Kasestrafie

“Alles fur Laib und Seele
Was das Bordeaux fiir Weinliebhaber, ist der Bregenzerwald fiir

Késekenner: Beste Kriuterwiesen-Lagen, erfahrene Sennen und
gliickliche Kiihe lassen die aromatischsten Sorten der Welt entstehen
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Kdseproduktion in 1450 Meter Hohe: Mit der Kiseharfe zerteilt
Werner Geiger das geronnene EiweiR und schopft den entstandenen
Bruch mit einem Leinentuch heraus. Zum Schluss presst er den

Kése in die Form. Die Laibe bleiben zwei Tage im Salzbad

s 1 A

In der Region verarbeiten 15 Dorfsenn:
reien die Milch der Bauern hauptsiichlic]
zu Bergkise. Gesamtproduktion: 4500 Tor
nen jedes Jahr. Wihrend der dreimonatiget
Bis zweieinhalbjihrigen Reifezeit in den
Kisekellern entwickeln der Berg- und
Hochalpkise ihren Geschmack. Die Bau
ern und Sennereien aus der Gegend, die
keinen eigenen Keller haben, bringen ihre
Waren in den 2003 eréffneten Kisekeller
nach Lingenau. Dort, wo die Roboter Erich,
OKi, Sausi und Ecke das »gelbe Gold“ Tag
und Nacht pflegen.

Als der Vater von Werner Geiger die Alpe
mit den Bergwiesen und der Holzhiitte
1966 kaufte, bestand der Boden in der
Sennkiiche noch aus speckigen Holzdielen,
und die Winde waren vom Rauch der
offenen Feuerstelle schwarz. Heute blitzen
in dem hellen Raum weifle Fliesen und ein
neuer Kessel mit integriertem Holzofen,
Darin erhitzt Geiger die entrahmte Milch.
Zuvor hat er das Lab, ein Enzym aus dem
Kilbermagen, hinzugegeben. Dadurch
flockt die Milch, und das Eiweif} trennt sich
von der Molke. ,,Das Sennen hab ich von
meinem Vater gelernt, aber eigentlich
mache ich alles nach Gefiihl®, sagt Geiger,

Was Werner Geiger hier in den Kupferkessel schiittet, ist die Milch wihrend er mit der Kiiseharfe die Masse in
von 17 Kiihen. Zweimal téglich werden sie gemolken. Die 340 Liter Milch Kleine Kornchen zerteilt, Mit einem grofien
verarbeitet der Alpsenn zu zwei Laiben Hochalpkise

L

Leinentuch seiht er dann die Flocken ab,
Seit Jahrhunderten hat sich die Methode
nicht veréindert: Zwischen den Zihnen hilt
der Senn zwei Zipfel eines Leinentuches
fest, die anderen beiden hat er in je einer
Hand. Dann taucht er, ohne zu zdgern, mit
beiden Armen tiefin die fast 50 Grad heifle
Milchsuppe. Er zieht das Leinen-  —
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Die Alpe Sattelegg mit Blick auf
die Nordlichen Kalkalpen (oben).
Wer so nah am Himmel wohnt,
vertraut auf gottlichen Beistand:
In vielen Stubenecken hidngt
deshalb auch heute noch das
traditionelle Kruzifix (unten)

tuch heraus; in dem Stoff bleiben die klei-
nen weiflen Kisekorner zuriick. Anschlie-
fend fiillt er den Kise in zwei kreisrunde
Formen. Eine Nacht lang wird er darin
gepresst, bis der letzte Tropfen Molke ent-
wichen ist. Erst dann kommt der Kése zum
Reifen in den Keller.

Was die Region des ,,Lindle* zwischen
Bodensee und Arlberg so einzigartig macht
und als Késeregion auszeichnet, ist der aus-
schliefSlich aus silofreier Rohmilch herge-
stellte Kése. Die Milchkithe und Ziegen
bekommen keine Silage, also durch Milch-
siiuregidrung konserviertes Griinfutter. Sie
erndhren sich hauptsichlich von dem, was
sie auf den Weiden finden. ,,Das ist natiir-
lich ein Pluspunkt, wo doch nur noch zwei
Prozent der EU-Milch silofrei produziert
werden®, sagt Hans-Peter Metzler. Der
Gastwirt und Obmann der Kisestraf3e Bre-
genzerwald schaut von der Terrasse seines
Hotels in Hittisau auf die umliegenden grii-
nen Wiesen. Die Bauern sind gerade dabei,
das frisch geméhte Gras einzufahren. Dass
die Welt hier noch in Ordnung ist, hat nach
Ansicht Metzlers vor allem einen Grund:
»Der Kise ist, wenn man so will, die Basis
fiir alles. Denn dahinter stehen die vielen
Bauernfamilien, die unsere Landschaft pfle-
gen und erhalten.®

