](@5’@ ou/w/:

Wie wird eigentlich der beriihmte Allgduer Kése hergestellt?
Welche Eigenschaften hat das gegeniiber der norddeutschen
Verwandtschaft etwas kleinere Allgduer Braunvieh?

Wie verandern die Butter und der Kdse im Sommer ihre
Farbe? Seit mehr als 2000 Jahren wird im Gebiet des heutigen
Allgius Milch verarbeitet — mit viel Fingerspitzengefiihl
und der jahrelangen Erfahrung Allgauer Kasemeister.

Die Wirtschaftsstirke des Allgius, seine landschaftliche
Anziehungskraft und die besondere Lebensqualitit sind

eng mit der Land- und Milchwirtschaft verbunden. Bis

sich das Allgdu jedoch den anerkannten Titel »Kés'kiiche

Deutschlands« verdient hatte, war es ein langer Weg.

Junge Melkerin, 1952
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uf die Frage: »Was verbindest Du inhaltlich
mit dem Begriff , Allgau’?«, kommt meist relativ
schnell als Antwort: »Milch und Kase!«. Weit
tiber Stiddeutschland hinaus ist das Allgau, zwi-
schen Bodensee, Iller und Lech gelegen, bekannt
fiir seine ausgepragte Milchwirtschaft. Griine
Wiesen mit dem charakteristischen Allgduer
Braunvieh, iiberschaubare Waldflichen und
Moore pragen diesen schonen Landstrich. Ty-
pisch sind die vielen vereinzelten Hofe und klei-
nen malerischen Ortschaften, stets versehen mit
einem pragnanten Kirchturm, sowie die gepfleg-
ten Alpflachen bis in die Hohen der Allgduer Al-
pen, die das Auge des Betrachters — sowohl des

Urlaubers, als auch des Einheimischen - erfreuen.

Vielen ist dabei nicht bewusst, dass es sich hierbei
um eine iiber die Jahre Stiick fiir Stiick gewach-
sene Kulturlandschaft handelt. Die hier siedeln-
den Menschen haben meist tiber viele Genera-
tionen hinweg jener ehemaligen Gletscherregion
mit aufreibender, der Natur angepassten Bewirt-
schaftung das heutige Bild eines Kultur- und Frei-
zeitlandes abgerungen. Dem Landwirt fillt dabei
als Hiiter der Kulturlandschaft der grofte Anteil

der Verantwortung zu.

Die Landnutzung mit dem Ziel, besondere Er-

zeugnisse zu schaffen — wenn moglich, fiir eine
Region typisch oder sogar mit dem Pradikat des
Alleinstellungsmerkmals versehen - ist immer
gepragt von den klimatischen Voraussetzungen.
Dies gilt fur die Toskana, die Champagne und
auch fir das Allgau.

Vergleichsweise hohe Niederschlagsmengen und
im Durchschnitt geméfligte Temperaturen geben
dem Allgdu die erforderlichen Voraussetzungen
fir eine milchwirtschaftliche Bodennutzung in
einem Griinlandgebiet. Auf dieser Grundlage der
Natur hat der Mensch die traditionelle, erfolg-
reiche Form der Allgduer Milchwirtschaft entwi-
ckelt. Saftige Wiesengriser, eine vielfaltige Flora
und daraus resultierende gute Heuernten bieten
eine reiche Futtergrundlage fiir das gutmiitige,
gegeniiber der norddeutschen Verwandtschaft et-
was kleinere, Allgduer Braunvieh. Neben einem
sympathischen » Antlitz« mit flauschigen Ohren
bietet diese Rinderrasse auch eine zur Kaserei
hervorragend taugliche Milch an. Das gewisse
Etwas an der Eiweif3struktur der Milch ist der
Grund dafiir.

Damit daraus ein vorzeigbares Produkt wie ein
Allgduer Emmentaler oder Allgduer Bergkase
wird, ist die Erfahrung des Kasemeisters erfor-

derlich. Dieser veredelt mit viel Fingerspitzenge-

Heuernte mit Pferden, 1938

Rechte Seite: Brotzeit, 1939









Linke Seite: Milchkannen
beim Abladen, 1952

Kiser mit Kiseharfe, 1952

fuhl den Rohstoff Milch zum Kise. Eine Beson-

derheit der Natur ist es, dass sie sich stets mit je-

der Jahreszeit wandelt und neue Bedingungen
entstehen. Fiir den Kisefachmann bedeutet dies,
dass er sich auf Veranderungen der Milcheigen-
schaften in der Verarbeitung einzustellen hat, um
so ganzjahrig einen hohen Qualititsstandard zu
sichern. Aber der aufmerksame Verbraucher wird
die Abfolge der Jahreszeiten auch am Produkt
erkennen: Typisch sind die etwas gelblichere
Farbe bei Butter und Kase im Sommer oder auch
die hartere Butter im Winter. Dies alles sind Be-
lege fiir natiirliche Produkte, die den Lauf der

Jahreszeiten deutlich machen.

