
Von Joachim Weißbacher 
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"In Wildschönau kostete ich einen ganz eigenthümlichen 
Branntwein, dessen ich hier erwähnen muß. Wenn man 
im Herbste die Rüben zu Kraut hackt so wird das davon 
ablaufende Wasser fleißig aufgefangen, und es sind die 
Hackbretter schon zu diesem Zwecke so eingerichtet, 
daß kein Tropfen davon verloren gehen kann. Dieß Was-
ser wird etwas eingedampft, dann mit der Hefe versetzt 
und endlich nach vollendeter Gährung gebrannt. Ein paar 
Halbe mag es wohl in jedem Hause absetzen. Der Brannt-
wein hat allerdings den eigenthümlichen Rübengemch, 
ist aber sonst nicht übel und man schreibt ihm allerhand 
gute Eigenschaften zu. Es ist dieß ein Beispiel, wie man 
aus einer unbedeutend scheinenden Sache, die man nur 
zu gerne verwirft, etwas heraussparen kann." 

(Adolf Trientl, 1867) 

was kein Wunder wäre, schließlich ist die 
Rübe (fast) weltweit verbreitet und auf 
Märkten in Ladakh ebenso zu finden wie 
in Kirgisien oder Südamerika. 
Wie alle anderen Destillate musste auch 
dieser ganz besondere Schnaps regis-
triert werden, und so erhielten in der Re-
gierungszeit von Kaiserin Maria Theresia 
(die ihn wohl nie gekostet oder auch nur 

kam, die ursprünglich auf großen Tischen 
mit schwertähnlichen Messern zerklei-
nerten Früchte zu pressen, den Saft auf 
ein Drittel zusammenzukochen, den 
bräunlichen Sirup durch Beigabe von 
Hefe zu vergären und daraus den ersten 
Krautschnaps zu brennen, ist leider nicht 
überliefert. Ebenso wenig ist bekannt, ob 
man dies auch anderswo probiert hat, 

Johann Gwiggner genießt den Krautinger (Foto: Tourismusverband Wildschönau). 

Waren die Wildschönauer in früheren Zei-
ten als "musikalisch und rauflustig" be-
kannt, schreibt ihnen Adolf Trientl (1817-
1897), Priester und landwirtschaftlicher 
Berater, genannt "Mistapostel", im Bei-
trag "Meine Wanderung 1866" (in: Bote 
für Tirol und Vorarlberg, 53. Jg., Nr. 91, 
Samstag, 20. April 1867 - Extra-Beilage 
zum Tiroler Bothen Nr. 91, 437-440, hier: 
438) darüber hinaus eine besondere Form 
der Spitzfindigkeit zu - nämlich aus Un-
bedeutendem "etwas heraussparen" zu 
können. 
Das wirft ein neues Licht auf die Bewoh-
ner des damals doch recht abgelegenen 
Seitentals des Tiroler Unterinntals, in dem 
bis zum 18. Jahrhundert so wenig ge-
nieß- und destillierbares Obst gedieh, 
dass man sich nach geeigneten Alternati-
ven umsah. Fündig wurde man bei den 
Rüben, die in früheren Zeiten als Arme-
Leute-Essen oder als vitaminspendende 
Beilage vor allem in den Wintermonaten 
kredenzt wurden. Verwendet man die 
Wendung "Kraut und Rüben" heute eher 
abfällig für ein Durcheinander, waren dies 
damals wichtige Grundnahrungsmittel 
neben den Kartoffeln. Man hat sie nach 
dem Ernten fein zerhackt und - ähnlich 
dem Sauerkraut - als "Rübenkraut" in 
Holzfässer eingelagert. Wer auf die Idee 

"Der Branntwein hat eigenthümlichen 
Rübengeruch ... 
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Die "Weiße Stoppelrübe" (Foto: Tourismusverband 
Wildschönau). 

