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Biihne frei fiirs Bunt!

In Individualitat vereint

Fur diese Ausgabe durften wir Autorinnen und Fo-
tografen den Schennern besonders nahekommen.
Wir haben mit ihnen iber Werte gesprochen -
tiber Familie, Traditionen, ihre Leidenschaften

und Lebenswege, Uiber das, was sie antreibt,
bewegt, inspiriert oder bertihrt - tber all das,

was ihr (Dorf)Leben ausmacht. Unsere Gespréche
fuhrten uns auf Hofe, in Stuben, in Werkstatten,
in Schlosser, durch alte Gassen, in Hotels, tiber
Dorfplatze, in Walder und auf Apfel- oder Berg-
wiesen - Uberall dorthin, wo das Leben in Schenna
pulsiert. Bei Begegnungen mit den unterschied-
lichsten Charakterkdpfen mussten wir gar nicht
lange fragen oder nachbohren: Die Schenner sind

offen, herzlich und erzéhlfreudig, mit viel Mut zur
Ehrlichkeit und - umgekehrt - mit viel ehrlichem
Mut zur Individualitat.

Ja, Schenna ist ein traditionsreiches Dorf. Altes
Brauchtum und Kultur sind hier tief verankert.
Wer in Schenna unterwegs ist, merkt schnell: Die
Schenner sind innovativ, charakterstark und weit-
sichtig. Wie kdnnte es hier, in Schenna, bei so viel
Aussicht und Weitblick auch anders sein? Schenna
kommt von ,,Scenae“ was so viel wie ,,Biihne“
bedeutet. Und genau das ist diese Ausgabe: eine
Biihne fiir Menschen, Geschichten und Gedanken,
die das Schenner Dorfleben schreibt. Nun denn ...
Vorhang auf!

Ines Visintainer
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7 Menschen & Persdnlichkeiten

Es ist ein Klischee, wenn man sagt, jemand strahlt mit
der Sonne um die Wette. Aber an diesem Oktober-

tag auf dem Hilburgerhof ist es so: Manuela Pfostl,

26, Jungbduerin aus Leidenschaft, empfingt mich mit
einem Lachen, das sich iiber ihr ganzes Gesicht aus-
breitet. Sie kommt in robusten Arbeitsschuhen - es ist
Herbst, Apfelerntezeit.

Mit ihr begrtRt mich ein freundlicher Hund. ,Das der Familie. 1992 erhielt der Hof die Erbhof-Ur-
ist Roxy“, sagt Manuela und streicht tiber das dicke kunde. Solche Erbhéfe, seit Generationen in

Fell. ,Ich hatte friiher groRe Angst vor Hunden. Familienhand, sind das Riickgrat der Sudtiroler

Deshalb habe ich sie mir angeschafft - um mich Landwirtschaft. Dass die ndchste Generation sie

meiner Angst zu stellen” Sie lachelt, als wére es Ubernimmt, ist heute langst nicht mehr selbstver-

die selbstverstandlichste Sache der Welt. Heute standlich.

folgt Roxy ihr auf Schritt und Tritt. Es ist eine

dieser Geschichten, die viel iber Manuela verra- Der Weg war nicht vorgezeichnet

ten: Sie packt Dinge lieber an als darauf zu warten,

dass sie sich von selbst 16sen. »Bduerin zu werden, war eigentlich gar nie ge-
plant®, sagt Manuela, wahrend wir auf der Bank

Ich treffe Manuela auf dem Familienbauern- vor dem Hof sitzen. ,Meine Eltern haben es mir

hof. Der Hilburgerhof liegt auf 600 Metern am zundchst sogar ausgeredet! Es gab also nie Druck,

Sonnenhang von Schenna, umgeben von Apfel- nie das Gefthl, dass jemand von uns Tochtern den

plantagen und Weinreben. Sieben Hektar Obst- Hof tibernehmen muss Mit sechzehn kam ihr die

und Weinbau, zwei Ferienwohnungen, ein Hof- Idee, die Landwirtschaftliche Fachschule Laimburg

laden. Ein sogenannter ,geschlossener Hof* bei zu besuchen. lhre Eltern waren skeptisch. Tat sie

dem Grundstlicke und Gebiude unzertrennlich es aus Pflichtgeftihl? ,Nein® versichert Manuela.

miteinander verbunden sind - seit 1767 im Besitz »Die Schule gefiel mir wirklich gut!“ Sie hilt inne.

»Ich habe da einfach meins gefunden!“ Wéhrend
ich ihrer Erzahlung zuhdre, notiere ich mir zwei
Dinge: ,,Sonniges Gemut“ und ,,Hands-on“

Generationenbalance

Drei Generationen arbeiten auf dem Erbhof zu-
sammen. Der GroRvater ist neunzig Jahre alt.
»Er packt immer noch mit an“ Jede Generation
hat ihre eigene Vorstellung davon, wie Dinge zu
tun sind. Und man lernt stetig voneinander. Das
ist die Voraussetzung, damit ein Familienbetrieb
funktionieren kann. Die offizielle Hoftibernah-
me steht noch aus. ,,Dartiber wird noch nicht so
viel geredet. Aber ich méchte erst tibernehmen,
wenn ich wirklich sagen kann: ,Ich kann das sicher
stemmen.
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Ein Saisonarbeiter kommt vorbei und fragt etwas
auf Italienisch. Manuela antwortet flieBend, wech-
selt im ndchsten Moment ins Englische, als ein
Kollege dazukommt. Sechs Saisonarbeiter sind von
September bis Ende November da. Es ist Hoch-
saison, jene kritischen Wochen, in denen alles kurz
nacheinander reif wird. Das ist auch der Grund,
warum sie verschiedene Sorten anbauen - neun
sind es zurzeit. ,Das hat praktische Grunde®, verrat
Manuela. ,Mehrere Sorten gleichen Marktschwan-
kungen aus und verteilen die Ernte. Sonst wére
alles gleichzeitig reif, und das Erntefenster ist eng

»Planung ist wichtig®, sagt Manuela - auch wenn
am Ende die Natur den Takt vorgibt. ,Mir ist es
sehr wichtig, eng mit der Natur zusammenzu-
arbeiten. Und davon erzidhle ich auch gern! Einige
unserer Anlagen liegen direkt an Wanderwegen,
auf denen viele Gaste und Einheimische unter-
wegs sind. Dann bekomme ich zahlreiche Fragen
zur Landwirtschaft, die ich bereitwillig beant-
worte. Gerade heute ist es entscheidend, dass

wir Bauer:innen erkldren, wie aufwendig unsere
Arbeit ist. So werden unsere Produkte auch mehr
geschatzt. Ein weiteres spannendes Thema ist

der Pflanzenschutz: Dabei missen wir deutlich
machen, dass wir sehr strengen Regeln unterliegen
und nicht nach Lust und Laune spritzen. Die meis-

ten Behandlungen bestehen aus Blattdiingungen.
Wir Bduer:innen sind selbst daran interessiert, so
wenig wie moglich zu behandeln, da jede Anwen-
dung zeitaufwendig und kostspielig ist.“

Die Ordnung in Reben und Regalen

Manchmal mag sie die Arbeit im Weinberg lieber,
doch der Obstbau bereitet ihr natiirlich dennoch
grolRe Freude. Man hért es an ihrem Tonfall, wenn
sie davon erzdhlt. ,Man schneidet die Reben, dann
im Frithling, wenn die ersten Triebe gesprossen
sind, beginnt das ,Schabigen, das Entlauben. Bis
zum Herbst, wenn der Wein ,eingekellert wird. Ich
bin vom Anfang bis zum Ende dabei - bei unserem
Blauburgunder, Sauvignon und dem Solaris, einer
sogenannten PIWI-Sorte, die gegen Pilzkrankhei-
ten resistent geziichtet wurde Sie arbeitet viel

im Keller: kontrolliert, justiert, verkostet. ,Das ist
ein Mix aus Wissen, Freude und Geduld“ verrit sie
mir. Der Wein wird dann im Hofladen verkauft, den
hauptsachlich ihre Mutter und sie betreuen und

in dem es allerlei Selbstgemachtes und Leckeres
aus Apfeln, Trauben und weiterem Obst vom Hof
zu kaufen gibt. Der Rest der Trauben geht an die
Kellerei.
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I" ' l" “"' ,,Eine Frau auf dem Traktor ist
I |" l““ hier immer noch eine Seltenheit.
Ich werde schon angestarrt.” Sie
sagt es ohne Bitterkeit, eher mit
amiisierter Gelassenheit.

Traktorliebe

Sie haben drei Traktoren am Hof. Wenn sie mit
ihrem groRen grauen Fendt durch Schenna fahrt,
fallt sie auf - nicht nur wegen der ungewthnlichen
Farbe. Sie hat das klassische Traktorgriin namlich
grau spritzen lassen. Eine Frau auf dem Traktor ist
hier immer noch eine Seltenheit. ,Ich werde schon
angestarrt. Sie sagt es ohne Bitterkeit, eher mit
amusierter Gelassenheit.

In der Genossenschaft in Meran, wo Manuela die
Apfel hinbringt, sind ihr bislang nur drei andere
Frauen beim Anliefern auf ihrem Traktor begegnet.
»~Am Anfang war es schon ein bisschen komisch.*
Denn sie erntete nicht nur Apfel - sondern auch
Blicke und Spriiche. Aber sie werden seltener.

Mit den Hianden denken

»Ehrliche Handarbeit gefallt mir einfach®, sagt
Manuela. ,Ich hab mich nie im Biiro gesehen. Sie
schaut auf ihre Hande, die Dinge schaffen und er-
schaffen, Hinde, die von Kraft erzihlen. ,Manchmal,
wenn etwas anstrengend ist, erlaube ich es mir
nicht, meinen Vater gleich nach Hilfe zu fragen; ich
versuche, es selbst zu 16sen Sie erzihlt, dass sie
die abwechslungsreiche Arbeit am Hof sehr genielt.
Auch wenn sich vieles jedes Jahr wiederholt. ,Die Ta-
tigkeiten sind immer dieselben, die Umstdnde aber
sind jedes Jahr anders. Mal dndert sich das Wetter
oder eine neue Krankheit wird zum Thema. Es heift,
dynamisch zu bleiben! Und konstant dazuzulernen.

Am Ende muss Manuela zurtick zur Apfelernte, ihren
Vater ablsen. Roxy schaut ihr nach, als sie kurz im
Haus verschwindet, um sich ihre Arbeitsklamotten
anzuziehen. Als sie wieder aus dem Haus kommt,
sind ihre Haare zu einem praktischen Pferdeschwanz
gebunden. Das Strahlen ist noch immer da. Sie hat
gefunden, wonach sie eigentlich nie (oder doch?)
gesucht hatte: Sie lebt ihre Berufung am elterlichen
Hof. Manuela Pfostl ist genau dort, wo sie hingehort
- sie hat Wurzeln geschlagen.
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Shake it! Auf dem Festival wird ge-
schttelt, nicht gertihrt. Und das aus
voller Gin-Leidenschaft.

Jedes Jahr im Mai laden Sudtirols beste Gin-Produzent:innen
zum Festival ,CAUSE I’M G&T“ ins Schloss Schenna. In den
historischen Rdumen und im stimmungsvollen Innenhof
erleben Géste einen Tag voller Genuss, Lebensfreude und In-
spiration.

