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angegliedert. Nicht nur institutionell, sondern auch

räumlich im Stadelanbauan den 1969 von der Stadt

erworbenen Fachwerkbau der «Eselmühle» aus

dem Jahre 1568. Dort ist der Alltag in einer Käserei

dargestellt, wie er sich nach dem Ersten Weltkrieg
präsentierte. Man hat in Wangen darauf verzichtet,
auf die ganze historische Entwicklung der Allgäuer
Käseherstellung einzugehen. In den zwei Abteilun-

gen des Museums jedoch spiegeln sich Tradition

und Moderne des Handwerks wider. Die einfache,
mit primitivem Gerätarbeitende Bergkäserei gehört
einer untergegangenen Welt an, währenddie Gerät-

schaften in der «modernen», der Emmentaler-

Rundkäse-Fabrikation gewidmeten Abteilung -

hauptsächlich die großen Gärkessel und die techni-

schen Hilfsmittel
- die heutige, industriegleiche

Produktion ankündigen.

Tausend Liter Milch -

ein Käselaib von 80 Kilogramm

Im ersten Raum des Museums, der Milchannahme,
betritt der Besucher jenen Ort, wo der Alltag von

Bauern und Käsern aufeinandertraf. Dorthin kamen

einst die Bauern - oder ihre Knechte und Kinder -

mit Handwagen, mit auf Karren montierten Fäß-

chen und Milchkannen. Manche auch mit der Tra-

gebutte - und im Winter mit dem Schlitten. Zweimal

täglich hatten sie diesen Gang zu tun, um die Mor-

gen- und die Abendmilch abzuliefern. Die Einrich-

tung derMilchannahmewill uns heute fast primitiv
erscheinen: Eine einfache Waage, ein an der Wand

befestigtes Schreibpult, Tafeln zum Anschreiben

der angelieferten Mengen. Die Milchannahme war

nicht selten auch ein kommunikatives Zentrum im

Ort. Dort trafen sich die auf ihren Einödhöfen weit

auseinanderwohnenden Bauern. Man sprach mit-

einander, tauschte Neuigkeiten aus. Ausbezahlt

wurde übrigens einmal die Woche. Nicht selten im

Wirtshaus. Dem Wirt war es recht, blieb doch so

mancher Pfennig dann bei ihm hängen.
Die Abendmilch kam über Nacht in die «Stotzen»,
das sind flache Holzschalen, zum «Aufrahmen».

Morgens wurde der abgesetzte Rahm abgeschöpft
und in das Butterfaß gegeben. Die abgerahmte
Milch aber wurde mit der frisch angelieferten Mor-

genmilch in dem Gärkessel gemischt und auf 31° C

erhitzt, bevor das «Lab», getrockneter Kälberma-
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gen, beigegeben wurde, das die Milch in wenigen
Minuten eindickt und den Käsestoff ausfallen läßt.

Übrig bleiben der eingedickte «Bruch» und die

wässrige Molke. Die im Museum ausgestellten Kes-

sel waren übrigens auf tausend Liter ausgelegt. Das

ergab einen Käselaib von etwa 80 kg, das Gardemaß

des Emmentalers.

Das Handwerk des Käsers verlangte viel Fingerspit-
zengefühl. Wenn sich Bruch und Molke, im Allgäu
dr Schodda genannt, getrennt hatten, zerkleinerte

der Käser den Bruch zunächst mit dem «Bruch-

schneider», einer Art großer Kamm, und dann mit

der «Harfe» bis auf Weizenkorngröße, rührte und

erwärmte ihn noch einmal, um ihn «rösch» zu ma-

chen, ihm Festigkeit zu verleihen. Der erfahreneKä-

ser weiß genau, wann er den zerkleinerten Bruch

dann mit dem netzartigen «Fischtuch» unterfangen
und mit einem Flaschenzug aus dem Kessel heben

und in den «Worb», in die runde Käseform, einset-

zenkann. EinenTag nur verbringt der Käse in dieser

Form, wird gepreßt und mehrfach gewendet, damit

noch mehr Molke abfließen kann. Auch in dem

20%igen Salzbad, in dem der Käse hernach vier

Tage ruht, verliert er noch Molke. Dort nimmt das

Produkt auch Salz auf und bildet vor allem eine

Rinde aus. Im Museum ist ein besonders altes, näm-

lich geschnitztes hölzernes Salzbad ausgestellt.
Schon im letztenJahrhundert verwandte man im all-

gemeinen gemauerte Wannen dafür.

