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FOTOS: DOERTHE WINTER

LEBEN & GENIESSEN

A f’unde Sach:
Kise im Oberland

Heumilch ist das Zauberwort fur alle guten Kase. Das heit, die Tiere habben vor allem
Gras oder Heu zu fressen bekommen. Wenn sich Kuh, Ziege oder Schaf wohlfuhlen und
wurzige Krauter fressen durfen, entstehen aus der Milch wahre Kéase-Delikatessen

Der Tolzer Kasladen:
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Frische Heumilch von Ziege, Schaf oder Kuh ist die Basis. Aber
auch die Lagerung der Kése ist immens wichtig. ,Affinieren® nennt

KOse I1st hier Leidenschaft

enn es eine ,Kisepipstin® gibt,
dann ist dies Susanne Hofmann
aus T6lz. Auch ihr Bruder Wolf-

gang ist vom Kiise begeistert, aber die Augen
der Schwester funkeln beinahe, wenn sie
von Frankreich erzihlt, von herrlichen Ki-
sen und von Orchideen, die die Ziegen in
Stidfrankreich auf kargen Boden fressen und
auch dadurch beste Milch liefern. Der Tolzer
Kasladen ist eine Institution, Eckart Witzig-
mann kauft hier ein, man beliefert Sterne-

Weitere Infods:

Die Laden von Susanne und Wolfgang
Hofmann sind ein Kdseparadies.

Nur perfekte K&se kommen in die Regale —
sie stammen aus Frankreich oder ltalien,
aber auch von besfen Produzenten der
Region wie dem Ziegenhof Lenggries

oder der Naturkdserei Tegemsee.
www.foelzer-kasladen.de

Wer

beste Kise sucht, wird in den Liden

der Hofmanns in Bad Télz, Landsberg,

Landshut oder Miinchen fiindig. Nur
durch unterschiedliche Verarbeitung
und Reifung entstehen Hunderte ver-
schiedener Kisesorten — aus nur drei
Grundzutaten, nimlich der Milch von
Kuh, Ziege oder Schaf. Um die 150
davon findet man im Télzer Kasladen,

gastronomie  deutschlandweit.

alle perfekt produziert, viele in eigenen
Reifekellern affiniert.

Die Hofmanns beziehen ihre Kise aus
ganz Europa, aus Italien, der Schweiz, Os-
terreich und vor allem natiirlich aus dem
Kiseland Frankreich. ,Es ist eine wunder-
bare Aufgabe®, meint Wolfgang Hofmann,
sregionale Kisekultur zu erhalten. Der beste
Camembert kommt nun mal aus der Nor-
mandie, Bergkiise aus der Alpenregion. Fiir
guten Bergkise miissen die Tiere auf Almen
Bergkriuter fressen.”

man das Veredeln der Kése durch die richtige Lagerung

GroBe Leidenschaft fur Kdse: Susanne und
Wolfgang Hofmann vom Tolzer Kasladen

Heumilch heifit auch hier das Zauber-
wort. Tiere, denen es nicht gut geht, kén-
nen keine erstklassige Rohmilch liefern, und
nur sie ist Grundlage bester Kise. Sodann
zihlt handwerkliche Verarbeitung in Hof-
kisereien oder Genossenschaften, zu denen
die Hofmanns intensive Kontakte pflegen.
,Denn®, meint Susanne Hofmann, ,,oftmals
muss man um die raren Laibe kimpfen.®
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Ziegenhof Lenggries:
Die Edelziegen der Familie

Hlgertshofer

lles begann am Muttertag 1998 —
Ada nimlich bekam Frau Filgertsho-

fer eine Ziege geschenkt. Sie moch-
te die Tiere so schr, ihr Mann zunichst gar
nicht. ,Aber®, lichelt sie feinsinnig, ,er hat
mir trotzdem eine geschenkt!“ Der Charme
der Deutschen Edelziege, das frohliche
Miizih auf dem Hof scheint dann auch ihn
iiberzeugt zu haben, denn heute ist er der-
jenige, der den feinen Ziegenkise und die
verschiedenen Wiirste aus dem Fleisch der
Zicklein herstellt. Die Kithe wurden abge-
schafft, und man spezialisierte sich nach und

