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Statements

BM Elisabeth Kdstinger, Bundesministerin fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus
Die Osterreichische Almwirtschaft steht fiir Familienzusammenhalt, Kultur und Tradition. Sie ist
ein wesentlicher Bestandteil der Berglandwirtschaft. Mit ihrer nachhaltig, 6kologisch und sozial
ausgerichteten Wirtschaftsweise, leisten die Almb&uerinnen und Almbauern jahrlich einen un-
verzichtbaren Beitrag um den vielfaltigen Anforderungen und Erwartungen unserer Gesellschaft
gerecht zu werden. Sie pflegen die einzigartige Kulturlandschaft, versorgen die Menschen mit
hochwertigen Nahrungsmitteln, schiitzen die natirliche Artenvielfalt, bewahren die Bevolkerung
vor Naturgefahren wie Lawinen, Muren, Steinschlag oder Hochwasser und schaffen die Basis fir
den dsterreichischen Tourismuserfolg.

Gute Aus- und Weiterbildung ist die treibende Kraft um diesen vielféltigen Herausforderungen
gewachsen zu sein. Das speziell auf die AlImwirtschaft zugeschnittene Bildungsangebot des LFl
bietet dazu die ideale Grundlage. Nutzen Sie daher die neu erschienenen Fachunterlagen Almwirt-
schaft und lassen Sie ,Ihr Wissen wachsen”!

OKR Ing. Erich Schwarzler

Das oberste Stockwerk der heimischen Landwirtschaft ist in guten Handen! Mit viel Engage-
ment, Verantwortungsbewusstsein und Idealismus bewirtschaften und pflegen die sterreichi-
schen Almbduerinnen und Almbauern das Herz unserer Kulturlandschaft — die Almen. Neben der
Produktion von hochwertigen Almprodukten und der Generierung von regionalem Einkommen er-
fiillen die Almbewirtschafterinnen und Almbewirtschafter durch die Erhaltung der Biodiversitat,
Funktionalitat und Attraktivitdt der Berggebiete einen wichtigen Auftrag fiir die Gesellschaft. Die
Almgebiete werden seit Generationen naturnah bewirtschaftet und zéhlen zu den artenreichs-
ten Lebensrdumen im Alpenraum. Dank der flachendeckenden Beweidung wird das Risiko von
Naturgefahren vermindert. Zudem ist die gepflegte Berg- und Almlandschaft ein bedeutender
Kraft- und Erholungsraum fiir viele Einheimische und Touristinnen und Touristen. Damit diese
wertvollen Leistungen auch zukiinftig auf hohem Niveau erbracht werden konnen, braucht es
gut ausgebildete Almverantwortliche und geschultes Almpersonal. Diesbeziiglich wurden nun
vom LFI und den Almwirtschaftsvereinen die im Jahr 2015 herausgegebenen Fachunterlagen
aktualisiert und tiberarbeitet. Mittels dieser Broschiiren soll auch Bewusstsein fiir die vielfalti-
gen Leistungen der Almwirtschaft geschaffen werden. Nutzen Sie die Méglichkeit, Ihr Wissen
zu vertiefen!

Abg.z.NR Ing. Josef Hechenberger

Die Land- und Forstwirtschaft Osterreichs unterliegt einer laufenden Weiterentwicklung. Daher
brauchen auch die in der Almwirtschaft tatigen Personen fundierte fachliche und persénliche
Fahigkeiten um neue Ideen zu verwirklichen, aber auch um den hohen Anspriichen der Gesell-
schaft gerecht zu werden. Das Léandliche Fortbildungsinstitut (LFI) als Bildungsunternehmen der
Landwirtschaftskammern eruiert aktuelle Trends in den einzelnen Fachbereichen sowie die der-
zeitigen Erwartungen der Gesellschaft. Der personliche und berufliche Erfolg unserer Landwirte
und Landwirtinnen sowie deren Lebensqualitét, liegen uns besonders am Herzen und werden
deshalb durch die Bildungs- und Beratungsangebote gefordert. Jahrlich arbeitet das LFl gemein-
sam mit den Verantwortlichen im Fachbereich Almwirtschaft neue Bildungsangebote aus bzw.
wird Bewahrtes weiterentwickelt und fortgefiihrt. Die neue Auflage der almwirtschaftlichen
Fachunterlagen ermdglichen eine gute Ubersicht der weitreichenden Thematik Almwirtschaft.
Stébern Sie die kompakten Unterlagen durch und steigern Sie Ihr Wissen und lhren Erfolg in der
Almwirtschaft!



Einleitung

Almwirtschaft und Bildung — zwei starke Partner!

Die Almwirtschaft mit ihren zahlreichen Aufgaben und Funktionen ist aus der heimischen Berg-
landwirtschaft nicht wegzudenken und fester Bestandteil einer flichendeckenden Landbewirt-
schaftung in Osterreich. Sowohl die Landwirtschaft selbst als auch die Gesellschaft haben hohe
Anspriiche an die AlImwirtschaft. Diese Anforderungen und sich laufend verdndernde Rahmenbe-
dingungen erfordern umfassendes Wissen und Flexibilitdt von den verantwortlichen Almbauerin-
nen, Almbauern und dem zusténdigen Almpersonal. Um diesen Herausforderungen aktiv begeg-
nen zu kodnnen, sind lebenslanges Lernen und Weiterbildung das Mittel der Wahl!

Das bundesweite Projekt ,Bildungsoffensive multifunktionale Almwirtschaft” wurde vom Landli-
chen Fortbildungsinstitut (LFI) Osterreich gemeinsam mit den Landlichen Fortbildungsinstituten,
Landwirtschaftskammern und Almwirtschaftsvereinen in den Bundeslandern ins Leben gerufen
und ist mittlerweile fixer Bestandteil der Bildungslandschaft Osterreichs. Hauptziel dieses Pro-
jekts ist es, Almverantwortlichen gute Weiterbildungsmaéglichkeiten anzubieten und das Almper-
sonal verstarkt zu schulen. Im Rahmen der Bildungsoffensive werden bedarfsgerechte Aus- und
Weiterbildungsangebote fiir die einzelnen Fachbereiche der Almwirtschaft erarbeitet. Gemein-
sam konnten in den letzten Jahren viele interessante Bildungsangebote im Bereich Almwirt-
schaft entwickelt und umgesetzt werden.

Ein wesentlicher Teil der Bildungsoffensive war es Fachunterlagen zu unterschiedlichen The-
menbereichen der Almwirtschaft zu erstellen. Mittlerweile ist daraus ein umfassendes Nach-
schlagewerk mit elf Broschiiren entstanden.

An dieser Stelle gilt unser besonderer Dank allen Autorinnen und Autoren, die an diesen Bro-
schiren mitgearbeitet haben und viele gute Ideen, Wissen und Zeit eingebracht haben. Eine
Unterlage dieser Art lebt von den Anregungen und Erfahrungen aus der Praxis. Vielen Dank!
Wir freuen uns, hnen mit den nun bereits aktualisierten Fachunterlagen ein breites almwirt-
schaftliches Wissen in schriftlicher Form prasentieren zu kénnen und wiinschen lhnen informati-
ve Stunden sowie viel Freude beim Lesen.

Ihr Redaktionsteam

DI August Bittermann, Landwirtschaftskammer Nieder6sterreich,
Geschaftsfiihrer NO Alm- und Weidewirtschaftsverein

DI Barbara Kircher, Amt der Karntner Landesregierung,

Ing. Josef Obweger, Landwirtschaftliche Fachschule Litzlhof,
Obmann des Karntner Almwirtschaftsvereins

DI Susanne Schonhart, ehemals Landliches Fortbildungsinstitut Osterreich, Projektleiterin
.Bildungsoffensive multifunktionale Almwirtschaft”, Geschaftsfiihrerin Almwirtschaft Osterreich

Uberarbeitung durch:

DI Markus Fischer, Projektleiter ,Bildungsoffensive multifunktionale Aimwirtschaft”,
Geschaftsfiihrer Aimwirtschaft Osterreich

EINLEITUNG
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Alm hat Saison! In den letzten Jahren ist ein verstarkter Zulauf
auf die Almen zu bemerken — vor allem bei der nicht bauerlichen
Bevdlkerung. Nicht nur Erholungssuchende zieht es in ihrer Freizeit
dorthin, immer mehr Menschen sehen die Alm auch als mdglichen
Arbeitsplatz wéhrend des Sommers.

Prinzipiell trifft sich das ziemlich gut, denn fachkundiges Almper-
sonal ist in der Almwirtschaft immer gefragt. Auf der Alm besteht
ein groRBer Bedarf an Arbeitskraften. Aber der Weg bis zur Fach-
kundigkeit ist oft steinig und mit viel Arbeit und Miihen verbunden.
Reich wird man dabei auch nicht, aber man arbeitet natirlich nicht
nur fiir ,Gottes Lohn”. Dafiir ist man nach einem Almsommer si-
cherlich reich an Erfahrungen — von den vielen Eindriicken kann
man oft noch lange zehren.