Das Festival bietet ein vielfaltiges Programm mit Gin-Ver-
kostungen, Gesprachen mit Brennmeister:innen, originellen
Cocktails, Live-Musik, kulinarischen Spezialitaten, Shows und
DJs. Masterclasses und Workshops er&ffnen tiefere Einblicke
in die Welt des Gins - und das alles im sommerlich-eleganten
Ambiente.

2026 geht ,,CAUSE I’'M G&T*“ bereits in seine vierte Ausgabe.
Seit der Premiere im Jahr 2023 hat sich das Festival stetig
weiterentwickelt und als fixer Bestandteil der Stdtiroler Ver-
anstaltungsszene etabliert — geschatzt von Einheimischen und
Gasten aus dem In- und Ausland.

Cornelia Reiterer ist eine der Organisatorinnen der ersten
Stunde. Gemeinsam mit Tanja Egger war sie bereits bei der
Ideen- und Namensfindung dabei.

Liebe Cornelia, warum ein Gin Festival in Stidtirol? Wie kam
das erste Festival zustande?

Die Idee zum Festival entstand aus dem Wunsch, ein besonde-
res Event an einem auBergewdhnlichen Ort zu schaffen - und
Schloss Schenna war da als Veranstaltungsort von Beginn an
in den Kopfen. Gleichzeitig bot das Thema Gin eine spannen-
de Moglichkeit: ein Bereich, der in Stdtirol bislang kaum pra-
sent war, aber groRes Potenzial bot. Unsere Recherche zeigte
schnell: Stdtirol hat eine Reihe kreativer Gin-Produzent:innen,
die das Festival mit regionaler Vielfalt und handwerklicher
Qualitat bereichern wollten.

Wie hat sich das Gin Festival ,,CAUSE I’M G&T*“ liber die
Jahre entwickelt? Was hat sich in den drei Jahren verdndert -
und was ist dabei besonders deutlich geworden?

Das Gin Festival ,,CAUSE I’'M G&T*“ hat seit seiner Premiere
eine beeindruckende Entwicklung genommen. Wahrend im
ersten Jahr rund zehn Aussteller:innen dabei waren und der
Fokus vor allem auf klassischen Gin-&-Tonic lag, nehmen 2025
bereits 16 Aussteller:innen teil - mit einer deutlich groReren
Vielfalt an Gins und einer kreativeren, professionelleren Aus-
richtung.

Neu sind unter anderem ausgefallene Cocktailkreationen,
alkoholfreie Alternativen und ein erweitertes Rahmenpro-

Projekte & Programme

gramm, das den Genuss noch stdrker in den Mittelpunkt stellt.
Mit einer spritzigeren Marketinglinie spricht das Event heute
ein breites Publikum an - von Einheimischen tber Urlaubsgas-
te bis hin zu echten Connoisseur:innen.

Schon im zweiten Jahr wurde das Angebot durch neue High-
lights wie den Barkeeper:innen Award, Masterclasses und
Veranstaltungen auBerhalb der Schlossmauern ergédnzt. 2025
setzten die Schenna Gin Days neue Akzente: Hotels und Gas-
tronomiebetriebe der Region wurden aktiv eingebunden - mit
Verkostungen, Workshops und Guestbartender-Abenden.

Wie erklarst du dir den Gin-Trend? Wird er bleiben? Passt
der Gin zu Stdtirol?

Gin ist langst mehr als ein kurzlebiger Trend - er hat sich tber
den anfénglichen Hype hinaus fest in der Genusskultur etab-
liert und spricht ein kultiviertes, genussfreudiges Publikum an.
Er passt perfekt zu Sudtirol: Typische Botanicals wie Wachol-
der, alpine Krauter und wilde Aromen spiegeln sowohl die
Landschaft als auch die regionale Genusskultur wider. Dazu
kommt die kreative Leidenschaft der Sudtiroler Tuftler:innen,
die sich nicht nur in der Kiiche, sondern auch in der Brenn-
kunst bemerkbar macht.
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Momentaufnahme.

Nur wenige Schritte tiber die Schlossbriicke, schon werden
erste Armbander um Handgelenke gebunden. Sie signalisie-
ren: ,Willkommen! Tauch ein. Geniele. Erlebe Leichtigkeit im
Schlossambiente.“ Die Sonne senkt sich langsam, riickt den
Bergsilhouetten ndher und wirft noch einige besonders lange
Strahlen tiber die efeubewachsenen Schlossmauern in den In-
nenhof. Dort empfangen Beats, bunte Diifte und sommerlich
elegant gekleidete Menschen. In den Schlossraumen, unter
Balken und Gewdlben, reihen sich leuchtende Flaschen in den
Regalen und auf Tischen - hier wird gekostet und gefachsim-
pelt. Barkeeper:innen jonglieren mit Destillaten und Friichten,
Gaéste beilen genusslich in ihre Gourmet-Burger, manche
wippen schon mit den Beinen im Takt der Musik. Bald werden
die Beine wohl auch tanzen. Und die Emotionen.
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,,Auf zwei Radern sieht und erlebt
man einfach mehr von der Welt¥,
beschreibt Stephan seine Leiden-
schaft fiirs Radfahren. ,,In erster
Linie geht es mir um die Freude am
Entdecken, ums Abenteuer. Das
Sportliche ist Begleiterscheinung,
wenn auch eine echt grol3artige.”
Hier in Schenna, sagt er, konne
man dieselben Strecken wieder
und wieder fahren - und sie seien
doch jedes Mal anders.

»Die Umgebung verdndert sich mit den Jahreszeiten, mit dem
Wetter, dem Licht und vielleicht auch der eigenen Laune -
und du entdeckst standig Neues!“ So erkladrt der ausgebildete
Bike-Guide, warum er niemals miide wird, die Radwege und
MTB-Strecken in und rund um Schenna mehrmals pro Monat
zu er-fahren. Mal alleine - aber am liebsten in Begleitung
seiner Gaste.

Der Wert der RICHTIGEN Pausen
Der Zauber erster Male

Mit etwas Einflihrung in die Fahrtechnik und den topmoder-

Gemeinsam mit Lebensgefahrtin Rita sowie seinen Eltern nen MTB- und E-Bikes, die der Fernblick-Hofler seinen Gisten
Helmuth und Brigitte fuhrt Stephan die Pension Fernblick verleiht, sind Stephans Lieblingstouren fiir alle machbar. Fiir
Hofler. Mit dem Umbau 2025 hat er nicht nur die Asthetik des  ihn ist es jedes Mal eine ,,geile Erfahrung® mit passionierten
Hauses, sondern auch dessen Positionierung gescharft: Das MTB-Freaks unterwegs zu sein — oder jemanden zum ersten
Thema Bike darf nun noch mehr Raum einnehmen. ,Das ist Mal furs Biken zu begeistern. ,,Ich brauche nicht immer den
einfach authentisch® sagt Stephan. ,Und was echt ist, kommt  vollen Downbhill-Flow. Klar, Action kann ich gut, und ich nehme
bei den Gasten immer am besten an* mir auch Zeit dafur. Aber ich bin Giberzeugt: Radfahren und
GenielRen gehoren zusammen wie Kette und Pedale. Nur wenn
Seine Begeisterung steckt an - sie ermutigt auch jene, die beides gut ineinandergreift, lduft’s rund. Und nur mit richtig

noch nie auf einem (E-)Mountainbike salen, sich mal aufs Rad  gesetzten Pausen wird das Erlebnis ,richtig barig’“ Damit

zu trauen. ,,Mir geht es ja nicht darum, ein ausschlieRlich bike-  meint er nicht nur so manchen ,instagrammable Foto-Spot*“
affines Publikum anzuziehen, sondern auch alle, die vielleicht ~ oder die Verschnaufpause, wenn die eigene Pumpe auf Hoch-
eher ,new to bike* sind oder einfach mal ausprobieren méch- touren arbeitet, sondern vor allem den Einkehrschwung. Und
ten, wie es ist, Schenna auf zwei Rédern neu zu entdecken - der ist auf Stephans Lieblingstouren natirlich immer mit von
und sie auf ein kleines Abenteuer mitzunehmen der Bike-Partie.
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Trails zum Treten und Trdumen

»Mountainbiken rund um Schenna bietet eine krasse Viel-
falt - von sanften Alm- und Forstwegen liber aussichtsreiche
Hohenrouten bis hin zu anspruchsvolleren MTB-Touren ist da
alles dabei im Tret-Ment.“ Besonders beliebt sind Touren im
Hirzergebiet, die sowohl mit dem E-Mountainbike als auch
klassisch zu bewidltigen sind. Viele Routen starten direkt im
Ort Schenna, andere nutzen die Seilbahnen zur Erleichterung
des Anstiegs. Zahlreiche Strecken sind vom friihen Friihling
bis in den spaten Herbst befahrbar. Wer’s super entspannt
mag, ist mit der Runde zur Assenhitte oder Leiten-Alm gut
unterwegs. Hier geht’s durch schattige Waldstiicke, tiber Alm-
wiesen - und fast immer mit grandiosem Ausblick tiber das
Meraner Land. ,Fiir mich ist Schenna eine klare Genussbike-
Destination®, sagt Stephan. ,,Es gibt Bike-Verleihe wie ,E-Bike
Schenna‘, markierte Wege und ausgewiesene MTB-Strecken -
etwa zur Gompm Alm oder in die Ifingerregion.

Das Bike-Publikum sei mit solchen Touren mehr als gliicklich
zu machen. Was es sonst noch braucht? ,,Zwei Dinge mussen
fur Radgéaste einfach passen: ein moderner, gut ausgestatteter
Bikeraum mit Werkbank und Waschmoglichkeit fur die Bikes

- am Boden der Werkstatt steht nicht umsonst ,Gutes Rad ist
teuer!” — und herzhaft leckeres Essen. Damit ja niemand vom
Sattel kippt! Ein Bierchen, klar, gehort natirlich auch dazu.
SchlieRlich liefert’s Kalorien und Mineralstoffe. Radfahrer:-
innen wissen das — und achten der Gesundheit zuliebe darauf,
dass ein kleines Bierchen die Tour abrundet.”

»,Radfahren und GenieRen ge-
héren zusammen wie Kette und
Pedale. Nur wenn beides gut
ineinandergreift, lauft’s rund.”

Natur und Abenteuer
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Die Schenner Biersommeliére u

Text: Ines Visintainer
Foto: David Klotz
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»Du bist aber eigentlich eher so die Kategorie
Schaumwein® nickt sie mir zwinkernd zu und er-
rat damit auf Anhieb meine prickelnde Vorliebe
und auch, dass ich eigentlich keine Biertrinkerin
bin. ,Ach“ winkt sie ab, ,,du hast nur dein Bier
noch nicht gefunden! Es gibt so viele verschiede-
ne Biere wie Geschmacksvorlieben. Also gibt es
garantiert ein Lieblingsbier flr jede und jeden
Jetzt erahne ich, worauf unsere Mini-Verkostung
hinauslaufen kénnte. Schon Katrins Auftreten,

ihr AuReres und ihre Art lassen darauf schlieRen,
dass sie kein Schubladendenken mag und es liebt,
Dinge miteinander zu kombinieren, da - wie sie zu
sagen pflegt - ,,1 und 1 meistens nicht 2, sondern
eine 2+ ergeben. Die ganze Bandbreite auszukos-
ten, das mag sie bei Bieren — und im Leben ganz
allgemein.