Das war nicht immer so. Friiher produ-
zierten die ortsansissigen Sennereien fast
nur Emmentaler Kése. Ein sicheres Ge-
schift. Denn der ist einfach herzustellen,
schmeckt immer gleich und kann bereits
nach acht bis zehn Wochen Lagerzeit ver-
kauft werden. Die Situation idnderte sich
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erst 1995 mit dem Beitritt Osterreichs zur
Europiischen Union. Bis dahin erhielten
die Bauern Ausgleichszahlungen, wenn der

Marktpreis fiir die Milchprodukte sank.

Mit dem Beitritt fiel diese Finanzspritze
weg. Die Landwirte mussten sich etwas
Neues einfallen lassen, wenn sie uberleben
und nicht von einer grofien Sennerei
geschluckt werden wollten. ,,Gott sei Dank
haben sich die Bauern dagegen gewehrt
und gekiampft®, sagt Metzler stolz. 1998
schlossen sich die Sennereien, Bauern und
Gastwirte zusammen, riefen die Késestrafle
Bregenzerwald ins Leben. Thr Ziel: dic hei-
mischen Produkte zu erhalten, zu férdern
und zu vermarkten, allen voran den Bre-
genzerwilder Berg- und Hochalpkise.

Die Kisestrafe ist keine durchgingige
Route zum Abfahren oder Wandern, son-
dern eignet sich eher fiir eine riesige
Schnitzeljagd auf den Spuren des Kises.
Uberall, wo ein Schild mit dem ,K* fiir
Késestrafle zu sehen ist, steckt einheimi-
scher Kése dahinter, ob in den Dorfsenne-
reien, auf den 9o Sennalpen — oder im
Kiésehaus in Andelsbuch. Dort umfasst
das Angebot gut 60 Kisesorten: Wein-,
Birlauch- und violetten Holunderkise, Ca-
membert, Ziegenfrischkiise und natiirlich
Berg- und Hochalpkise in allen Reifegra-
den. Je ilter, desto wiirziger. Eine Spezia-
litdit ist die Wilder Schokolade, auch Gsig
genannt. Die marzipanihnliche, braune
Masse aus karamellisiertem Milchzucker
schmeckt zuerst siifl und dann im Abgang
salzig. Was nach dem Zweiten Weltkrieg
als Schokoladen-Ersatz diente, wird heut-

Diese Ziegen stehen im Stall von In

|

zutage in den Haubenlokalen zu feinem
Gsig-Parfait verarbeitet.

Neben Kise fiillen auch Kosmetikpro-
dukte aus Molke die Verkaufsregale im Ka-
sehaus. Dahinter stecke Ingo Metzler (nicht
verwandt oder verschwigert mir Hans-
Peter Metzler) aus Bruggan bei Egg. Der
Bauer zihlt nicht nur bei der Milchverar-
beitung zu den Avantgardisten. Sein Berg-
bauernhof, ein aus Beton und Glas errich-
teter, postmoderner Bau, ragt wie ein
Teleobjektiv aus dem Hang. Drinnen tiir-

Von wegen alles Kise!
Aus Milch wird auch
Lippenbalsam gemacht

men sich Plastikeimer, und es riecht nach
Ringelblumen und Lavendel. Dass sich aus
Milch nicht nur Kise herstellen ldsst, weid
Ingo Metzler fiir sich zu nutzen. Zehn Liter
Milch ergeben etwa ein Kilo Kise. Der Rest
ist Molke. Doch anstatt das Milchwasser an
die Schweine zu verfiittern, entwickelte der
Landwirt Anfang der Neunzigerjahre ein
Verfahren, mit dem er aus dem eigentlichen
Abfallprodukt Lippenbalsam, Badezusatz
oder Gesichtstonic herstellt. ,,Schon Hip-
pokrates nannte die Molke das heilende
Wasser der Milch¥, referiert Ingo Metzler,
»denn Molke ist reich an Mineralstoffen
und Vitaminen.* Was mit wilden Experi-
menten im heimischen Keller begann, hat
sich mittlerweile zu einer Produktions- und
Vermarktungsmaschinerie entwickelt, mit
Internetshop und allem Drum und Dran.

