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Tirol erleben

ie besten Zutaten von unseren Bauern, von

den Almen, den Feldern und aus den Seen
Tirols. Verarbeitet zu traditionellen Gerichten,
die von den einst harten Bedingungen des Le-
bens in den Bergen erzihlen, als noch der Lauf
der Jahreszeiten den Alltag und die Ernihrung
der Menschen bestimmte. Im Wirtshaus er-
leben Sie das echte Tirol, lernen iiber Genuss
die Natur und die Menschen der Region kennen
mitsamt ihrer Geschichte und ihrem Bezug zu
ihrem Land und ihren Tieren.

Mit Liebe zu thren Tieren

ﬁ- nfangs wollte sich Kathrin Hanser nur
einige Hithner anschaffen, um neben dem
Fleisch und der Milch ihrer Kiihe auch an ein

paar Eier zu gelangen. Inzwischen ist die Zahl

ihrer Legehennen auf 300 angewachsen. ,,Die
meiste Zeit leben sie im Freien®, erzahlt die
junge Biuerin, ,und wenn ihnen zu kalt ist oder
es dunkel wird, gehen sie in den mobilen Stall.”
Den fihrt Hanser dann ein paar Meter weiter,
auf einen anderen Teil ihres Zillertaler Grund-
stiicks, wo die erstaunlich zutraulichen Tiere
frisches Gras zum Fressen finden. Ein Leben,
wie heute leider nur wenigen Hithnern gestattet
ist. Dabei kommen der Auslaufund das gesunde
Futter nicht nur den Tieren, sondern naturge-
méild auch der Qualitiit der Eier zugute.

Hanser legt auf beides gleichermalsen wert. Und
sie mag Vielfalt. Weswegen ihre Rinderherde
sich gleich aus mehreren Rassen zusammen-
setzt. Darunter auch alte und zum Teil gefihrde-
te, wie die Pinzgauer, die Pustertaler Sprinzen,
das Tiroler Grauvieh oder die seltene Tux-Ziller-
taler. Einige schwarz-weilde Holstein Rinder sind
auch noch dabei, doch sukzessive wird Hanser
ganz auf die alten Rassen umsteigen. ,Sie sind
einfach robuster und unserer gebirgigen Land-
schaft besser angepasst. Aulserdem sind sie kei-
ne reinen Milchrassen, sondern Zweinutzungs-
rassen, was bedeutet, dass auch ihr exzellentes
Fleisch verwertbar ist®, erklart die Bauerin, die
allen ihren Kithen und Kélbern Namen gibt.

Wenn der Tag gekommen ist, bringt sie sie selbst

—schweren Herzens, aber guten Gewissens —
zum nur zwei Ortschaften weiter gelegenen
Schlachthaus. Denn an einen Viehhandler, der
die Tiere lebend und tiber Hunderte oder gar
Tausende Kilometer transportieren konnte,
wiirde sie ihre Kiihe keinesfalls verkaufen.

Kathrin Hanser
www.landhaus-gartner.at
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Graukas

Saurer Graukas

mit Kriuteressig und rotem Zwiebel, dazu Bauernbrot

Graukassuppe mit Erdiipfelstroh

Zillertaler Krapfen, in Schmalz gebacken
4 Stiick
2 Stiick

Dazu passt ein Glaserl Buttermilch
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Knodl

Speckknédelsuppe
Kriftige Rindssuppe mit Knodel und Wurzelgemiise

Speckknodel mit Kraut
2 Stiick Speckknodel mit Sauerkraut

Spinatknodel
3 Stiick Spinatknodel mit brauner Butter,
Bergkise und griinem Salat

Kaspressknodelsuppe
Kriftige Rindssuppe mit Kaspressknodel
und Wurzelgemiise

Kaspressknodel mit Salat
3 Stiick Kaspressknodel mit Kraut- oder Blattsalat

Wirtshaus-Knodel-Tris
Speck-, Spinat- und Kaspressknodel
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Brettljaus'n
Speck, Bergkas, Kaminwurzen und

Schnittlauch-Frischkiase vom Wachenhofin Maurach

mit hausgemachtem Brot und Bauernbutter

Zillertaler Braten
mit Erdiapfelpaunzen und Schmorgemiise

Tiroler Kalbsleber
mit Speck- Zwiebelsauce, Reis und gebratenem Apfel

10,90

5,90

12,80
6,80

2,60

6,20

13,80

14,90

6,20

14,90

16,80

16,90

19,50

21,80

Almgrostl
mit Spiegelei und Krautsalat

Osttiroler Schlipfkrapfen
mit brauner Butter, Bergkiise und griinem Salat
als Vorspeise

Kasspatzln
mit Rostzwiebel und Salat

St. Johanner Wiirstl
mit hausgemachtem Brot

Kasa Nova's Kisespezialititen
mit Feigensenf, Weintrauben und Bauernbrot
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Fisch aus Tiroler Gewdissern

