibt:

»,Das Kelchsauerthal ... theilt sich zuhinterst am Fusse eines unermesslichen Gebirgsstockes
in zwei Arme. Der westliche, der lange Grund geheissen, flhrt rechts tber ein kiihnes
Jochgebirge nach der Gerlos und Zell im Zillerthale, der stidliche, unter der Benennung des
kurzen Grundes bekannt, Giber das Salzachjoch an die Quelle der Salzach und von dort nieder
ins Pinzgau. Die Bache beider Thalarme netzen rauhe, sehr steile Felsengebirge, die mit den
schonsten Alpen abwechseln, .............“.

Die Aussicht auf wohltuende Gesprache mit Gabi und Leonhard Schroll, dem Unterau-Bauer
vom Gruberberg in Hopfgarten und Obmann der Agrargemeinschaft, zwei duflerst
sympathischen Almingern, machten mir die letzten Meter sehr leicht. Nach der erlebnisrei-
chen Tour machte ich mich also auf zur Niederkaseralm, nur wenige Minuten talwarts im
Kurzen Grund, um mir dort — wie ich mir einbilde — eine wohl verdiente zlinftige ,Marend”
zu goénnen; eine leckere nachmittagliche Zwischenmahlzeit durfte auch da nicht fehlen. Die
Bodenstandigkeit einer guten Almwirtschaft ist fiir Bergsteiger meines Schlages durch nichts
zu Ubertreffen. Ich weil3, dass die Drittl-, Unterau-, Oberau-, Kratz- und Blaikenbauern ihre
Delikatessen den Gasten etwa als Brettljause anbieten.

Knapp vor dem Eingang zur Alm sah ich ein Gestell, das mir einen Hinweis darauf gab, dass
verschiedene SiiBspeisen vorbereitet waren: Lambada, Apfelstrudel und Zwetschkenkuchen.
Unmerklich spater stieB ich auf Gabi und Leonhard, bestellte gleich meinen Kaseteller mit
verschiedenen Kasesorten und selbstgebackenem Holzofenbrot sowie Fruchtmolke und
wandte mich einem der Tische zu. Ich staunte nicht schlecht, als ich auf dem sogleich ser-
vierten Geschirr den Schriftzug ,,der Umwelt zuliebe — Mehrweggeschirr” las. Kaum hatte ich
die Starkung verzehrt, da kamen die beiden Alminger. Sie nahmen sich etwas mehr Zeit als
sonst, setzten sich zu mir, genossen mit mir das ,,Nachmittagskaffeetscherl” und plauderten



mit mir Gber das immer wieder auf neue Proben gestellte Miteinander in ihrer Agrargemein-
schaft.

Agrargemeinschaften sind Kérperschaften o6ffentlichen Rechts; in deren Eigentum befinden
sich eine bestimmte Anzahl von Liegenschaften, deren Anteilsrechte an die Stammsitzlie-
genschaften gebunden sind. Die Niederkaseralm halt derzeit bei 7 Anteilsberechtigten. Was
es braucht, dass dieses Modell des Wirtschaftens ,,hinhaut”, sind mutige Vordenker und
treue Mitglieder, die auch in uns alle bedrangenden Zeiten wie in der COVID-19-Krise verant-
wortungsvoll zum gemeinschaftlichen Tun stehen.

Als kleine Spieler in einer eng vernetzten grofen Welt kann die Agrargemeinschaft nur auf
unverwechselbare Topqualitat setzen, um am Markt zu bestehen. Zuallererst hangt ihr
betriebswirtschaftliches Wohlergehen von der Erreichbarkeit der Alm ab. Wesentlich ist
selbstredend die sorgfaltige Herstellung von Milchprodukten; die Niederkaseralm ist, wie
bereits erwahnt, eine von der AMTirol lizenzierte Alm, die nach genau festgelegtem
traditionellem Verfahren unter den Tiroler Almkase g.U. produziert. Zusatzlich werden vor
Ort Butter, Topfen, Joghurt und Molke, gesundes Ka- oder Kdsewasser, angeboten. Das
gelbgriine Nebenprodukt der Kaseherstellung enthalt reichlich hochwertiges Eiweil3, viele
Vitamine und etliche Mineralstoffe, allerdings kaum Fett und nur wenige Kalorien.
Gesundheitsbewusste GenieBer schatzen das Produkt als vollwertigen Durstldscher. Ein gar
besonderes Angebot stellt das ,Bauerneis”, das etwa auf einer Schautafel kurz nach der
Mautstelle beworben wird, dar. Produktqualitat einerseits und Vermarktung andererseits
stellen entscheidende Faktoren dar. Die Milchprodukte werden vor Ort nicht nur zum
L»Almfrihstlick” oder nachmittags bei einer ziinftigen ,Almjause” angeboten; die
selbstgemachten Naturprodukte werden auch zum Kauf angeboten.

