Wertach und sein WeilRlacker — ein duftendes Erlebnis

Ein einmaliger Kase

Sie wissen es: Die Emmentalerkaserei im Allgau verdanken wir Johann Althaus.
Die Weichkaserei ist mit dem Namen Carl Hirnbein verbunden! Und der
Weilllacker? Was fallt Ihnen dazu ein? Fast sicher Wertach! Aber welchem
Kasermeister haben wir ihn zu verdanken? Vor kurzem wurden die beiden Brider
in Wertach geblihrend gefeiert: Sie hieRen Josef und Anton Kramer.
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D och eines ist interessant:
Alle drei Kasesorten sind
eng mit dem 19. Jahrhundert ver-
bunden: Zuerst der Emmentaler,
dann die Weichkaserei und schlieR-
lich der WeiRlacker.

Und alle drei haben dazu beige-
tragen, das Allgdu zu dem Kase-
und Milchland Deutschlands zu
machen, das es heute ist.

Der Aristokrat
unter den ,,Stinkkasen”

Die einen kennen ihn — die ande-
ren nicht! Die einen finden ihn wiir-
zig — die anderen zu scharf! Die
einen konnen sich Kasspatzen ohne
Weilslacker nicht vorstellen — die
anderen ..2 Nun — vielleicht haben
die noch nie Kasspatzen mit
WeiBlacker probiert. Auf jeden Fall
redet ,man“ wieder mehr als vor
einigen Jahren Uber dieses ,Duft-
wunder aus dem Allgdu“ von dem
bose Zungen behaupten, man mis-
ste ihn immer beim Eisenbahnfah-
ren bei sich haben, um stets ein
Abteil fir sich alleine zu bekom-
men.

Andere meinen, diese ,Baye-
rische Waffe“ hatte allein mit
ihrem Geruch im Jahre 1866 die
PreuBen zuriickgedrangt, als es um
die Fihrung im Deutschen Reich
ging. Schade nur, dass der
Weilslacker erst im Jahr 1874 das
Licht der Welt erblickte.
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Und nun haben Sie sicher mitge-
rechnet: Im Jahre 2014 hatte der
WeiRlacker seinen 140. Geburtstag.
Grund genug, einmal zu erzahlen,
wie er das Licht der Welt erblickte.

Der Wertacher Biirgermeister
Eberhard Jehle hat es mir erzahlt:
,Die Briider Josef und Anton
Kramer — beide hatten das Kasen
bei Carl Hirnbein gelernt — betrie-
ben in Wertach die Sennerei. Eines
Tages hatten sie wieder Limburger
hergestellt, merkten aber, dass er
zu wassrig und salzig geworden
war.

Nun war guter Rat teuer: die Wa-
re wegzuwerfen ging nicht, schlieB-
lich wiirde dabei zu viel Geld verlo-

Anton (li.) und
Josef (re.) Kramer
aus Wertach
betrieben einst
die Sennerei in
Wertach;

ren gehen, verkaufen aber konnte
man dieses Produkt auch nicht. So

lieRen die beiden den versalzenen
Limburger unbeachtet in einem fin-
steren Winkel stehen. Im Frihjahr
1875 — inzwischen war ein halbes
Jahr vergangen — kam vermutlich
ein GroBhandler vorbei, dem die
Kramers den alten Kase mit gehori-
gem Rabatt aufschwatzten. Und
nun kam die Uberraschung: Diese
Neuschopfung wurde ein "Renner’.
In der Wertacher Molkerei hauften
sich die Nachbestellungen fiir die-
sen pikanten Kase.“

Doch damit nicht genug: 1876
erhielten die Gebruder Kramer auf
15 Jahre ein konigliches Patent fir



Allgdiuer Kdsekénigin
Andrea HaufSmann

den Weilllacker, womit dieser der
erste patentierte Kdse der Welt
geworden war und 1891 wurde ihm
auf einer Ausstellung eine Gold-
medaille verliehen.

Eine Goldmedaille hatten dem
Kase auch gerne die Wirte verlie-
hen, denn durch den hohen
Salzgehalt des WeilRlackers schnell-
te der Bierumsatz in die Hohe!

ODb diese Geschichte so
wohl stimmt ?

So ganz genau weill das nicht
einmal der Wertacher Blrgermei-
ster. Man erzahlt sich namlich, dass

Der Weiflackerplatz in
Wertach
Bilder. Tourist-Info Wertach

die Erfindung des WeiRlackers
durchaus beabsichtigt war.

