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Information Gber den Anbau und die Verarbeitung traditioneller Pitztaler Mais-Landsorten.
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Der Pitztaler Tirgge...

..war lange ein wichtiges Lebensmittel fir die Bauern und die
Bevolkerung des Pitztals. Der Mais (Zea mays) wird im Tiroler
Oberinntal "Tirgge" genannt, weil man ihn mit dem damaligen
Osmanischen Reich in Verbindung brachte und glaubte, dass die
Pflanze von dort aus in unsere Breiten kam.

Die damals verwendeten alten Pitztaler Landsorten sind heut-
zutage komplett von kommerziell hergestelltem Hybridsaatgut
(Saatgut hochleistungsfahiger Sorten, aus jahrlich neuer Kreu-
zung verschiedener Sorten) groRer Saatguthersteller und der da-
zugehdrigen Pflanzenzichtung verdrangt worden. Somit wurden
keine Acker mehr im Tal mit Pitztaler Mais-Landsorten bestellt.
Im Rahmen der ,,Regionalen Kulturagenda Pitztal” wurde die
Projektinitiative ,,Neues Leben fir alte Sorten” ins Leben geru-
fen. Ziel dieser Initiative ist es, die alten Pitztaler Mais-Landsor-
ten wiederzubeleben und vor Ort auf den Feldern zu erhalten
und zu vermehren. So sollen auch die damit verbundenen Tradi-
tionen und die Kulinarik an kommende Generationen weiterge-
geben werden.

Um wieder an Saatgut der Landsorten zu gelangen, wurde auf
die Tiroler Genbank zurlckgegriffen. In der Genbank des Lan-
des Tirol werden alte Sorten verschiedener Kulturarten gesam-
melt, vermehrt, beschrieben und erhalten. Von dort aus wurde
das Saatgut der Pitztaler Mais-Landsorten, die sich heute in den

. Pitztaler Rot"” und , Pitztaler Gelb"” gliedern, zurlick in das Pitz-
tal ,,geholt” und mit Hilfe von Bauern vermehrt. Auf diese Art
und Weise ist es gelungen die zwei alten Landsorten wiederzu-
beleben.

Diese Broschire entstand in Zusammenarbeit mit dem Regi-
onalmanagement Imst im Rahmen der Agenda 21 Pitztal. Sie
setzt sich mit der Geschichte der Mais-Landsorten ,Pitztaler
Gelb” und ,Pitztaler Rot”, deren Bedeutung als Lebensmittel
sowie einer Anleitung zum Anbau auseinander. Daflr wurden
umfangreiche Recherchen bei Bauern, die in ihrer Vergangen-
heit noch selbst mit Pitztaler Mais-Landsorten gearbeitet haben,
durchgefliihrt. Weiters wird die Verarbeitung zum Endprodukt,
sei es die Produktion von Maismehl — dem sog. Tirggemehl —
sowie Rezepte und Gerichte, die friher nahezu in jeder Pitztaler
Kiche Verwendung fanden, erlautert.

Von ebenso grofier Bedeutung waren die Mais-Landsorten als
Futtermittel, da sie sich ausgezeichnet zum Mésten von Schwei-
nen und Hdhnern eigneten, sowie bei Wiederkauern als Ergan-
zung zum faserreichen Raufutter als zusatzliche Energiequelle
eine Rolle spielten.

Durch den fortschreitenden Strukturwandel und dem Ende der
Subsistenzwirtschaft (Produktion fir den Eigenbedarf) wird im

Pitztal gegenwartig Uberwiegend Viehwirtschaft betrieben und
auf den verbliebenen Ackern Kartoffeln oder Silomais fiir die
Fltterung angebaut. Aufgrund dessen, dass bereits viel Uber-
liefertes Wissen verloren schien, wurde versucht mit Hilfe von
Zeitzeugen den historischen Anbau und die Verarbeitung aufzu-
arbeiten und einen Uberblick ber die Besonderheiten der Land-
sorten zu geben.

Gerade in Zeiten der sich so schnell wandelnden Gesellschaft
und dem unaufhaltbaren Strukturwandel, wovon besonders die
Landwirtschaft betroffen ist, nehmen alternative Absatzwege
bzw. Produktionsnischen einen immer groRer werdenden Stel-
lenwert ein. Die Nachfrage an regionalen Produkten, die zu un-
verwechselbaren und typischen Spezialitdten veredelt werden
kénnen, nimmt stetig zu.

Nicht jedes Tal oder jede Region hat die Moglichkeit auf Jahrhun-
derte alte Landsorten zuriickzugreifen, um daraus hochwertige
Lebensmittel herzustellen. In vielen Bereichen der Lebensmit-
telproduktion und auch des Vertriebs ist man bereits am Welt-
markt angekommen, wodurch der Regionalitatsaspekt eine
immer grofRere Bedeutung erhalt. Umso globaler sich die Welt
zu verandern scheint, desto grofser wird auch das Verlangen
nach gesunden, heimischen Lebensmitteln.

