


DIE

KÄSE-
M
ACHERIN

M
anchm

al braucht es M
ut zum

 A
nkom

m
en – 

das w
eiß auch M

A
RLEN

E KELN
REITER. D

ie  
frühere Kom

m
unikationsexpertin verbringt 

heute ihre Som
m

er an ihrem
 einstigen Sehn-

suchtsort, der A
lm

 – stellt dort A
lpkäse her  

und schrieb darüber jetzt das Buch „Käseglück“.
R

ED
A

K
TIO

N
: STEPH

A
N

IE G
ISC

H
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u
h

glocken
 

sin
d 

im
 

H
in

tergru
n

d 
zu

 
h

ören
, als ich

 m
it M

arlen
e K

eln
reiter 

telefon
iere. Sie sitzt au

f der W
iese der 

Sch
w

eizer Z
iegen

alp M
alsch

ü
el, in

 der 
Fern

e sei n
och

 der B
oden

see erken
n

bar 
– erzäh

lt d
ie 39-Jäh

rige. Es ist der vierte 
Som

m
er in

 Folge, den
 sie als K

äserin
 au

f 
ein

er A
lm

 verbrin
gt. C

irca 10
0 Tage ist 

sie d
an

n
 w

eit w
eg von

 G
roß

stadt, Lärm
, 

Z
ivilisation

. Es w
ar ein

e En
tsch

eidu
n

g, 
d

ie sie 20
20 getro!

en
 h

at: rau
s au

s der 
K

om
fortzon

e, 
au

s 
ih

rem
 

A
n

gestell-
ten

verh
ältn

is im
 PR

-B
ereich

, rein
 in

 
ein

 „freieres“ Leben
. „Es w

u
rde im

m
er 

sch
w

ieriger, m
ein

en
 Tag in

 In
n

en
räu

-
m

en
 zu

 verbrin
gen“, erzäh

lt sie. „Ich
 

h
atte den

 d
rin

gen
den

 W
u

n
sch

, in
 der 

W
elt fester verw

u
rzelt zu

 sein
.“  

U
n

d tatsäch
lich

, ih
r A

lm
w

eg h
at sie 

geerdet. U
n

d lässt D
in

ge p
assieren

, d
ie 

sie zu
vor n

ie zu
 den

ken
 im

stan
de gew

e-
sen

 w
äre. D

ie W
ien

erin
 brin

gt h
eu

te 
ih

ren
 A

lpkäse zu
 den

 (Stadt-)M
en

sch
en

, 
„aber n

ich
t im

 groß
en

 Stil“, sagt sie. „Es 
m

ach
t m

ir ein
fach

 Freu
de u

n
d ist ein

 
sch

ön
er R

ü
ckbezu

g zu
 dem

, w
as K

äse-
h

erstellu
n

g im
m

er w
ar, n

äm
lich

 d
as 

H
altbarm

ach
en

 des Som
m

ers fü
r d

ie 
kalte Jah

reszeit.“ D
azu

 gibt sie W
ork-

sh
op

s. U
n

d sch
reibt B

ü
ch

er …
 ü

ber ih
re 

w
u

n
derbare W

elt des „K
äsen

s“.

„ICH
 N

EH
M

E M
ICH

 U
N

D
 M

EIN
 TU

N
 

H
IER V

IEL BESSER W
A

H
R.“

Ihr 
B

uch 
ist 

eine 
A

rt 
Lobeshym

ne 
auf 

M
ilch und K

äse. W
oher kom

m
t eigentlich 

Ihre Liebe für die K
äserei? 

K
ELN

R
EIT

ER
: 

D
ie 

w
ar 

n
ich

t 
im

m
er 

d
a, d

ie h
at sich

 ergeben
. A

ber sch
on

 
als Ju

gen
d

lich
e h

atte ich
 ein

en
 festen

, 
in

n
igen

 W
u

n
sch

 n
ach

 A
lm

 u
n

d B
ergen

 

in
 m

ir, obw
oh

l ich
 kein

en
 B

ezu
g d

azu
 

h
atte. A

ls ich
 vor zeh

n
 Jah

ren
 d

an
n

 
au

f ein
er A

lm
 gesch

n
u

pp
ert u

n
d dem

 
Sen

n
er beim

 K
äsem

ach
en

 zu
gearbeitet 

h
abe, h

atte ich
 zu

m
 ersten

 M
al h

au
tn

a-
h

en
 K

on
takt m

it der K
äseprodu

ktion
. 

D
iese kom

p
akten

 Laibe in
 der H

an
d 

zu
 h

alten
, w

ar ein
 tolles G

efü
h

l. Ein
en

 
R

oh
sto!

 d
in

gfest u
n

d h
altbar gem

ach
t 

zu
 h

aben
, h

at sich
 so sin

n
voll an

ge-
fü

h
lt. D

a w
ar, glau

be ich
, der G

ru
n

d
-

stein
 

gelegt. 
Leben

sm
ittelprodu

ktion
 

ist ein
fach

 so fraglos essen
ziell.