Wer sich also ernsthaft fir einen oder mehrere Sommer auf der Alm
interessiert, sollte sich vorher ein mdglichst realistisches Bild davon
machen, was auf ihn zukommen kann. Ein AiImsommer besteht nicht
nur aus sonnigen Tagen und ein bisschen Vieh hiiten. Natiirlich gibt
es das auch und nach dem Vieh zu schauen ist Teil der t&glichen
Arbeit —aber eben nur ein Teil. Neben den Sonnenphasen erschwe-
ren etliche nebelige und regnerische Tage die Tatigkeit — sicher im
Herbst, aber mitunter gibt es sogar im Hochsommer Wintereinbri-
che. Vor allem aber warten viel harte Arbeit und lange Tage.

Wenn man also diesen Traum schon lange hegt, konkret tber eine
Umsetzung nachdenkt und friih genug dran ist, kann man sich
eventuell einen relativ realistischen Einblick verschaffen, indem
man im Sommer davor eine Zeit lang auf der AlIm mitanpackt und in
das Arbeitsfeld hineinschnuppert. Entweder merkt man dann sehr
schnell, dass die Bilder aus den Prospekten eben nur einen Teil
der Realitat widerspiegeln und ein ganzer Almsommer — wir reden
hier von drei bis vier Monaten — vielleicht doch nichts fiir einen ist.
Oder man infiziert sich mit dem ,Almfieber” und ist fortan Feuer
und Flamme fiir die Alm. Beides ist mdglich.

Hat man nicht so viel Zeit und ist eher kurzentschlossen, sollte man
sich trotzdem bestmdglich vorbereiten. Diverse Kurse bieten eine

1. Einen Sommer
auf der Alm! Sicher?

Grundausbildung fir ,Quereinsteigerinnen und Quereinsteiger” in
die Almwirtschaft.

Im jahrlich erscheinenden Bildungsprogramm Almwirtschaft
sind alle almwirtschaftlich relevanten Kurse in Osterreich
tibersichtlich dargestellt. Bei den Kursen ist fiir ,Almanfan-
ger” bis hin zu ,Almprofis” die sich in speziellen Bereichen
weiterbilden méchten was dabei. Der Bildungskatalog ist auf
www.almwirtschaft.com download- und bestellbar.

Auf alle Falle sollte man sich im Vorfeld die Punkte aus Kapitel 2
durch den Kopf gehen lassen.

Das gilt auch fiir Insider, also aus der Landwirtschaft stammendes
zukiinftiges Almpersonal. Mit einem landwirtschaftlichen Hinter-
grund weifl man natiirlich viel besser tiber das Leben auf der Alm
und die anfallenden Tétigkeiten Bescheid. Aber auch hier schadet
es nicht, vorher ein paar Dinge zu bedenken.

Abbildung 1: Ein Sommer auf der Alm sollte gut (iberlegt sein. (© Barbara Kircher)

Autorin: DI Susanne Schonhart, ehemals Landliches Fortbildungs-
institut Osterreich & Almwirtschaft Osterreich
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2.1 ... sechs Monate vorher

¢ Almstellensuche
- Almwirtschaft Osterreich
www.almwirtschaft.com
- zalp
www.zalp.ch

- Zeitungsinserate (einschlagige Fachzeitschriften aus der be-

vorzugten Region)

¢ Kontaktaufnahme, erstes gegenseitiges ,Beschnuppern”

und Abklaren grundlegender Rahmenbedingungen
- Um welchen Almtyp handelt es sich?

Galtvieh-/Jungviehalm?

Mutterkuhalm?

Melkalm?

Sennalm?

Gemischte Alm?

Schafalm?

Ziegenalm?

Pferdealm?

- Wo liegt die Alm?
- Was ist in groben Ziigen mein Aufgabenbereich?
- Wie viele Lager/Staffeln gibt es?
- Wann ist Almauftrieb, wann ist Almabtrieb?
- Wie ist die Alm erschlossen?
Gibt es PKW-befahrbare Strallen?
Mit Traktor befahrbare StraRen?

Nicht erschlossen?

- Welche Infrastruktur ist vorhanden ...
... fiir die Wasserversorgung?

2. Dinge, an die man

... fiir die Energieversorgung?
... zum Heizen?
... zum Melken?
.. fur die Milchverarbeitung?

- Gibt es einen Almausschank?

- Welche Vorkenntnisse bzw. Vorerfahrungen werden erwartet?
- Wie sieht das Anstellungsverhaltnis aus?

- Wie gestaltet sich die Entlohnung?

- Wie viele Arbeitsstunden pro Tag bzw. pro Woche werden

durchschnittlich anfallen?

- Gibt es saisonale Schwankungen in der Arbeitsbelastung?

- Wie viele Personen werden, abgesehen von mir, auf der Alm

arbeiten?

- Kann/Muss ich selbst das restliche Almpersonal organisieren?

- Wenn nein, wie kann ich die anderen Personen vorher kennen-

lernen?

- Ist die Alm fir Kinder geeignet bzw. darf man Kinder mitbringen?

- Wie viele und welche Personen werden gelegentlich oder stan-

dig auf der Alm sein?

Mitglieder der Bauernfamilie oder der Agrargemeinschaft
Jéger

Sonstige

Tipp

Fiir den ersten Eindruck gibt es keine zweite Chance!

denken sollte ...
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DINGE, AN DIE MAN DENKEN SOLLTE ...

¢ Aus- und Weiterbildungen iiberlegen und planen

- Muss/Soll ich eine Aus- und Weiterbildung im Bereich Alm-
wirtschaft machen?

- Welche Inhalte waren fiir mich sinnvoll?

- Wo und wann kann ich eine Aus- oder Weiterbildung im Be-
reich Almwirtschaft absolvieren?
Landliches Fortbildungsinstitut (www.lfi.at)
Almwirtschaft Osterreich (www.almwirtschaft.com)

o Lektiire Fachliteratur (Biicher, Broschiiren, Fachunterla-
gen, Erfahrungsberichte, ...)

Literatur-Tipp

LFI Osterreich (Hrsg.) (2015): Fachunterlagen Almwirtschaft.
Eigenverlag, Wien.

ZALP (Hrsg.) (2007): Neues Handbuch Alp. Handfestes fiir Alp-
leute, erstaunliches fiir Zaungaste. Zalpverlag, Mollis.

2.2 ...vier Monate vorher

¢ Beratungen und Erkundigungen einholen iiber
- Anstellungsverhaltnisse (Mustervertrage)
- Ortsiibliche Entlohnung bzw. geltende Kollektivvertrége
- Versicherungen (Kranken-, Unfall-, Pensionsversicherung,
Haftpflichtversicherung, ...)

¢ Kennenlernen mit dem Almbewirtschafter organisieren

¢ Kennenlernen mit dem restlichen Almpersonal organisieren

2.3 ... drei Monate vorher

¢ Kennenlernen des Almbewirtschafters
- Grundlegende Wertehaltung ausloten
Ist man sich sympathisch?
Gibt es grundlegende Auffassungsunterschiede?

- Arbeitsbereiche abstecken
Was ist mein genauer Aufgabenbereich?
Wer setzt die Alm im Friihjahr instand?
Wer wintert die Alm im Herbst ein?

- Vertragliche Punkte abklaren
Beginn und Ende des Anstellungsverhéltnisses?
Welche Art von Anstellung ist vorgesehen?
Gibt es eine Vorlage des Dienstvertrages zur Voransicht?
Welche Arbeiten und Leistungen umfasst der Vertrag?
Welche Arbeiten und Leistungen werden zusatzlich
abgegolten?
Was sind die tblichen Arbeitszeiten (morgendliche Stall-
arbeit, Mittagspause, abendliche Stallarbeit, ...)?
Wann und wie lange darf man die Alm verlassen? Braucht es
in der Zwischenzeit Ersatz?
Gibt es im Notfall jemanden, der einspringen kann? (Diese
Frage sollte man unabhédngig vom Almbewirtschafter auch
sich selbst stellen.)

- Warum ist das Almpersonal vom Vorjahr dieses Jahr nicht

mehr auf der Alm? Gibt es eine Mdglichkeit, mit dem vorjahri-
gen Almpersonal in Kontakt zu treten?

¢ Kontakt zum vorjahrigen Almpersonal herstellen, Beson-
derheiten erfragen und Tipps einholen

2.4 ... zwei Monate vorher

¢ Noch offene organisatorische Punkte abklédren
¢ Vertrag abschlieBen

e Details kldren zu
- Instandsetzungsarbeiten

Welche Arbeiten sind vor dem Almauftrieb zu verrichten?
Wer kiimmert sich im Frithling um die Instandsetzung der Hiit-
te und Stallungen? (Liften, Energie- und Wasserversorgung
tberpriifen, Melkmaschinenservice organisieren, ...)
Ab wann kann die Hitte bezogen werden?
Gibt es trockenes Holz?
Wer kiimmert sich zu Beginn der Almsaison um Ersatzteile und
Verbrauchsmaterialien (z. B. Diesel, Holz, 01, Sicherungen, Gliih-
birnen, Reinigungsmittel, Melkmaschinenzubehdr, Lab, ...)?

