
uszeichnungen
hat der Käse im

Bregenzerwald
viele. Zu richti-

gem Starrum-
mel jedoch

haben es
diese bei-

den gebracht: der Alpkäse
und der Bergkäse. Sie ste-
hen ursprungsgeschützt
unter besonderer EU-Ägide
und in ihrer Heimat Vorarl-
berg wurde ihnen eine eige-
ne Straße gewidmet. „Unser
Käse wird aus heimischer
Heumilch naturbelassen
hergestellt“, sagt Senner
Günter Muxler nicht ohne
Stolz, „und damit das so
bleibt, ist unser Bergkäse
ursprungsgeschützt.“

Käse solle man essen,
hieß es schon im 19. Jahr-
hundert im Bregenzerwald,
und nicht das „tüür Brod“,
das teure Brot. Einer der

Gründerväter der „Käsestra-
ße Bregenzerwald“ ist
Hans-Peter Metzler, enga-
gierter Patron des Hotels
Das Schiff in Hittisau. So
wie sein mit zwei Hauben
bedachtes Haus hat sich
auch die Käsestraße in gut
20 Jahren zu einer Marke
entwickelt. Unter genauer
Kontrolle der Qualität: Nur

Rohmilch aus dieser größ-
ten zusammenhängenden
silofreien Region der EU
wird verwendet. So bewahrt
die Käsestraße kleine Struk-
turen, stärkt bis heute die
24 Gemeinden und ihre
Sennereien. Es sei gar nicht
so einfach gewesen, alle un-
ter einen Hut zu bringen, so
Antonie Metzler, Hausher-

rin im „Schiff“, und berich-
tet von Verhandlungsge-
schick und den Anfängen,
auch im eigenen Käsekeller.
„Dort machen wir bis heute
Verkostungen und Aperitifs,
kredenzen kleine Amuse-
Gueules wie etwa ein Käse-
süppchen.“ Und dazu gibt
es viel Wissenswertes, wenn
die Gastgeberin bei Süßwein
und Käse erzählt vom Bau-
ern als Landschaftspfleger,
von neuen Käsesorten, an
denen getüftelt werde, und
von den Jungen, die die
Höfe der Eltern wieder mit
Freude übernehmen.

Reinhard Lechner ist Kä-
sesommelier, Ehrenobmann
und Initiator der Käsestra-
ße. Als gebürtiger Steirer
war er mit Weinstraßen ver-
traut, und er fand, auch der
Käse im Bregenzerwald ha-
be eine solche Straße „mit
Erlebnisfaktor“ verdient.

1998 war es dann so weit,
die Bregenzerwälder Käse-
straße wurde gegründet.
Heute sind zwölf Sennerei-
en und 38 Sennalpen, wie
die Almen im Ländle hei-
ßen, dabei. Dazu 40 Käse-
wirte. Käse jedenfalls ist
omnipräsent. In den Läden
und eben auf den Speise-
karten. Auch bei Antonie
Metzler, vom Klassiker Käs-
spätzle bis zu Bergkäsetört-
chen und der Käsekruste
auf dem Steak.

„Die Familie Metzler lebt
wirklich den Käse.“ Das sagt
voll Anerkennung einer, der
vom anderen Ende Öster-
reichs seit vielen Jahren für
flüssigen Nachschub ins
Ländle sorgt. Vor rund zehn
Jahren hat Toni Honsig aus
der Weinstadt Retz zu Be-
such im Ländle die Idee
geboren, die Weinviertler
Weinstraße und die Käse-

straße Bregenzerwald zu-
sammenlaufen zu lassen.

„Die Vorarlberger waren
begeistert, die Retzer Win-
zer erst skeptisch“, schmun-
zelt der umtriebige Netz-
werker. Aber nur so lang,
bis in rund 100 Jahre alten
Lieferlisten eines Retzer
Feinkostladens Wälderkäse

Wälder Tracht am Retzer Hauptplatz.

Der Wäldar Win 2021 stammt
von folgenden Weingütern:
Weiß: Lutzer, Auggenthal
Rot: Studeny, Obermarkers-
dorf
Süß: Weinrieder, Poysdorf
Frizzante: Wagner, Leodagger
www.probus.at
www.weinviertel.at
Käsestraße Bregenzerwald:
www.kaesestrasse.at
www.bregenzerwald.at

INFORMATION

entdeckt wurde. Nun gibt es
also den Weinviadla Kas
und den Wäldar Win. Letz-
terer wird per Blindverkos-
tung jedes Jahr aufs Neue
gewählt, der Käse kommt
direkt aus der Bergkäserei
Schoppernau im Bregenzer-
wald als sechs Monate und
zwölf Monate alter Bergkäse
sowie als Alpkäse ins Wein-
viertel.

Eine erfolgreiche – und
geschmackvolle – Partner-
schaft, man besucht einan-
der, auf dem Retzer Haupt-
platz dürfen bei den Wein-
festen die goldenen Käselai-
be, im Bregenzerwald die
Gläser voll Weinviertel DAC
zur Jause nicht fehlen.

Begeisterung in Zahlen:
Die Wälder feiern ihre Käse-
feste mit jährlich 25.000
Flaschen Wäldar Win, dazu
schnabuliert man im Ret-
zerland und Umgebung gut

3000 Kilogramm Weinviadla
Kas. Ein Etikettentausch,
wie er nicht schöner seit
könnte. „Das ist wie beim
Heiraten“, sagt Reinhard
Lechner und lacht, „da wird
auch im Ring der Name des
jeweils anderen eingra-
viert.“ Für eine Liebesbezie-
hung, die andauert.

Senner Günter Muxel klopft
den Käse ab.

Hier wächst der Wäldar Win.Reinhard Lechner
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Einer der Käseorte:Einer der Käseorte:
Egg im Bregenzerwald.Egg im Bregenzerwald.

Das Gold und seine FreundeDas Gold und seine Freunde

Vorarlberg trifft auf Weinviertel.Vorarlberg trifft auf Weinviertel.

Eine Handvoll umtriebige Genießer haben Käse und Wein zusammengebracht.Eine Handvoll umtriebige Genießer haben Käse und Wein zusammengebracht.
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