Es gibt bereits einige positive Beispiele zur Reaktivierung alter
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Landsorten. Sei es beim Rheintaler Ribelmais, der mittlerweile
eine Anbaufldche von 4 haumfasstoderder Fisser Imperialgerste,
die Eingang in die Gastronomie, Bier- bzw. Whiskeyproduktion
gefunden hat.



Bedeutung als Lebensmittel

Umbruch eines Ackers in Arzl im Pitztal mit von Kiilhen gezogenem Einscharpflug

Bedeutung als Lebensmittel

Weltweit wird auf ca. 170 Millionen Hektar Mais angebaut, dies
entspricht ca. 24 % der Getreideflache und einer Ernte von Uber
850 Millionen Tonnen.

Im Vergleich zu anderen Getreidearten hat der Mais die grofte
Resistenz gegenlber Trockenheit, daher galten die Pitztaler Mais-
Landsorten, im Fall eines trockenen Jahres oder in Zeiten mit un-
glnstiger Niederschlagsverteilung als sicher. Gerade die Gebiete
desvorderen Pitztals gehdren zuden niederschlagsarmsten Teilen
Tirols.

Aufderdem ist die Maispflanze im Vergleich zu anderen Getreide-
arten um einiges standfester.

Auch wenn es bei Roggen oder Gerste hitze- und niederschlags-
bedingt zu grofieren Ausféllen kam, konnte mit den Pitztaler
Mais-Landsorten trotzdem noch eine zufriedenstellende Ernte
eingebracht werden. Das gab den Bauern Sicherheit, ihre
Familien mit genligend Getreide Uber den Winter zu bringen. Die
Mais-Landsorten galten aber auch als wichtiges Tauschmittel fir
Fleisch, Eier oder Kase. Speziell flir Gebiete, wo die landwirt-
schaftlichen Flachen vorwiegend als Grinland zur Futterproduk-
tion flr Rinder, Schafe und Ziegen genutzt wurden (zumeist Gber
1.200 m Seehohe).

So war es vor noch nicht allzu langer Zeit Ublich, dass gerade
Familien aus dem hinteren Talgebiet mit Bauernfamilien aus den

vorderen Gebieten Lebensmittel tauschten.
Die gebrauchlichen MalR3e waren frither vorwiegend:

e Mezzé ca. 3 kg
e Streimas ca. 18 kg
e Staar ca. 24 kg

Gegen ein Streimas Tirgge konnte man 2 Ziegenkitze tauschen,
erinnern sich alte Bauern aus dem vorderen Pitztal.

Um den Tirgge als Lebensmittel nutzbar zu machen wurde er
vor allem zu Mehl weiterverarbeitet. Das Tirggemehl wurde
jedoch kaum zum Brotbacken verwendet sondern meist nur in
kleineren Mengen beigemischt, um z.B. Roggenbrot ein we-
nig aufzuhellen. Hauptsachlich wurde es in Gerichten veredelt,
deren Rezepte sich weiter hinten in dieser Broschire finden.
Eine grof3e Bedeutung hat es nach wie vor bei Hirten, die in den
Sommermonaten auf den Almen, auch mit Tradition behaftet,
sehr gern Mehl von den noch produzierenden Bauern holen um
Mus oder andere Gerichte zu kochen.

Der Stellenwert des Pitztaler Tirgge hat sich lber die Jahre
jedoch sehr verdndert. Wéahrend friher noch weite Teile der
Gemeinden Arzl und Wenns sowie kleine Flachen in Jerzens fir
den Anbau genutzt wurden, wird dort heute Uberwiegend Griin-
landwirtschaft betrieben.



Pitztaler Gelb und Rot

Sortenbeschreibung

Mais hat seinen Ursprung in Stdamerika und ist eine Pflanzen-
art innerhalb der Familie der SURgréser. Bereits vor Gber 9.000
Jahren wurde das Getreide dort angebaut, bevor es schlussend-
lich in Europa kultiviert wurde und als wichtiges Grundnahrungs-
mittel sehr schnell grof3e Bedeutung erlangte. Ab diesem Zeit-
punkt verbreitete sich der Mais relativ schnell und innerhalb von
80 Jahren hatte sich die Pflanze von Italien aus in ganz Europa
etabliert.

Historische Quellen belegen den Maisanbau fir Tirol bereits ab
dem 16. Jahrhundert. Einige Landsorten aus Bayern haben sich
sogar aus Pitztaler Mais-Landsorten entwickelt, wie Forscher
der Bayrischen Landesanstalt fir Landwirtschaft in einer Studie
durch genetische Analysen nachweisen konnten.

Die Landsorten aus dem Pitztal haben eine fast 500 Jahre an-
dauernde natlrliche Selektion durchlaufen und konnten sich so
den lokalen Bedingungen optimal anpassen. Die schonsten und
kraftigsten Kolben wurden bei der Ernte aufbewahrt, um sie als
Saatgut flr das kommende Jahr zu verwenden. Durch die konti-
nuierliche Selektion wurden die Mais-Landsorten auf natdrliche
Weise verbessert.