nach auf die optimale Haltung von

Ziegen und die naturnahe Bewirtschaftung
des Hofes, ausgezeichnet mit dem Umwelt-
preis des Landkreises Bad T6lz im Jahr 2009.
Heute werden die Tiere von Schwieger-
tochter Elisabeth betreut — 50 Mutterzie-
gen werden ausschliefSlich mit hofeigenem
Gras und vor allem Heu gefiittert. Diese
Heumilch ist Grundlage feiner Kise, die
sogar vom edlen Télzer Kasladen gefiihre
werden. Nur die eigene Milch wird zu rund
20 verschiedenen Sorten verarbeitet. Es gibt
Frischkise — pur oder mit Kriutern verfei-
nert —, dazu gesellen sich cremiger Ziegen-
Camembert oder halbfester Kise mit allerlei
(Wild-)Kriutern, Schnittkise mit
Bockshornklee oder Kiimmel. Der
gereifte ,,Edelziegenkise” der Fami-
lie ist eine rare Delikatesse.

Im Friihjahr gibt es frisches Zie-
genkitzfleisch, aus dem knackige
Ziegenbeifler oder edler Ziegenlen-
denschinken sowie Salami entstehen.
Doch damit nicht genug: Aus Zie-
genmilch mache Elisabeth Filgerts-

hofer eine zarte Seife, die ebenfalls im
hiibschen Hofladen angeboten wird.

Purer Genuss: Ziegenfrischkdse mit
Garfenkrdutern auf frisch gebackenem
Bauernbrot

bunten Deut-

schen Edel- R
ziegen wird

am Ziegenhof -
Lenggries ~

verarbeitet

Weitere Infos:

AusschlieBlich aus der Milch der eigenen
Ziegen entsfeht reiner Heumilch-Ziegenkdse in
vielen verschiedenen Sorten — vom Frischkd-
se bis zum wurzigen Ziegen-Hartkdse. Dard-
ber hinaus findet man hier Jungziegenfleisch
und -wurst, Ziegenseife und manches mehr.
Ziegenhof Lenggries-Wink,
www.ziegenhof-lenggries.de
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DONAUSCHWABEN

SIEBENBURGEN

 MUSEUM

i DER STADT
i Y GERETSRIED

... DIE EINFACH
ANDERE GESCHICHTE

Offnungszeiten
Montag geschlossen
Di, Mi, Fr bis Sonntag
14.00 — 16.00 Uhr

Do 17.00 - 19.00 Uhr

Graslitzer Strale 1
82538 Geretsried
Tel. 08171/629827
www.geretsried.de




Naturkaserei Tegernseer Land:

LEBEN & GENIESSEN

Wo aus Heumilch Kostliches entstent

die Kiihe sind auf der Weide und genieflen

frisches Gras — jede Menge Kriuter und
Blumen sind dabei: Das ist die Grundlage fiir
beste Milch, und nur aus solcher wiederum ent-
steht guter Kise. Jeden Tag wird die Rohmilch
der Mitglieder der ,Naturkiserei Tegernseer
Land® frisch verarbeitet. Sie ist noch jung, die
Kiserei, denn erst 2007 beschlossen der heuti-
ge Vorstand der Genossenschaft Hans Leo und

E in herrlicher Sommertag, Blumen bliihen,

einige Mitstreiter, ihre Milch selbst vor Ort zu
verarbeiten. Ein stimmiger Plan, aber auch ein
sehr mutiger, denn gewaltige Investitionen wa-
ren zunichst einmal ndtig. Aber: a runde Sach,
wie ein Laib Bergkiise. Weil die Milch nicht
mehr an Groffabnehmer ging, konnte man ei-
nen wesentlich héheren Milchpreis erzielen —
ungefihr das Doppelte erhalten die Mitglieder
der Genossenschaft nun, derzeit 45 Cent pro
Liter. Dies bremst das Sterben der Hofe. Da-
durch wiederum wird die Kulturlandschaft, wie
sie in Jahrhunderten entstanden ist, gepflegt
und erhalten. Eben nicht Gewerbegebiet und
Betonhalle, sondern — auch hier blieb man kon-
sequent — ein moderner Bau aus Naturmateri-
alien, fast ausschliefllich von Handwerkern der
Region gebaut. 40 Menschen finden hier nun
Arbeit: in der Kiserei, dem hiibschen Laden mit

In der Naturkdserei entstehen Spezialitéten aus Heu-
milch. Den Késern kann man in der Schaukdserei
zusehen, verkosten im Brotzeitstlberl

dem gemiitlichen Brotzeitstiiberl und seiner lau-
schigen Terrasse, von der aus man auf den Bau-
erngarten iiber Wiesen mit Hans Leos Kiihen in
die Berge blicken kann.