Menschen & Persdnlichkeiten

Ein fruchtig-frischer Einstieg

LWir beginnen mit einem sehr fruchtigen Bier-
chen® kiindigt Katrin an. Gekonnt schenkt sie die
erste Flasche in elegante Stielglaser ein: unten
bauchig, nach oben hin schrag zusammenlaufend,
mit einer Art Krause als Abschluss. ,Zertifizierte
Bierverkostungsgldser — die wurden in Italien
entwickelt klart uns die junge Gastwirtin auf,
wahrend sie das letzte Glas mit einem belgischen
roten Bier fiillt. Cassis, verradt uns die Etikette.
,Hier werden Beeren beim Brauen direkt mitver-
goren, also nicht erst im Nachhinein zugefugt. Das
Bier eignet sich perfekt als Durstl6scher, fur alle,
die es saftig-frisch mégen, oder fiir Biercocktails!
Da gibst du etwas Sekt hinzu, ein paar Beeren zur
Garnitur und viel Eis. Zack! So entsteht ein vollig
neues Getrank. Man darf halt keine Angst haben,
Verriicktes auszuprobieren - sonst entdeckt man
nie etwas Neues!“ Fiir David und mich ist das
spritzige Getrank zwar weit entfernt vom Bier, wie
wir es kennen - doch wir finden es suffig-lecker.
»Ich fand es eine gute Idee, auf diese Art in unsere
Dreierverkostung einzusteigen, weil die Frucht
Uberrascht, aber sanft abholt und den Weg fiir den
Bier-Facettenreichtum ebnet.“ Nicht mal eine Blitz-
verkostung wie die unsere — normalerweise dauern
ihre Bierverkostungen bis zu drei Stunden - tber-
|3sst Katrin dem Zufall. Sie weil3, was sie tut.
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JVir Biersommelier:innen sind nicht
je Stars einer Verkostung. Die Kiinst-
jér:innen sind die, die das Bier herge-
stellt haben! Wir diirfen deren Kunst
brasentieren. Wir sind gewissermaflen
Galerist:innen — und wir bewerten nun

Manche mogen’s bitter

»Ich habe die Ausbildung zur Biersommeliére in
Miinchen und in Salzburg absolviert - als Inten-
sivkurs! In nur zwei Wochen haben wir insgesamt
400 Biere verkostet, abends auch mal in einer
belgischen Bierbar gearbeitet, und es gab richtig
viel zu lernen. Das Wichtigste, was uns beige-
bracht wurde? Wir Biersommelier:innen sind nicht
die Stars einer Verkostung. Die Kuinstler:innen sind
die, die das Bier hergestellt haben! Wir durfen de-
ren Kunst prasentieren. Wir sind gewissermaRen
Galerist:innen — wir schaffen die Biihne fiir das,
was jemand mit Liebe und Handarbeit erzeugt hat.
Und wie echte Galerist:innen bewerten wir nicht.
Alles hat seine Berechtigung und darf nebenein-
ander bestehen. Wertschatzung und Respekt vor
dem Produkt sind oberstes Prinzip! Es gibt kein
,Das schmeckt nicht’ - das ist subjektive Wahrneh-
mung. Jede:r Sommelier:in hat einen eigenen Stil
und bringt ganz viel Personliches mit: die eigene
Geschichte, die eigenen Vorlieben. Ein Bier kann
also subjektiv schmeichelnd sein oder provozie-
ren — aber das macht es nicht weniger wertvoll.
Personlich finde ich diese Einstellung sehr berei-
chernd. Auch fiirs eigene Leben

al nicht.“

Insgesamt schatzt Katrin, fast 1.000 Biere be-
wusst verkostet zu haben. Ihre Augen leuchten,
als sie ihr Lieblingsbier ankiindigt: ,,Das ist das
Torpedo von Sierra Nevada. Stark hopfenbetont,
mit tropischen Noten, die sich mit Karamell ver-
binden. Und es ist ordentlich bitter!“ Ich koste
und schittle mich kurz innerlich - erinnere mich
dann aber, offen zu sein und nicht zu werten, und
sage: ,Fur mich ist das zu heftig” ,Was die meis-
ten nicht mogen, finde ich erst interessant. Man
teilt die Bitterintensitdt in sogenannte Bitterness

Units. Fr mich kdnnen’s gar nicht viel genug sein.

Geschmacklich bin ich ... komisch. Oder besser:
schrag” Apropos schrag: Glaser dreht man nur
seitlich, erzahlt Katrin, um das Spitzendeckchen
zu inspizieren - so nennt man den Schaum, der
am Glasrand kleben bleibt. Sie nimmt noch einen
genussvollen Schluck vom Sierra Nevada. Es
stimmt also nicht, dass bittere Biere eher etwas
flir Manner sind.
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Weil Bier auch Frauensache ist ...

Auf die Frage, ob die Sommelier:innen-Welt noch
méannerdominiert sei, reagiert Katrin bestimmt:
»Das dndert sich gerade. Und: Das war nicht immer
so! Friiher war Bierbrauen Frauensache! Auf den
Hofen wurde das Bier stets von Frauen hergestellt.
Vor dem Kaffeekranzchen gab es also das Bier-
kranzchen! Der Braukessel war sogar eine traditio-
nelle Mitgift bei Hochzeiten. Bierbrauen war einst
Frauendomane. Ich ware persdnlich dafir, Bier-
kranzchen unter Frauen wieder einzuftihren

,Sudtirol ist ein Bierland!“, sagt sie. ,,Obwohl
Sudtirol eher fiir Wein bekannt ist, biete die Bier-
welt mindestens genauso spannende Vielfalt und
Qualitat — mit einer wachsenden Craft-Bier-Szene.
Mittlerweile gibt es hier rund 15 Wirtshausbraue-
reien. Bier sei im Weinland wieder im Trend - und
all das habe wohl auch mit der guten Arbeit von
uns Biersommelier:innen zu tun.”

Genuss ist immer sinnlich

Ihre Begeisterung fiir das Thema Bier erkldrt sie
so: ,Hat es dich einmal gepackt, ldsst es dich nicht
mehr los. Bier ist ein Thema, das nie endet. Jedes
Land, jede Kultur, jede Brauerei bietet ihre eigene
Vielfalt, Geschichten, Traditionen, Kreationen.
Bier — das ist ein genussreiches Feld fiirs ganze
Leben. Und Genuss ist immer sehr sinnlich - eine
Bierverkostung sensibilisiert mehr, als man mei-
nen mochte

,Bewusstes Wahrnehmen bringt dich
in den Moment, entspannt. Und Ent-
spannung ist die beste Voraussetzung
fiir Genuss. So schlieft sich der Kreis.”

Menschen & Persdnlichkeiten

%

Dreht man das Glas seitlich, 14sst sich
das Spitzendeckchen begutachten - der
Schaum, der am Glasrand kleben bleibt.

Zu mir gewandt sagt sie: ,,Es macht gar nichts,
dass du keine Biertrinkerin bist. Im Gegenteil!
Menschen, die mit Bier nicht so vertraut sind,
lassen sich bei Verkostungen eher mitnehmen und
leiten - sie kommen unverstellt, neugierig und
offen, haben keine fixen Vorstellungen oder Vor-
lieben. So kann man das Spektrum weiter 6ffnen!
Und dieses ist enorm!“ Sie schenkt ein dunkles
Bier ein - es erinnert mich zundchst an Guinness,
aber ohne die hohe Schaumkrone. ,,Otus Note

di sale“ heillt es. Sie schweigt und fragt: ,Was
nimmst du wahr? Was fillt dir dazu ein?“ Ich ver-
suche, nicht an Bier zu denken, wie ich es kenne,
sondern mich vom Duft und dann vom Geschmack
leiten zu lassen. Ich treffe ins Schwarze: ,Bitter-
schokolade! Roher Kakao!“ Ihr Lachen zeigt mir,
dass ich richtig liege.

»Bier kannst du - immer in gesunden Mengen
versteht sich — guten Gewissens trinken: Es
besteht aus 9o % Wasser, Hopfen, der beruhigt
und stimmungsaufhellend wirkt, und gut fir den
Magen ist, Gerste, die wertvolle Mineralstoffe
liefert, und im Weizenbier nattirlich auch aus
Weizen. Immer spielt die Hefe eine Rolle. Spon-
tanhefe, Zuchthefe ... allein iber die Zutaten lieRe
sich ewig sprechen. Doch lieber rede ich dartiber,
was wir wahrnehmen. Fir mich geht Bier weit Gber
Zutaten, Technik und Methode hinaus. Verkostung
ist Sinneswahrnehmung

Wir riechen, schmecken, verlieren uns im Ge-
sprach und ... schweifen ab, reden tber alles M&g-
liche. Ich lache: ,]Jetzt sind wir aber nicht mehr
beim Bier. Sie: ,,Doch, sind wir! Das Quatschen
gehort zur Verkostung. Genuss - ja, natirlich auch
Alkohol - 6ffnet Geist und Herz. Man verbindet
sich, verliert sich ein bisschen. Wenn du dich ver-
ratschst, dann hast du das Bier verstanden. Denn
Bier ist gesellig, offen, unkompliziert. Genuss
schafft Verbundenheit und Bier bringt die Leute
zusammen. Vielleicht sogar mehr als Wein. Aber
da werte ich schon wieder. Und eigentlich sind
Werte mir wichtig — Genussfihigkeit steht ganz
oben auf meiner Werteliste



i
F'

&

E: —:} g =
B =
ng o

S ST
s Torggele-Pfaden

Text: Lissy Pernthaler
Foto: David Klotz, Roter Rucksack



21

Die Blatter farben sich golden,
Kastanienigel fallen zu Boden.
Uberall riecht es nach neuem Wein
und gerdsteten Kastanien. Es ist
Oktober in Schenna - und damit
Zeit fiir jene Tradition, die manche
die fiinfte Jahreszeit nennen: das
Torggelen. Doch was steckt hinter
diesem herbstlichen Brauch, der
Einheimische wie Géste gleicher-
mafen begeistert? In Begleitung
eines Torggele-Kenners begeben
Fotograf David und ich uns auf die
Spuren dieser alten Tradition.

Nie ist das Licht so leuchtend wie im Oktober.
Auf unserer Wanderung sind wir eine gute Stunde
von der Talstation der Taser Seilbahn bergauf
marschiert, vorbei an Kastanienbdumen, liber
raschelndes Laub, durch Wilder, die sich bunt
verfarben. ,,Die Wanderung ist traditionell der
Auftakt zum Torggelen”, erklart uns Jorgl, unser
Wanderfiihrer und Torggele-Experte. Jetzt, kurz
vor der Jausenstation, macht J6rgl eine Pause. Er
deutet nach oben, zu einem groRen Bauernhof, der
sich inmitten von Wiesen und Wald erhebt. ,Das
ist mein Elternhaus. Dort bin ich mit elf Geschwis-
tern aufgewachsen.”