- Zaune
Wer errichtet die Z&une?
Wer stellt das Material und das Werkzeug zur Verfligung?
Wo wird das Material aufbewahrt?
Wer zeigt den Zaunverlauf bzw. die Grenzen?
Wer legt die Zaune im Herbst bis wann wieder ab?

- Tierbetreuung
Wie viele Tiere in welchen Alterskategorien werden auf der
Alm erwartet?
Wie sehen die Stélle bzw. diverse Unterstande fiir die Tiere
aus?
Welche sonstigen Einrichtungen gibt es fiir die Tiere auf der
Alm (z. B. Klauenstand)?
Gibt es schriftliche Aufzeichnungen wie Zaunplane, Weide-
einteilung, Weidezeitplane, ...?

- Auftreiber
Wie viele Auftreiber gibt es?
Wer ist wann von wem zu verstandigen im Fall von ...
... Brunst der Tiere?
... Krankheit der Tiere?

Abbildung 2: Almhiihner sind zuverléssige Eierlieferanten auf der Alm.
(© Susanne Schanhart)



... Verwerfen der Tiere?
... Tod der Tiere?

- Sonstige ,Viechereien”
Gibt es Almschweine oder Almhiihner?
Wenn ja, wie viele?
Wenn nein, darf man eigene mitbringen?
Gibt es einen (Hirten-)Hund auf der Alm?
Wenn ja, wie reagiert er auf Fremde?
Wenn nein, darf man einen eigenen Hund mitbringen?
Was hat im schlimmsten Fall mit Tierkadavern zu passieren?

- Hitte
In welchem Zustand ist die Hiitte?
Welche Stromversorgung ist vorhanden?
Wie sieht die Wasserversorgung aus?
Ist ein Brunnen vor der Hitte oder vielleicht sogar Warmwas-
ser in der Hiitte?
Gibt es ein Telefon bzw. einen Handyempfang?
Wenn ja, welches Netz funktioniert?
Gibt es Internet oder eine Mdglichkeit, gelegentlich seine
E-Mails abzurufen (wenn man will)?
Wie sieht der Sanitarbereich aus?
Wo kann man die Wasche waschen und wie?
Was ist mitzubringen (z.B. Geschirr, Putzmittel, Bettzeug,
Bettwésche, Handtticher, ...)?
Wie hat die Mlltrennung zu erfolgen?
Was passiert mit dem Miill?
Gibt es eine Liste mit vorhandenem Inventar?
Wie ist die Raumaufteilung?
Gibt es getrennte Schlafmdglichkeiten fiir das Almpersonal?

- Verpflegung
Ist Kost und Logis Teil der Entlohnung?
Wenn nein, wer ist fiir den Einkauf zustdndig und wie kann
man ihn organisieren?

- Almausschank/Gastebewirtung
Gibt es G&stebewirtung?
Wenn ja, wer ist daflir zustandig?
Wer macht die Preisgestaltung?
Was wird von mir erwartet?
Was ist wie aufzuzeichnen?

2.5 ... zwei Wochen vorher

¢ Landkarte/Umgebungskarte der Alm im MaBstab 1:25.000
besorgen

e Uberlegungen anstellen, was in den Koffer oder Ruck-
sack muss

- Was brauche ich an Kleidung fiir die tagliche Arbeit im Stall,
auf der Weide, in der Sennerei und fiir die Freizeit?

- Habe ich genug pflegeleichte Funktionskleidung sowie Schuhe
fiir alle Wetterlagen und Arbeitsbereiche oder muss ich noch
etwas besorgen?

- Welche Toilettenartikel brauche ich fiir die nachsten Monate?

- Was bengtige ich aus der Apotheke?

- Welche Hilfsmittel bzw. welches Werkzeug brauche ich? (z. B.
Arbeits- und Gummihandschuhe, Fernglas, Stirnlampe, Ta-
schenlampe, Verbandszeug, Schere, Taschenmesser, .. .)

Abbildung 3: Sind Kinder mit auf der Alm, muss die Packliste gut durchdacht sein.
(© Barbara Kircher)

- Welche personlichen Dinge méchte ich mitnehmen? (z. B. Bi-
cher, Spiele, Radio, Fotoapparat, Dokumente, Schreibunter-
lagen, ...)

e Bekanntgabe der genauen Besuchs- und/oder Zustell-
adresse sowie der voraussichtlichen Dauer der Abwe-
senheit an Familie und Freunde

* Anreise organisieren

2.6 ... zwei Tage vorher

- Umzug auf die Alm

- Alm- und Hiittenbegehung gemeinsam mit dem Almbewirtschaf-
ter (Details notieren, damit man spater nachschauen kann!)
Gibt es eine fixe Weideeinteilung, die festlegt, welche Tiere in
welchem Zeitraum auf welchen Weiden grasen sollen?

Welche Abfolge ist bei der BestoRung der Flachen vorgesehen?

- Dos and Don’ts gemeinsam mit dem Almbewirtschafter durchge-
hen (Details notieren, damit man bei Bedarf nachschauen kann!)
Was muss wann, wie oft und wie gereinigt bzw. gewartet werden?
Was ist wie zu reparieren?

Wer ist dafiir zustandig?

Wo sind die Verbrauchsmaterialien gelagert und wer kiimmert
sich um die Nachbestellung wahrend des Sommers?

Worauf ist sonst noch zu achten?

- Z&une, Tranken und Infrastruktur auf Funktionsfahigkeit Gber-
priifen und ggf. reparieren

- Wo finde ich Stricke, Halfter, Stallapotheke, Viehzeichenstift,
Werkzeug, ...7

- Wichtige Adressen bzw. Kontaktdaten
Genaue Zustelladresse (auf der Alm freut man sich noch tiber
Post)
Almbewirtschafter/Almbauer
Diverse Auftreiber
Tierarzt
Einkaufsmdglichkeiten
Arzt
Krankenhaus

- DINGE, AN DIE MAN DENKEN SOLLTE ...
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2.7 ... beim Almauftrieb

Der Almauftrieb ist eine sehr hektische Zeit, trotzdem sind folgen-
de Punkte mit dem Almbewirtschafter bzw. den Auftreibern unbe-
dingt abzuklaren:

¢ Tieranzahl und Zugehérigkeit (Auftriebsliste)
- Wie viele Tiere in welchen Alterskategorien von welchem
Auftreiber sind nun konkret auf der Alm?
- Wie viele davon haben eine Glocke? (Je mehr, desto besser!)

e Wohin miissen die Tiere bei Unwetter und Winterein-
bruch verbracht werden? Wen kann man um Hilfe bitten?

e Wer ist wann iiber was und welche Kanile zu informieren?

e Wer trifft die Entscheidungen?

2.8 ... wahrend des Almsommers

Hat der laufende Almbetrieb Einzug gehalten und ist die stressi-
ge Zeit des Almauftriebs vorbei, zeichnet sich gutes Almpersonal
vor allem durch eine genaue Beobachtungsgabe, Verantwortungs-
bewusstsein, Selbststandigkeit, Tierliebe und nicht zuletzt grolRe
Ausdauer sowie korperliche und psychische Belastbarkeit aus.
Almsommer sind lange und verlangen dem Almpersonal viel ab.
Daher ist es wichtig, auf gesunde Erndhrung, gentigend Schlaf und
eine entsprechende Fitness zu achten. Dariiber hinaus sollte man
zusétzlichen Stress, der mitunter vielleicht sogar selbstgemacht
ist, vermeiden. Dazu gehéren unter anderem hiitteninterne Quere-
len, die leicht entstehen, wenn mehrere Personen ,am Werkeln”
sind. Auch wenn man sich prinzipiell gut versteht, verbringt man
doch ber Monate hinweg — sowohl bei der Arbeit als auch in der
Freizeit — die meiste Zeit mit der gleichen kleinen Personengruppe
und hat keine wirkliche Privatsphére.

Folgende Punkte sollte man daher gleich zu Beginn der Almsaison
hiittenintern mit den Kollegen ausdiskutieren und fixieren:

¢ Gibt es eine fixe Arbeitsteilung oder rotieren die Arbeits-
bereiche?
- Sind diese von vornherein geklart?
- Muss man die Zustandigkeiten erst ausdiskutieren?

e Wie werden Garten, Hausarbeit und Kinderbetreuung or-
ganisiert?

e Wer hat welche Ressourcen, Stirken, Eigenheiten und
~Macken"?

e Welchen Anspruch hat die Gruppe an die Beziehungen
untereinander?
- Wollen wir ,beste Freunde” werden?
- Reicht es, wenn wir uns gegenseitig ,ertragen” und neben-
einander herleben?