Wie aus der tagesfrischen Heumilch Kise
entsteht, kénnen Besucher sehen. Durch grofle
Fenster schaut man auf den Kisekessel, in dem
die Milch geriihrt, mit Lab versetzt und der
sogenannte ,,Bruch® mit der Kiseharfe zerteilt

wird. Heike Hoffmann

Weitere Infos:

Spezialifdten aus Heumilch: Sie

ist die Basis von Butter, Topfen,
Rahm, Joghurt und vielen feinen
Késesorten vom Camembert bis
zum Bergkdse. Wie Kdse entsteht,
kann man in der Schaukdserei mit
eigenen Augen sehen. Naturkdserei
Tegernseer Land, Kreuth am Tegem-
see, www.naturkaeserei.de

AKTUELLE AUSSTELLUNG
Kristin Dorfhuber 26.September - 17. Oktober 2015

Vernissage am 26.September - 16:00 Uhr
SUNSC

mit der berthmten Jazzsangerin Nina Michelle

Setzbergstr. 4 | 83707 Bad Wiessee | T+49(0) 8021/5055-20
info@kunstundmehr.de | www.kunstundmehr.de
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und seinem

weitere Mitwirkende:

Kirchweih-Montag
19. Oktober 2015
um 19.30 Uhr

in der neuen
Oberlandhalle in
Miesbach-Sid

Eintritt: €15,-

Landfrauen-Chére
aus Miesbach
(Ltg. Christa Holler)
und Rosenheim
(Ltg. Heide Hauser)

Audorfer
Sangerinnen und Sénger

Sprecher:
Bauer » Bauerin + Almerin
Veranstalter:

Zuchtverband fir oberbayerisches Alpenfleckvieh
Miesbach e.V.

in Zusammenarbeit mit dem
Ensemble Hans Berger

Kartenvorverkauf: Montag bis Donnerstag von 9.00 bis 16.00 Uhr)
beim Zuchtverband Miesbach (Zi. 11), Zuchtverband 1, 83714 Miesbach
Tel. 08025/2808-11 + info@zuchtverband-miesbach.com

Programmaénderung vorbehalten

mit Hans Berger

groBen Ensemble

Die Stie-Alm am
Brauneck:
WanderlusT ist
gefragt

Freitag, 09.10. 20.00 Uhr
Ganes—Caprize

Poptrio aus Siidtirol — ladinischer Gesang
Bauerntheater Schliersee

Freitag, 11.10. 19.00 Uhr

Miinchener Bach-Chor,

musikalische Leitung und Orgel: Hansjorg Albrecht
.Wie im Himmel”, Kirchenkonzert mit Werken von
J. S. Bach und W. A. Mozart

St. Sixtus-Kirche Schliersee

Freitag, 23.10. 20.00 Uhr

Nikolaus Paryla

liest und interpretiert junge italienische Autoren
Christuskirche (Olaf A. Gulbransson)

Samstag, 24.10.  20.00 Uhr

Schlierseer Herbstsingen

Traditionelle Volksmusik von Herent und Drent
Bauerntheater Schliersee

Sonntag, 25.10.  19.00 Uhr

Werner Schneyder aus Wien singt {iber , Lieben,
Wein und Leben”, Klavierbegleitung: Christof Pauli
Bauerntheater Schliersee

Freitag, 30.10. 20.00 Uhr

Jason Seizer

New quartet plays Cinema Paradiso, Jazzkonzert
Bauerntheater Schliersee

Samstag, 31.10.  20.00 Uhr

Sinfonisches Festkonzert

Dirigent: Timm Tzschaschel, Solist: Wolfgang Hentrich
(Dresdner Philharmoniker)