Jorgl ist 82, ein Naturtalent im mehrfachen Sinne.
Schon auf dem Weg hierher sprudelte es aus ihm
heraus - Geschichten tber seine Ifinger-Bestei-
gungen in aller Friihe, den Schenner Hausberg,
tiber seine Jahre als Wanderfihrer fiir den 6rt-
lichen Tourismusverein. ,Frither war es normal, so
viele Kinder zu haben”, sagt er jetzt. ,Aber den Hof

Natur & Abenteuer

Wandern und lauschen: Jorgl erzdhlt von der
Tradition des Torggelen.

erbte damals immer der dlteste Sohn. Wir Jiinge-
ren mussten unser Gliick woanders suchen.” Was
in seinem Fall bedeutete, Menschen begeistert
von seiner Heimat zu erzdhlen. Jahrelang fihrte
er groRe Wanderungen in ganz Sudtirol an - am
liebsten aber fiir den Tourismusverein Schenna,
hier in und um sein Zuhause. Und im Herbst eben:
Torggele-Wanderungen.

Auf der Terrasse der Jausenstation angekommen,
mit Blick auf Mut-, Texel- und Tschigatspitze, be-
stellen wir Speckknédelsuppe, eine Brettljause mit
hausgemachten Kaminwurzen, Speck aus der hof-
eigenen Selchkiiche und Bergkase. Jorgl schenkt
sich einen ,,Suser” ein, einen jungen Wein, und
lehnt sich zurtick. ,WeiRt du, warum es Toérggelen
heiRt?” Er ldchelt fast verschmitzt. ,Die Torggl -
das ist im Sudtiroler Dialekt die Traubenpresse.”



Natur & Abenteuer

Das Torggelen, so erzahlt Jorgl, ist eine jahrhun-
dertealte Tradition. Nach der Erntezeit, wenn

die ,Wimmer” und die Traubenpresse ihre Arbeit
getan haben, kamen die Bauersleute zusammen.
Zuerst in die Kirche zum Erntedankfest, dann ins
Gasthaus oder in die Bauernstube. Man dankte
fir das, was man alles ernten durfte. Und danach
wurde mit allem gefeiert, was die geftllte ,Speis”
- die Speisekammer - hergab: mit Gerstensuppe,
Schlachtplatte mit Hauswurst, ,,G’selchtem* ,,Sur-
fleisch®, Sauerkraut, Knddeln, Schlutzkrapfen. Zum
Abschluss gabs stiRe Krapfen, Kastanien und den
Suser - den sliRen, nicht fertig ausgebauten Wein.

»Das war friher”, sagt Jorgl. ,Damals gab es hier
kaum Gaste. Das Torggelen war eine Sache unter
Bauern, in deren Stuben.” Heute ist das anders.
,Durch die Giste hat sich die Tradition schon ver-
andert. Sie hat sich verlagert, in Buschenschanke
und Térggelebetriebe”, gibt Jérgl zu. Aber er sagt
es ohne Bedauern. ,Es ist gut, dass die alte Tradi-
tion erhalten bleibt. Und es ist nicht so, dass wir
das nur fiir die Touristen machen. Wir Stidtiroler
gehen selbst zum T6rggelen. Mit der Familie, mit
Freunden. Es gehort zu uns.”

Es ist eine Frage, die vielleicht auch das Térggelen
selbst beriihrt: Ist diese Tradition eine Form des
Reifens - ein Zur-Ruhe-Kommen nach der arbeit-
samen Saison, eine Erinnerung an die Natdrlich-
keit des Entschleunigens? Manche sprechen vom
Torggelen als funfter Jahreszeit, was die Bedeu-
tung des Brauchs hierzulande unterstreicht.

_—
Sie durfen beim Torggelen nicht
fehlen: Die stiRen Krapfen.

Aber vielleicht verkorpert es
einfach den Herbst selbst am
besten: das GenielRen, bevor
die Kdlte kommt, das letzte
Hinausgehen in die Natur, das
Einsaugen von Farben und das
Zusammenriicken, wenn es
friiher dunkel wird.

Nach weiteren Empfehlungen fir schéne
Herbstwanderungen in Schenna gefragt,
schwarmt J6rgl vom Hofeweg am Schennaberg:
,Von Verdins tiber historische Bauernhofe hinauf
bis St. Georgen - steile Wiesenwege, aber mit
Ausblicken, die jede Miihe wert sind!” Und er
erzdhlt vom Wein- und Apfelweg: ,,Der Weinweg
unterhalb des Dorfes, der Apfelweg dariiber - so
lernt man unsere beiden Schdtze kennen, am
schonsten zur Bliitezeit oder eben zur Weinlese”
Zehn Jahre lang hat J6rgl die Torggele-Wande-
rungen nach seiner Pensionierung geleitet, Men-
schen durch die Herbstlandschaft gefthrt, ihnen
von den Bergbduer:innen erzéhlt, von der Natur,




von den Traditionen. ,Die Géaste”, sagt er, ,fragten
oft, wie die Bergbauern in diesen Hohen gut leben
kénnen. Das konnten sie nicht recht verstehen.” Es
war also auch ein Kurs im Staunen, eine Weiterga-
be von Wissen.

Manchmal, erzahlt er, packt ihn die Sehnsucht.
Dann schnappt er sich seine Gitarre, trifft seinen
Freund mit der Ziehharmonika, und gemeinsam
spielen sie bei einer Torggele-Wanderung im Bu-
schenschank auf - so wie friiher. Sie singen, unter-
halten die Menschen. ,Dann haben wir getanzt”,
sagt Jorgl, und sein Gesicht leuchtet. ,Gelacht,
geredet, einfach genossen.”

In Schenna gibt es gleich mehrere Einkehrmdglich-
keiten zum traditionellen Torggelen: Berggast-
hofe, Bauernhofe und Buschenschénke. ,Wisst ihr
eigentlich, warum man ,Buschenschank’ sagt?*,
fragt uns Jorgl. Wir sehen uns kopfschiittelnd an.
»Friher hingen die Bauern einen Straull — den
,Buschen’ genannt - an die Haustur. Ein Erken-
nungszeichen fir den herbstlichen Weinausschank
in Regionen, in denen Wein angebaut wird und
Kastanien wachsen.”

Die Wirtin bringt jetzt die Krapfen - echte Schen-

ner Krapfen, geflllt mit Mohn und Kastanie - und
die gebratenen Kastanien, genannt ,Keschtn”. Sie

waren frither das Arme-Leute-Essen, und in Regio-
nen, in denen sie hdufig vorkommen, haben sie als
Nahrungsmittel gedient.

Natur & Abenteuer

Das Torggelen ist keine
Inszenierung. Es ist ge-
nossenes Leben.

JJorggelen”, sagt J6rgl schlieBlich, ,heilt genieRen
- und nicht hin und her torkeln!”

Wir lachen. In der Luft kreisen zwei Greifvogel,
die Sonne sprenkelt durch die goldgelbe Kasta-
nienkrone. Es ist malerisch hier. Und es fuhlt sich
echt an, nicht inszeniert. Vielleicht liegt darin das
Geheimnis: dass das Torggelen beides sein darf -
Tradition und Erlebnis, Brauchtum und Attraktion.
Dass es sich wandeln konnte, ohne seine Seele zu
verlieren.

»Das, was man kann, ist leicht zu tragen”, sagt
Jorgl noch, als wir uns verabschieden. Er meint das
Handwerk am Bergbauernhof. Und die Tradition,
die man weitergibt, weil sie einem vertraut ist.
Das Torggelen ist genau das: eine Tradition, die
sich leicht tragen ldsst, weil sie lebendig bleibt -
gesellig, wandelbar.

Wiahrend wir den Rickweg antreten, denke ich:
Der Herbst ist nicht nur eine Jahreszeit des Los-
lassens. Er ist auch eine des Annehmens - sich
selbst, einander, das GenieRen dessen, was da ist.
Das Torggelen erinnert uns daran. Es ist keine In-
szenierung. Es ist genossenes Leben.



1

¥
J KI omete

1.000 Aro%;

Schenna in der KUche,'Andreas arh erd
~

Text: Ines Visintainer
Foto: Cinemepic




Genuss und Gutes

Wie schmeckt Schenna? Gute Frage!
Leicht und locker - gleichzeitig boden-
standig und herzhaft. Ein Widerspruch?
Keineswegs! Eine Kiiche, die alpine und
mediterrane Einfliisse aufs Feinste ver-
eint, schafft diese Symbiose auf ganz
natiirliche Weise.

Wenn dann noch mit Zutaten aus Schenna ge-
kocht wird — mit Produkten aus eigenem Anbau
und eigener Verarbeitung, erhaltlich in den vielen
Hofldden im und rund um das Dorf - ist die Frage
mit Sicherheit beantwortet: So schmeckt Schenna!

Die nachstehenden Rezepte setzen auf regionale,
frische und natrliche Zutaten - und wurden mit
ganz viel Herz und Kénnen kreiert. Nachkochen
leicht gemacht: Andreas Koéhne zeigt, wie Kochen
a la Schenna geht.




Genuss und Gutes

Cannelloni aus Kohlrabi
mit frischem Tomatenragout
und Rucola

Fiir 4 Portionen

Zutaten

Fiir die Cannelloni

250 g Kohlrabi

120 g Zucchini, grob gehackt

8o g Champignons, grob gehackt
1 mittlere Schalotte, fein gehackt
60 g Mozzarella, fein gewdirfelt
40 g Magerquark oder Ricotta

1 TL Parmesan, frisch gerieben

1 EL Olivendl

ggf. % EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatenragout

300 g Tomatenwiirfel, ungeschalt

Salz, Pfeffer aus der Miihle, Oregano, Basilikum
1 EL Olivendl

Zum Garnieren

etwas frischer Rucola

etwas Parmesan, hauchdiinn geschnitten
oder gehobelt

etwas Olivendl

Basilikum und
Oregano vom
Hilburgerhof

26

Zubereitung

Den Kohlrabi waschen, Blattansitze und Wurzel
groRzligig entfernen. Mit der Schale auf der Auf-
schnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Im
Dampfer oder Salzwasser bissfest blanchieren. Die
Kohlrabischeiben trocken tupfen und tiberlappend
auf Klarsichtfolie legen.

Etwas Olivendl in eine Pfanne geben, die fein
gehackten Schalotten darin glasig anschwitzen,
Zucchini dazugeben und alles kurz anbraten. An-
schlieRend die Champignons in etwas Olivendl
andinsten, kurz durchschwenken. Nun beiderlei
Gemise in einer Schiissel vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles abkiihlen lassen.



Zucchini und Tomaten
vom Pfostl Ladele

AnschlieRend das Gemisegemisch mit Mozza-
rella und Magerquark oder Ricotta vermengen. Fiir
mehr Bindung eventuell 1/2 EL Semmelbrosel ein-
arbeiten. Die Masse dann vorsichtig auf die Kohl-
rabischeiben auftragen, einrollen und sofort kihl
stellen. Die Réllchen vor dem Anrichten schnell,
aber sanft erhitzen (ideal in der Mikrowelle).