Das letzte Kapitel des Herstellungsprozesses wird

in den Gär- und Lagerkellern geschrieben. Dieser

Abschnitt ist im Wangener Käsereimuseum nur im

Foto vertreten. Zunächst einige Tage in einem küh-

lenKeller gelagert, werden die Laibe dann in einem

Gärkeller bei 22° C unter ein- bis zweimaligem wö-

chentlichen Wenden und Abwaschen mit einer

Salzlösung «ausgeheizt». Dabei bildet der Käse Aro-

mastoffe aus, aber auch die berühmten Löcher, her-

vorgerufen von Bakterien, die die milchsaueren

Salze zu Kohlendioxid-Gas vergären. Sind die Lö-

cher nach etwa acht Tagen groß genug, reifen die

Laibe noch einige Wochen im Lagerkeller, bis der

amtlich bestellte «Käsbohrer» sie ansticht, ihre Qua-
lität prüft und für den Verkauf frei gibt.

Bergkäserei der Sennen:

Produktion mit einfachen Mitteln

Soweit das Verfahren und die Technik zu Beginn
unseres Jahrhunderts. Heute ist in den modernen

Großkäsereien vieles rationalisiert. Aber im Kern

wird der Emmentaler noch immer hergestellt wie

vor 150 Jahren: Erwärmen der Milch, Eindicken mit

dem Lab, Ausformung und Gärung. Im dritten

Links: die Bergkäserei. Über der Feuerstelle an einem

Schwenkarm der Kessel, am Balken verschiedene

Käseworbe, ganz rechts ein Regal mit Buttermodeln.

Die Gerätschaften des Emmentaler-Käsers: ein Worb,
eine runde Käseform, am Kessel; an der Wand von

links nach rechts: Bögle, Käsesäbel, Bruchschneider

und Harfe.

Unten: Buttermodel mit dem Motiv «Kuh am

Futtertrog».
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Raum des Museums, bei der «Bergkäserei», wird

deutlich, daß auch vor dem 19. Jahrhundert auf den

Almen nach dem gleichen Verfahren Käse fabriziert

wurde. Nur in noch kleineremMaßstabund mit pri-
mitiveren Mitteln. In dem niedrigen düsterenRaum

mitder Bohlendecke und dem aus Bruchsteinen ge-
mauerten Boden findet der Besucher alte Bekannte

wieder: Bruchschneider, Harfe, Worb und einen in

einer gemauertenFeuerstelle hängenden Gärkessel.

Doch über die Schwelle der Bergkäserei zu treten,

heißt einen Schritt um 200 Jahre zurücktun. Ob-

gleich ähnlich in Form und Funktion, waren die

Utensilien der Sennen von einfacherem Zuschnitt,
oft wohl von ihnen selbst hergestellt: Ein aus Holz

geschnitzter Schaber, der genietete Kupferkessel,
ein von seiner Rinde befreites Tännchen als Bruch-

rührer, geschnitzte Buttermodeln- alles zeugt vom

vorindustriell-bäuerlichen Handwerk.

Beim Eintritt in die Abteilung Bergkäserei nimmt

als erstes die rußgeschwärzte Feuerstelle mit dem

großenKupferkessel den Blick gefangen. Dort berei-

tete der Senn einst den Käse. Daß an kälterenTagen

so auch die Stube erwärmt wurde, konnte nur ein

willkommener Nebeneffekt sein. Wurde die Milch

zu heiß, schwenkte man den an einem Dreharmauf-

gehängten Kessel einfach vom Feuer. Eine jahr-
hundertealte Temperaturregelung, wie sie auch aus

den heute musealen Großküchen der Burgen,
Schlösser und Spitäler bekannt ist. Neben der Feu-

erstelle ist ein besonders seltenes Stück ausgestellt:
Ein großer, 460 Liter fassender Käsekessel aus dem

Jahr 1743.

Weniger ins Auge fallende Ausstellungsstücke, die

wie etwa Utensilien des täglichen Gebrauchs vom

einfachen Leben auf den Almhütten zeugen, er-

schließen sich nur dem geduldigen und forschen-

denBesucher. Besonders hübsch sind die geschnitz-
ten Buttermodeln in einem Regal an der Wand. Mit

ihnen formte der Senn die in den ebenfalls ausge-
stellten Butterfässernverfestigte Butter. Hauptsäch-
lich Blumendekor hatte es den Sennen angetan. Ein

überdurchschnittlich talentierter Schnitzer hinter-

ließ die Model mit der imRelief gearbeiteten Kuh am

Futtertrog.

