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Ich, Elisabeth Haisjackl, bin 21 Jahre alt und
Studentin der Sekundarstufe
Allgemeinbildung, Fach Ernéghrung und
Haushalt.

Im Sommer 2021 haben mein Freund und
ich mit tatkraftiger Unterstiitzung von
Familie und Freunden eine Alm gepachtet
und in Eigenregie bewirtschaftet. Ich

. tauschte den Hérsaal gegen einen

|28 Almsommer.
Mit uns auf der Alm lebten 60 Kiihe, fiinf Schweine und zehn Hennen samt Hahn.
Tagtaglich stand ich in der Kiiche und der Holzofen glithte. Wir boten heimische
Spezialitaten wie Speck- oder Kaseknodel, Suppen, Jausenbrote und -bretter mit
selbst gemachtem Kase, frischen Kaiserschmarrn auf Bestellung und leckere
Kuchen. Selbstverstéandlich verwendeten wir dafiir die von uns hergestellten
Produkte.
In diesem Beitrag moéchte ich euch mit auf die Alm nehmen und von meinem Alltag,

den Hohen, aber auch Tiefen erzahlen.

Wie alles begann

Inspiriert fir die Tatigkeit auf der Alm hat mich vor allem mein Freund, der fiir das
Almleben brennt. Er brauchte jemanden, der die Gastronomie libernimmt - ohne zu
uberlegen, sagte ich sofort zu. Ich koche sehr gerne koche und liebe es,
Herausforderungen anzugehen. Ich sah die Chance meine Ideen auf der Alm zu
verwirklichen. Natlirlich hatten mein Freund David und ich teilweise kleinere Bedenken

bezliglich der Alm, auch viele Verwandte und Bekannte hatten Zweifel, ob wir diese

Seite 1 von 5



grofe Aufgabe meistern kénnen. Dennoch denke ich, sind wir vor allem wegen unserer
Unerfahrenheit geschuldet dem jungen Alter so furchtlos auf die Situation zugegangen.
Ich betrachte eine gewisse Naivitdt in diesem Sinne nicht als etwas Negatives, sondern

vielmehr als Zugang zu so etwas Grof3em.

Gemeinsam, statt einsam

Natirlich benétigten wir dennoch Unterstiitzung und konnten mit Hilfe von vielen
geliebten Menschen rechnen. Jedoch wurden wir im Laufe des Sommers routinierter
und erfahrener und konnten zunehmend effizienter arbeiten. Fiir die Planung der
Speisekarte, der Rezepte und des GroBeinkaufs am Beginn der Saison haben wir Hilfe
von einer ehemaligen Almwirtin bekommen: Ohne ihre Unterstitzung und Erfahrung

wdre unsere erste Almsaison nicht méglich gewesen.

Natirlich kamen auch Naschkatzen auf der Alm nicht zu kurz, neben frischem
Kaiserschmarrn servierten wir auch diverse Kuchen, vor allem der schmackhafte
Apfelstreuselkuchen direkt aus dem Holzofen war besonders beliebt. Besonders die
Bereitstellung der SiiBspeisen war nicht immer so einfach. Den Kaiserschmarrn
bereitete ich immer frisch nach Bestellung zu, naturgemdB braucht die Zubereitung des
Kaiserschmarrns recht lange, wodurch sich die Wartezeit vor allem bei mehreren
Bestellungen gleichzeitig in die Ladnge zog. Doch der Schmarrn war so beliebt, dass
sich das Warten fiir die meisten Gdéste dennoch lohnte. Sie freuten sich liber die
mittlerweile rar gewordene Spezialitat. Auch das Backen war auf der Alm eine
Herausforderung, da lediglich ein Holzofen zur Verfligung stand. Dadurch, dass mittels
Holzofens nicht nur gebacken sondern auch gekocht wurde, war es nicht einfach eine
Temperatur zu finden, bei der beides méglich war. Nach etlichen Versuchen habe ich
das Backen von Miirbteigen im Holzofen jedoch gemeistert. Das Backen anderer Teig
gestaltete sich besonders schwierig, weshalb ich auch aus zeitlichen Griinden beim
Gasteliebling Apfelstreuselkuchen blieb. Andere Kuchen wurden von Freunden und

Familie auf die Alm geliefert.
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Auch ,Abfall“ Produkte der Kdserei und der Alm mussten wir nicht wegwerfen. Wir
konnten damit Mensch und Tier gleichermaBen erfreuen. Vor allem die

Buttermilch, fand bei den Gdasten des Almausschanks sowie beim Personal grofen
Anklang. Auch die Almschweine freuten sich Uber kulinarische Griife aus der Kdserei,
unter anderem bekamen sie Molke und Buttermilch. Allgemein musste auf der Alm
wenig weggeschmissen werden, da besonders darauf geachtet wurde, dass
verzehrbarer Biomlill an die Tiere verflittert wurde.

