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E
nde September unterzo-
gen sich Sennerinnen
und Senner traditionel-

ler Almkäsereien aus Tirol,
Vorarlberg, Südtirol, der
Schweiz und Deutschland ei-
nem Qualitätstest durch eine
achtköpfige Expertenkommis-
sion.

Gottfried Schipflinger
von der Schönangeralm
Tagessieger

Der Tagessieg ging an Gott-
fried Schipflinger von der
Schönangeralm in der Wild-
schönau im Unterinntal für sei-
nen 18 Monate gereiften Berg-
käse. Insgesamt wurden 64 Kä-
seprodukte von 38 Almen auf
Aussehen, Beschaffenheit, Teig
und Geschmack bewertet. Von
den 31 prämierten Käsen ver-
schiedener Sorten erreichten
zwölf Käsespezialitäten mit
mindestens 18,5 von 20 mögli-
chen Punkten die Goldme-
daille. Ing. Franz Osl von der
BAM Rotholz lobte als
Juryvorsitzender den sehr ho-
hen Qualitätsstandard, der sich
seit der 1. Olympiade beträcht-
lich steigerte.

Ein Fest der Käse-
spezialitäten

Die traditionelle Eröffnung
mit der Musikkapelle und
Schützenkompanie aus Galtür
erfolgte durch Landeshaupt-
mann Dr. Wendelin Weingart-
ner und dem Galtürer Bürger-
meister Anton Mattle. Am
Nachmittag nutzten zahlreiche
Besucher die Möglichkeit, die

von den Almsennerinnen und 
-sennern präsentierten Käse-
sorten zu verkosten oder zu er-
werben. Nach der Prämierung
der Käse mit der Galtürer Sen-
nerharfe in Gold, Silber oder
Bronze feierten die Senner,
Almleute, Dorfbewohner und
Gäste bei Musik und Tanz bis
in die Morgenstunden.

Die Veranstaltung wurde
von der Landjugend Galtür bes-
tens organisiert. Vielleicht neh-
men in den nächsten Jahren
weitere Almkäsereien anderer
Bundesländer an diesem Qua-
litätstest teil.

Teilnahmevoraussetzungen

Eingetragene bewirtschafte-
te Alm

Veterinäramtliches Zeugnis
über den tuberkulose- und bru-
cellosefreien Bestand

Untersuchungszeugnis laut
Milchhygieneverordnung sowie

Fett- und Wassergehalt.
Anmeldungen bei der Land-

jugend Galtür, z. H. Hermann

Almwirtschaft

Inserat Tiroler Grauvieh

8. Internationale Almkäse-
olympiade in Galtür

von Dipl.-Ing. Franz Legner

Der Almkäse wird zur
Verkostung aufge-

schnitten
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