¢ Wie werden die Besuche der Einzelnen gehandhabt? Gibt
es Beschrankungen oder Regeln?

¢ Gibt es Riickzugsbereiche, die zu respektieren sind?

¢ Wird geraucht? Wenn ja, wo?

e Gibt es besondere Erndhrungsanspriiche (Allergien, Un-
vertraglichkeiten, ...)?

2.9 ... wenn es kracht

Trotz aller VorsichtsmalBnahmen und Punkte, die man sich im Vor-
feld durch den Kopf gehen lasst, ist es sehr wahrscheinlich, dass
wahrend des Almsommers der Hittensegen einmal schiefhdngt.
Entweder kracht es zwischen dem Almpersonal oder mit dem Alm-
bewirtschafter.

Eine derzeit laufende Befragung unter Bewirtschaftern und Alm-
personal zeigt, dass wahrend eines Almsommers folgende Themen
die Hauptkonfliktpunkte darstellen:

¢ Personlichkeit und Charakter
¢ Keine klaren Vereinbarungen
e Entlohnung (mit/ohne Vertrag)

¢ Finanzamt und Sozialversicherung (z. B. Studienbeihilfe,
Pensionsversicherung, ...)

o Art der Tatigkeiten (z. B. Ausmisten, Schwenden, ...)

e Arbeitszeiten und Arbeitsdauer (Anzahl der Stunden je Tag)
e Linge des Almsommers (Arbeitszeitraum)

¢ Freizeitanspruch und Almbesuche

e Infrastrukturelle Almeinrichtungen (z.B. Wohnsituation,
ErschlieBung, Mechanisierungsgrad, ...)

¢ Mitarbeiter

¢ Geringe fachliche Kompetenz des Almbewirtschafters
e Kontrolistellen (AMA, Lebensmittelkontrolle)

¢ Gastebewirtung

Fiihrt man sich diese Punkte vor Augen, ist es umso wichtiger, die-
se Themen im Vorfeld gemeinsam mit dem Almbewirtschafter und
den Kollegen anzusprechen bzw. abzukldren, damit es nicht unge-
wollt zu bosen Uberraschungen kommt.

Und wenn es trotzdem kracht, hilft es manchmal, eine Nacht dari-
ber zu schlafen und am nachsten Tag das Gespréch zu suchen, um
die offenen Punkte auszudiskutieren.

2.10 ... wenn es dem Ende zugeht

Wenn der Almsommer dem Ende zugeht, freut man sich oft schon auf
die Riickkehr ins Tal. Trotzdem ist es wichtig, bereits an das ndchste
Jahr zu denken und die Alm fiir den Winter sowie den nachsten Alm-
sommer vorzubereiten und ordnungsgemaf zu tibergeben.

Folgende Punkte sollten u. a. dabei bedacht werden:
e Wann ist Almabtrieb?
- Wie wird er organisiert?
- Was ist meine Aufgabe bzw. was wird von mir erwartet?



e Wer legt die Zdune ab und verstaut wie und wo das Ma-
terial?

e Wann muss man die Hiitte an wen iibergeben und wie?
e Was muss mit ins Tal?

e Was bleibt auf der Hiitte und muss wo und wie gelagert
werden?

e Wer wintert die Alm ein? (z. B. Maschinen warten, putzen,
Wasser ablassen, ...)

¢ Holzvorrat fiir den nachsten Almsommer kontrollieren
und ggf. ergénzen (sofern das nicht schon wahrend des
Almsommers passiert ist)

¢ Inventarliste aktualisieren, Madngel- und Vorratsliste so-
wie Tipps fiir den nachsten Almsommer notieren

¢ Abreise planen

¢ Notwendige schriftliche Aufzeichnungen — wenn vorhan-
den - iibergeben

Autorin: DI Susanne Schonhart, ehemals Léandliches Fortbildungs-
institut Osterreich & Almwirtschaft Osterreich

Beschiftigung auf der Alm

Im Rahmen der Almbewirtschaftung besteht die Mdglichkeit
Personen als Dienstnehmer nach dem allgemeinen Sozialversi-
cherungsgesetz (ASVG) zu beschaftigen. Die Mindestbedingun-
gen fiir die Beschaftigung von Dienstnehmern finden sich in den
Kollektivvertragen fiir Landarbeiter der jeweiligen Bundeslander
bzw. den geltenden Landarbeitsordnungen. Vom Kollektivvertrag
oder Gesetz abweichende Regelungen sind nur dann giiltig, wenn
sie flir den Dienstnehmer giinstiger sind. Insbesondere Unterent-
lohnung kann zu hohen Strafen fiihren.

Ausdriicklich wird darauf hingewiesen, dass es sich um Min-
destléhne fir Hilfstatigkeiten handelt. Bei entsprechender
fachlicher Qualifikation bzw. qualifizierter Tatigkeit besteht
Anspruch auf héhere Lohne. Zu beachten ist auch, dass fir
bestimmte Tatigkeiten Zulagen (z.B. Schmutzzulagen) hin-
zuzurechnen sind. Informationen Gber den anzuwendenden
Kollektivvertrag und Einstufungen sind beim zustandigen Ar-
beitgeberverband www.arbeitgeberverband.at, den Landes-
landwirtschaftskammern www.lko.at oder der Landarbeiter-
kammer www.landarbeiterkammer.at erhaltlich.

Fur jeden Dienstnehmer sind Arbeitszeitaufzeichnungen (Be-
ginn, Ende, Pausen) zu fiihren. Jeder Dienstnehmer ist vom
Dienstgeber vor Beschaftigungsbeginn beim zustdndigen
Krankenversicherungstrager anzumelden. An die Sozialversi-
cherung (Kranken-, Unfall-, Pensions- und Arbeitslosenversi-
cherung inkl. aller Umlagen) sind derzeit vom Dienstnehmer
17,87 % und vom Dienstgeber 20,73 % vom monatlichen An-
spruchslohn abzufiihren.

Tabelle 1: Monatliche Mindestlohne (brutto) fiir

Hilfstitigkeiten (auf Basis 40-Stunden-Woche) in den

einzelnen Bundesldndern (Stichtag 01.11.2019)

Bundes- Monatlicher
Kollektivvertrag Mindestlohn

land

(brutto)
. Kollektivvertrag fiir Guts-

e und bduerliche Betriebe e

Nieder- Kollektivvertrag fiir

osterreich | bauerliche Betriebe S

Ober- Kollektivvertrag fir

osterreich | bauerliche Betriebe < 142000
Kollektivvertrag land- und

S forstwirtschaftliche Betriebe 2 8

Sieremmane| o ekentagls ASUNRSIE ¥ F s o)
bauerliche Betriebe

. Kollektivvertrag

Tirol Landarbeiter € 1.782,00
Kollektivvertrag fiir Land-

ORI a0 arbeiter und Alppersonal 2 ASEES

Geringfiigig Beschiftigte

Fir geringfligig Beschaftigte hat der Dienstgeber lediglich die
Unfallversicherung (1,2 %) sowie die Betriebliche Vorsorge
(1,53 %) abzufiihren. Fir das Kalenderjahr 2020 betragt die Ge-
ringfligigkeitsgrenze 460,66 €. Geringfligig beschaftigt ist, wer
bei regelméaRiger Beschaftigung (Dienstverhaltnis fiir einen Monat
oder flir unbestimmte Zeit) nicht mehr als die Geringfigigkeits-
grenze im Monat verdient.

Pensionisten

Der Zuverdienst bei der Invaliditats- bzw. Erwerbsunfahigkeits-
oder Korridorpension sowie der vorzeitigen Alterspension bei
langer Versicherungsdauer ist monatlich mit 460,66 € (Geringfi-
gigkeitsgrenze Wert 2020) begrenzt. Zu beachten ist hier insbe-
sondere die Gefahr der Kiirzung der Pension bzw. der Ausgleichs-
zulage. Lediglich in der Alterspension zum Regelpensionsalter hat
der Zuverdienst im Zusammenhang mit der Pensionsauszahlung
keinen Einfluss, ist aber mdglicherweise einkommensteuer-
pflichtig!

Praktikanten

Ferialpraktikanten sind Schiiler oder Studenten, die ein im Rah-
men des Lehrplanes oder der Studienordnung vorgeschriebenes
Praktikum absolvieren. Es muss sich nachweislich um Schiiler
oder Studenten handeln, die im Betrieb auch entsprechend dieser
Fachrichtung eingesetzt werden. Der Lern- und Aushildungszweck
und nicht die Arbeitsleistung steht in diesem Zusammenhang im
Mittelpunkt des Tatigwerdens. Erhalt der Schiiler oder Student
Taschengeld bzw. eine Praktikantenentschadigung (siehe auch
Kollektivvertrag), ist er zur Sozialversicherung anzumelden. Steht
nicht die Aushildung im Vordergrund, sondern die Arbeitsleistung
(z. B. personliche Arbeitspflicht, Weisungsgebundenheit), hat die
Entlohnung auf Basis der Arbeiter- oder Angestelltenléhne des
Kollektivvertrages zu erfolgen.