Ob die Rüben auf eigenem Feld oder ge-
pachteten Ackerflächen angebaut wer-
den - optimal wäre ein mehlsandhaltiger 
Boden, der alle vier Jahre damit bepflanzt 
werden kann, um so den größten Ernteer-
trag zu erzielen. 
Einigen Wildschönauer Bauern wurde auf 
Initiative von Dr. Sixtus Lanner - damals 
österreichischer Bauernbunddirektor und 
Abgeordneter zum Nationalrat - im Jahre 
1973 das Brennrecht (wieder) zuerkannt. 
In dem Schreiben des Finanzministeri-
ums - damals unter der Leitung von Dr. 
Hannes Androsch, der den Krautinger 
übrigens sehr schätzt(e) - hieß es: "Auf 
Ihr... Ansuchen wird gestattet, dass Sie 
... in Ihrer Obstabfindungsbrennerei aus 
dem bei der Zerkleinerung von Futterrü-
ben entstehenden Saft (Krautsulze) 
Branntwein herstellen dürfen..." 
Dieses Recht bezieht sich jeweils auf den 
Hof, nicht auf die darauf lebenden und 
wirtschaftenden Personen. 
Schon am Flaschenetikett lässt sich er-
kennen, wer echten "Wildschönauer 
Krautinger" brennt. Dieser entsteht aus 
Rüben, die ausschließlich im Tal ange-
baut und geerntet wurden. Um dem gro-
ßen Bedarf zu entsprechen, werden näm-
lich längst Rüben aus dem Raum Inns-
bruck zugekauft. Die Puristen unter den 
Brennern hingegen züchten sogar ihre 
eigenen Samen und hüten diese ganz be-
sonders. Solche wurden auch bereits 
beim Verein Arche Noah deponiert. 
Vor Jahrzehnten war der Genuss des 
Schnapses mitunter ein zweifelhafter. 
Heutzutage haben sich nicht nur die 
Brennapparate verbessert und die Me-
thoden verfeinert; es wird größter Wert 
auf Sauberkeit und Qualität gelegt. Dafür 
verantwortlich sind auch Einrichtungen 
wie die "Arbeitsgemeinschaft Krautinger-
brenner" (gegründet 1998 unter Obmann 
Hans Gwiggner), deren heutiger Obmann 
Josef Thaler vom Steinerbauern (seit 
2014), selber sagt: "Durch Seminare und 
interne Verkostungen mit Ing. Wendelin 
Juen von der Landwirtschaftskammer 
wurde die Qualität des Krautingers in den 
letzten Jahrzehnten ständig gesteigert. 
Auch der interne Wettbewerb und die ge-
sunde Konkurrenz tragen das Ihre dazu 
bei." 
Fast jeder kennt ihn, viele schätzen ihn: 
den Krautinger, unser ganz besonderes 
Wildschönauer Hausmittel. 

Recht konnte nie gefunden werden, es 
wurde aber im Jahre 1813 erstmals be-
zeugt. Wusste man beim Rübenkraut die 
harntreibende Wirkung zu schätzen, so 
sind es heute Beschwerden nach Verzehr 
kalorienreicher Nahrung, die so manche(n) 
gern zu einem Stamperl mit dem Wunder-
elixier greifen lassen. 

Über den Geschmack lässt sich 
streiten - über die Wirkung nicht 
"Wer sagt, dass ihm der erste Krautinger 
geschmeckt hat, der lügt" - heißt es in 
der Wildschönau. Schließlich ist der 
Krautinger nicht nur durch seine unbe-
strittene Wirkung, sondern besonders 
durch seinen eigentümlichen Geruch und 
Geschmack weitum bekannt geworden. 
Hat man jedoch einmal das erste Stam-
perl "genossen", kann man sich beim 
nächsten schon auf den intensiven Ge-
schmack konzentrieren, der sich am 
Gaumen und auf der Zunge verteilt. Seine 
eigentliche Wirkung erzielt er jedoch im 
Magen, wo man ihn regelrecht bei der Ar-
beit beobachten kann... 
Statt ursprünglich 51 Berechtigten sind 
es heute noch 15 bis 18 Bauern (nicht je-
der brennt alle Jahre), die den inzwischen 
sehr begehrten Krautschnaps brennen: 