Fur das Tomatenragout die Tomatenwiirfel mit
Olivendl, Krautern und Gewtirzen vermengen, fein
abschmecken und auf den Tellern verteilen. Die
Kohlrabirélichen darauf drapieren, mit Rucola und
Parmesan garnieren, zum Schluss einige Tropfen
Olivendl dartiber traufeln. Sofort servieren.

zum Videorezept
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Kas- und Spinatnocken mit
Schnittlauch und Salbeibutter

Fiir 4 Portionen

Zutaten fiir die Kasnocken Zubereitung der Kasnocken

40 g Zwiebel, fein gewtrfelt Zwiebel im Olivendl glasig dinsten. Mit der Milch

1 EL Olivendl aufgieBen, kurz aufkochen, dann abktiihlen lassen.

100 g Graukédse oder Bergkdse, in Wiirfel Das Knodel- oder Weibrot in eine groRe Schiissel

geschnitten geben, mit der Milch-Zwiebel-Mischung und den

150 g Knddelbrot oder schnittfestes WeiRbrot, Kasewtirfeln vermengen.

gewdrfelt Milch und Eier
2 Eier Eier verquirlen und mit Schnittlauch zur Brotmasse vom Lechner-
100 ml Milch geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles griind- hof

80 g Topfen oder Ricotta lich vermengen. Zuletzt Topfen (alternativ Ricotta)

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten vorsichtig unterheben bis eine gut zusammenhal-

Salz, Pfeffer aus der Miihle tende, aber lockere Masse entsteht, die dann fiir

evtl. 1 EL Mehl 20 Minuten ruhen darf.

Mit leicht angefeuchteten Handen aus der
Knodelmasse gleichmé&Rige Nocken formen. Die-
se entweder Uber Dampf oder in Wasser garen.

:ésegom Beim Dampfen werden die Nocken auf einem
/6> oarbie Sieb tiber kochendem Wasser mit Deckel etwa
15 bis 20 Minuten gegart. Bei der Zubereitung

im Wasser einen Essl6ffel Mehl unter die Masse
mischen. Dann im Dampfgarer oder in leicht
siedendem Salzwasser 15 bis 20 Minuten
ziehen lassen.
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Zutaten fir die Spinatnocken

70 g Zwiebel, fein gewiirfelt

220 g Blattspinat, gekocht und gehackt
1 EL Olivendl

2 Eier

100 ml Milch

30 g Topfen oder Ricotta

150 g Knoddelbrot oder schnittfestes Weilbrot
Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Msp. Muskatnuss, gerieben

Salz, Pfeffer aus der Miihle

evtl. 1 EL Mehl

Zum Anrichten

30 g Parmesan, gerieben

60 g Butter, gebrdunt, mit Salbeiblattern
etwas Schnittlauch, fein geschnitten

Zum Garnieren
Salbeiblatter
Kresse

Schnittlauch und Zwiebel
vom Hilburgerhof

Zubereitung der Spinatnocken

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl bei mittlerer
Hitze glasig dlinsten. Blattspinat kurz anwar-
men. Die Mischung mit Salz, Pfeffer und einer
Prise geriebener Muskatnuss abschmecken. Ab-
kiihlen lassen. Alles in einem Mixer oder einer
Moulinette mit 50 ml Milch fein purieren.

Den gemixten Spinat, die Eier, die restliche
Milch, sowie Ricotta oder Topfen zum Kno-
del- oder WeiRbrot geben und gut vermengen.
AnschlieRend die Masse etwa zwanzig Minuten
zugedeckt ruhen lassen, damit das Brot die
Flussigkeit aufnehmen kann. Nochmals ab-
schmecken.

Die Fertigstellung erfolgt wie bei den Kasno-
cken Gber Dampf oder in Salzwasser. Auch hier
wird beim Kochen in Wasser ein Essloffel Mehl
zugegeben.

Die Spinat- und Kasnocken auf Tellern oder
einer Platte anrichten, mit Parmesan bestreuen,
mit gebrdunter Salbeibutter tibergieRen und
mit Schnittlauch dekorieren.

Genuss und Gutes

zum Videorezept
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Genuss und Gutes

Mohn-Nuss-Tértchen
mit Apfelkompott und
feinem Apfel-Espuma

Fiir 8-10 Portionen

Zutaten fiir die Tértchen

150 g Mehl

70 g Haselnusse, fein gerieben
25 g Mohn, gemahlen

% Packchen Backpulver

100 g weiche Butter

120 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Zitrone (unbehandelt)

1 Prise Salz

3 Eier, getrennt

50 g Zucker (fur den Eischnee)
etwas Butter und siiBe Brosel fur die Formchen

Honig und
Eier vom
Lechnerhof

Zutaten fiir das Apfel-Espuma

700 ml Apfelsaft frisch gepresst B

200 g Apfelmus Apfel und Apfelsaft
Zitronensaft nach Bedarf vom Groberhof
Zucker nach Bedarf

5 Blatt Gelatine

300 ml Sahne flussig

2 Gaspatronen

Zutaten fur das Apfelkompott

300 g Apfel, geschilt und gewiirfelt
50 g Zucker

150 ml Wasser

% Vanilleschote zum Videorezept
einen Schuss Weillwein oder Sekt
zum Abloschen

1 EL Honig

Zum Garnieren
frische Beeren
VanillesoRe

30




Zubereitung

Fur die Tértchen Mehl, Backpulver, Mohn und ge-
mahlene Haselniisse in einer Schiissel vermischen.
In einer separaten Riithrschussel die weiche Butter
mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz
schaumig schlagen. Die Schale der Zitrone etwa
zur Halfte fein abreiben und dazu geben. Nach
und nach die Eigelbe unterriihren, bis eine glatte,
cremige Masse entsteht.

In einer weiteren Schiissel das Eiweill mit 50 g Zu-
cker steif schlagen. Nun die Mehl-Nuss-Mischung
abwechselnd mit dem Eischnee vorsichtig unter
die Butter-Ei-Masse heben. Behutsam arbeiten,
damit der Teig luftig bleibt.

Die Backférmchen mit Butter ausstreichen und mit
Broseln ausstreuen. Den Teig zu etwa drei Vierteln
in die Férmchen fillen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze etwa 35 Minuten
backen - je nach GroRe der Férmchen.

Fur das Apfel-Espuma Apfelsaft mit Apfelmus,
Zitronensaft und Zucker aufkochen. Gelatine

in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und
einriihren, bis sie sich vollstandig auflést. Sahne

Sekt vom

Weingut Pfostl

hinzugeben und die fertige Masse in den Rahm-
blaser fullen. Mindestens 3 bis 4 Stunden kalt
stellen, dann erst die Gaspatronen einsetzen.

Fiir das Apfelkompott die Apfel in kleine Wiirfel
schneiden und in Zitronenwasser legen. Den
Zucker mit 150 ml Wasser in eine Pfanne gieRen
und aufkochen. Das Vanillemark dazugeben
und alles einkochen, bis es goldbraun ist. Die
abgetropften Apfelwirfel dazugeben und mehr-
mals durchschwenken. Mit Weiwein oder Sekt
abloschen und mit dem Honig verfeinern. Kurz
durchrithren und kalt stellen.

Nun die VanillesoRe auf Tellern verteilen, das
Apfelkompott darauf geben und die Tértchen
jeweils in die Mitte setzen. Mit frischen Beeren,
Apfelmus und dem Apfel-Espuma dekorieren.




Genuss und Gutes

Andreas Kéhne - Kochen als Berufung

Andreas Kohne ist verheiratet, zweifacher Vater
und stolzer Opa - ein echter Familienmensch.
Seine zweite groRRe Leidenschaft gilt dem Kochen.
»Zum Glick lasst sich das heute wunderbar mit
dem Familienleben verbinden”, sagt er. Als aus-
gebildeter Kiichenmeister war Andreas 28 Jahre
lang Kochfachlehrer an der Landesfachschule
Kaiserhof in Meran - davon lber 14 Jahre auch

als Trainer und Ausbilder furr junge Ausnahme-
kéch:innen. Er betreute unter anderem den besten
Jungkoch Italiens bei den Berufsweltmeister-
schaften (WorldSkills) und trainierte die Stidtiroler
Regionalmannschaft bei Weltmeisterschaften und
der Olympiade der Kéch:innen. Auch als akkredi-
tierter WACS-Juror war er viele Jahre weltweit im
Einsatz. Als Koordinator und Referent bringt er
heute gemeinsam mit der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung (DGE) hochste Standards in die
Ausbildung zur/zum didtetisch geschulten Kéch:in
und zur/zum diplomierten Diatkéch:in. Heute
unterstiitzt Andreas mit viel Herz und Erfahrung
seine Frau Maria im Familienbetrieb ,Apparte-
ment Maria”.

Kochen ist fiir mich ...

... Faszination fur gute Produkte - und dafiir,
wie vielseitig sie sich zubereiten lassen.

Gutes Essen ist fiir mich ...
... pure Emotion — nach wie vor, jeden Tag.
Schenna auf dem Teller ist fiir mich ...

... eine Vielzahl regionaler Produkte in hervor-

ragender Qualitat, die ich in traditionellen Ge-
richten gerne wiederfinde - oder sogar selbst

verarbeite.

Ich koche mit regionalen Zutaten, weil ...

... wir alles, was wir brauchen, um gut zu
kochen, vor der Haustiir haben! Siidtirol ist
bekannt flr seine vielseitige und hochwertige
Kiiche. Die Mischung aus alpenléndischer und
mediterraner Tradition, erganzt durch regiona-
le und 6sterreichische Einfliisse, pragt unsere
Gastronomie. Ein groRer Pluspunkt sind die
engen Beziehungen zwischen Kéchinnen und

Kéchen und lokalen Produzent:innen. So entste-

hen funktionierende Kreisldufe, getragen von
Menschen mit Begeisterung — und mit einem
Anspruch an héchste Qualitat. Diese Schatze
gilt es zu bewahren! Denn wo Supermarkte oft
auf glinstige Importware setzen, kénnen wir
durch gelebte Regionalitdt bewusst gegensteu-
ern. Fiir mich war das von Anfang an nicht nur
ein Auftrag, sondern tiefe Uberzeugung.
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Family first?
Business auch!

Das Geheimnis familiar geftihrter Strukturen in Schenna

Text: Ines Visintainer
Foto: Marion Lafogler, Christopher Kroll, David Klotz, Michael Mall
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Drei Generationen in Balance: Familie
Egger-Pichler vom Innerleiterhof.

Familienunternehmen - Segen oder Biirde? Die
einen schwarmen von Werten, die Generationen
verbinden. Die anderen beschreiben Familien-
betriebe als vergleichsweise trage. Doch was
steckt eigentlich hinter dem Erfolgsmodell
Familienunternehmen? Welche Bedeutung haben
sie fiir unterschiedliche Branchen? Und warum
scheint Schenna ein besonders fruchtbarer
Boden fiir familidr gefiihrte Unternehmen zu
sein? Wir haben nachgeforscht.

L,Unser Team ist wie eine Familie riihmen sich
Unternehmen hadufig. Doch was, wenn das kein
Marketingspruch ist, sondern gelebte Realitdt? In
Sudtirol gibt es einen tberdurchschnittlich hohen
Anteil an familiengefiihrten Unternehmen - und
Schenna bildet dabei keine Ausnahme. Im Gegen-
teil: Viele Betriebe blicken hier auf eine lange Ge-
schichte zuriick. Sie wurden mit viel Fleil3 aufgebaut
und Uber Generationen hinweg von Familienhand
weitergefuhrt.

Die Familie ist in Schenna also weit mehr als ein
soziales Gefiige - sie bildet das Fundament des
wirtschaftlichen Lebens. Nicht nur in touristischen
Betrieben spielt das Miteinander der Generationen
eine zentrale Rolle: Auch in Handel, Handwerk und
Landwirtschaft arbeiten Familien oft tiber Jahr-
zehnte hinweg Seite an Seite - meist in zweiter
oder dritter Generation. Familienbetriebe strahlen
Starke, Bestandigkeit und Vertrauen aus. Doch sie
bergen neben Chancen auch Herausforderungen.