Hausgeriaucherte Forelle
mit Oberskren, Zwiebelmarmelade und Bauernbrot

als Vorspeise

Tiroler Forelle ,Millerin®
mit Mandelbutter, Petersilerdépfel und griinem Salat

Tiroler Forelle ,,Blau“
mit Erdipfel und Wurzelgemiise

Gebratenes Saiblingsfilet
mit Krengemiise und Erdipfel
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Klassiker

Frittatensuppe

Suppentopf
gekochtes Rindfleisch, Wurzelgemiise und Nudeln

Wiener Schnitzel

mit Petersilerdépfel oder Erdéipfelsalat
und Preiselbeeren

vom Kalb

vom Schwein

Rindsgulasch mit Polenta

14,90

14,90

10,90

14,60

6,50

13,50

15,50
12,50

22,50

22,50

24,90

5,90

7,20

22,50
17,50

18,60



Siafses

Moosbeernocken 11,50
mit Sauerrahmeis und Kristallzucker

Kaiserschmarrn 12,80
mit Rosinen und hausgemachtem Apfelmus

oder Zwetschgenroster

Gebackene Apfelradeln 11,50

mit Zimtzucker und Vanilleeis
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Dazua b'stelln

Hausgemachtes Brot mit Bauernbutter p.P. 3,20

Hausgemachtes Brot mit Grammelschmalz p.P. 4,50

Hausgemachtes Brot mit Schnittlauch- p.P. 4,50

Frischkiise vom Wachenhof in Maurach

Kartoffel- Gurkensalat 5,80

Krautsalat mit Speck 3,80

Griner Salat 5,80
% Qo 2o

Fiir unsere , kleinen Giiste*

Wiener Schnitzel mit Kartoffel oder Pommes 11,80

Grillwurstel mit Pommes
Naturschnitzerl mit Reis und Gemiise
Spiitzle mit Gemiise und Sauce

Hausknodel mit Sauce

Oamol in da Woch

Donnerstag: Kalbshaxe 19,50
Samstag: Lammstelze 18,90
Sonntag: Schweinsbraten 17,90

Aperitifs

Moosbeerspritzer A 6,90
Aperol Spritz Yl 6,90
Aperol, Weilswein, Soda

Holunderspritzer Yl 6,90
Sekt

Briindlmayer Winzersekt Rosé 0,751 46,00
Schlumberger Sissi Rosé 021 13,00

Schlumberger Franzl Brut 0,21 13,00

E del briinde von Franz Kostenzer, Achensee

Achenseer Williams 2cl 5,90
Achenseer Marillen 2cl 5,90
Achenseer Alter Apfel (fassgelagert) 2cl 7,90
Schniipse
Obstler 2cl 4,00
Enzianschnaps 2cl 4,00
Biere
Konig Ludwig Hell 0,51 4,50
Konig Ludwig Hell 0,31 3,90
Konig Ludwig Hell Pfiff 0,21 3,30
Konig Ludwig Dunkel 0,51Fl. 4,80
Konig Ludwig Weilsbier Hell 0,51 4,80
Konig Ludwig Weilsbier Hell 0,31 4,20
Konig Ludwig Weilsbier Dunkel 0,51 FL. 4,80
Konig Ludwig Weilsbier alkoholfrei 0,51 FL. 4,80
Warsteiner Pils alkoholfrei 0,31FL. 4,20
Radler grol3 0,51 4,50
Radler klein 0,31 3,90
Weine

Jinden Sie in unserem separaten Weinblattl.
Weild G'spritzter Wl € 3,50
Rot G'spritzter al €3,50
Séifte & Limo
Mineralwasser Romerquelle 0,331 3,30
Mineralwasser Romerquelle 071 6,00
Apfelsaft 0,251 3,50
Apfelsaft gespritzt 0,41 4,50
Almdudler 0,351 3,70
Coca Cola, Fanta, Sprite, Spezi 041 4,00
Coca Cola Zero 0,331 3,70
Eistee 0,251 3,50
Fruchtsiifte
- Johannisbeere, Orange, Marille 0,21 3,70
- g'spritzt 041 4,70
Bitter Lemon 0,21 3,90
Tonic Water 0,21 3,90
Holunder g'spritzt 0,41 3,50
Soda Zitron 041 3,50
Soda 1/81 1,00
Warme Getrdinke
Espresso 3,00
Espresso Doppio 4,60
Espresso Macchiato 3,00
Verlingerter 3,30
Cappuccino 3,60
Latte Macchiato 3,80
Kakao mit Schlag 3,80
Kakao mit Rum 5,80
Tasse Tee 3,30
Bergkriuter / Waldfriichte / Kamille / Pfefferminze
Griiner Tee / Ingwer-Zitrone / Schwarztee
Tasse Tee mit Rum 5,30
Tasse Glithwein 5,90
Tasse Jiagertee 5,90
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Kdise mit
Geschichte

och bis vor kurzem verarbeitete Susanne

Greiderer die Milch ihrer 20képfigen Rinder-
herde in der Kiiche ihres Wohnhauses auf dem
Walchhof in Maurach. Doch die Nachfrage stieg
standig. Und so liel3 sie einen professionellen und
hygienetechnisch einwandfreien Verarbeitungs-
raum errichten, in dem sie heute ihre vielgefrag-
ten Milchprodukte wie Butter, Jogurt und auch
Graukise erzeugt. Bei letztgenanntem handelt
es sich um eine Tiroler Spezialitit aus den Zeiten
der Entbehrung. Damals waren Butter und Rahm

noch wichtige Einkommensquellen fiir die Bauern.