Autorin: Mag. Ulrike Osterreicher, LK Osterreich

- DINGE, AN DIE MAN DENKEN SOLLTE ...
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Ein Sommer auf der Alm ist haufig von schwerer kdrperlicher Arbeit
gepragt, die richtig hungrig macht. Zu weiten FuBmarschen in stei-
lem Gelande und anstrengenden Tatigkeiten wie Viehversorgung,
Melkarbeit, Milchverarbeitung, Weidepflege, Gé&stebewirtung
oder Zdunen kommt noch die Eigenversorgung im Hiittenhaushalt
hinzu, die meist ohne modernen Komfort elektrischer Haushaltsge-
rate bewerkstelligt werden muss.

Gerade bei starker Anstrengung schenkt uns eine ausgewogene,
vielfaltige und genussvolle Erndhrung die notwendige Energie fir
einen gesunden Almsommer. Die Zutaten dafiir liefern uns Nutztie-
re und die natirliche Almvegetation, ein klug angelegter Vorrats-
schrank und mancherorts sogar ein Almgarten, in dem geeignete
Gemiise und Kréuter gedeihen.

Abbildung 4: Eine gute Jause bringt die nétige Energie fiir die oft schwere Arbeit auf
der Alm. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Obwohl oder gerade weil unsere Vorfahren alle Vorrdte zu Ful
hinauftragen und sicherlich auch Zeiten mit karger Kost hinneh-
men mussten, hat sich eine reiche Tradition typischer und kost-
licher Almgerichte entwickelt. Die traditionelle Esskultur unserer

3. Verpflegung fiir das
Almpersonal

Almen ist — erweitert und oftmals bestatigt durch Empfehlungen
der modernen Erndhrungswissenschaft sowie einer nachhaltigen,
okologisch vertraglichen Lebensweise — Ausgangspunkt fiir die
vorliegenden Ausfiihrungen.

Genussvolles, abwechslungsreiches und gesundes Essen auf der
Alm ist moglich und auch vom Zeitaspekt her eine Alternative zu
Packerlsuppe und Dosengulasch. Voraussetzung dafiir sind quali-
tatsvolle Zutaten, Lust am Essen und Kochen, ein gut ziehender
Herd, trockenes Brennholz sowie ein wenig Erfahrung im Haushalt.
Letztere eignet man sich am besten durch Neugier, stetes Auspro-
bieren und das Lernen aus Fehlern an.

3.1 Bedeutung einer ausgewogenen,
vielfaltigen Ernahrung fiir das Almpersonal

Sich gesund und kostlich zu erndhren ist ein Stiick Achtsamkeit ge-
geniiber sich selbst. So wie man fir die Gesundheit der Tiere durch
bestes Futter von den Almweiden sorgt, sollte man auch die eigene
Gesundheit mit wohltuender Nahrung unterstiitzen. Und auch die
Verwendung nachhaltig produzierter, saisonaler und regionaler Koch-
zutaten entspricht dem Selbstverstandnis der Almwirtschaft.

Doch was ist iberhaupt gesunde Erndhrung? Vermutlich gibt es
viele unterschiedliche Auffassungen dariiber, was gesunde und
schmackhafte Nahrung ist. Hierbei hangt auch viel von der Art
und dem Umfang der taglichen koérperlichen Arbeit bzw. der ge-
nerellen gesundheitlichen Verfassung und den individuellen Vor-
lieben ab. Trotzdem ist erwiesen, dass ein ungesunder, einsei-
tiger sowie fett- und zuckerlastiger Ernahrungsstil, gepaart mit
Bewegungsmangel, das Risiko fiir Diabetes oder Herz-Kreislauf-
Erkrankungen stark erhoht.

Abseits verschiedener Erndhrungsmoden, Gesundheitstrends und
Esskulturen mit Gesundheitsanspruch sind die Empfehlungen der Os-
terreichischen Gesellschaft fir Erahrung eine unumstrittene Leitli-
nie, die sich auch mit der Osterreichischen Emahrungspyramide des
Bundesministeriums fiir Gesundheit deckt und Folgendes empfiehlt:




Abbi/dung 5: Die Hiittenkiiche ist oft das Zentrum der Alm.
(© LK NO, Paula Pichlauer-Kozel)

e Zuallererst sollte man auf eine gesunde Fliissigkeits-
versorgung durch mindestens 1,5 | Wasser, ungesiiiten
Krautertee oder verdiinnten Fruchtsaft achten.

e Die Grundlage einer gesunden Ernahrungsweise stellen
Gemiise, Obst und Hiilsenfriichte dar, von denen tag-
lich fiinf Portionen gegessen werden sollten.

e Wichtigster Energielieferant sind, je nach Intensitat der
kérperlichen Aktivitaten, vier bis finf Portionen Erdapfel
und Getreide, wobei vorwiegend Vollkornprodukte emp-

fohlen werden.

i
angelehnt an die Osterreichische Emahrungspyramide ),e‘ =
des Bundesministeriums fir Arbeit, Soziales, /
Gesundheit und Konsumentenschutz (BMASGK) #

Die Alm-Ernadhrungspyramide

¢ Mit tdglich drei Portionen Milch und Milchprodukten
versorgt man sich optimal mit EiweiR. Fisch, Fleisch,
Wurst und Eier werden nicht téglich, sondern ein- bis
dreimal wochentlich empfohlen.

e Fette und Ole setzt man am besten nur sparsam (1-2 EL
pro Tag), aber in bester Qualitét ein.

e SiiBigkeiten, salzige Knabbereien und besonders
fette Speisen sollten ebenso wie alkohol- und stark
zuckerhaltige Getranke nur selten konsumiert werden.

3.1.1 Mehr Farbe ins Essen: Gemiise- und Obstversorgung
auf der Alm

Wer selten ins Tal zum Einkaufen kommt und trotzdem téglich ge-
sund essen mdchte, kann auf traditionelle Maglichkeiten der Ver-
sorgung mit pflanzlichen Lebensmitteln zuriickgreifen.

Lagergemiise

Zum einen gibt es gut lagerfahige Gemiisearten, von denen grofe-
re Mengen auf die Alm mitgenommen werden kénnen. Dazu zahlen
Erdapfel, Karotten, Zwiebel, Knoblauch, Sellerie, Pastinaken, Topi-
nambur, rote Riiben, Kraut, aber auch Trockenbohnen, Spalterbsen
und Linsen. Mit Apfeln, Niissen und Trockenobst kann man sich
gesunde Zwischenmahlzeiten organisieren.

Stikes, Salziges, Alkohol:

*b und zu genielen
Tierische Fette und

Y
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Schlagobers:
sparsam verwenden

 Fisch, Fleisch, Wurst, Eier:
Y mehrmals pro Woche,
fettarme Produkte bevorzugen

% Milch- und Milchprodukte:
', 3xtaglich
' Kaltgepresstes Pflanzendl: 1-2 EL pro Tag

A Vollkornbrot, -getreide, -nudeln,
o\ Reis, Erdédpfel:

\ 3-5 Portionen taglich, je nach
kérperlicher Aktivitat

Gemiise, Obst,
Krauter, Hiilsenfriichte:
5 Portionen am Tag

| Wasser,

- ungestilter Krautertee,
stark verdiinnte Fruchtsafte:
min. 1,5 | tdglich

Abbildung 6: Alm-Eméahrungspyramide — die vielseitige Zusammensetzung der Erndhrung macht den Unterschied. (© Lena Uedl-Kerschbaumer)

VERPFLEGUNG FUR DAS ALMPERSONAL




—l
=
2
o)
7
oc
Ll
o.
=
—l
<
0
<
a
=
)
LL
O
2
>
O
Ll
—d
LL
(a
c
LLl
>

Auch das milchsauer vergorene Sauerkraut ist ohne Kiihlschrank
haltbar und liefert Vitamine und Mineralstoffe.

Abbildung 7: Lagergemiise kann in groSen Mengen auf die Alm mitgenommen
werden. (© Lena Uedl-Kerschbaumer)

Wildobst, Wildkréuter, Speisepilze und Wildgemiise

Was wére ein Almsommer ohne SchwammerIn, Schwarzbeeren
und Quendel? Doch auch Unbekannteres wie junger Almampfer,
Breitwegerich oder junge Schafgarbenblatter und sogar Laub und
Knospen kénnen in kdstliche und gesunde Salate, Suppen, Auflau-
fe, erfrischenden Tee oder Kompott verwandelt werden.