Am Innerleiterhof - ,Die Freiheit mit tibergeben”

Der Innerleiterhof in Schenna ist ein elegantes
Weinhotel mit eigener Kellerei - eingebettet in die
sanften Weinberge des Dorfes. Gefiihrt wird das
Haus von Familie Egger-Pichler: Gastgeberin Karin
leitet den Hotelbetrieb, Winzer und Kellermeister
ist ihr Ehemann Karl.

Bereits 1948 wurde der damals rein landwirt-
schaftliche Betrieb von Karins GroReltern Mathil-
de und Franz Egger erworben. Sie erganzten ihn
um eine kleine Pension mit wenigen Géastebetten.
Weitergefiihrt wurde der Betrieb von Sohn Franz
Josef Egger und seiner Frau Emma, die den Inner-
leiterhof 2009 an ihre Tochter Karin ibergaben.
Heute hilft bereits die nachste Generation mit!
,Sohn Martin ist voll im Betrieb involviert, vor
allem in der Landwirtschaft. Tochter Hanna ab-
solviert die Schweizer Hotelfachschule in Luzern



und unterstltzt das Hotelteam bereits tatkraftig
im Bereich Buchungen und Marketing. Markus,
der Jungste, wird die Matura absolvieren und hilft
an den Wochenenden aus® erzdhlen die stolzen
Eltern.

Wie das tdgliche Miteinander gelingt? ,Zu-
sammenricken, wo immer notwendig. Freiraum
lassen, wo immer moglich® sagt Karin. Und nichts
erzwingen - denn was gut funktionieren soll, muss
aus freien Stlicken geschehen. So war es auch bei
ihr selbst. Natiirlich war die Ubernahme des elter-
lichen Betriebs eine grolRe Entscheidung, die recht
kurzfristig getroffen werden musste. Heute weil3
sie mit Sicherheit: Es war der richtige Schritt.

Ein Hotel mit Weinbau und Kellerei zu fithren, ist
eine Ganzjahresaufgabe, die nur gelingt, wenn
alle am selben Strang ziehen, gleichermalRen
anpacken - und aufeinander achten.

Fiir Karin liegt das Geheimnis eines funktio-
nierenden Familienbetriebs im sténdigen
Ausbalancieren von Verantwortung und Frei-
raum, von Verbundenheit und Grenzen. Oder,
wie sie selbst sagt: ,,Darum, sich gegenseitig
einfach guat zu gspiern.”

Sie weiR, dass eine reibungslose Betriebslibergabe
keine Selbstverstandlichkeit ist. Sie selbst und ihr
Mann haben keinen elterlichen Druck versplirt -
sondern Riickenwind. Auch fiir Entscheidungen,
die anfangs vielleicht nicht ganz im Sinne der
Eltern waren. ,Genauso werde ich es auch hand-
haben® sagt Karin. ,Verantwortung und Freiheit
zusammen Ubergeben. Nur dann wird ein Famili-
enbetrieb als Geschenk wahrgenommen - und nur
so kann’s laufen. Ich bin jeden Tag dankbar, Teil
eines kleinen, familidren Unternehmens zu sein.
Ich glaube, dieses Geflihl kommt auch im Team
und bei den Gasten an.”
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Das Schenner Speck Ladele -
Eine Familie vom Fach

Wenn Privates und Berufliches ineinander tber-
gehen, arbeitet man in vertrauter Atmosphare

- doch genau das bietet der Familie auch mehr
Reibungsflache. ,Entscheidungen werden nicht
nur am Konferenztisch, sondern oft beim Abend-
essen getroffen. Und eventuelle Konflikte lassen
sich nicht einfach an der Ladentur ablegen® sagt
Michaela. Sie sieht sich selbst oft als den ausglei-
chenden Pol zwischen drei Mannern: Vater Luis,
der das Speck Ladele 1987 gemeinsam mit seiner
Frau Klara ins Leben gerufen hat, Ehemann Patrick
Hollrigl und Sohn Max, der seit Kurzem mit sei-
nem Vater in der Metzgerei arbeitet. Auch Mama
Klara steht noch hinter dem Betrieb — im wahrsten
Sinne: Heute engagiert sie sich vor allem hinter
den Kulissen.
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Michaela und ihre
drei Manner arbeiten
zusammen im Speck
Ladele.

»Das klingt jetzt sicher dramatischer, als es
ist. Ich mag es sehr, mit meiner Familie zu
arbeiten. Ich glaube nicht, dass man grund-
satzlich sagen kann, dass Familienbetriebe
besser funktionieren als andere - aus meiner
Sicht halten sich Vor- und Nachteile die Waa-
ge. Es ist eine Frage des Gefiihls, vielleicht
auch des Charakters. Ich habe auf jeden Fall
einen Familiencharakter, sagt sie mit einem
Lacheln.

»Fur mich war immer klar, dass ich eines Tages

im Familienbetrieb mitarbeite. Das habe ich nie
infrage gestellt. Nach der Mittelschule haben mir
meine Eltern die Berufsschule nahegelegt. Dass
ich das Speck Ladele einmal Gibernehme, war fiir
alle selbstverstandlich. Heute stehe ich seit 40
Jahren hinter dem Ladentisch - mit ungebroche-
ner Freude. Ich bin Verkauferin - und ich bin es
jeden Tag gern. Fiir meinen Max wiinsche ich mir,
dass er die Arbeit hier zunachst mal ausprobiert
und dann frei fir sich entscheidet, also wirklich
dartiber nachdenkt.”

Das Feedback der oft tiber Generationen treuen
Kund:innen bestétigt, dass im Speck Ladele vieles
richtig lauft: Man spirt das Familidre — und ldsst
sich gerne darauf ein. Ein Plausch mit den Fami-
lienmitgliedern gehort fur viele genauso dazu wie
eine kleine Kostprobe an der Theke. ,,Ich glaube
schon, dass die Tatsache, dass wir ein Familien-
betrieb sind, Vertrauen schafft. Bei mir ist das
umgekehrt ja auch so
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Langwies - 3 Generationen Apfelanbau

Fur Luis liegt der Schlussel fur einen angenehm
laufenden Familienbetrieb in der Kommunikation.
Vor allem in der Familie ist es wichtig, dass alle
das Gefuihl haben, gut miteinander sprechen zu
kdnnen. Offen tiber alles reden zu kbénnen, schafft
Vertrauen.

,,Als Familie ist man eher darum bemiiht,
auszukommen, kennt die Marotten und
Eigenheiten eines jeden, vielleicht sogar
schon ein Leben lang, und weiR, sich darauf
einzuspielen.”
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Hier arbeiten drei Generationen Hand in Hand:
Opa Sepp, Vater Luis und Sohn Michael teilen die
Leidenschaft fiir den Obstbau und fiihren den
Familienbetrieb mit Herzblut und Weitblick. Warum
Familienbetriebe so gut funktionieren, begriin-

det er: ,Weil sie nicht nur auf kurzfristigen Profit
setzen, sondern auf langfristiges Wachstum, Werte
und echte Verantwortung. Hier geht es um mehr
als Zahlen - es geht um Beziehungen, um den Stolz,
etwas Eigenes aufzubauen und an die ndchste Ge-
neration weiterzugeben oder es selbst weiterzufiih-
ren. Diese tiefe Verbundenheit schafft ein starkes
Fundament, auf dem Zuverlassigkeit und Qualitat
gedeihen konnen. Der Erfolg stellt sich auf diesem
Fundament mit der Zeit von selbst ein.”

PA—
Arm in Arm, Hand in
Hand - die Familie

ist ein starkes Funda-
ment flr einen erfolg-
reichen Betrieb.
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Luis, Stefan und Tobias ergdnzen
sich im Familienbetrieb mit ihren
Starken und Erfahrungen.

Eurobeton 2000 - Familien als Erfolgsmodell

Seniorchef Luis sieht vor allem Vorteile in der
Arbeit im Familienbetrieb. Natirlich vermischt sich
vieles - Privates und Berufliches — und alle diirfen
lernen, das so zu l6sen, dass es stimmig ist. Das
kann fur jede Generation anders aussehen. Doch

er ist Uberzeugt: Je besser man sich kennt, desto
reibungsloser kann Zusammenarbeit funktionieren.

Ein klarer Vorteil eines Familienbetriebs liegt fir
Sohn Stefan im Vertrauen, das tiber Generationen
gewachsen ist — sowohl innerhalb des Teams als
auch im Umgang mit den Kund:innen. ,Von Familie
zu Familie ldsst es sich gut arbeiten®, sagt er.

Er hat den Betrieb tiber die Jahre maRgeblich ge-
pragt und stets mit Herzblut weiterentwickelt.

Fur Enkel Tobias lagen hingegen, mit Blick auf sei-
nen Einstieg in das Familienunternehmen, ,dirfen”
und ,missen“ eng beieinander. Es war ein Privileg,
zugleich aber auch eine groRe Verantwortung

- eine Erwartungshaltung, die schon frith mit-
schwang, auch wenn sie nie direkt ausgesprochen
wurde. Gleichzeitig bringt das langjahrige Bestehen
des Betriebs Herausforderungen mit sich, wie er
betont: Gewohnheiten, die sich liber Jahre etabliert
haben (,Das war ja schon immer so*), lassen sich
nur schwer ablegen. Ebenso erfordern Verdnde-
rungen - ob intern oder extern — besondere Sensi-
bilitat und eine sorgfaltige Kommunikation.

Insgesamt sind sich die drei Generationen von
Ménnern darin einig, dass eine klare Aufgabenauf-
teilung entscheidend ist. Es gibt Bereiche, in denen
alle eng zusammenarbeiten und genau wissen, wie
sie ineinandergreifen, und andere, die jeder - Vater,
Sohn, Enkel - eigenverantwortlich Gbernimmt.

Handel & Wirtschaft

Luis, Stefan und Tobias wissen: Ein Mehrgene-
rationenbetrieb verbindet die unternehmeri-
sche Erfahrung der Alteren mit den frischen
Ideen und technologischen Entwicklungen
der Jiingeren. Genau diese Mischung macht
die Zusammenarbeit besonders wertvoll.

All diese Beispiele zeigen, dass Familienbetriebe
in Schenna mehr sind als romantische Kulisse:
Sie sind wirtschaftliche Akteure, die auf Gene-
rationenwissen, Vertrauen und Zusammenhalt
setzen. Die Betriebe beweisen, dass langfristiger
Erfolg haufig Hand in Hand mit familidren Struk-
turen gehen kann: Wer miteinander arbeitet, teilt
Verantwortung, Know-how und Werte - und legt
damit ein Fundament, auf dem Qualitit, Bestin-
digkeit und Glaubwiirdigkeit gedeihen kénnen.
In Schenna gilt: Family first. Und Business als
logische Konsequenz.



LUI\/\AG-I-CA'= in den G'aif-fe_n von Schloss Trauttmansdorff

Text: Ines Visintainer
Foto: AWEO ltalia - Roggla
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Dort, wo zur warmen Jahreszeit tausende von Blumen bliih’n,
gehen rund um Weihnachten die Lichter an - immer dann,
wenn die Garten von Schloss Trauttmansdorff sich wieder in
einen stimmungsvollen Lichterpark verwandeln:

Bereits zum zweiten Mal gastierte LUMAGICA in Meran.