Werke von F. Schubert (Die Unvollendete), M. Bruch
(Violinkonzert) und L. v. Beethoven (2. Sinfonie)
Bauerntheater Schliersee

Kulturherbst
Schliersee 2015

08.—31. Oktober

Das komplette Programm finden Sie unter
www.schliersee.de

Kartenvorverkauf: Gaste-Information Schliersee in
der Vitalwelt, Telefon: 08026 60650 oder
www.muenchenticket.de und

Miinchen Ticket Vorverkaufsstellen

och oben auf 1520 Hohenmetern bewirtschaften Ve-
ronika Obermiiller und ihr Mann Stefan mit groflem

H

Fuflmarsch von der Gipfelstation entfernt. Nur zwischen Juni

Engagement die Stie-Alm, eine gute halbe Stunde

und September wird hier allerbester Rohmilchkise produziert:
Frischkise, Schnittkise nach Tilsiter Art und vor allem ein
wiirziger Bergkise, naturbelassen oder verfeinert mit Bocks-
hornklee, Chili oder Kriutern aus Veronikas reichhaltigem
Kriutergarten.

Die Milch stammt von den sieben Kiihen, die diese Sai-
son an den steilen Almhingen weiden: Murnau-Werdenfelser,
Tuxer und Allgiuer Braunvieh, ausgeprigt muskulése und wi-
derstandsfihige Rinderrassen, die den anspruchsvollen Bedin-

gungen in grofleren Hohen gewachsen sind.
Héchstens 20 Liter Milch gibt jede Kuh pro Tag. Das kann
natiirlich nicht mit den durchschnittlichen




Weitere Infos:

Prdmierfen Bergkase, kreative Almenktiche und
engagierte Projekte wie ,Schule auf der Alm”
bietet de Stie-Alm, dazu noch Ubernachtungs-
moglichkeiten und groBartige Bergkulisse.
www.sfie-alm.de

40 Litern einer Stallkuh mithalten, doch dafiir schmeckt
diese Bergmilch ungleich intensiver und wiirziger, denn die
Kiihe hier fressen ausschliefllich das kriftige Almwiesengras.

In zweitigigem Rhythmus wird im handgeschlage-
nen Kupferkessel gekist. Nach Erwirmung und Zusatz von
Milchsiurebakterien bzw. Lab wird die Molke vom Kisestoff
getrennt, der so entstandene Kisebruch in Formen gepresst,
einen Tag lang im Salzbad gelagert und danach regelmiflig mit
Salzlake abgerieben. Vier bis sechs Wochen Reifezeit braucht
der Tilsiter anschliefend, der Bergkise sogar mindestens drei
bis vier Monate. Optimale Bedingungen bietet der naturbe-
lassene Reifekeller mit konstanten 12 Grad Raumtemperatur
und 80 % Luftfeuchtigkeit. Verkostet werden konnen die Kise
nebenan in der gemiitlichen Almwirtschaft. Dazu knuspriges

Holzofenbrot und selbst gemachte Butter — mehr braucht es
nicht zum Geniefler-Gliick!

Doerthe Winter

1 Eine weitere Spe-
zialitat ist der selbst
gebrannte Enzian (den
man dbrigens vor und
nichf nach dem Essen
genieBen solltel)

2 Da tritt man als
Wanderer gerne ein!
BegriiBung am Tor zur
Stie-Alm

3 Kdse-Brotzeit mit
Biss: Zwischen Bergkd-
se und jungem Gouda
liegen Welten ...

4 \Wer mehr Uber Kdse
wissen mdéchte, kann
sich von Veronika
Obermdiller fachkundig
beraten lassen, sie ist
ndmlich ausgebildete
Kadsesommeliére!

5 Tuxerin Tessa: Die
Kihe der Obermiillers
ddrfen ihre Hérner
behalten — Gber sie
werden némlich Gift-
stoffe ausgeschieden,
und das kommt der
Milchqualitdt zugute

6 Bei einer solchen
Speisekarte hat man
die Qual der Wahl und
sollte besser etwas Zeit
mitbringen

Fruchtig. Siiffig. Hopf.