Lebensm
ittelherstellung ist für viele w

ieder 
ein Them

a, auch das B
rotbacken. W

arum
?

K
ELN

R
EIT

ER
: 

V
or 

allem
 

B
rotbacken

 
u

n
d Ferm

en
tieren

 von
 G

em
ü

se ist in
. 

B
ei M

ilch
 u

n
d K

äse h
abe ich

 allerd
in

gs 
d

as G
efü

h
l, d

ass es ein
e H

em
m

sch
w

elle 
gibt. 

V
ielleich

t, 
w

eil 
d

ie 
u

n
glau

bli-
ch

e A
u

sw
ah

l an
 Sorten

 au
f viele res-

p
ektein

"
öß

en
d w

irkt. D
a kön

n
te m

an
 

sch
n

ell den
ken

: D
as m

ach
en

 d
ie sch

on
. 

O
bw

oh
l m

an
 es, gen

au
 w

ie beim
 B

rot-
m

ach
en

 oder beim
 Ein

legen
 von

 Salz-
gu

rken
, selbst in

 d
ie H

an
d n

eh
m

en
 

kan
n

. M
it dem

 B
u

ch
 m

öch
te ich

 M
en

-
sch

en
 ein

laden
, sich

 der M
aterie w

ie-
der an

zu
n

eh
m

en
. Z

eigen
, w

ie m
an

 sich
 

proaktiv, tatk
räftig, falls n

ötig, selbst 
ern

äh
ren

 kan
n

. U
n

d gleich
zeitig d

ie 
W

ertsch
ätzu

n
g, den

 G
en

u
ss gegen

ü
ber 

P
rodu

kten
 erh

öh
en

. H
elfen

, zu
 verste-

h
en

, w
elch

es W
u

n
der d

ah
in

tersteckt. 
D

icklegen, schneiden, ausrühren …
 K

lingt 
in 

der 
Tat 

respektein!ößend. 
A

uch 
die 

D
auer bis zum

 fertigen Produkt ist enorm
. 

D
er B

ergkäse reift bis zu 36 M
onate. 

K
ELN

R
EIT

ER
: 

N
atü

rlich
 

ist 
d

ie 
H

er-
stellu

n
g 

von
 

B
ergkäse, 

T
ilsiter 

oder 
C

h
edd

ar zeitau
fw

en
d

ig. M
an

 brau
ch

t 
sch

on
 ein

e Passion
 fü

r d
iese A

rt von
 

„Einen Rohsto!
   

 haltbar zu  
 m

achen, fühlte  
 sich sinnvoll an.“
 

M
A

RLEN
E K

ELN
REITER, 39, 

 
Ü

BER D
IE KÄ

SEH
ERSTELLU

N
G

K
äse, u

m
 sich

 au
f d

ie R
eise m

ach
en

 zu
 

w
ollen

, d
ie M

ilch
 „zu

 begleiten“. A
ber 

es gibt au
ch

 sch
n

elle V
arian

ten
, oh

n
e 

d
ass es zu

m
 riesigen

 P
rojekt w

ird – 
etw

a d
ie Frisch

käse- oder Sk
yr-H

erstel-
lu

n
g (A

nm
. Skyr-R

ezept auf S. 136). 
Sie beleuchten neben den schönen Seiten 
der M

ilchproduktion auch deren Schatten-
seiten – die industrialisierte Verarbeitung, 
die gigantische W

irtschaft. W
ie w

ichtig ist 
ein kritisches K

onsum
verhalten?

K
ELN

R
EIT

ER
: Seh

r w
ich

tig! G
en

erell 
#

n
de ich

, d
ass m

an
 im

m
er zu

m
 Sch

lu
ss 

kom
m

t, d
ass n

atü
rlich

e R
oh

sto!
e u

n
d 

V
erarbeitu

n
g 

der 
Sch

lü
ssel 

zu
 

m
eh

r 
G

esu
n

d
h

eit sin
d – fü

r U
m

w
elt, T

ier u
n

d 

1 _
 M

arlene Kelnreiter m
it H

irtin Em
m

a auf einer der A
lm

en, die sie 
abw

echselnd jeden Som
m

er besucht. A
nfangs w

ar sie Zukäserin, 
heute ist sie hauptverantw

ortliche Käserin.  2 _
 „Ich m

öchte die 
W

ertschätzung und den G
enuss gegenüber Produkten erhöhen. 