Die alten Pitztaler Mais-Landsorten sind in vielerlei Hinsicht nicht

mehr mit den durch Zichtung vorangetriebenen Hybridsorten
der heutigen Zeit vergleichbar. So haben die Landsorten ge-
genlber modernen Sorten eine um rund 40 — 50 % niedrige-
re Ertragsleistung, sind je nach Standortbedingungen anfalliger
gegeniber Pflanzenkrankheiten (z.B. Stangel- und Kolbenfaule)
und sind auch in Bezug auf die agronomischen Eigenschaften
nicht so homogen wie ihre modernen Vertreter. Der Pitztaler
Tirgge erreicht eine Hohe von ca. 150 cm und entwickelt in
Abhangigkeit von Kultur- und Umweltbedingungen meist ein bis
zwei weibliche Blltenstande, wo in den mittleren Bereichen der
Blattachseln schlussendlich die Kolben wachsen.

Das Erscheinungsbild der Landsorten unterscheidet sich ganz-
lich von den Hybridsorten. Die Kolben sind etwas kleiner, in ihrer
Form nicht so sehr zylindrisch, die Stangel kirzer und auch die
Kornfarbe unterscheidet sich.

Von den verschiedenen Pitztaler Mais-Landsorten sind heute
noch eine Gelbe und eine Rote Varietat erhalten. Dies ist inso-
fern interessant, da eingelagertes Eisen im Korn die rote Farbung
verursacht. Ein Aspekt der erndhrungsphysiologisch durchaus
von Relevanz ist, da Eisen ein limitierender Faktor einer fleisch-
armen Ernédhrung sein kann.

Zum Verzehr wurde jedoch der , Pitztaler Gelb” bevorzugt, da er
geschmacklich zarter und milder schmeckt.

Sortenbeschreibung | 9



Historischer Anbau

Der historische Anbau der Mais-Landsorten erfolgte in Reihen-
kultur und war verbunden mit harter kérperlicher Arbeit. Zwi-
schen den einzelnen Orten gab es durchaus Unterschiede in der
Durchfihrung.

In Arzl Ried wurde der Umbruch mit einem sog. Adlerpflug
(V-Pflug) durchgefliihrt und der Acker anschliefend mit einer
Egge 2 — 3 Tage spater abgezogen, um eine relativ ebene Flache
mit nicht allzu hohen Furchen zu erhalten.

Nachher erfolgte das Ausbringen des Maiskorns mit speziellen
Geraten aus Holz, den sogenannten ,Tirgge-Stipfl” — ein run-
der Holzpflock von ca. 3 cm Durchmesser und 20 cm Lange. , Er
musste gut in der Hand liegen”. Diese Tatigkeit wurde Uberwie-
gend von den Frauen erledigt.

Das Korn wurde in einem Abstand von 15 cm in den Boden ge-
drickt und die entstandenen Locher hinterher meist von Kindern
mit kleinen Rechen geschlossen, da das Korn im Dunkeln kei-
men muss.

In Wald erfolgte die Aussaat direkt beim Pfligen. Hierbei wur-
de ein von Tieren gezogener Einschar-Pflug verwendet und an-
schlieBend in jede 1 1/2 Furche das Saatgut in die Erde einge-
bracht. Die Absténde in der Reihe betrugen ebenfalls 15 cm. Der
Abstand zwischen den Reihen betrug ca. 50 cm.

Die Aussaat, nach alttUberlieferter Tradition Anfang Mai durch-
geflhrt, richtete sich nach bestimmten Bezugspunkten wie z.B.

10 | Historischer Anbau

dem BlUhen gewisser Baume und Straucher sowie Uberliefer-
ten Weisheiten:

Walder Bauern:

,Wenns Pfénneholz aper isch konn ma anbaue”

Wenn im Gebiet oberhalb der Untermarkter Alm bei Imst, das
von Wald aus gut ersichtlich ist, kein Schnee mehr liegt.

Arzl Rieder Bauern:

. Larchwies muas aper sein und Geaplin gria &che leichte.”
Hof oberhalb von Piller muss frei von Schnee sein und Wiese
oberhalb von Krabichl grin leuchten.

. Dr” Schleachabluascht muas in‘’d Tirggefurch falle, noche
kann ma anbaue.”

Die Schlehen missen verblihen und die Blitenblatter von
selber zu Boden bzw. in die Maisfurche fallen.

Wenner Bauern:
,,In Venet muas ma d'Schneafalder zeiele kenne.”
Die Schneefelder am Venet missen zahlbar sein.

Solche Anhaltspunkte hatten den Sinn, das Korn nicht zu frih
auszubringen, da in zu kalten und nassen Bdden die Koérner
zur Faule neigen. Eine ebenso grofRe Gefahr stellten Spat-
froste dar, die den Keimling erfrieren und die Ernte ausfallen
lassen.