Was mich besonders stoérte, war die Verwendung des Volleis. Dieses war notwendig fiir
die Herstellung der Knddel, um zu garantieren, dass keine Salmonellen libertragen
werden, auch wenn sie nicht liber 70°C erhitzt worden sind. Auch fiir die Lagerfahigkeit
spielt Vollei eine wichtige Rolle. Das Problem war, dass es Vollei nur in 1l Packungen zu
kaufen gibt und wir diese Menge fiir die Zubereitung der Knédel nicht brauchten.
Sobald eine Volleipackung jedoch gedffnet ist, muss sie ab dem ndchsten Tag wie
Rohei gehandhabt werden und kann somit nicht mehr fir die Zubereitung von weiteren
Knodeln verwendet werden. Leider mussten wir deshalb teilweise halbvolle Packungen
(das entspricht ca. 10 Eiern) wegschmeifen.

Da der Weg ins Tal und vor allem der Weg von dort bis zur ndchsten
Einkaufsmoglichkeit sehr lange und umstdndlich ist, waren wir sehr froh, Unterstitzung
von allen Seiten zu bekommen. Ich musste lediglich eine Liste schreiben und Familie
und Freunde kiimmerten sich um den Einkauf. Wenn jemand zu Besuch auf die Alm
kam, war es kein Problem, dass diese Personen den Einkauf mitnahmen. Auch Jager
und andere Hirten aus dem Gebiet waren so nett und nahmen uns beispielsweise Brot
vom Backer mit, da sie ohnehin 6fter ins Tal fuhren.

Vor allem Uber diese unkomplizierte Unterstiitzung war ich besonders froh. Da die
Almgastronomie jeden Tag gedffnet hatte, hatte ich gar nicht die Moglichkeit gehabt
einkaufen zu gehen. Sehr wichtig war es einen Uberblick zu haben, was vor Ort ist und

was bendtigt wird, dafiir war eine gute Planung und ein Uberblick unerldsslich.
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Herausforderungen sind dazu da, um gemeistert zu werden

Neben sehr schénen Momenten war das Almleben jedoch nicht immer ein
Zuckerschlecken. Da die Hiitte grofteils nicht auf dem neuesten Stand der Technik ist,
gab es Probleme mit Wasser- und Stromversorgung. Der Strom des hauseigenen
Wasserkraftwerks reichte nur bedingt fiir die Benutzung mehrerer Gerdate gleichzeitig,
weshalb kleinere Stromausfdlle an der Tagesordnung standen. Ein weiteres grofBes
Problem brachte das Warmwasser mit sich. HeifBes Wasser musste mittels Holzofens
erwdarmt werden, dabei war es unerldsslich dauerhaft Scheiter nachzulegen. Trotz
groBer Bemiihungen konnten wir den Holznachschub nicht immer gewdhrleisten,
wodurch es in Kdserei und Kiiche zu (stunden-)langen Verzégerungen kam. Leider war
das Wetter nicht auf unserer Seite. Der Sommer war ohnehin sehr verregnet und kalt,
doch gegen Ende der Saison kam es zu einem so heftigen Unwetter, dass uns der Weg
von dllen drei Seiten fir zwei Wochen versperrt wurde. Zu unserem Gliick waren durch
die gesperrten Wege kaum Gdste auf der Alm, wodurch wir durch unsere
Coronainfektion niemand Externen anstecken konnten. Obwohl manche Hiirden
zeitenweise kaum liberwindbar wirkten, haben wir es geschafft einen erfolgreichen
LAlmsummer* hinzulegen. Trotz Héhen und Tiefen sind wir sehr froh und stolz die
Saison erfolgreich beendet zu haben. Dieser Sommer war fiir alle Beteiligten ein

lehrreiches Erlebnis, das wir sicherlich nie wieder vergessen werden.

Was ich vom Almleben mitnehme ist, dass man nicht vor Aufgaben zuriickschrecken
soll, egal wie grof sie auch zu sein scheinen. Mit Mut, Kreativitat, Tatendrang und ein
bisschen Wissen ist nahezu alles machbar. Natiirlich funktioniert nicht alles immer beim
ersten Versuch, doch auch aus Fehlern lernt man. AuPBerdem hat mir das Almleben
verdeutlicht, wie wichtig Zusammenhalt ist und was man gemeinsam als Team alles

bewadltigen kann.
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Portrat

Ich studiere das Fach Erndhrung und Haushalt, weil es mir ein besonderes Anliegen ist,
Schiiler:iinnen essentielle Inhalte dieses Fachs mit auf den Weg zu geben. Ich hoffe, den
Jugendlichen eine Erndhrungskompetenz vermitteln zu konnen, die es ihnen in ihrem
zukiinftigen Leben erméglicht selbststdndig gesundheitsférderliche Entscheidungen zu
treffen. Zudem liegt mir die Thematik Nachhaltigkeit, welche im Studium eine zentrale
Rolle spielt, seshr am Herzen. Es war mir auch auf der Alm ein Anliegen, die erworbenen
Kenntnisse anzuwenden. Wir haben versucht wenig Miill zu produzieren. Einerseits
haben wir Lebensmittelreste, die fur Tiere noch verzehrbar waren, an Schweine und
Huhner verflittert und auch bei den PortionsgroBen fiir die Gaste haben wir versucht
Speisemengen anzubieten, die zwar ausreichend sattigend sind jedoch nicht so grof,

dass es unmoglich ist, sie aufzuessen.

Seite 5von 5