M
enschen sollen verstehen, w

elches W
under dahintersteckt“, so  

die Ex-PR-Expertin.  3 _
 D

er Tag der 39-Jährigen beginnt um
 5 U

hr. 
Bis m

i"
ags ist sie in der Käserei, später schlüp#

 sie in ihre Stiefel und 
arbeitet im

 Stall: „D
as ist nicht spannend, aber eine A

bw
echslung.“

K

»

  1
  2

  3

134 
135 

ZU
H

A
U

S
E &

 U
N

TER
W

EG
S

FOTOS: LÖWENZAHN VERLAG / LIA ELIAS



Mensch. Wie das jede:r umsetzt, hängt 
auch von den #nanziellen Möglichkei-
ten und Werten ab, die man vertritt.
Was kann jede:r Einzelne tun?
KELNREITER: Idealerweise nicht im 
Supermarkt einkaufen, sondern auf 
Märkten. Am besten so direkt wie mög-
lich beim Hersteller.
Welcher Käse ist eigentlich Ihr liebster?
KELNREITER: In Wahrheit wechselt 
das immer – je nach Verfügbarkeit, Jah-
reszeit, Lust und Laune. Ich habe aber 
eine stetige Faszination und Liebe für 
Mozzarella. Das ist sicher geprägt von 
den Italienurlauben meiner Kindheit. 
(lacht)
Sie kommen aus einer ganz „anderen“ Welt, 
haben im PR-Bereich gearbeitet, bevor es 
Sie auf die Alm zog. Wie emp"nden Sie 
heute dieses „naturnahe“ Leben?
KELNREITER: Ich habe lange im Kom-
munikationsbereich gearbeitet und 
hatte mit Polaroids und Schallplatten 
zu tun. Dieses Sinnliche und Greifbare, 
was bei Analogem ja der Fall ist, hat 
mich schon immer begeistert. So war 
ich lange damit einverstanden. Doch 
irgendwann wurde es immer schwie-
riger, meinen Tag in Innenräumen zu 
verbringen. Es hat mir physische und 
psychische Pein bereitet. Hier, jetzt, 
inmitten dieses ruheausstrahlenden 
Gesteins zu sein und Lebensmittel 
herzustellen, vermittelt mir Klarheit 

BUCHTIPP. Marlene 
Kelnreiters Buch ist eine 

Hommage an den Käse 
und seine Herstellung.  
Inklusive 40 Rezepte –  
vom einfachen Frisch- 

käse bis zum tricky  
Cheddar. „Käseglück“,  

Löwenzahn, € 29,90.

»

und ein Bewusstsein dafür, dass man 
auf dieser unglaublichen Erde ist. Ich 
nehme mich und mein Tun seitdem 
viel intensiver wahr. 
Eine Alternative war New York, schreiben 
Sie im Buch. Wie passt das zusammen?
KELNREITER: (lacht) Dem Ganzen lag 
natürlich auch immer eine jugendliche 
Naivität zugrunde. Generell wollte ich 
nicht wo sein, was weder Fisch noch 
Fleisch ist. Ich wollte an einem eindeu-
tigen Ort sein. New York war für mich 
das Konglomerat an menschlichem, 
kulturellem, städtischem Treiben. Die 
Alm der wilde, natürliche Gegenpol.
Ist Ihre Idealvorstellung vom Leben auf 
der Alm Wirklichkeit geworden?
KELNREITER: Ich habe es mir gar nicht 
so toll vorgestellt, wie es jetzt ist. Ich 
möchte diese Almsommer einfach nie 
mehr nicht haben! (lacht)

SKYR
Zutaten (für ca. 500 bis 700 g)
1 l Rohmilch oder pasteurisierte 
Milch, 200 g Topfen, 2 Tropfen Lab

Zubereitung 
Die Milch langsam, unter ständi-
gem Rühren auf ca. 80° erhit-
zen, Temperatur 5 bis 10 Min. 
halten. Danach abkühlen lassen. 
Wenn die Milch nur noch 38 bis 
42° hat, einen Teil in ein Gefäß 
abfüllen und mit Topfen verrüh-
ren. Danach mit restlicher Milch 
vermengen. Dann Lab mit etwas 
Wasser vermengt unterrühren. 
Nun Gefäß abdecken und für 20 
bis 24 Std. bei Raumtempera-
tur stehen lassen. Am nächsten 
Tag den Skyr in ein mit einem 
Geschirrtuch ausgelegtes Sieb 
schöpfen und das Tuch bei Raum-
temperatur für 3 bis 4 Std. zum 
Abtropfen au#ängen bzw. alter-
nativ im Sieb über einer Schüssel 
abtropfen lassen. Danach Skyr im 
Tuch zum weiteren Abtropfen in 
den Kühlschrank stellen – je nach 
gewünschtem Festigkeitsgrad für 
mind. 4 Std. oder länger. Vor Ver-
wendung Skyr cremig rühren. ■
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