Ein spannender Rundweg durch die nachtlich illuminier-

ten Schlossgarten begeisterte auch zur Weihnachtszeit
2025/2026 zahlreiche Besucher:innen. Lichtinstallationen,
fantasievolle Gartendekorationen und leuchtende Skulpturen
machten den Spaziergang durch die weitlaufige Gartenanlage
des Schlosses zu einem eindrucksvollen Erlebnis. Das Thema
dieses Mal lautete: Sissis Reise um die Welt.

Von einer glitzernden Zwergenwelt bis hin zu den riesigen,
farbwechselnden Giraffen: LUMAGICA entfiihrt Menschen je-
den Alters in ein funkelndes, magisches Abenteuer - perfekt
fur alle, die abseits der klassischen Weihnachtsbeleuchtung in
zauberhafte Lichterwelten eintauchen moéchten.

Vom 21. November 2025 bis zum 6. Januar 2026 konnten
Besucher:innen auf einem etwa 1,3 Kilometer langen Rund-
weg Uber 300 kunstvoll inszenierte Lichtobjekte entdecken.
Neben eindrucksvollen Skulpturen begeisterten auch inter-
aktive Stationen und eine faszinierende Sound-to-Light-Show,
bei der Wasser, Licht und Musik zu einem multisensorischen
Erlebnis verschmolz.

Projekte & Programme

Wir haben Emil (13), Ella (8) und
ihre Eltern gefragt, wie sie die
LUMAGICA erlebt haben und was
ihnen besonders in Erinnerung
geblieben ist.

Ella: ,Ich fand am besten, dass es tberall auf dem Weg etwas
zu erleben gab - und dass man auch mal Knépfe driicken
konnte, damit die Lichter ihre Farben wechseln. Die Walfische
im Wasser waren cool. Insgesamt gab es ganz viele Tiere und
Méarchenwesen zu entdecken.”

Emil: ,Was ich auch gut finde, ist, dass man entlang des Weges
nie weiR, was als nichstes kommt. Es gibt viele Uberraschun-
gen - der Sound dazu macht das Ganze auch spannend, finde
ich. Die leuchtende, groRe Weltkugel hat mir am besten ge-
fallen.

Eltern: , Das ist ein tolles vorweihnachtliches Erlebnis fiir Ein-
heimische wie fir Urlaubsgaste! Vor allem ist es eine Unter-
nehmung, die wirklich der ganzen Familie SpaR macht. Die
Stimmung rund ums Schloss ist besonders mystisch. Fiir einen
winterlichen Familienausflug absolut empfehlenswert!“



ntschleun

Text: Ines Visintainer -
Foto: Roter Rucks_ack- ]




Handel & Wirtschaft

Psst ... hort ihr mich? Ich bin die Fliisterin der
Berge, die zwischen Tal und Himmel schwebt.
Schon seit iiber einem halben Jahrhundert wie-
ge ich die, ach, hdufig allzu hektisch pochenden
Herzen in meinen 116 Armen, trage sie mit sach-
ten 1,5 Metern pro Sekunde empor, hinauf, wo
die Welt noch tiefer atmet, in die Berge.

Manch einer wiirde mich als alte Dame bezeichnen,
was ich fiir menschliche Verhiltnisse mit 52 Jahren
mitnichten bin, da wére es eine Beleidigung. Aber
fur einen Einser-Sessellift, der in den 1970er-Jahren
erbaut wurde, kann man das schon so sagen. Und
wisst ihr was? Ich trage meine Jahre voller Stolz.
Meine Sessel sind Schaukeln fiir die Seele, mein
Summen eine Melodie gegen die Hektik der Zeit.
Steigt ein, liebe Wandervogel - ich erzahle euch
Geschichten, die nur der Wind und ich kennen.

Ich lass euch schweben Uber saftige Almwiesen,
platschernde Bachlein, vorbei an Fichten und

Lirchen, hoher hinauf zu den Almrosen und wilden
Heidelbeerstrauchern, da, wo die Greifvogel ihre
majestdtischen Kreise ziehen und die Baumgrenze
naher riickt.

Manch einer wiird’ sagen, ich sei aus der Mode ge-
kommen, ich jedoch weiR, dass ich den Zeitgeist ge-
nau treffe. Sind die Themen Achtsamkeit, Entschleu-
nigung und Selbsterfahrung nicht in aller Munde?
Nun, wer mehr mdchte, als tiber diese Sehnstichte
nur zu sprechen, der nehme Platz! Ich habe namlich
etwas an mir, das die meisten Menschen - so nehm’
ich es jedenfalls wahr — wohl verlernt haben. Ruhig
und still zu sein, schlicht da zu sein, zu beobachten,
zu atmen. Ohne Gesprache, denn Platz findet in
jedem Sessel nur ein Mensch. Mit sich allein. Einfach
mal sein und sich besser kennenlernen.

Wenn ich eine Werbeanzeige schalten musste, dann

wiirde sie sich wohl so lesen: ,Meine 1,5-m/s-Detox-

Kur: Mit mir brauchst du fiir knapp 400 Héhenmeter
ganze 16 Minuten! So wird dein Herz in einen neuen

Rhythmus finden. In jenen der Berge.

Wenn die Wanderlustigen dann nach einem Tag da
oben wieder herunterfahren, dann splire ich, wie sie
der Welt tatsachlich entriickt und verziickt sind und
schon etwas stiller und, ja, auch glticklicher geworden
sind. Weil ich sie in eine ganz andere Welt gebracht
habe und ich ihnen die Méglichkeit schenke, lang-
sam einzutauchen und sie ebenso sanft auch wieder
entlasse.



Die Visiondre, die mich erdacht haben, damals, um

den Skitourismus in Schenna anzukurbeln, haben mein
Potenzial erkannt. Denn auch wenn jetzt hier oben
nicht mehr Ski gefahren wird, gibt’s mich immer noch.
Damals habe ich angekurbelt, heute erreiche ich das
Gegenteil. So habe ich lange tiberdauert und werde es
noch viele weitere Jahre tun, dank der liebevollen Pflege
von Anton und Hansjorg an der Talstation, Martin an
der Bergstation und all denen im Hintergrund.

Manchmal hore ich ein verziicktes Staunen, wenn die
Menschen talwirts fahren und das traumhafte Pano-
rama sehen, das sich vor ihnen entfaltet: die Laugen-
spitzen, das beginnende Ultental, den Anfang des
Vinschgaus, die majestatische Texelgruppe und das sich
offnende Passeiertal zur Rechten. Und so manch einer
macht sein Erinnerungsfoto. So bleibe ich Ihnen im
Geddchtnis als die alte, gemutliche Dame Tall-Grube,
die ihre Runden zieht und ihnen ein Stiick Lebensgltick
zuriickbringt.

Es ware mir eine Ehre, wenn ihr mal wirklich ,Ditschital
Ditox” machen méchtet, dann bin ich fiir euch da. Von
April bis Allerheiligen warte ich auf euch - bereit fur
unsere gemeinsame kleine und doch so wertvolle Reise
dorthin, wo Zeit wieder Zeit hat.

FAKTENBOX SESSELLIFT

Baujahr: 1973

Betreiber: Sesselbahn Tall GmbH,
13 Aktionar:innen

Konstruktion: Fa. H6lzI Meran (gibt es schon
lange nicht mehr), spater ibernommen von
Doppelmayr

Anzahl Sessel: 2 x 58 (116)
Fahrleistung: 400 Personen pro Stunde
Geschwindigkeit: 1,5 m/s

Revision: groBe Revision alle 8 Jahre, jéahrliche
Tauglichkeitsprifung durch Ingenieurbiro

Betrieb: Anfang April bis Anfang November

Gesamtstrecke: 1,3 km

Uberwundene H6henmeter: knapp 400,
Tall (1.450 m) - Grube (1.808 m)

Fahrtdauer: ca. 16 Minuten
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Schenner
Sagenschatz-
kiste: die
Flugellose

Die Sage von der Ifinger Bergmaid

Text: Lissy Pernthaler

2

Hoch oben unterm Ifinger lag ein abgelegener Bergbauernhof.
Dort lebte einst eine junge Frau, deren Schénheit aus ihrem
reinen Herzen strahlte. Eines Tages verirrte sich ein junger
Wanderer auf den Hof und verliebte sich in die Bergmaid. An
seiner Sprache, seinen Gesten und seiner Kleidung erkannte
das Bauernmaidchen, dass es sich um einen Edelmann handeln
musste.

Um ihr seine Zuneigung zu zeigen, erklomm dieser fortan jeden
Tag den steilen Weg von Schenna hinauf zu ihr. Eines Tages ge-
stand er ihr seine Liebe, die wie der Berg selbst bestandig und
maéchtig sei, und versprach ihr, sie schon bald zur Frau zu neh-
men. Bescheiden und tberwiltigt wollte sie zun&chst seinen
Worten nicht glauben. Wieso sollte ein Edelmann an ihr, einer
einfachen Bergbauerin, gefallen finden? Seine Familie wiirde so
einer Verbindung doch niemals zustimmen.

Doch er gab sein Werben nicht auf und beteuerte seine Liebe
immer wieder. Unsicher wollte sie sich abwenden, da strich er
mit seiner Hand Uber ihren Riicken. Zartlich zog er sie an seine
Brust und beide versanken in Stille, wie sie nur wahre Liebe zu
zaubern vermag. In diesem magischen Moment wurde auch ihr
Herz von allen Zweifeln befreit.

Von da an schien ihr der Bauernhof wie ein Palast, den die Mor-
gensonne zart rosa wach kisste, und die wunderschéne Berg-
landschaft kam ihr weniger rau, sondern golden strahlend vor.
Der sanfte, warme Frihlingswind und das liebliche Rauschen
des Béchleins schienen mit den Vogeln ein Liebeslied anzustim-
men, und ihr Herz wurde weit. Und so vergingen viele Tage, in
denen ihre Liebe heranreifte.

Kultur & Kurioses

Doch eines Tages - sie merkte es schon in der Friith — war etwas
anders. An diesem Tag kam er nicht zu ihr. Und auch nicht in
den darauffolgenden. Die Bergmaid, ganz in Sorge um ihren
Geliebten, malte sich die schlimmsten Sachen aus. Und just

an dem Tag, an dem sie den Entschluss fasste, selbst ins Tal
hinunterzusteigen, horte sie fréhliche Klange die Bergwiesen
herauf klingen. Hochzeitslarm, Menschen, Glocken, Musik. lhr
Herz erstarrte. Sie wusste, dass das Band der Liebe zwischen
ihr und dem Edelmann gebrochen war, dass er sein Wort nicht
gehalten und sie fiir eine wohlhabende Frau verlassen hatte. Sie
oben war die Vergessene, Verlassene, Verschméhte.

Ihr weites Herz zog sich schlagartig zusammen und zerbarst

in unendlich viele Stiicke. Sie wurde bleich wie das Mondlicht.
Sie alk nicht mehr, schlief nicht mehr, wanderte nur noch wie
ein Schatten zwischen den Felsen umher. |hr Kummer war so
grof3, dass sie leicht wurde wie ein Hauch, durchsichtig wie der
Morgennebel.