Bei jahreszeitlich Ublichen Temperaturen und genlgend
Bodenfeuchtigkeit dauerte es in etwa 10 — 14 Tage, bis zum
Auflaufen der jungen Maispflanzen. Als natlrliche Begleiter-
scheinung wuchsen jedoch auch Ackerunkrauter mit, die in
direkter Konkurrenz mit der Pflanze standen. Diese mussten
daher durch handisches Hacken mit Hauen entfernt wer-
den. Dies erfolgte meist zwei Mal, bis die Pflanze Kniehthe
(40 cm) erreicht hatte.

Danach erfolgte ein dritter Durchgang, bei welchem die Rei-
hen mit einem Haufenpflug aufgehauft wurden. Diese kleinen
Pflige wurden vorwiegend von Menschen gezogen, um die
Pflanzen nicht zu beschadigen.

Ebenso wurde der Tirgge noch ,dazochen". Damit war das
ausziehen von Pflanzen gemeint, welche zu dicht wuchsen
bzw. verkimmert waren.

Weiters gab es noch bauerliche Regeln welche Indikatoren
fur das Gedeihen des Pitztaler Tirgge waren:

Arzl Ried:

. In Sunti Hanstag Feidere,
zJakobe Haar,

gibt a guats Tirgge Jahr.”

Johannestag 24. Juni, mannliche Blitenrispe ersichtlich.
Jakobstag 25. Juli, weibliche Bliten treiben aus,
gibt es ein gutes Tirggejahr.

Wald im Pitztal:
. In Peaterstag Feidere,
zJakobe Haar,

gibt a guats Tirgge Jahr.”

Peter und Paul 29. Juni, méannliche Blltenrispe ersichtlich.
Jakobstag 25. Juli, weibliche Bllten treiben aus,

gibt es ein gutes Tirggejahr.

Dadurch ist ersichtlich, dass es durchaus Unterschiede im
Mikroklima gab. Der Blihzeitpunkt in Wald war gegenlber
Arzl Ried um etwa eine Woche verzogert.

Historischer Anbau | 11



Ernte

Nach erfolgreicher Kornbildung und Entwicklung des Kolbens an
der Pflanze, je nach Wetter und Jahr zwischen Mitte September
und Ende Oktober, wurde der Kolben geerntet bzw. abgepflickt.
Das Abpflicken geschah hdndisch und ging relativ schnell.
Wenn die Pflanze beginnt Chlorophyll abzubauen, d.h. von griin
in Richtung braun wechselt und dabei austrocknet, ist der richti-
ge Zeitpunkt fur die Ernte erreicht.

Das Korn selbst sollte bereits soweit abgereift sein, dass es kei-
ne Milch mehr enthalt und weitgehend fest bis hart ist.

Bei der Ernte betragt der Wassergehalt etwa noch 32 -40 %. Far
eine sichere Lagerung wird eine Restfeuchtigkeit von ca. 13 %
angestrebt, um mogliche Schimmelbildung zu vermeiden.

Die Kolben wurden abgepfliickt und die Pflanze anschlieRend
mit einer Sichel abgeschnitten. Die Pflanzen - ohne Kolben - wur-
den ahnlich wie bei anderem Getreide am Feld zu sog. ,Tirgge-
mandle” zusammengebunden, getrocknet und spater als Futter
fur die Tiere verwendet.

Im folgenden Winter zerkleinerten die Bauern mit einem hand-
getriebenen Héacksler, einer sog. ,,Gsotmaschine”, das Ernte-
gut in ca. 10 cm lange Stlicke, welche anschlieRend in heilem
Wasser aufgeweicht und an die Kiihe verfiittert wurden. Weiters
waren auch die getrockneten Blatter der Pflanze von Bedeutung,
da diese zur Herstellung von Matratzen dienten, welche in bauer-
lichen Schlafzimmern Verwendung fanden.
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Pitztaler Tirgge, weibliche Infloreszenz: Narbenfdden beginnen
zu vertrocknen, Ende der Blite. Beginn der Kornbildung.

Anbavu heute

So wie im standardisierten Maisanbau wird der , Tirgge" in Rei-
henkultur angebaut. Jedoch kann der Reihenabstand durchaus
enger gewdhlt werden als beim Anbau von Silomais und sollte
zwischen 50 cm und 60 cm betragen. Ebenso darf der Abstand
in der Reihe nicht zu eng sein, idealerweise ca. 15 cm.

Bei der Produktion von Saatgut ist es entscheidend, dass die
Anbauflachen so gewahlt werden, dass eine Fremdbefruchtung
durch andere Maissorten ausgeschlossen werden kann, um die
Sortenreinheit zu gewéhren und Kreuzungen zu vermeiden.

Die Aussaat sollte nach abgeschlossener Grundbodenbearbei-
tung auf einem feinen Saatbett erfolgen. Es empfiehlt sich die
Grundbodenbearbeitung mit Pflug, um den Unkrautdruck zu
senken und Pilzkrankheiten zu vermindern.