Abbildung 8: Quendel/wilder Thymian. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Frisches aus dem Almgarten: Pflanzen fiirs raue Klima
Seit jeher haben viele Hiitten einen Gemiisegarten. Klug angelegt,
lassen sich die ganze Almsaison (ber Salat, Wiirzkrauter und Ge-
mise ernten. Selbst im Blumenkistl kénnen Pfliicksalat, Petersilie
und Schnittlauch kultiviert werden. Mehr zum Almgarten und zu
geeigneten Pflanzen finden Sie in Kapitel 4 dieser Broschiire.

3.1.2 Komplexe Kohlenhydrate liefern lang anhaltende
Energie

Egal ob Brot, Sterz oder Kuchen — je vollwertiger das Ausgangsge-
treide, desto langer macht es satt. Gerade in der Getreideschale
befinden sich die wertvollen Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe,
die wir dafiir brauchen. Auch Erdépfel sind wertvolle Kraftspender
im anstrengenden Almalltag.

Abbildung 9: Vollkornbrot macht lange satt. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

3.1.3 Milch und Milchprodukte

Auf einer Melkalm wird die frische Milch sofort verarbeitet. Die
reiche Palette an herrlich schmeckenden, gesunden Milchproduk-
ten wertet den Speiseplan auf. Befindet man sich auf einer reinen
Galtviehalm, kann man sich eine Milchziege organisieren oder zu-
mindest versuchen, bei einer Nachbarhitte Milch fiir den Eigen-
gebrauch zu bekommen, die man dann zu Sauermilch, Topfen und
Sauerkase weiterverarbeiten kann. Almmilch kann gesundheitlich
von besonders hohem Wert sein, enthalt sie doch eine grole Men-
ge an konjugierter Linolsaure (CLA), die Krankheiten wie Krebs,
Arteriosklerose, Diabetes und Thrombosen vorbeugt.

Ansonsten ist man gezwungen, auf langer haltbare Milchprodukte
aus dem Tal zurickzugreifen.

Abbildung 10: Milchprodukte und Kase werten den Speiseplan auf.
(© Josef Obweger)

3.1.4 Herzhaftes: Fleisch, Fisch und Eier

Friiher war es selbstverstandlich, sich ein paar Legehennen mit auf
die Alm zu nehmen. Auch heute findet man auf vielen Hiitten Hih-
nergarten, die man jedoch besonders vor dem Angriff von Greifvo-
geln und Raubtieren schiitzen muss. Kellerkiihl gelagert, sind Eier
ca. vier Wochen ab dem Legedatum haltbar und kénnen so auch
gut als Vorrat mit auf die Alm genommen werden.



3.2 Kiichenalltag auf der Alm -
Praxistipps und Rezepte

Hat man sich einmal mit dem Kochen am Holzherd angefreundet,
gewohnt man sich rasch an die etwas langere Aufheizzeit, die ganz
nebenbei angenehme Raumwérme und Behaglichkeit liefert.

3.2.1 Zeit- und ressourcensparendes Kochen am Holzherd

Abbildung 11: Almhihner sind verléssliche Eierlieferanten. (© Susanne Schénhart)

Fleisch fir die AlIm — im besten Fall ist es Fleisch vom letzten
Almsommer — wird durch Rduchern haltbar gemacht. So stellen
Speck und Hartwurst die traditionelle Fleischversorgung auf Alm-
hiitten dar, halten sie doch — geschiitzt vor Fliegen und Méausen
—ungekiihlt. Neben dem Jausnen lassen sich Selchfleischprodukte
auch wunderbar als pikante Wirze beim Kochen verwenden. Dabei
werden sie in vergleichsweise geringen Mengen verwendet, was
wiederum gestinder ist. Frischfleisch sollte rasch verkocht werden, :
grolere Mengen kann man als kalten Braten etwas langer halt- Abbildung 13: Brennholz muss gut gelagert und trocken sein.
bar machen. Gebratenes Fleisch kann auch in Schmalz eingelegt, (© Lena Uedl-Kerschbaumer)

Schmorgerichte wie Ragout oder Gulasch in Rexgldsern sterilisiert

und haltbar gemacht werden.

Kochen am Holzherd - eine Hilfestellung

fur den Alltag

¢ Effizientes Kochen beim Friihstiickrichten
Wéhrend man friihmorgens das Wasser fiir das Friihstlick
erhitzt, kann man gleichzeitig Erdapfel oder eine Suppe
aufstellen, die dann mittags fertig in der Kiiche warten.
Ahnliches gilt fiirs Backrohr. Schmorgerichte oder Auflaufe
kdnnen — nach dem letzten Nachheizen eingeschoben —
von selbst fertiggaren.

¢ Einmal kochen, zweimal essen
An besonders arbeitsintensiven Tagen freut man sich,
wenn vom Vortag noch etwas (brig ist. Dies kann man
gleich planen und mengenmaRig fiir zwei Tage vorkochen.

Abbildung 12: Almschweine verwerten die anfallende Molke auf der Alm und liefern
die Grundlage fiir besten Almspeck. (© Susanne Schinhart)

¢ Eintopfgerichte sparen Geschirr und machen satt
Haufig muss das Geschirr auf der Alm von Hand gewa-

Ein zu hoher Salzkonsum kann Bluthochdruck und Nierenleiden ver- schen werden. Das Abwaschen fallt nach einem Eintopf-
ursachen. Salzarm und trotzdem wiirzig werden Lebensmittel gericht wesentlich geringer aus als nach einem Menii mit
zubereitet, indem man viele Gewiirze, Krduter und wiirzige Gem- drei Beilagen, die in verschiedenen Topfen zubereitet wer-
se wie Zwiebeln und Knoblauch verwendet. den miissen.

3.2.2 Lebensmittel sind kostbar

Gute Planung, regelméRige Kontrolle der Vorréte und etwas Fanta-
sie bei der Restlverwertung sorgen dafiir, dass nichts weggewor-
fen werden muss.

_ VERPFLEGUNG FUR DAS ALMPERSONAL
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3.3 Rezepte

3.3.1 Gesunde Friihstiicksideen

Warmes Apfel-Beeren-Miisli

100 g Vollkornflocken (Hafer, Dinkel, Weizen) und 2 EL Rosinen
mit ein wenig heifem Wasser bedecken und quellen lassen.
1 Apfel fein schneiden oder reiben und mit einer Handvoll frischen
Schwarzbeeren zum Miisli geben. % | saure Milch oder Buttermilch
unterriihren, mit etwas Zimt bestreuen und genielRen.

Saure Milch mit Hadnsterz
1,5 I Wasser, Salz, 250 g Heidenmehl (Buchweizenmehl), 50 g But-
ter, 11 saure Milch

Wasser zum Kochen bringen und salzen. Mehl auf einmal in den
Topf schiitten, damit sich in der Mitte ein Knddel bildet. 15 Minu-
ten kochen lassen, mit einem Kochldffelstiel in der Mitte ein Loch
machen und weitere 10 Minuten sieden lassen. Danach {iberschiis-
siges Wasser abgieflen, den Sterz in kleine Brocken verriihren, zer-
lassene Butter dariibergiellen, zudecken und ein wenig ausdiinsten
lassen. Sterz in Suppentellern anrichten, mit saurer Milch begie-
Ben und mit Kaffee geniefen.

Topfenaufstrich mit Radieschen und Krautern

250 g Topfen, frischer Quendel (Wildthymian) oder andere Alm-
krauter, Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch, Kreuzkimmel, Pfeffer,
Salz, Radieschen

Topfen mit zerdriicktem Knoblauch, fein gehackten Krautern und
Gewiirzen verriihren. Radieschen waschen und in feine Scheiben

schneiden.

Passt gut auf Vollkornbrot oder Weckerln.

Abbi/dung 14: Ein Topfenaufstrich ist schnell zubereitet.
(© LK NO, Elisabeth Heidegger)

Dinkelweckerln mit Krdautern und Karotten
500 g Dinkel-Vollkornmehl, 1 Pkg. Trockengerm, 1 TL Salz, 350 ml
lauwarmes Wasser, 1 EL OI, 1 groRe Karotte, Krduter

Mehl mit Salz und Germpulver in einer groen Schiissel trocken
verriihren, Ol und Wasser dazugeben und mit einem Kochlbffel so
lange durchschlagen, bis der Teig geschmeidig ist und nicht mehr
klebt. Das ist anstrengend und dauert mind. 10 Minuten, vielleicht
auch langer. Danach den Teig leicht mit Mehl bestduben, mit ei-

nem sauberen Geschirrtuch zudecken und an einem warmen Ort
aufgehen lassen. Inzwischen den Ofen gut vorheizen, und zwar ge-
rade so hei}, dass wahrend des Backens nicht mehr nachgeheizt
werden muss. Nach dem Aufgehen die fein geriebene Karotte und
gehackten Krauter einkneten, WeckerIn oder langliche Brote for-
men, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, noch
einmal ca. 10 Minuten aufgehen lassen und backen.