Eines Morgens l6ste sie sich ganz auf, ihr Gewand schien sie
empor zu heben und fortan schwebte sie wie eine Flugellose als
Wolke am Himmel zum Schloss ihres Geliebten hin. Man erzahlt
sich noch heute: Wenn eine Wolke tiber dem Ifinger steht und
sich pl6tzlich Gewitterwolken zusammenziehen, ist es die Berg-
maid. lhre pulsierende Liebe gliiht bis heute in den aufgeladenen
Wolken, die sich mit Blitz und Donner iber Schenna entladen
und von ihrem Schmerz um die verlorene Liebe berichten.



Hinter die Stdfiding
g’schaut 'L

Der Schenner Markt: Treffpunkt Tradition

Text: Ines Visintainer
Foto: Cinemepic

Jedes Jahr, am 20. August, befindet sich Schenna im
Ausnahmezustand: An diesem Tag geh6rt das Dorfzen-
trum den Flanierenden, den Standlbetreiber:innen, den
Neugierigen, den Musiker:innen, den Handler:innen
und den Genussmenschen. Der Schenner Markt ist ein
buntes Fest der Sinne, ein Treffpunkt fiir alle. Er ladt
zum geselligen Treiben ebenso wie zum gemiitlichen
Geniellen ein. Und ist zugleich ein Stiick alte Tradition,
das neu erbliiht ist.
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Ob leckere Spezialitaten, kunstvolles Handwerk
oder allerlei Selbstgemachtes, -gebasteltes und
-angebautes: Am Schenner Markt wird Qualitat
aus dem Umkreis geboten. Die Standlbetrei-
ber:innen stammen alle aus Schenna und der
nahen Umgebung - ihre Produkte erzéhlen von
Saisonalitat, Regionalitdt und vielfaltigen Leiden-
schaften.

Mehr als schauen und einkaufen

Menschen bleiben neugierig stehen, lassen sich
Kise erklidren, kosten eine neue Sorte Schuittel-
brot oder stellen Fragen zu Holz- und Schnei-
derarbeiten. Wer den Schenner Markt besucht,
kommt nicht nur zum Einkaufen! Der méchte
Stimmungen einfangen, sich im Plausch verlie-
ren, mehr erfahren iber die Menschen und ihre
Produkte.

Hans Spiess und sein Honig:

»ich habe hier Waldhonig, Bliiten-
honig und auch Cremehonig. Seit
zehn Jahren bin ich Imker und genau-
so lange mit meinen Produkten am
Schenner Markt zu finden! Die Besu-
chenden sind neugierig, fragen, wie
das mit dem Imkern funktioniert, und
freuen sich, auch mal etwas Neues
kosten zu diirfen.”

Vom Vieh zur Vielfalt

Bis vor einigen Jahrzehnten fand in Schenna ein
Sommermarkt statt - ein einfacher Kramermarkt,
bei dem vorwiegend Vieh gehandelt wurde.
Damals gab es kein Rahmenprogramm, der Markt
diente den Bauer:innen vor allem dazu, tiberzéh-
lige Tiere zu verkaufen oder neue fur die Zucht
zu erwerben. Mit der Zeit geriet dieser Markt in
Vergessenheit.
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Annemarie Buchschwenter: ,,Mein
Mann und ich sind seit iiber zehn Jahren
mit unserem Standl am Schenner Markt
vertreten. Wir verkaufen hélzerne
Schiisseln, Schneidbretter, Teller und al-
lerlei Gedrechseltes. Das ist das Hobby
meines Mannes, der friiher in der Sage
gearbeitet hat und seine Begeisterung
fiirs Holz nun so auslebt. Hauptsachlich
verarbeitet er Zirben- und Nussholz -
und da er sehr gesprichig ist, erzdhlt er
gern iiber seine Leidenschaft.”

Die Wiederentdeckung des Gemeinsamen

Christian Premstaller, einstiger Ortsobmann des
Handels- und Dienstleistungsverbandes in Schen-
na, erzahlt: ,Warum wir den Schenner Markt wie-
der aufleben lassen wollten? Wir wollten Hand-
werk, Handel und Landwirtschaft wieder stérker
miteinander verbinden und gemeinsam etwas auf
die Beine stellen. Unsere Idee war es, den Markt
von friher neu zu konzipieren - als Plattform fr
Kaufleute, Gastronom:innen und Landwirt:in-

nen, die zusammen ein Fest gestalten, das die
Schenner Kreativitdt und Schaffensfreude in den
Vordergrund riickt. Seit 1998 gibt es den Schenner
Markt nun in dieser Form. Am Anfang war da ganz
viel Engagement zu spiren: Jemand kiimmerte
sich um die Dekoration, ein anderer gestaltete das
Logo, wieder einer stellte das Rahmenprogramm
zusammen. So ist der Schenner Markt Jahr fiir Jahr
gewachsen und immer bekannter geworden. Er ist
fur viele ein jahrlicher Fixtermin im Sommer! Al-
les, was Rang und Namen hat, ist hier zu Besuch.“
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Schauplatz fiirs Lokale

,Der Schenner Markt hat auch nach 27 Jahren
noch Potenzial: Lokales wird heute mehr ge-
schatzt denn je! Und wann kommt man den
Menschen des Ortes schon so nahe wie in dieser
lockeren Atmosphére? Es geht ums Kennenlernen,
um Begegnungen, ums Ratschen, Austauschen,
Feilschen, ums gemeinsame Erleben. Aber auch
ums GenieRen, Tanzen, Lachen, Beisammensein.
Und darum, fur einen Tag lang, mal alles andere
gut sein zu lassen. Der Schenner Markt war von
Beginn an fur Einheimische wie Géste gedacht.
Was sich verandert hat? Vielleicht ist alles ein
bisschen sanfter und gemutlicher geworden, stim-
mungsvoller. Die Menschen mochten heute eher
entspannen und genielen, statt laute Festkultur.
Der Schenner Markt kann beides.

Birgit Hertscheg von Herzstickl: ,,Ich
’schneidere Windeltaschen, Tiicher,
Overalls fiir Babys - und allerlei Scho-
nes und Buntes fiir Kinder. Ich bin das
zweite Jahr dabei. Letztes Jahr lief es
super! Die Menschen freuen sich iiber
\ Selbstgemachtes und schenken meine
" Arbeiten gerne weiter. Etwas Selbst-
geschneidertes mit schdonen Stoffen
ist eben etwas Besonderes — und auch
als Souvenir ideal.“

Fest steht: Aus einem einst einfachen Kramer- und
Viehmarkt ist ein Ort der Begegnung geworden.
Seit seiner Wiederbelebung 1998 hat sich der
Schenner Markt zu einem lebendigen Fest des
Miteinanders entwickelt — verwurzelt in Tradition,
offen fiir Neues.




Die klangvolle Seele des Dorfes

Text: Lissy Pernthaler
Foto: Graphine Studios, Maximilian Egger
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Musik nicht nur ftrs Ohr, sondern auch fiirs Auge:
Aufgespielt wird traditionell in Tracht.

Wenn am Donnerstagabend in
Schenna die ersten Téne aus dem
Proberaum erklingen, ist das
weit mehr als eine musikalische
Routine. Fiir die Mitglieder der
Musikkapelle Schenna bedeutet
es gelebte Leidenschaft, fest ver-
ankerte Gemeinschaft und ein
Stiick Kulturgeschichte - seit
nunmehr 200 Jahren.

Die Wurzeln reichen bis 1825 zurlick, als eine
kleine Gemeinschaft von Musikliebhaber:innen
den Grundstein legte. Heute ist daraus ein tradi-
tionsreiches Ensemble mit rund 60 Musiker:innen
geworden, die sich selbst gern als die Seele des
Dorfes bezeichnen. Denn tatsachlich: Ob bei
festlichen Einzuigen, feierlichen Konzerten oder

in stillen Momenten des Abschieds - die Mu-
sikant:innen begleiten das Dorfleben in seinen vie-
len traditionellen Ausdrucksformen. Sie schaffen
musikalische Begegnungen, die Generationen ver-
binden, pflegen altes Liedgut und interpretieren
moderne Stiicke mit derselben Begeisterung.

Projekte & Programme

Tradition weitertragen - auch in schweren Zeiten

Der Blick zurtick zeigt: Diese Verbundenheit wur-
de auch schon auf die Probe gestellt. In der Zeit
des Faschismus und der Italianisierung durfte die
Tiroler Kultur nicht offen gelebt werden und wurde
nur im Verborgenen weitergegeben. Dass die
Musikkapelle heute auf ihr 200-jdhriges Bestehen
zurtickblicken kann, verdankt sie Menschen, die
selbst in schwierigen Zeiten an die Bedeutung des
Vereins geglaubt haben. Auch die Corona-Pande-
mie forderte Kreativitdt: Mit Sicherheitsabstdnden
und Tests wurde weitergeprobt — ohne Mitglieder-
rickgang.

Nachwuchs mit Herz und Konzept

Um den Nachwuchs zu fordern, hat sich der Verein
etwas Besonderes einfallen lassen. Initiiert wurde
ein Projekt mit der Grundschule, um jungen Men-
schen die Leidenschaft fuir die Blasmusik naherzu-
bringen. Bis zu zehn Musikant:innen gehen dabei
direkt in den Musikunterricht der zweiten und
dritten Klassen und bringen Kindern die Instru-
mente naher, erklaren das Notensystem, wecken
Begeisterung. Sie beraten Kinder und Eltern,
welches Instrument passen kdnnte. Nach der Aus-
bildung in der Musikschule, meist in Meran, folgt
die Jugendkapelle - mit dem Fokus auf Gemein-
schaft; neben den Proben werden auch Ausflige
organisiert. Wer das Leistungsabzeichen in Bronze
erreicht, wird in die groRe Kapelle aufgenommen.
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Donnerstags gehort die Welt der Musik

Knapp 100 Zusammenkiinfte im Jahr stehen auf
dem Programm - das verlangt zeitlich viel ab. Der
Donnerstag ist unverriickbar der Musikkapellen-
Tag. Die Musikant:innen sehen sich also etwa
jeden dritten Tag, sind eine erweiterte Familie.
Nur zweimal im Jahr gibt‘s eine dreiwtchige
Pause. Manche legen ihren Urlaub sogar nach dem
Probenplan. Immerhin werden die FleiRBigsten mit
einem Abendessen belohnt.

Stolz ist die Kapelle auf Martin Wieser, ihren jun-
gen Kapellmeister aus den eigenen Reihen - eine
seltene und sehr geschatzte Besonderheit. Unter
seiner Leitung entstehen neue Formate wie die
,Schloss Filmharmonie”: Filmausschnitte in der
Kulisse von Schloss Schenna, dazu live gespielte
Filmmusik, Licht, Emotion pur.

Ein Dorf, das tragt

Ohne Dorfbevolkerung, Gemeinde, Tourismusver- Der Musikkapelle bleibt fiir die Zukunft weiterhin
ein und zahlreiche Unterstiitzer:innen ware vieles viel Leidenschaft und Zusammenhalt zu wiin-
nicht moglich. Aber das schénste Geschenk ist schen. Auf dass sie spielen diirfen, um Emotionen
es, wenn nach dem Konzert Menschen zur Biihne zu befltigeln - fur das Seelenheil. Nicht nur das
kommen und sagen: ,Das hat uns berthrt.” Ap- eigene. Sondern das von allen, die lauschen und

plaus, der alle Muhen auflost. splren: Hier klingt Schenna.
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