,Ein Stlick Almsommer” ist darliber hinaus das ganze Jahr hindurch bei den
Anteilsberechtigten zu haben; er ist zu-dem bei folgenden Verkaufsstellen erhaltlich: jeweils
freitags im ,Hopfgartner Bauernladl” und jeden Samstagvormittag in der
,Milchbubenstube®.

Die Mitglieder nutzen die Chance der Direktvermarktung. Da der Vertrauenszuspruch der
Kundschaft gegeben ist, bedeutet die Sparte Direktvermarktung eine wesentliche Saule des
erwirtschafteten Einkommens; sie hat sich als ein Schliissel zum Erhalt der bauerlichen
Betriebe erwiesen. Ein weiterer entscheidender Punkt kommt hinzu: Die Mitglieder haben
sich zur Erweiterung der Produktpalette und zur Kooperation mit einem Handelspartner
bekannt, was etwas ganz Wesentliches zur Folge hat — dass namlich ein ,Wir-Gefuhl”
innerhalb der kleinen Gemeinschaft vorhanden ist.

Der Schritt, den die Mitglieder gesetzt haben, hat sich laut Alexander Walser von der AM-
Tirol ausgezahlt: Sie haben auf die artgerechte Haltung von Almschweinen gesetzt, was in-
sofern naheliegend ist, als die Niederkaseralm eine Sennalm ist, auf der der (iberwiegende
Teil der Milch zu K&se verarbeitet wird. Die bei der Almkaseproduktion anfallende Molke
wird mit einem Kiibel aus dem Sennkessel entnommen und (iber eigens eingerichtete Rohre
ausgeleitet; auBerhalb der Kaserei wird das Ka-Wasser bis zum Beginn der Fitterung der
Almschweine gelagert. Die Menge des ihnen verabreichten Ka-Wassers richtet sich nach der
von den Fleckviehkiihen gegebenen Milchmenge und dem Umfang des erzeugten Kases; sie
nimmt vom Beginn des Almsommers an bis zu dessen Ende stetig ab — dies also entgegenge-
setzt dem Bedarf der Schweine, die als kleine weniger Futter brauchen als ausgewachsene,



sodass in zunehmendem Male eine zielgerichtete Fltterung von Bedeutung ist. Das aus
Heu, Stroh und Grassilage bestehende Raufutter wird durch das mit hoherem Energiegehalt
ausgestattete Kraftfutter, das die Alm vom Lagerhaus bezieht, erganzt. Das der Alm geliefer-
te Stroh ist fur die Schweine auch deswegen wichtig, weil sie in ihm ihren natlrlichen Spiel-
trieb ausleben durfen.