daran gerochen hat) 51 Bauern des 
Hochtals das Recht, aus der "Weißen 
Stoppelrübe" - auch "Wasserrübe" oder 
"Halmrübe" genannt - jene eigenartige 
und einzigartige Spezialität zu erzeugen, 
die bis heute bei ihren vielen Freunden als 
Medizin gilt. Eine Bestätigung für dieses 
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Oben: Die besonders verführerische Krautinger-
Rübentorte, Moorhof (Foto: Tourismusverband 
Wildschönau). 
Rechts: Josef Thaler, Steinerhof, Obmann der Arge 
Krautingerbauern (Foto: Tourismusverband Wild-
schönau). 

Die "Weiße Stoppelrübe11 kann 
man auch essen! 
Seit 1998 besteht ein Schutz der EU auf 
dieser besonderen Spezialität. Acht Jahre 
später wurde die "Wildschönauer Krau-
tingerrübe" in die Genussregion Öster-
reich aufgenommen. In der Beschreibung 
heißt es dort: "Als Destillat und auch zur 
Speckjause schmeckt die Wildschönauer 
Krautingerrübe als gehaltvolle und gesun-
de Rohkost. Rübenkraut, Rübensuppe, 
Rübentorte und vieles mehr lässt sich zur 
Zeit der Rübenernte auf der Speisekarte 
vieler Wildschönauer Gasthäuser finden. 
Krautingerrüben werden direkt von den 
Bauern, überden Wildschönauer Bauern-
markt bzw. im Wildschönauer Bauernladl 
vermarktet." 
"Die Mitgliedschaft in der Genussregion 
Österreich ist ein wichtiger Werbeträger, 
der von vielen unterschätzt wird" - ist Jo-
sef Thaler vom Steinerhof überzeugt. 
Weil man sich aber nicht mit einem alko-
holischen Getränk als Genussregion be-
werben darf, hat auch hier wieder die 
Wildschönauer Spitzfindigkeit das Ihre 
dazu beigetragen, dass man die Rübe 
heute eben nicht nur hochprozentig im 
eigens kreierten Stamperl kennt. 
Zum Abschluss der Krautingerwoche, die 
seit 2005 jährlich im Oktober im Bergbau-
ernmuseum z Bach stattfindet, wird der 
"Krautinger des Jahres" durch eine Jury 
gewählt. Vorkoster Wendelin Juen von 
der Landwirtschaftskammer prüft die ein-
gereichten Schnäpse auf Fehlerhaftigkeit, 
bevor von der Jury in Blindverkostung der 
Sieger gekürt wird. Dieser wird dann auch 
am Abend der Öffentlichkeit präsentiert. 
Die bisherigen stolzen Sieger mit dem 

Krautinger des Jahres: Zettn 3x, Ober-
bichling 2x, Brauer, Schellhorn, Steiner, 
Ebersau, Tiefental 2x. 
Worauf es bei einem guten Schnaps all-
gemein und bei der Bewertung von Krau-
tinger im Speziellen ankommt, erklärt Ing. 
Wendelin Juen: "Über die Nase muss ein-
deutig und rein die Frucht erkennbar sein. 
Der erste Schluck darf nicht brennen oder 
gar die Schleimhäute reizen. Optimal ist 
eine Einrichtung zwischen 40 und 42% 
vol. Ein volles Aroma und der milde Ab-
gang werden gerade auch beim Krautin-
ger als Qualitätsmerkmale geschätzt. Der 
Weg zur fehlerfreien Destillation ist 
schmal und es dürfen keine gärtech-
nischen Fehler passieren, die etwa zu ran-
zigem Geruch nach Buttersäure oder 
einem Essigstich führen könnten. Der 