Schuld daran soll der Krieg mit
Frankreich gewesen sein, der die
wirtschaftliche Lage im Land merk-
lich verschlechterte. Auch der
Kaseverkauf soll zuriickgegangen
sein und durch die geringe Haltbar-
keit sei damals viel Kase verdorben.
Dies — so sagt man — habe die
Briider Kramer zu Experi-menten
veranlasst, bei denen sie den Kase
langer haltbarer machen wollten.

Sie nahmen moglicherweise ei-
nen Allgauer Limburger Kase,
erhohten den Fettgehalt auf
45 % und steigerten den Salzge-
halt dadurch, dass der Kaser 48
Stunden ins Salzwasser gelegt
wurde: Das Ergebnis war sehrer-
freulich, denn der Kase konnte
dadurch verbessert und langer
gelagert werden,

Das grofie Jubiliumsfest
zu Ehren des Weifllackers

Zum einen hatte der Weil3lacker
seinen 140. ,Geburtstag” und zum
anderen war er — und man kann es
wirklich so banal sagen —wieder da!
Denn ob Sie es glauben oder nicht,
WeiRlackerliebhaber waren schon
am Verzweifeln. Nirgends, aber
auch nirgends konnte man ihn eine
Zeitlang kaufen. Doch das hat nun

ein Ende. In Wertach hat man ein
groles Fest fiir diesen einmaligen
Kase gefeiert, mit Schaukdsen,
Show-Kochen, Kinder- und Unter-
haltungsprogramm mit Attraktio-
nen, kulinarischen Kostlichkeiten
und natdrlich mit viel Musik.

Mit dabei Ehrengaste aus Nah-
und Fern, natlrlich auch die All-
gduer Kasekonigin Andrea HauB-
mann aus Deuchelried bei Wangen.
Und zu Ehren des Weilllackers gibt
es nun in Wertach sogar einen
~WeiBlackerplatz“. Es war ein Fest
mit zahlreichen Erinnerungen und
Rickblicken in die Wertacher
Kasegeschichte.

Denn wer weil denn heute
noch, dass es hier einst am ,,Oberen
Markt“, am ,Unteren Markt“, in
den Filialorten ,Enthalb der Ach“,
,Bichel“, ,Vorderreute“, ,Hinter-
reute”, ,Schneid“ und , Oberellegg“
Kaskiichen gab, zu der ja auch noch
die Sennerei ,Steinlehner” kam.

Heute werden in der Sennerei
Wertach pro Jahr rund 1,4 Mio. kg
Milch angeliefert, die hier aber
nicht zu Weilllacker, sondern zu
Bergkase verarbeitet wird.

Woher der WeiRlacker kommt?
Aus einer GrolRkaserei in Sont-
hofen.

Jochen Kénig
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Allgauer Kasspatze

Es gibt viele Rezepte fiir das Allgéuer National-

gericht und alle unterscheiden sich etwas voneinander.

Viele schworen auf die richtige Kdsemischung, die dem
Gericht seine unnachahmliche Wiirze verleiht. Probieren Sie es
einfach einmal aus, wie lhnen unser Vorschlag schmeckt!

Zutaten fiir vier Personen:

500 g Mehl, 5 Eier, 1/8 | Mineralwasser, etwas Weil3bier
Salz, 5 Zwiebeln, Butter, Pfeffer,

150 g Allgdauer Emmentaler, 150 g Allgauer Bergkase,
je nach Geschmack WeilRlacker und etwas Romadur

Zubereitung:

Aus den Eiern, dem Mehl, dem Wasser, dem Weizen und etwas Salz
einen samigen Teig zusammenrihren. Die Zwiebel schélen, in diinne
Ringe schneiden und in reichlich Butter braunen.

Den Kase hobeln (Weillacker und Romadur klein schneiden) und ver-
mischen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, den Teig durch
den Spatzenhobel ins Wasser driicken. Sobald die Spatzen wieder im
Topf oben schwimmen, sind sie fertig.

Mit einem Schaumloffel herausholen und in eine gebutterte, warme
Auflaufform geben. Immer eine Schicht Spatzen, eine Schicht Kase bis
alles aufgebracht ist.

Zum SchluB die gebraunten Zwiebel dariiber geben und mit Pfeffer
wirzen. Traditionell wird zu den Kasspatzen ein dunkles Brot gereicht.
Ein kiihles Bier schmeckt am besten dazu.
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