Das Projekt , Tiroler Almschwein” der Agrarmarketing Tirol, so Walser, entstand in Zusam-
menarbeit mit dem Tiroler Schweinezuchtverband, der Abteilung Agrarwirtschaft des Amtes
der Tiroler Landesregierung, dem Almwirtschaftsverein und der Firma Andra Hortnagl. Die
Aktivitaten der an diesem Projekt Beteiligten sind eng aufeinander abgestimmt: So kontak-
tiert die Rinderzucht Tirol (RZT) jeweils im Dezember die Agrargemeinschaft, die ihren Be-
darf an Ferkeln, anmeldet. Die RZT steht in engster Verbindung mit in Tirol ansassigen spezi-
alisierten Erzeugern. In zumeist 4 Monaten werden junge Ferkel bis zu einem Lebendgewicht
von 30-40 kg vorgemastet; dabei werden die Zuchtziele auf Nachhaltigkeit getrimmt. Somit
schaffen es die Ziichter und Halter, gute Zunahmen, Tiergesundheit und auch moglichst ge-
ringe Futtermengen fiir das Kilogramm Fleisch unter einen Hut zu bringen. Diese Ziele bauen
bei den Sauen auf deren Breite, bei den Ebern auf deren intramuskularen Fettgehalt und
Fleischqualitat auf. Die Mutterlinie ,Fortuna“ und Vaterlinie ,Felix“ lassen einen hohen Mus-
kelfleischanteil sowie ein zligiges Wachstum erwarten. Da sich die Alminger am
dsterreichischen Programm fiir eine umweltgerechte Landwirtschaft, am OPUL, beteiligen,
haben sie die jeweils giiltigen rechtlichen Bestimmungen einzuhalten; ein Mitarbeiter der
RZT macht sich laut Matthias Mair im Sommer zwecks Kontrolle vor Ort auf den Weg zur
Alm. So wie jeweils 40-45 Schweine zu Beginn des Almsommers von einem Lkw der RZT oder
der Agrargemeinschaft zur Niederkaseralm transportiert werden, so werden sie mit einem
Kerngewicht von 8o0-110 kg am Ende dem Schlachthof Tirol-Mitte in Natters geliefert. Josef
Mayrs Kleinbetrieb mit 2o Mitarbeitern gilt als Vorzeigebetrieb, wenn es ums Schlachten von
Schweinen geht. Sie werden montags geschlachtet und sodann gekiihlt; Schweinehalften
werden mittwochs an die Firma Andra Hortnagl in Hall in Tirol geliefert, wo sie sogleich
zerlegt und etikettiert werden.
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Der Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb sowie die Verkaufsstelle des , Almschweins” verfligt
Uber einen seit 2006 gililtigen Lizenzvertrag mit der AMTirol. Wie Alexander Walser erlautert,
ist das Almschwein heutzutage im Gegensatz zu friiher, als es haufig auf den Almen anzutref-
fen war, recht selten. Von Uber 2 ooo halten rund 1 200 Tiroler Almen Milchvieh, und nur
deren 50 verfligen Uber eine Sennerei; im Schnitt liefern 10 Almen Schweine. Da gibt es doch
den Spruch ,Willst du gelten, mach dich selten”: Das Qualitatsprogramm wird von den teil-



nehmenden Almen sehr geschatzt — und dies nicht nur deswegen, weil die Firma Hortnagl
den Bauern mehr als den doppelten Preis bezahlt. Das Projekt , Tiroler Almschwein” ist eine
nicht unwesentliche Werbekampagne fiir das Handelshaus, um Kundinnen und Kunden das
Bewusstsein fur qualitdts-volle regionale Lebensmittel ndherzubringen. Diese sind in ausrei-
chender Zahl bereit, flr das nur im Herbst - in einer Zeitspanne von fiinf bis sechs Wochen -
angebotene Almschwein zu sehr stattlichen Endverbraucherpreisen zu zahlen. Das bringt fiir
Hortnagl Marketing und Publicity und passt zur ,,Unternehmensphilosophie” — aufgebaut
von nunmehr erfahrenen ,alten Hasen” wie Hans Plattner.

Hans Plattner, den ich so sehr mit ,,der Marke Hortnagl” — beste Qualitat, faire Partner-
schaft mit dem Bauernstand und somit Kundenvertrauen - verbinde, ging das Thema Alm-
schwein, wie er es mir gegenliber einmal ausdriickte, wahrend seiner zahlreichen Aufent-
halte auf verschiedensten Tiroler Bergbauernhéfen immer wieder durch den Kopf. Er nahm
vor etlichen Jahren mit Wendelin Juen, dem damaligen ,Aushangeschild“ der AMTirol, Kon-
takt auf, zumal es Plattner glaubhafter Weise unmaglich schien, mit jedem einzelnen Hof in
geschaftlicher Verbindung zu stehen. Juen war bei der Umsetzung der Idee ,,immer sehr hilf-
reich”, da es ja notwendig war, mit vielen Institutionen und Personen zu reden sowie , diese
auch von den erforderlichen Kontroll- und LenkungsmaRnahmen“ zu tiberzeugen — ,,und das
auch den Bauern klarzumachen”. Das Qualitatsprogramm kam ,,in die Gange*“; das Kunden-
echo ist sehr gut. Aus diesem Grund konnte Hortnagl mehr verkaufen, aber die angelieferte
Menge steigt von Jahr zu Jahr nur in bescheidenem Ausmal} und mit einer groReren Steige-
rung ist nicht zu rechnen. Sie ware auch angesichts der damit einhergehenden Zunahme des
erstklassigen Entgelts der Zulieferer und Preissteigerung nicht umsetzbar.