Gärvorgang beim Krautinger ist innerhalb 
von 48 Stunden abgeschlossen und ge-
staltet sich viel sensibler als bei Obst. " 

Wer könnte das besser wissen als der 
Fachmann für die Schnapsbrennerei in 
Tirol, Ing. Wendelin Juen. Er ist Fachbe-
reichsleiter in der Landwirtschaftskam-
mer - u. a. betraut mit den Aufgabenge-
bieten Beratungsunterlagen und Informa-
tionsmaterialien zu aktuellen Themen wie 
Stellungnahmen zu Gesetzen, Pflanzen-
schutzkurse und Beratungen im Bereich 
der Spezialkulturen, zu denen auch der 
Anbau der Krautingerrübe unzweifelhaft 
gehört. 
Bei der jährlichen landesweiten Verkos-
tung erreichen in der Regel alle teilneh-
menden Krautingerbrenner mindestens 
15 der begehrten 20 Punkte - und die 

Die von einer eigenen Jury gewählten "Krautinger des Jahres" - links: Oberbichling 2008, rechts: Zettn 2012 (Fotos: Tourismusverband Wildschönau). 
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meisten sogar mehr! Auch das ist ein Be-
weis für die hohe Qualität dieser beson-
deren Spezialität. 

wenig erforscht ist, ist die optimale Tem-
peratur beim Gärungsvorgang. 
War man früher großzügiger in der Ein-
schätzung des Destillats, werden heute 
Vor- und Nachlauf sorgfältig beachtet und 
nur mehr die konzentrierte Ausbeute, das 
"Herzstück", in Flaschen gefüllt. Ein Zu-
viel an Vorlauf lässt den Schnaps nach 
Klebstoff oder Nagellack riechen; hinge-
gen erzeugt zu viel Nachlauf eine fuseli-
ge, herbe Note. 
Ca. 90% des Krautingers werden ab Hof 
verkauft. Nicht selten kommt er aber 
auch über gemeinsame Bekannte zu sei-
nen Liebhabern, die fast weltweit ver-
streut sind. 
2015 kam erstmals ein Gemüsebaurefe-
rent von der LWK (Landwirtschaftskam-
mer) ins Tal; er begleitet und berät die 
Bauern hinsichtlich Ackerbaumethoden. 

Bleibt zu hoffen, dass die Wildschönauer 
ihren Krautinger auch weiterhin mit viel 
Können und Wissen einer großen Zahl 
von Freunden dieser so einzigartigen 
Spezialität liefern können. Das Gesamt-
konzept liegt im Trend der Zeit und zeigt 
die gute Partnerschaft zwischen Produ-
zenten, Gastronomie und Konsumenten, 
auf die man in der Wildschönau zu Recht 
stolz sein darf. 

Der gute alte Krautinger ist 
jünger denn je 
Nicht zuletzt durch den Einzug der Tech-
nik wird die Qualität seit Jahren ständig 
weiter verbessert. Wurden und werden 
die Rüben bis heute noch händisch ge-
erntet und "abgehappelt" (von Blättern 
und Wurzel befreit), existiert bereits der 
Prototyp einer Rübenerntemaschine. Es 
werden z. T. aber auch schon Waschanla-
gen mit Förderbändern eingesetzt und 
selbstverständlich Nirostakessel zum 
Einkochen der Krautsuppe. Kolonnen-
brennanlagen sind auch hier im Vor-
marsch. Was allerdings immer noch zu 

Interessantes Detail zum Schluss: Vor 
kurzem konnte man auf Facebook so-
gar die amerikanische First Lady Mi-
chelle Obama sehen, die in einem Vi-
deoclip mit einer Stoppelrübe für die 
gesunde Ernährung ihrer Landsleute 
warb ("Turnip for what?"). Ob sie wohl 
weiß, was man in einem abgelegenen 
Tiroler Seitental daraus herstellt? 
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