Keblten und Kiise

Doch bis sich das Allgdu den respektablen Ruf der
»Kas'kiiche Deutschlands« erarbeitet hatte, war es
ein langer Weg. Denn die Milchproduktion blickt
auf eine facettenreiche Geschichte zuriick. Seit
mehr als 2000 Jahren wird im Gebiet des heutigen

Allgius bereits Milch verarbeitet. Die daraus ent-

standenen Produkte werden seit jeher gehandelt.
Die Kelten kamen auf der Suche nach Rohstoften
in das Gebiet des Allgéus und brachten ihre Kennt-
nisse der Landwirtschaft mit. Eine Schriftkultur
war allerdings damals noch nicht entwickelt, so-
dass erst die romischen Eroberer die naturkundli-
chen und medizinischen Kenntnisse der »Barba-
ren, propagandistisch gefarbt, festhielten.

Mit Freude haben die Migranten aus dem von
milden Temperaturen geprigten Rom sich die
Erfahrungen der bereits sesshaften Allgiuer zu-
nutze gemacht. Dazu gehorte auch die fiir diese
Region typische Milchverarbeitung. Die Funde
von Kiseschiisseln in der 2000 Jahre alten Ro-
merstadt sind Belege dafiir, dass Milch und Kise
schon im antiken Kempten eine Rolle gespielt
haben. Der » Alpenkise, ein Vorldufer des Berg-
kases, wurde zum Exportartikel fiir Rom. Insbe-
sondere im italienischen Kaiserhaus war er sehr
beliebt. Die Geschichtsschreiber berichten von
einer Vollerei am Hofe des Kaisers Antonius Pius,
bei der zum Abschluss Alpenkise gereicht wurde.

Dies fithrte beim Kaiser zu einer Mageniiberlas-
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tung — Antonius Pius hauchte seinen Geist aus.

Fazit: Auch frither war es schon nicht empfeh-
lenswert, gute Produkte ohne Verstand und Maf3

in sich hineinzuschlingen.

Im Laufe der Jahrhunderte wanderte das Volk der
Alemannen ein und tibernahm ebenfalls das Wis-
sen der Milchverarbeitung. In die Zeit um 800 fal-
len die ersten Erwdhnungen von sogenannten »Al-
pen, die verpflichtet waren, ihren Lehensherren
Kise zu liefern. »Alpen, wie sie im Allgdu be-
zeichnet werden, heiflen in anderen Regionen »Al-
menc. Es handelt sich hierbei um durch Rodung
entstandene Weideflachen. Diese werden, weil sie
oft hoher gelegen sind, meist nur im Sommer zur
Beweidung von Jung- und Milchvieh genutzt.

Der im spaten Mittelalter blithende deutsche Han-
del lag nach 30-jahrigem Krieg und den Folgen
der Pest am Boden. Davon war auch das Allgdu
schwer betroffen. Erst die guten Verkehrswege er-
moglichten es, die Allgduer Produkte besser an
den Kunden zu bringen. Der traditionelle Handel
mit Allgduer Vieh - genauer: Rindern und Pfer-

den - wurde um Hartkise erweitert. Die Flof3erei

auf der Iller nutzend, bot es sich an, eine Filiale
der Kisegrofthandlung in Ulm zu griinden. Der
Weichkise »Backsteiner«, ein Vorldufer des Lim-

burgers, war ebenfalls im Angebot.
Kéise-Flonicre im %@a/w

Josef Aurel Stadler, der Sohn eines Grof$handlers
aus Lindenberg, war es dann, dem es keine Ruhe
lief3, dass die Produktion eines Hartkéses nach
Art des Schweizer Emmentalers nicht recht ge-
lingen wollte. Er engagierte kurzerhand einen
Schweizer Fachmann namens Johann Althaus,
der sich im Allgdu niederlief3 und die bereits guten
Voraussetzungen weiter verbesserte. Zur selben
Zeit um 1830 war ein weiterer Allgduer Pionier
der Kisereiwirtschaft in Europa unterwegs, um
sich zu informieren, wie andere Regionen gewinn-
bringend ihre Milch vermarkten. Carl Hirnbein,
auch ein Sohn eines Kasegrofthdndlers, wurde im
heutigen Belgien, in der Provinz Limburg, fiindig.
Seine Leidenschaft wurden die Weichkisesorten
Limburger und der kleinere, mildere Bruder »Ro-
madur«. Diese Kisesorten waren geeignet, auch
kleinere Milchmengen zu verarbeiten. Die Folge

des lukrativen Absatzes war eine ausgedehnte Zu-

Butterfissle, 1949
Rechte Seite:

Im Kisekeller, 1952
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wendung der Landwirtschaft hin zur Milchwirt-
schaft, weg von der meist unbefriedigenden Nut-
zungsform des Getreidebaues und dem Anbau
sowie der Verarbeitung von Flachs. Mit der Auf-
nahme von Kempten in das Streckennetz der Ei-
senbahn 1852 stieg die Kédseerzeugung innerhalb
von 20 Jahren um das Achtfache. Das Allgéiu be-
kam seinen Ruf als »Kasekiiche Deutschlands«.
Die wachsende Konkurrenz, vorwiegend aus dem
Norden, brachte die Akteure — von den Milcher-
zeugern iiber die Verarbeiter bis hin zu den Ver-
marktern - zur Einsicht, dass die Qualitdt der
Produkte verbessert werden konne und gleich-
zeitig »womoglich billiger zu produzieren« sei.
Dies fithrte im Jahre 1887 zur Griindung des
Milchwirtschaftlichen Vereins im Allgéu e.V. in
Immenstadt. Die ersten MafSnahmen umfassten
Hilfestellungen beim Bau von Sennereien und
freiwillige Stallkontrollen auf den Hofen sowie
die Einrichtung einer Untersuchungsanstalt, an
der Qualitatspriifungen stattfanden.

Durch die Griindung von Fachschulen wurde
eine geregelte Aus- und Fortbildung mdglich.
Dies kam den Milchverarbeitern zugute, aber
auch den Milcherzeugern. Bereits 1890 wurde
im Westallgduer Ort Weiler, im Hartkésegebiet,
eine Lehrsennerei gepachtet — »zur Heranbildung
von angehenden Kisern zu tiichtigem Molkerei-
personal, um die Rundkiserei, Backsteinkdserei
und Butterbereitung nach den Bediirfnissen des

Allgaus zu erlernen«. 1902 erfolgte die Eroffnung

der Lehrsennerei in Boos nahe Memmingen im

Weichkésegebiet.
So ein Keise!

Die Selbsthilfeorganisation Milchwirtschaftlicher
Verein Allgdu-Schwaben e.V. betreibt auch heute
eine erfolgreiche Qualitdtssicherung im Allgiu
und dariiber hinaus. In dem im Jahre 2004 in
Kempten errichteten Milchwirtschaftlichen Zen-
trum Bayern wurden die mafigeblichen Organi-
sationen untergebracht. Die gesamte Wertschop-
fungskette von der Milcherzeugung bis hin zum
Absatz der Erzeugnisse ist dort zusammengefasst
und garantiert, dass auch weiterhin die Produkte
aus dem Allgdu etwas Besonderes bleiben. Ein
Chronist stellte 1927 fest: »Das Allgau wére ohne
die Milchwirtschaft ein armes Land. Sie hat zu
achtungsgebietenden Kultur gefithrt und wird es,
so wolle Gott, weiterfithren«. Heute darf man zu-
frieden feststellen: Dieser Wunsch hat sich erfiillt.
Die hohe Kompetenz bei der Lebensmittelerzeu-
gung im Allgdu ist weltweit anerkannt, nicht nur
bei Milch und Kése. Die Wirtschaftsstarke des All-
gius, seine landschaftliche Anziehungskraft, die
vielfaltige Kulturpflege und die besondere Lebens-
qualitét sind eng mit der Land- und der Milch-
wirtschaft verbunden. Ein nicht hoch genug ein-
zuschdtzender Faktor dabei ist die Bewahrung
einer Struktur mit einer bduerlichen Landwirt-

schaft in familidrer Pragung.

Autor: Emmerich Heilinger
(Milchwirtschaftlicher Verein Allgau-
Schwaben e.V., Geschiftsfiithrer a.D.)

Rechte Seite: Stillleben

auf der Alp, 1949
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Sommerliche /WM%W%@

Siify
250 ml Milch Eine kleine Menge der Friichte fiir die spatere Dekoration beiseitestellen.
200 g Naturjoghurt Mit dem Stabmixer kurz piirieren und in Schalen abfiillen, kiihl stellen.
2 EL Puderzucker Vor dem Servieren liebevoll mit den bunten Beeren verzieren.
1 EL Johannisbeeren
1 EL Heidel- oder Brombeeren
An Stelle von Puderzucker konnen Sie auch
Honig verwenden. Wer es gehaltvoller mag,
kann die halbe Milchmenge einfach durch
Rahm ersetzen.
Pikant
250 ml Milch Alle Zutaten in einen Mixer geben oder mit
200 g Naturjoghurt einem Stabmixer kurz vermengen.
1 Prise Salz Die Krauter diirfen noch zu sehen sein.
1 Prise gemahlener Kiimmel Abschmecken und in kleine SiifSweingléser fiil-
1 EL Bérlauch, kleingehackt len, kiihl stellen.

1 EL Petersilie, kleingehackt

1 EL Wiesenkerbel, kleingehackt
1 EL Sauerampfer, kleingehackt
1 Prise Cayennepfeffer

Der Cocktail lasst sich gut zwischen den

Meniigingen servieren und schmeckt auch als

Salatcreme iiber gewiirzten Blattsalaten.
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