Nun wieder ,,gaach” zuriick zu den Schrolls auf der Niederkaseralm: Wahrend meines ab-
schliefenden Rundganges entging mir nicht die von eindeutigen Lauten begleitete Mobilitat
der AImschweine. Nachdem ich mich verabschiedet und fiir die an den Tag gelegte Willkom-
menskultur bedankt hatte, wollte ich noch einen kurzen Blick auf auffallend gestylte Liege-
stihle der Tirolwerbung werfen, blieb aber letzten Endes noch eine Weile im wahrsten Sinne
des Wortes in einem hangen. Auf dessen Stoff waren das Bild von einer Geils und der Schrift-
zug ,Hier gibt’s nichts zu mah / ckern” aufgedruckt. Diesem Spruch ist nichts hinzuzufiigen,
zumal der Aufenthalt auf dieser Genossenschaftsalm ein wahres Erlebnis fir GenieRer bietet
— an einem Ort, an dem so manch ein Gast die Seele baumeln lassen kann.

Christian Rosenkranz



SMCHICHTEN - FO FLUCHTIGE GEDANKEN
Plbecerm Cosbiey - .

Exzellenter Kise vom ™" Puetundioder Duel
jiingsten Kasermeister = '

v det Niesdeibaseralin
-
e
z

MY

IAMG

TEL. 0512/56 15 93

ek hadoh s S S s (12400 4

T Scivhase mich etct mack suf eerv Esvier Measridun

rin Sefwipebrancoer
-

Cie b vobvn A

L RSEERL

Anhang:

Alte Plane der Niederkaser-Alm bzw. der Trattenbachalm aus dem Jahre 1925 von
Zimmermeister Georg Jessacher aus Hopfgarten - aus dem Chronik-Archiv Hopfgarten, diese
Sammlung hat uns Helmut Thaler vulgo Lukas Helmut geschenkt.

Ob die Plane realisiert wurden, entzieht sich meiner Kenntnis.

Ich habe mir erlaubt diese Plane, die Bilder -auch jene von unserem Vbgm. Wurzrainer und
dem Verfasser dieses wunderbaren Artikels, Herrn Prof. i.R. Christian Rosenkranz und div.
Zeitungsartikel einzufiigen.

Ihm darf ich recht, recht herzlich danken, denn er hat mir diesen umfangreichen Artikel
zugeschickt, mit der Zusage, dass wir diesen auf die Hompage der Gemeinde/Chronik
hochladen dirfen.

Ich werde ihn erst nach dem Erscheinen des obgenannten Artikels im Tiroler Bauernkalender
anfangs Janner 2022 hochladen lassen.
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Die Planentwiirfe von Zimmermeister Georg Jessacher und seinen S6hnen aus Hopfgarten.



Ein Bild von der aufgelassenen Schneegruben-Hochalm, die auch dazumals zur
Interessentschaftsalm Niederkaser gehorte:

Die , Besatzung” der Schneegrubalm Ende der 1940-er Jahre.Vl.n.r.: Sillaber Agidius vulgo
Marschtla Gidi (+) er halt eine Pinzgerkuh, Schroll Christoph vulgo Sieberer Stoff(+), Senner
Leitner Simon vulgo Leitner Sima(+), Gastl Hais, Fuchs Sebastian vulgo Fleckl Wast und Adolf
Fuchs vulgo Litzl Adi (vorne sitzend).Dieses Foto haben wir dankenswerterweise 2021 von
Frau Maria Biembacher geb. Leitner bekommen, sie ist eine Tochter des Senners Simon
Leitner.
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Die internationale Kasiade 2021

Heimische und
internationale Kise
wurden bei der 15.
Kasiade vor den
Vorhang geholt

Pandemicbedingt mit einem
Jaht Verspitung wurden bei
der 15, Internationalen Kisiade
Kisespezialititen von Kise
rei- und Molkereibetriehen aus
dem In- und Ausland sowie von
bauerdichen Produzentinnen
prisentiert. Die eingereichten
Kise wurden einer fachkundi-
gen jury mit internationaler Zu-
samimensetzung zur Bewertung
vorgelegt. Am Samstag wurden
die Urkunden und Medaillen
sowje der Peak of Quality”, die
Auszeichnung filr den besten
Kiise des Wetthewerbs, felerlich
abergeben.