3.3.2 Leichte Sommerkost
Salat mit warmen Erdépfeln und Speck

Pro Person 2 Handvoll gewaschenen, in mundgerechte Stiicke zer-
kleinerten Blattsalat, 3 mittelgroRe Erdapfel, 50 g Speck, 1 kleine
Knoblauchzehe, Kiirbiskerndl, Apfelessig, Salz, Pfeffer

Erdapfel kochen, schalen und blattrig geschnitten auf dem Salat
verteilen, diesen mit Kerndl, gepresstem Knoblauch, Essig, Salz
und Pfeffer marinieren.

Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pflanne knusprig
braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und {ber den Salat
streuen.

Topfenreinkerln

1/4 kg Topfen, 1 Ei, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 4 EL
gehackte Krauter (Thymian, Petersilie, Minze, Wildkrauter, ...),
Pflanzendl oder Butterschmalz zum Braten

Alle Zutaten zu einem Teig verriihren, Fett in einer Pfanne erhitzen,
mit einem Loffel Teighdufchen ins heilRe Fett setzen, etwas flach-
driicken und unter Wenden hellbraun braten. Mit griinem Salat
servieren.

Schnelle Krautersuppe mit Ei und Kase

4 Handvoll esshare Wildkrauter (junge Blatter von Lowenzahn,
Ganseblimchen, Brennnesseln, Gundelrebe, Taubnesseln, Kohl-
kratzdistel, Wegerich, Frauenmantel, ...), 2 EL Butter oder Ol, 2 EL
Mehl, 2 Eier, 150 g Hartkase, Salz, Pfeffer

Krauter putzen und fein schneiden. Fett in einem Topf erhitzen,
Mehl dazugeben und kurz durchriihren, mit 1 | Wasser aufgieRen.
Gehackte Krauter und Gewdiirze dazugeben und unter standigem
Rihren mit dem Schneebesen aufkochen lassen. Topf vom Feuer
nehmen, Eier unter Riihren einsprudeln und stocken lassen, Kase-
wiirfel einstreuen und sofort servieren.

Sauerkrautsalat mit Kerndl
Sauerkraut mit etwas Kiirbiskerndl marinieren, gut durchriihren
und geniefen.

Schwammerlstrudel

250 g glattes Mehl, 130 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Salz, 1 EL
0, 1 Spritzer Essig, 1/2 kg geputzte Speisepilze, 1/4 kg gekoch-
te, geschalte Erdapfel, 1-2 gehackte Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
2 Eier, 4-6 EL Semmelbrésel, Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, Ol
zum Braten, 100 g zerlassene Butter, groRes, sauberes Geschirr-
tuch, 250 g saurer Rahm, Salz, Pfeffer, Knoblauch, Krauter

Mehl, Wasser, 0, Salz und Essig zuerst mit dem Kochloffel, dann
mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten und eine
Kugel formen. Diese mit Ol bestreichen und 1 Stunde rasten lassen.
Zwiebel in Ol anbraten, Schwammerln, Knoblauch und Gewiirze
dazugeben und so lange diinsten, bis ein GroRteil des Wassers



verdampft ist. Uberkiihlte Masse mit geschnittenen Erdapfeln, Ei,
Petersilie und Broseln vermengen.

Strudelteig auf einem bemehlten Tuch mit dem Nudelwalker aus-
rollen, danach mit den Handen zu einem diinnen Teig ausziehen,
mit zerlassener Butter betrdufeln. Fiille aufstreichen, Teigrander
mit Butter bestreichen, einklappen und mithilfe des Tuchs vorsich-
tig zusammenrollen. Strudel in eine befettete Rein legen, mit But-
ter bestreichen und 30—-50 Minuten im Rohr goldbraun backen. Aus
Sauerrahm, Gewitirzen und Krautern einen wiirzigen Krauterrahm
bereiten und mit dem warmen oder kalten Strudel geniel3en.

3.3.3 Warme Sattmacher

Erdapfeleintopf mit Pilzen und Wurst

1/2 kg Erdapfel, 1-2 Zwiebeln, 1/4 kg Wurzelgemiise (Karot-
ten, Sellerie, ...), 2 Handvoll geputzte Speisepilze, 1/4 | Rahm,
1-2 Hartwdrstel, Salz, Pfeffer, Kiimmel, 2 Lorbeerblatter, Majoran,
Petersilie, Speised!

1 Erdapfel fein reiben, restliche Erddpfel und Wurzelgemiise scha-
len und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel fein hacken, Pilze fein
schneiden.

Zwiebel anbraten, Pilze dazugeben und braten, bis das meiste Was-
ser verdampft ist. Mit 1 | Wasser aufgieRen, Erdapfel und Gemi-
se dazugeben, wiirzen und weich kochen. Kurz vor dem Servieren
Rahm und die in feine Scheiben geschnittene Wurst dazugeben,
kurz mitkochen, mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.

Geschmortes Ofengemiise
1,5 kg Erdapfel, Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Pastinaken, Knob-
lauch, Salz, Pfeffer, Quendel oder Thymian, Oliven, Olivendl

Gemiise schalen, in grobe Stiicke zerteilen und in eine Ofenrein
geben. Geschalte ganze Knoblauchzehen, Oliven, Gewdirze und
Krauter dazugeben, mit Olivendl begieRen und gut durchriihren. In
den heilen Ofen schieben und weich braten.

3.3.4 SiiBe Kostlichkeiten

Almampferkuchen

3 Eier, 200 g Zucker, 250 g glattes Mehl, 125 g weiche Butter,
1/4 1 saurer Rahm, 1 TL Backpulver, 4 Handvoll geputzte Stangel
vom jungen Almampfer (ersatzweise Rhabarber), Zimt

Ampferstangel in 3 cm groRe Stlicke schneiden, mit Zimt und
100 g Zucker in ein Reindl geben, mit Wasser knapp bedecken,
einige Minuten garen und abtropfen lassen, den Saft als Getrank
verwerten. Eier trennen und Schnee schlagen. Butter, Dotter und
Zucker abrihren. Trockenes Mehl mit Backpulver vermengen, mit
Rahm in die Dottermasse einriihren und den geschlagenen Schnee
unterheben. In eine gefettete Form streichen, mit abgetropftem
Ampfer belegen und im vorgeheizten Rohr goldgelb backen.

Schwarzbeer-Topfen-Strudel

Strudelteig siehe Rezept ,Schwammerlstrudel” unter Punkt 3.3.2;
1/2 kg Topfen, 1/4 kg Schwarzbeeren, 200 g Zucker, 125 g Butter,
3 Eier, 100 g GrieR, geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone,
100 g zerlassene Butter

Zucker mit 125 g weicher Butter und Eiern verrithren, Topfen, Zitro-
nenschale und Griell dazuriihren.
Teig auf einem bemehlten Tuch ausziehen, 2/3 des Teigs mit der

Abbildung 15: Die Zutaten sind bereits gepfliickt. (© Lena Uedl-Kerschbaumer)

Topfenmasse bestreichen, Schwarzbeeren dartiberstreuen, Rander
mit zerlassener Butter bestreichen, einklappen und mithilfe des
Tuchs einrollen. Strudel in eine befettete Rein geben, mit Butter
bestreichen und backen.

GrieBschmarren mit Apfel-Preiselbeeren-Kompott

GrieBschmarren

1/4 kg Dinkel-Vollkorngrie, 75 g Butter oder Pflanzendl,
1/2 1 Milch, Salz, 1 Ei, Rosinen, geriebene Schale einer unbehan-
delten Zitrone

Kalte Milch mit Salz und Ei versprudeln. Butter oder Ol in einer
ofenfesten Rein am Herd erhitzen, GrieR durchrésten, Milchge-
misch und Rosinen dazuriihren und einmal aufkochen lassen. Da-
nach im heilen Rohr ca. 1/2 Stunde goldbraun backen, in Stiicke
bréseln und servieren.

Apfel-Preiselbeeren-Kompott

1 kg Apfel, 1 Stange Zimt, unbehandelte Zitronenschale, Wasser,
Rohrzucker oder Honig nach Bedarf, Preiselbeeren — frisch oder
aus dem Glas

Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit Wasser
bedecken und, wenn vorhanden, frische Preiselbeeren, Zimtrinde
und Zitronenschale dazugeben, 2—3 Minuten kochen. Nach Bedarf
sparsam siif3en.

Preiselbeeren aus dem Glas erst nach dem Kochen einriihren.