Das Saatbeet darf nicht zu grobschollig sein. Ideal ist eine vor-
hergehende Bodenbearbeitung mit der Kreiselegge oder ande-
ren Bodenlockerungsgeréten, um anschlieRend bei der Keimung
der Wurzel genligend Raum zur Verfligung zu stellen, damit sich
die Pflanze schnell entwickeln kann.

Fruchtfolge und Vorfrlichte wie z.B. Kleegras sind wichtig fir die
Bodengesundheit und die Aufrechterhaltung des Bodenlebens.
Als Vorfrucht sollten Pflanzen aus der Familie der Hulsenfrichtler
(Leguminosen) gewahlt werden, die mehrere Vorteile aufweisen:

Es wird Stickstoff aus der Luft gebunden und mit Hilfe von Bak-
terien an der Wurzel gespeichert.

Weiters gelten viele Leguminosen als Humusmehrer und tragen
zum Humusaufbau bei, kdnnen die Krimelstruktur (Ton-Humus
Komplexe) verbessern und das Bodenleben steigern.

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kon-
nen, kann vor dem Anbau mit Wirtschaftsdiingern gedingt wer-
den. Der Mais ist eine stickstoffliebende Pflanze und reagiert
sehr positiv auf eine ausreichende Versorgung.
Wirtschaftsdinger, wie z.B. Stallmist oder Kompost, sind zu
bevorzugen, da das zugeflhrte organische Material als Futter
fur Kleinstlebewesen im Boden dient, die Bodenfruchtbarkeit
steigert, die Strukturstabilitat verbessert und wiederum den Hu-
musaufbau férdert. Mikroorganismen speichern Nahrstoffe und
kdnnen diese Uber Abbauprozesse im Jahreslauf den Pflanzen
zur Verfligung stellen.

Die Unkrautbekdmpfung kann mechanisch durch ein- bis zwei-
maliges Striegeln und Hacken und anschlielendes Aufhaufen
der Reihen, oder falls notwendig mit Pflanzenschutzmitteln
durchgefiihrt werden. Bei einem optimalen Bodenmanagement
und ausreichender Unterdriickung von Ackerunkrautern —beson-
ders durch den Anbau von Zwischenfriichten - ist die mechani-
sche Unkrautregulierung zu bevorzugen.
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Verarbeitung
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An den Flitschen zusammengebundene Kolben aufgehédngt zum Trocknen

Verarbeitung

Die Verarbeitung unterscheidet sich heute im Wesentlichen
nicht von der althergebrachten Methode und kann im folgenden
Abschnitt auch als Anleitung betrachtet werden.

Zuerst mlssen die Blatter um den Kolben entfernt werden, was
man als ,entflitschen" bezeichnet. Das ,Entflitschen" der Kol-
ben war friher ein geselliges Ereignis, bei dem alle Familienmit-
glieder und Nachbarn zusammen kamen und mithalfen.

TROCKNUNG

Bevor das Korn gemahlen werden kann, muss der Kolben ge-
trocknet bzw. gerostet werden. Ein minimaler Wassergehalt des
Korns ist von doppelter Bedeutung: Einerseits kénnen die Kérner
erst dann vom Kolben abgeldst werden, andererseits muss das
Korn zum Mahlen trocken genug sein.

Zu diesem Zweck finden zwei verschiedene Verfahren Anwen-
dung. Man unterscheidet den ,Lattetirgge” und den ,Ofen-
tirgge".

Beim Lattentirgge wird der Kolben teilweise geschélt und
meist in Blndeln von je zwei oder drei Kolben an den Flitschen
(Blatter um den Kolben) zusammen gebunden und auf Holzlatten
oberhalb des Stadeleingangs oder in Dachbdden aufgehéngt,
bis der Wassergehalt des Korns maoglichst gering ist. Es war ein
besonderer Anblick, wenn der Tirgge aufgehangt an den Latten

in intensiven Gelb- oder Rottdnen erstrahlte, erinnern sich die
Bauern. Schlielich war das der Zeitpunkt an dem die Ernte ein-
getragen war.

Der Ofentirgge - wie der Name bereits andeutet - wird im béau-
erlichen Backofen, der ja sonst zum Backen von Brot verwendet
wird, dhnlich wie Kaffee gerdstet.

Der Backofen wird auf ca. 190 °C erhitzt, das Feuer ausgemacht
und anschlieRend die Kolben in den Ofen gelegt. Damit die Kor-
ner nicht anbrennen, missen die Kolben mindestens einmal pro
Stunde gewendet werden. Zu hohe Temperaturen sowie zu sel-
tenes Wenden der Kolben kénnen den Geschmack bei der Wei-
terverarbeitung zu Mehl stark negativ beeinflussen.

Die Rostung dauert ca. 16 Stunden, bis zum Ausklhlen des
Ofens. Dabei verfarben sich die Kérner von gelb zu bernstein-
farben.