Seit 30 Jahren
Die Kiisiade ist seit 30 Jahren

ein Trefipunkt fir Kasereifach-
lewte und eine Plattform der
internationalen Kasekultur. 455
eingereichte Kise sind zwar kein
Telinahmerekord, aber unter den
vorherrschenden Umstianden der
Pandemie sind sie ein tolles Zei-
chen dafiir, dass sich die Arbeit der
vergangenen |ahre gelohnt hat
und die Telinehmerinnen unsere
Lelstungen zu schitzen wissen”,
freut sich Sebastian Wimmer, Ob-
mann des Molkerei- und Kiserei-
fachleuteverbandes. ,Die Kisiade
bietet die optimale Gelegenbeit,
der Offentlichkeit 7u zeigen, wel-
che Qualitit die Internationale
und auch heimische Kasewelt 2u
bieten hat. Den Kisemeister:in-
nen wird durch die Auszeichnung
Anerkennung fiir thre Arbeit und
ihr hart erarbeitetes Knowhow filr
die Kascherstellung asusgespro-
chen’, so Wimmer, ’

Tirol im Spitzenfeld
Die Tiroler Kaserinnen konnten

Sebastian Wimmer und Mag. Matthias Pdschl (GF AMTirol) gratuie-
- ren der Almkiiserel Niederkaser zum Medienpreis 2021,

wieder mit tollen Ergebnissen
fiberzeugen. Die Kasiade 2021 hut
émeut gezeigt, duss Tirol bei der
Kaseherstellung im internationa-
len Spitzenfeld vertreten ist. Die
hochwertigen  Tiroler  Produkte
wurden mit 31 Mal Gold, 28 Mal
Siiber und 53 Mal Bronze ausge-
zeichnet,

JAug bescheidenen Anfingen he-
raus hat sich die Im Zweijahres-
intervall abgehaltene Kisiade seit
1992 2u elnem GroBereignis ers-
ten Ranges der Gsterreichischen
Milchwirtschaft  entwickelt. Die
‘Anspriche dieser Veranstaltung
an den Geschmack der eingereich-
ten Kase suchen intermational
Ihresgleichen. ich gratulfiere allen
Gewinnerinnen sowle den Ver-
unstaltern zu diesem Event, das
europawelt einzigartig ist’, unter
strelcht Geschiiftsfithrer der Agrar-
marketing Tirol, Matthias Poschl
Auch In diesem Jahr wurden Ver-
tréter der Presse eingeladen, (hren
personlichen  Kasefivoriten 2
wihlen, ,Zwischen 7 unterschied-
lichen Tiroler Almkiise g U. hatten
sie die Qual der Wahl Als Sieger
des Medienpreises ging schluss-
endlich die Almksserel Niederka-
ser aus der Kelchsau hervor”, gra-
tuliert Piischi,

Unter den ausgezeichneten Kise-
sorten befinden sich einige Spezi-
alititen der Qualitat Tirol” Kase-
und Milchprodukte-Familie wie

der Tilsiter der Heumilchsenne
red Fiigen, die Glocknerkugeln
vom Figerhof in Osttirol oder
der Kleine Stinker vom Wilden
Kaser.

Zur Tiroler Medaillenliste:

Eine genaue Auflistung aller Ti-
roler Sieger finden Sie unter:
https://www.qualitaet.tirol/
neuigkeiten/8-neulgkei-
ten/129-kaeslade-2021-tiro-
ler-sieger WERBUNG

Rise
Spezialititen

In diesem Zeitungsartikel (Bezirksblatter vom 17.11.2021) sieht man den stolzen Obmann
der Niederkaser — Interessentschaftsalm Leonhard Schroll vulgo Unterauer-Leal (zweiter
von links) mit dem Preis.
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