Milchannahme: Waage, Schreibpult und Anschreibtafel sowie Fahrzeuge zur Milchanlieferung.
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Mängel und Möglichkeiten

Der Gang durch das Wangener Käsereimuseum

sollte tunlichst in der gegen die zeitliche Entwick-

lung verlaufendenRichtung erfolgen. Nur dem, der

sich in der Emmentaler-Abteilung Grundkenntnisse

über die Käsefabrikation und die dabei verwandten

Werkzeuge erworben hat, erschließt sich auch die

Bergkäserei. Dann werden Gemeinsamkeiten, ins-

besondere aber auch der im letzten Jahrhundert er-

folgte Fortschritt deutlich. Leider ist das Käsereimu-

seum in Wangen kein selbstführendesMuseum. Er-

klärende Texte oder Schautafeln fehlen völlig, häu-

fig sind die Exponate nicht beschriftet. Wer nicht

das Glück hat, an einer der exzellenten Führungen
durch das Museum teilnehmen zu können - und in

diesen Genuß kommen zumeist nur angemeldete

Gruppen-
wird etwas hilflos vor den Ausstellungs-

stücken stehen. Der Vorgang der Käsefabrikation

erschließt sich durchaus nicht von selbst. Der Er-

werb des kleinen und handlichen, aber etwasknapp
formulierten Museumsführers ist daher unabding-
bar, will man die Eselsmühle nicht mit einem ärger-
lichen Kopfschütteln wieder verlassen.

Die Verantwortlichenin Wangen wissen um die an-

stehenden Aufgaben im Museum. An der Käseher-

stellung waren und sind auch Menschen beteiligt.
Von ihnen- denBauern, Sennen undKäsern - ist im

Stadel der Eselsmühle bisher noch nicht die Rede.

Neben der Sozialgeschichte dieses Wirtschafts-

zweigs wären auch noch Hinweise auf die Ge-

schichte der Käserei vor dem 18. Jahrhundert inter-

essant. Kontrastierendauf andere Formen der Käse-

herstellung in anderen Teilen Europas einzugehen,
könnte die spezifischen Besonderheiten der Milch-

wirtschaft im Allgäu erhellen.

Museen schießen seit einigen Jahren in Baden-

Württemberg wie Pilze aus dem Boden. Mit der

Gründung und Einrichtung eines Museums ist es

aber nicht getan. Museen wollen laufend unterhal-

ten werden, bedürfen langfristiger Pflege. Oft ist

mit der Gründung nur ein erster Schritt getan, dem

die Erweiterung der Sammlung und die Anpassung
der Ausstellung an die Erfordernisse einer moder-

nen Museumskonzeption sukzessive folgen müs-

sen. Es ist an der Zeit, sich in Baden-Württemberg
zu fragen, ob es nicht sinnvoll wäre, so interessante

Ansätze wie jene im Stadel der Wangener Esels-

mühle auszubauen, anstatt denrund 900 (!) Museen

im Lande immer neue hinzuzufügen.

Das Heimat- und Käsereimuseum Am Eselsberg in Wan-

gen im Allgäu ist von Anfang April bis Ende Oktober ge-

öffnet: am Dienstag, Mittwoch undFreitag von 15.00 bis

18.00 Uhr und am Mittwoch und Sonntag von 10.00 bis

12.00 Uhr. In den Wintermonaten werdenjeden Dienstag
um 15.30 Uhr Führungen angeboten.
Der Eintritt kostet DM 1,-, bei Gruppen die Hälfte.

An Literatur liegt ein Museumsführer vor, von dessen 48

Seiten genau ein Viertel der historischen Entwicklung der

regionalen Milchwirtschaft vorbehalten ist. In diesem Zu-

sammenhang ist ein älteres Buch erwähnenswert: Karl

Lindner (Hg): Die Geschichte der Allgäuer Milchwirt-

schaft. Kempten 1955.

Weitere Auskünfte: Telefon (0 75 22) 7 42 42.

LESERFORUM

Im Hinblick auf den Aufsatz von Herrn Manfred Schmid

in der ersten Ausgabe dieses Jahres 1988/1 mit dem Titel

«Der Friedenspfarrer Paul Knapp», Seite 34, möchte ich

folgende Passage richtigstellen:
Paul Knapp hat keineswegs «kurz vor seinem Tod seinen

gesamten Nachlaß verbrannt». Ein großer Teil dieses

Nachlasses wurde kurz nach seinem Tod von seiner Frau -

in einer Art depressiver Anwandlung - verbrannt. Somit

hat Paul Knapp auch nicht mit der im Text falsch ange-

führten Aktion einen etwaigen «Schlußstrich unter ein ge-

scheitertes Leben» gezogen. Paul Knapp wußte zu gut,
daß nicht allein der äußere Erfolg für die Wirkung geisti-
ger Ideen den Ausschlag gibt. Er hat auch zeitlebens an

seinen Ideen festgehalten und sie mutig vertreten.

Irene Knapp, Tochter von Paul Knapp
Orangenweg 5

7000 Stuttgart 75