Es ist jedoch anzumerken, dass hier die Meinungen zur optima-
len Rostung der Kolben variieren - nicht zuletzt bedarf es auch
einer gewissen Ubung, bis der ideale Ofentirgge entsteht.

MAHLEN

Friher hatte jeder Weiler seine eigene Muhle, die an einem Bach
stand und mit Wasser Uber ein MUhlrad angetrieben wurde, um
verschieden Arten von Getreide zu mahlen oder zu brechen.
Auch heute noch lassen sich viele Ortsbezeichnungen davon

Trockung und Mahlen | 15



ableiten. Daher hat auch der Weiler Mihlbach in Wenns seine
Namensgebung.

Die Bauern der einzelnen Weiler hatten Mihlrechte die meist 2
Tage dauerten und so von Hof zu Hof Uber das Jahr zirkulierten.
Spéater wurden nahezu alle Muahlen nach und nach stillgelegt,
auch weil immer mehr Getreide und Mehl aus dem Osten Oster-
reichs importiert wurden.

Je nach Behandlung des Erntegutes erhélt man nach dem Mah-
len verschiedene Produkte.

Typischerweise entstehen beim Mahlvorgang von , Ofentirgge”
verschiedene Kérnungen, die landlaufig als Grob- und Feinmehl
bezeichnet werden. Die sich im Mahlkasten sammelnde feinste
Fraktion wird als Dunst bezeichnet und wird bei der Herstellung
des Muasmehls dazugemischt. Aus ca. 12 kg ,Ofentirgge”
kénnen auf diesem Weg etwa 10 kg Mehl gewonnen werden.
Die restlichen zwei Kilogramm erklaren sich durch die anfallen-
de Maiskleie. Das so gewonnene Muasmehl ist eine Mischung,
welche nach Geflhl, aus dem gewonnen Grob- und Feinmehl
sowie dem Dunst hergestellt wird.

Beim Mahlen von ,Lattentirgge” wird Ublicherweise Mehl
gréberer Kérnung produziert, welches als Maisgriel® bezeichnet
wird und unter Anderem flr die Herstellung von Tirggenudle Ver-
wendung findet.
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Pitztaler Tirgge angebaut zur Saatgutvermehrung 2014
in Wald im Pitztal mit Blick Richtung Tschirgant

v I

Warum Pitztaler Tirgge anbauen?

Diese Broschure soll die Bevolkerung des Pitztals dazu anregen,
den Pitztaler Tirgge als traditionelles Lebensmittel und wertvolles
Kulturgut zu schéatzen, die Mais-Landsorten wieder anzubauen
und somit vor Ort in der Region zu erhalten.

Durch die Zusammenarbeit mit Tourismusverbéanden, lokalen
Geschaften und regionalen Markten sollte es mdglich sein, den
. Pitztaler Gelb"” und den , Pitztaler Rot" wieder zu etablieren
und nachhaltig in der Region zu vermarkten.

Dies ist flr die Landwirtschaft eine zuséatzliche Mdglichkeit in
Richtung einer Nischenproduktion.

Da es heutzutage im kommerziellen Handel kein Tirggemehl aus
heimischer Produktion zu kaufen gibt, besteht durchaus ein ge-
wisses Potential.

Nicht zuletzt kann der Anbau dieser traditionellen Landsorten
auch als wichtiger Beitrag zur Erhaltung der Biodiversitat ange-
sehen werden.

17



Blick in die Zukunft

. Blick auf Jerzens mit den zahlreichen Tirgge Acker”

Blick in die Zukunft

Um die Pitztaler Mais-Landsorten kinftig wieder aufleben zu
lassen, ist es wichtig, diesem traditionellen Lebensmittel in der
Bevolkerung wieder einen héheren Stellenwert beizumessen.
Auflerdem waére es wiinschenswert, die wiederbelebten Mais-
Landsorten auf regionalen Markten zu verkaufen.

Die Zusammenarbeit mit dem Tourismus bzw. der Gastronomie
kann dazu beitragen, dass der Pitztaler Tirgge wieder eine Re-
naissance erlebt.

Flr bewusste Konsumenten, die guten Gewissens ein nachhal-
tig produziertes Tirggemehl aus der Region zum Kochen oder
Backen verwenden wollen, ware der ,Pitztaler Tirgge” mit Si-
cherheit ein attraktives Angebot.

Hannes und Daniel Larcher aus Arzl im Pitztal erklarten sich
im Rahmen dieses Projekts bereit, 2016 wieder Pitztaler Tirg-
ge anzubauen. Auch sie sind der Meinung, es sei wichtig diese
traditionellen Landsorten zu erhalten. Ab Herbst 2016 wird das
Tirggemehl bei Familie Larcher in Arzl, Burgstallweg 4 in ihrem
Hofladen erhéltlich sein. Derzeit gibt es noch beim Biohof Glatzl
in Haiming Restbestdnde an verarbeiteten Pitztaler Tirggen, wel-
che im hofeigenen Bioladen (DorfstraRe 22 Haiming) zum Ver-
kauf angeboten werden.