Nachdem sie von der Milch den Rahm abgeschopft
hatten, blieb ihnen nur die Magermilch, die sie oft
neben dem Holzfeuer zu Graukise reifen lielien.

Dieser schmeckt leicht sduerlich, ziemlich intensiv

und ist vielseitig verwendbar. ,Wir essen ihn ent-
weder ,sauer®, das heilst mit Essig, Ol und rohem
Zwiebel, erklirt Greiderer, ,,oder aber verkochen
ihn in Graukisesuppe, verarbeiten ihn zu Grauk-
senocken oder fiillen damit Teigkrapfen.” Natiir-
lich kann man ihn auch einfach so essen. Oder auf
ein Brot mit Greiderers sensationeller Almbutter
legen. Dann ist er zwar kein Armeleuteessen mehr
wie friither, doch sind die Zeiten der Entbehrung ja
auch Gott sei Dank vorbei.

Familie Susanne Greiderer

www.achensee.com/wachhof

Mobiler Kdisemeister

ie Leidenschaft fiir Kise packte ihn
D schon in sehr frithen Jahren —und so war
Benjamin Schmidhofer bereits im zarten Alter
von 19 Jahren fertig ausgebildeter Késemeister.
Seitdem hat er noch eine Zeit beim Schweizer
Kult-Késer Willy Schmid gearbeitet, dessen Krea-
tionen sich in Spitzenrestaurants auf der ganzen
Welt finden. Und er hat ein Jahr Entwicklungs-
hilfe in Paraguay geleistet, und zwar gleichfalls
in Sachen Kiseerzeugung.

In seiner Heimat Tirol will der 27jihrige die Kése-
szene nun mit einer revolutioniren Idee aufmi-
schen. Mit seiner selbstgebauten mobilen Késerei
namens Kasa Nova klappert er die Bauernhofe
der Region ab, um deren Milch einzusammeln.
Diese verarbeitet er zu Kisen, die er reifen lasst
und danach den Bauern zuriickerstattet. ,Na-
tirlich ist die Idee auch irgendwie aus der Not

entstanden®, gesteht Schmidhofer, ,fiir eine fixe

Gesetzlich gderegelt ist die

Fischerei im Achensee be-
reits seit dem 16. Jahrhundert.
Schon damals achtete man dar-
auf, dass die Nutzung der Fisch-
bestéinde im grolten See Tirols
nur nachhaltig geschehen
diirfe. Namlich so, dass sie sich
jedes Mal erholen und die lokale
Bevolkerung auch in Zukunft
mit wertvollem Speisefisch ver-
sorgen konne. Und so ist es auch
kein Wunder, dass sich heute,
ein halbes Jahrtausend spiiter,
nach wie vor in unserem See
eine grolde Vielfalt an Fischen
findet, die verantwortungsvoll befischt und
auch von Besuchern villig bedenkenlos gegessen
werden konnen. Darunter Regenbogen- und
Seeforelle, Saibling und Reinanke oder auch der

Kiserei reichte einfach mein Kapital nicht. Des-
wegen dachte ich mir: Wenn die Milch nicht zu
mir kommt, so gehe einfach ich zur Milch.” Und
so baute er mit Freunden diese mobile Version,
die aus Griinden der Nachhaltigkeit mit einer
Bio-Masse Heizung ausgestattet ist. Restlos
begeistert von der Idee zeigt sich die Kathrin
Hanser. , Fiir uns Bauern ist es geradezu ein
Segen, unsere Milch nicht an eine grolse Molkerei
verkaufen zu brauchen, sondern sie Benjamin
anvertrauen und als hervorragende, handge-
machte Kise zuriick erhalten zu konnen.” So

wie sie denken offenbar viele. Denn obwohl das
Unternehmen noch in den Kinderschuhen steckt,
kann Schmidhofer iiber mangelnde Nachfrage
nicht klagen.

Benjamin Schmidhofer, Kasa Nova
www.kasanova.at
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deliziose Hecht. Wann immer der Achensee-
fischer liefert, bieten wir diese Delikatessen frei-
lich auch unseren Gisten an. Denn was gibt es
Schoneres, als einen Fisch zu geniel3en mit Blick
auf das Gewisser, aus dem er stammt?
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