Bliitenpudding

1 Handvoll essbarer Wildkrauterbliiten (Quendel, Rotklee, Taub-
nesseln, Gansebliimchen, Braunelle, Heckenrose, Lowenzahn, ...),
1 Pkg. Vanillepuddingpulver (oder entsprechende Menge Speise-
starke), 1/2 | Milch, 3 EL Zucker

Einige schone Bliiten als Dekoration aufheben. Puddingpulver oder
Stéarke mit 100 ml kalter Milch und Zucker verriihren. Restliche
Milch zum Kochen bringen, Milch-Starke-Gemisch einriihren und
1 Minute kochen lassen. Topf vom Feuer nehmen, Bliiten einriihren
und in kalt ausgespiilte Schiisseln oder Tassen fiillen. Abkihlen
lassen, Formen kurz in heilBes Wasser tauchen, auf Teller stiirzen,
mit Bliiten bestreut servieren.

Autorin: DI Lena Ued!-Kerschbaumer,
Ingenieurbiiro fiir Landschaftsplanung, Afritz
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Ein Hittengarten kann den Speiseplan eines Almsommers mit
frischem Salat, wiirzigen Krautern und knackigem Gemise berei-
chern. Unter Beachtung einiger Grundprinzipien und der Verwen-
dung passender Kulturarten Iasst sich eine gute Ernte erzielen.
Auch wenn der Almsommer kurz und daher die Auswahl der geeig-
neten Gemisesorten beschrankt ist, hat der ,Hochlagen-Gemiise-
bau” auch Vorteile. So finden viele |astige Schadlinge, die man aus
dem Tal kennt, den Weg auf die Alm nicht.

4.1 Der richtige Standort

Vergleicht man verschiedene, gut gedeihende Almgérten, haben
sie vieles gemeinsam. Sie alle liegen an einem voll sonnigen,
windgeschiitzten Platz nahe der Hitte und unweit vom Brunnen,
damit man bei trockenem Wetter die Gielkanne nicht weit tragen
muss. Der Boden ist tiefgriindig, locker und feinkriimelig und wird
jedes Jahr mit gut verrottetem Mistkompost gediingt.

Mancherorts sind die Beete mit Larchenbrettern eingefasst, das
schafft eine gute Trennung zwischen Weg und Beet, schiitzt die
Pflanzen vor dem Wind und sorgt dafiir, dass die gute Gartenerde
nicht so leicht vom Regen weggeschwemmt wird.

Ein guter Zaun schiitzt den Garten vor Tierverbiss durch Weidevieh
und Wild.

Weil das Wetter manchmal auch zu den Pflanzen sehr grimmig ist,
werden empfindliche Kulturen vielerorts durch Abdeckungen aus
Vlies oder Folie geschiitzt und frither zum Reifen gebracht.

4.2 Einteilung in Beete und Rabatten —
die kluge Ordnung

Gleich wie bei den Bauerngarten im Tal bewahrt sich auch bei
den Almgérten eine kluge Trennung von einjdhrigen Kulturen und
mehrjdhrigen Pflanzen. Zu Letzteren gehéren mehrjahrige Kiichen-
krauter wie Schnittlauch oder Liebsttckl, Tee- und Heilkrduter wie

4. Der Aimgemusegarten

Minzen und mehrjéhrige Blitenstauden wie Rittersporn, Herbstas-
tern oder Bartiris. Sie wiirden bei der regelméaRig erforderlichen
Bodenbearbeitung im Gemiisebeet im Weg stehen und werden
daher in schmale Rabatten am Rand gepflanzt. So bieten sie eine
attraktive und schiitzende Umrahmung der Beete im Garten.

4.3 Welche Gemiise, Krauter und Blumen
eignen sich fiir die Alm?

Die Vegetationszeit auf der Alm ist wesentlich kiirzer als im Tal.
Fir Gemise mit sehr langer Kulturdauer reicht die Zeit bis zur Ernte
nicht. Deshalb gedeihen am besten Arten, die auch im Tal rasch,
also spatestens im Juli, geerntet werden kdnnen.

Statt dem Anséden verwendet man vorkultivierte Pflanzen, die man
auf die Alm mitnimmt, mit Ausnahme schneller Ansaaten wie
Radieschen, Vogerlsalat oder Rucola.

Abbildung 16: Almgérten sollten windgeschiitzt in Hiittennédhe angelegt werden.
(© Susanne Schénhart)




Biesspa! filr einon Boatganan mi umisdender Rabatts

Abbildung 17: Eine gut (berlegte Einteilung der Beete erleichtert die Bewirtschaf-
tung des Gartens. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Welche Gartenpflanzen auf der Alm besonders gut gedeihen,
hangt auch vom Beginn der Gartensaison, von der Hohenstu-
fe, der Exposition und Neigung und vom besonderen Kleinkli-
ma des Gartens ab.

4.4 Gut geeignete Almgartenpflanzen

4.4.1 Einjahrige Kulturen

Erfrischende Salate

Grundsétzlich eignen sich alle Sommersalatsorten wie Kopfsalate
(z.B. Grazer Krauthauptel, Eissalat oder Maikonig), Schnittsalate
und Pfliicksalate wie Lollo Rosso, Lollo Bionda oder Eichblattsa-
lat. Letztere gedeihen auch hervorragend im Kistl am Fensterbrett.
Werden nur die untersten Blatter geerntet, bilden sich laufend
neue Jungbldtter. Zum Schluss kann sogar der Sténgel verzehrt
werden. Salate sind Schwachzehrer und kommen mit maRig ge-
diingtem Boden gut zurecht.

o

et

Abbildung 18: Salate sind Schwachzehrer und kommen mit méalig gediingten Béden
aus. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Knackiges fiir die Jause

Radieschen, Kohlrabi und WeiRer Rettich gehdren zur Familie der
Kohlgewachse, wachsen schnell und kommen gut mit rauerem Kili-
ma zurecht. Sie lieben nahrstoffreiche Erde und freuen sich tber
eine gleichmaRige Wasserversorgung.

Abbildung 19: Kohlrabi und Radieschen wachsen schnell und kommen gut mit
rauerem Klima zurecht. (© Lena Ued|-Kerschbaumer)

WeiRkraut und Blaukraut

Das ebenso zu den Kohlgewéchsen gehorende Kraut hat dieselben
Bodenanspriiche wie der Kohlrabi und bekommt in Almgarten mit
milderem Klima stattliche Képfe.

Abbildung 20: Kraut kann unter guten Bedingungen stattliche Kdpfe ausbilden.
(© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Suppenkréauter

Auch wenn die Pflanzen vielleicht nicht ganz reifen: Aus Blattern
von Jungzwiebeln, Porree (Lauch), Sellerie und Blattpetersilie las-
sen sich feinwiirzige Suppen und Gemiisegerichte zaubern.

DER ALMGEMUSEGARTEN
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Erdépfel — die Bergfexe unter den Pflanzen Blumen, die Nahrung fiir die Seele

In ihrer Heimat Stidamerika werden Kartoffeln bis 4.000 m See- In einer mehrjahrigen Almgartenrabatte finden sich auch viele Bli-
hohe angebaut. Das Wachsen im Almgarten ist dagegen schon tenstauden wie etwa Rittersporn, Steinnelke oder Tranendes Herz
fast ein Sommerurlaub im Tal. Wichtig ist, dass die Knollen schon und sorgen ohne viel Zutun fiir eine bunte Bliitenvielfalt vor der
recht friih in die Erde kommen, damit sie noch rechtzeitig geerntet Hiitte.

werden kdnnen.

Abbildung 21: Erdépfel missen frih in die Erde kommen, damit sie rechtzeitig Abbildung 23: Blumen um die Hiitte erfreuen das Auge. (© Lena Uedl-Kerschbaumer)
geerntet werden kdnnen. (© Lena Uedl-Kerschbaumer)

4.4.2 Mehrjahrige Kulturen 4.4.3 Empfindliche Kulturen im Topf

Mehrjahrige Krauter Basilikum, Majoran oder andere kalteempfindliche Gewachse fiih-
Gewidirzkrauter wie Liebstockl und Schnittlauch treiben in guter len sich eher auf geschiitzten Fensterb@nken oder auf der Veran-
Erde von Jahr zu Jahr kréftiger aus. Auch Teepflanzen wie Melisse da im Blumentopf wohl und sollten bei Schlechtwettereinbriichen
und Pfefferminze kommen mit hdheren Lagen gut zurecht und freu- voriibergehend in die Hiitte gestellt werden.

en sich tber eine Diingung.

Autorin: DI Lena Ued|-Kerschbaumer,
Ingenieurbiiro fir Landschaftsplanung, Afritz

Abbildung 22: Mehrjéhrige Kréuter rahmen das Gemdisebeet ein.
(© Lena Ued|-Kerschbaumer)

Als Abwechslung zum wild wachsenden Quendel kann eine Vielfalt
an unterschiedlichen Thymiansorten zu késtlichen Aromen beitra-
gen. Wie am Wildstandort liebt auch der Gartenthymian die Nahe
warmespeichernder Steine und einen voll sonnigen und mageren,
also néhrstoffarmen Standort.
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