Saatgutvermehrung

Mais ist ein Fremdbefruchter, deshalb ist die Saatgutvermeh-

rung des Pitztaler Tirgge nicht ganz unproblematisch. Fir den
Erhalt der Sortenreinheit muss eine Fremdbestdubung ausge-
schlossen werden. Um zu verhindern, dass sich die Pflanzen mit
anderen Maispflanzen kreuzen (hybridisieren) ist je nach Stand-
ort eine Mindestentfernung zu Pollenquellen-Flachen (Anbau-
flachen anderer Maissorten) einzuhalten. Saatgut wird derzeit
von Herrn Karl Raich, als auch Herrn Andreas Tscholl vermehrt.
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Umbruch eines Tirgge Ackers in Arzl Ried mit von Kalbinnen gezogenem Einscharpflug

Informationen und Kontakt

Interessierte, die die Pitztaler Mais-Landsorten anbauen
und weitere Informationen zum Anbau sowie Saatgut erhal-
ten wollen, kénnen sich bei folgenden Personen melden:

Familie Birgit und Karl Raich
Dorf 26

6474 Jerzens

Tel.: 05414 87293

Mail: urlaub@landhaus-raich.at
http:\\www.landhaus-raich.at

Familie Sabine und Andreas Tschall
Wald Schwaighof 3

6471 Arzl im Pitztal

Tel.: 0676 6795694

Mail: andreas@tschoell.net
http:\www.tschoell.net
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Rezepte und Gerichte

Uber Jahrhunderte war das Tirggemehl eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel der bauerlichen Bevélkerung des Pitztals.

Je nach Art der Zubereitung wurden Grob-, Fein- oder Kleinmehl bzw. Mischungen davon zum Kochen verwendet.

Tirggemuas mit Wasser oder Milch
von Frau Helene Schrott, Arzl Ried

(Zutaten flir 2-3 Personen)
e 1 Tasse Tirggemehl - fein gemahlen
2 Essloffel Weizenmehl
1/4 Liter Wasser oder Milch
3 Essloffel Butter
e Salz zum Verfeinern
e 1 Tasse wirzigen Kase

Das Weizenmehl in Butter anbrédunen (eher dunkel werden
lassen), mit ca. 1/4 Liter Wasser oder Milch aufgieRen und
gut einrthren. Herd auf kleinste Stufe zurlickschalten. Tirg-
gemehl dazugeben, salzen und auf kleiner Flamme weiter
kocheln lassen. Das Wasser- oder Milchmuas am Schluss
mit Kése bestreuen und ein wenig Butter darlber geben,
kurz schmelzen lassen und fertig! Tipp: Statt Kése kénnen
auch fein geschnittene, leicht angeselchte Hauswirste
(Schibling) genommen werden.

Tirggemuas mit Milch
von Frau Viktoria Koll, Wald

(Zutaten fur 3-4 Personen)
¢ 1 Tasse Tirggemehl (ca. 200 g) - grob gemahlen
e 1 Liter Milch
° Butter
* Salz

Die Milch in einer Pfanne aufkochen lassen, Salz dazugeben
und das Tirggemehl klumpenfrei einrihren. AnschlieRend
die Temperatur reduzieren und flr ca. 20 bis 30 Minuten wei-
ter kécheln lassen bis sich am Boden eine ,, Scharre” bildet,
dabei 6fters umrlhren. Vor dem servieren abschmalzen.

Rezepte und Gerichte | 23
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Rezepte und Gerichte

Tirggeschmarren
von Frau Rosmarie Wille, Wenns

(Zutaten fiir 3-4 Personen)
* 60 dag Tirggemehl grob
e 25 dag Fett
e 4 dag Zucker
e 2 Eier
e 3/4 Liter Milch

Tirggemehl und Milch werden miteinander vermischt und
zwei bis vier Stunden stehen gelassen. Dieser Masse gibt
man 2 dag Zucker, die Eidotter und zuletzt den Eischnee bei,
salzt, schittet sie in heilRes Fett und stellt den Schmarren
zum Backen in die Ofenrdhre, bis er eine schone braune Far-
be angenommen hat.

Dann wird der Schmarren auf den Herd gestellt, mit der
Schaufel fein zerstofRen und mit dem restlichen Zucker und
Zimt bestreut serviert. Man kann dem Schmarren auch 6
dag Weinbeeren beimengen.