go Metzler. Ihre Milch wird nicht nur zu Frischkise verarbeitet
(Foto rechts), sondern auch zu Kosmetikprodukten

Das World Wide Web ist auch bei Alp
senn Werner Geiger lingst angekommen
Auf der familieneigenen Homepage bieten
die Geigers Ferien auf dem Bauernhof an
Drei bis sechs Monate lisst der Senn den
Hochalpkise in seinem Kisekeller reifen,
manchmal auch ein ganzes Jahr. Den Alp-
kdse verkauft Geiger direkt ab Hof an
Bekannte, Touristen und Gasthiuser. Der
Kise vom letzten Sommer war bereits im
Friihjahr ausverkauft.

Wenn im Winter der Schnee auf der
Alpe bis unters Dach reicht und die Kiihe
langst wieder runter ins Tal gezogen sind,
tauscht Werner Geiger die Gummistiefel
gegen Skischuhe. Dann verdient er als Ski-
lehrer den Lebensunterhalt fiir sich und
seine Familie. ,,Im Sommer freue ich mich
auf den Winter, und wenn der Friihling
kommt, kann ich es kaum abwarten, wie-
der hoch auf die Alpe zu gehen®, sagt er
und schaut aus dem offenen Fenster der
Sennkiiche. Dic Sonne geht langsam unter,
das Lauten der Kuhglocken kiindigt den
Heimweg der Tiere von den Weiden an.

Im Kisekeller in Lingenau geht die Ar-
beit fiir Erich, Oki, Sausi und Ecke auch
nach Sonnenuntergang weiter. Das Kna-
cken und Surren der Greifarme, die cinen
Kase nach dem anderen aus den Regalen
heben, hallt durch die Giinge. Pl6tzlich trite
Stille ein. Zeit fiir die Wartung der Roboter.
Sie werden gewaschen, desinfiziert und mit
neuer Salzlake betankt. Das alles erledigt
Ulrich. Ein Mensch. Denn ganz ohne den
geht es dann doch nicht.
—> Info Kase Seite 66
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WEGE FURS WOHLGEFUHL

IN VORARLBERG FUHREN VIELE WEGE ZUM WOHLGEFUHL. AM BESTEN LASSEN SICH KORPER UND SEELE BEWEGT IN EINKLANG BRINGE

Vitalhotel Linde, Sulzber

Mit Wohltuendem fiir Kérper und Seele beschiftigen sich Vorarlbergs Experten fiir Gesundheit und Wohlgefiihl: 28 Gesundheitszentren u
Hotels in bester Lage. Oft mit Wellnessoasen im Stil der modernen Vorarlberger (Holz-)Architektur: schlicht-elegant, Licht durchflutet u
mit Blick in die Natur. Einen umfassenden Uberblick und mafigeschneiderte Angebote flirs Wohlgefiihl prasentiert Vorarlberg Tourism
unter dem Titel ,Feel Well".

Bewegt lassen sich Kérper und Seele am besten in Einklang bringen. Beim Wandern zum Beispiel. Auf einen der vielen Gipfel mit best
Aussicht. Zu den Alpen, wo den ganzen Sommer hindurch feinster Bergkise gemacht wird. Auf den Spuren von Naturbesonderheiten. D
gemdchliche Gehen bringt die Gedanken in Fluss, scharft die Sinne, 6ffnet wie von selbst neue Perspektiven. Unter dem Motto . Wanderlus
vereint Vorarlberg Tourismus zahlreiche Anregungen fiir Erlebnisse am Berg und ausgewshlte Wander-Arrangements.

Prospekte/Urlaubsinformationen erhalten Sie kostenlos bei: Vorarlberg Tourismus, Postfach 99, A-6850 Dornbirn VOR
Tel.: +43(0)5572/377033-0, Fax: +43(015572/377033-5, infoldvorarlberg.travel, www.vorarlberg.travel ARL
Topaktuelle Informationen, Veranstaltungssuche, Reisetipps, Pauschalangebote und Prospekte zum ..Download”: www.vorarlberg.travel BERG
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Betriebsbesichtigungen « Sennschule « Kase « Molke-Getranke » Molke-Pflege

Metzler Kase - Molke GmbH | Bruggan 1025 | 6863 Egg | Tel. +43 (0)5512 3044 \w )
Fax: +43 (0)5512 3044-4 | metzler@molkeprodukte.com | www.molkeprodukte.com ME I 2'.ER
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