Tirggeriebler
von Frau Viktoria Koll, Wald

(Zutaten flir 2-3 Personen)
e 3 Tassen Tirggemehl, grob
* 1 Boskoop-Apfel
° 4 EL Fett
e knapp 3 Tassen Wasser
e 1EL Salz
e 1 EL Butterschmalz

Das Tirggemehl und der fein geriebene Boskoop wird in
einer Schlssel mit siedendem, gesalzenem \Wasser an-
gegossen und gut vermengt. Das Mehl soll angefeuchtet,
aber nicht nass sein. Worauf man die Mischung zugedeckt
1 bis 2 Stunden stehen ldsst (Man kann das Mehl und den
Apfel auch mit kaltem Wasser angiefsen, muss es dann
aber im heiBen Rohr aufquellen lassen). Das Fett wird in
die Schmarrnpfanne gegeben, erhitzt, die Tirgge-Mischung
hineingeschiittet und zugedeckt langsam gedinstet. Man
rihrt sie mit der Schmarrnschaufel haufig um, bis der Riebler
trocken und etwas braun geworden ist. Dann Idsst man in
einer kleinen Pfanne Schmalz und etwas Wasser heif3 wer-
den und schittet diese zum Riebler, damit er noch saftiger
wird. Er wird mit warmer Milch oder Apfelkompott gegessen.

Tirggenudle

von Marianne Rauch, Roppen

(Zutaten fur 3-4 Personen)
* 0,91 Wasser
* 500 g Tirggemehl
e Salz
* Weizenmehl
e Butterschmalz

Maismehl in das kochende Salzwasser einrlhren bis die
Masse fest ist. Die Masse auf ein Nudelbrett legen und
so viel Weizenmehl einkneten bis man den Teig auswalken
kann. Messerrickendicke Blatter ausrollen und wie Frittaten
schneiden. Butterschmalz in die Pfanne geben, Schnittnu-
deln hinzuflgen, etwas anrésten und am Rand der Pfanne
etwas Wasser dazugeben und andiinsten. Dazu passt Kom-
pott.
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Tirggetommerl
von Frau Rosmarie Wille, Wenns

(Zutaten fiir 3-4 Personen)
e 30 dag Tirggemehl grob gemahlen
e 1 kg Frichte
e 5dag Fett
e 5 dag Zucker
e 1Ei
® 3/4 Wasser oder Milch

In 3/4 Liter Wasser oder Milch wird das Tirggemehl mit dem
Ei und Salz versprudelt und mehrere Stunden stehen ge-
lassen. Dann streicht man eine Pfanne mit Fett aus, streut
geschnittene Apfel, Zwetschken, Kirschen, Rhabarber, Ribi-
sel, Moosbeeren oder andere Friichte hinein, giefst den Teig
dariber und l&sst die Speise im Ofenrohr backen. Vor dem
Anrichten streut man Zucker darauf.

Kastirggeschnitten
von Frau Sieglinde Wille, Wenns

(Zutaten fiir 3-4 Personen)
e 25 dag Tirggemehl, grob gemahlen
20 dag Kése
10 dag Butter
10 dag Brosel
1 Liter Milch
e 3 Eier

Tirggemehl wird in wenig gesalzener, siedender Milch
weich gekocht. Ausgekihlt gibt man zwei Eier, den gerie-
benen Kése und etwas Muskat bei, verrihrt dies gut und
streicht die Masse auf eine nasse Platte und stellt sie kalt.
Ist die Masse schon steif, schneidet man Streifen, paniert
sie mit dem mit etwas Milch verquirlten Ei und Brdsel. Die
Schnitten backt man in einer flachen Pfanne in der Butter
hellbraun.

Mit Obstsolde oder auch Salat reichen.

TirggegrieBnockerl

von Frau Apollonia Wassermann, Wenns

(Zutaten fur 2-3 Personen)
¢ 35 dag Tirggemehl, grob gemahlen
6 dag Zucker
e 3 dag Butter
1 % Liter Mich

In die gezuckerte, siedende Milch kocht man das Tirgge-
mehl unter fortwahrendem Rihren ein, salzt es und lasst
es zugedeckt weichdlnsten. Ist das Mehl gekocht, macht
man die Butter flissig und sticht mit einem in die Butter ge-
tauchtem Essléffel Nockerln aus, die auf einer heiRen Platte
angerichtet und zu Obst gereicht werden. Auch mit Mohn
oder Zucker bestreut schmecken sie vortrefflich.
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Polenta
von Marianne Rauch, Roppen

(Zutaten fiir 3-4 Personen)
* 200 g Maisgrief®
e 1 Prise Salz
e 3/4 1 Wasser

Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Polenta ein-
rihren. Auf kleiner Flamme 10 Minuten wallen lassen. An-
schlief3en weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Tirggesterz
von Frau Sieglinde Wille, Wenns

(Zutaten fiir 3-4 Personen)
e 50 dag Tirggemehl
* 15 dag Speck

1,5 Liter Wasser sieden, salzen, das Tirggemehl unter fleif3i-
gem Rihren einkochen und zugedeckt im Rohr ausdlinsten
lassen. Den Speck schneidet man in kleine Wiirfel und ros-
tet ihn auf dem Herd in einer Eisenpfanne lichtbraun. Darauf
entfernt man die Grammeln und bréselt den Tirgge mit einer
Gabel aus dem Topf ins Fett. Sobald der Sterz gut verrihrt
ist richtet man ihn an und gibt die Speckgrammeln darlber.
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