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Alter Käse?
Ein Bericht zum „eisenzeitlichen 
Schaukäsen“ für Terra-X

Stefanie Steiner

Erleben und Begreifen | Médiation culturelle

Ab 2007 wurden im Silvrettagebiet hochalpine Hütten- 
und Pferchstrukturen dokumentiert.  Anlässlich des 
„Tages der offenen Grabung“ im Fimbatal wurde 2009 
durch Emanuela Jochum Zimmermann und Franziska 
Pfenninger vom Verein ExperimentA ein erstes Mal „Lau-
gen-Melaun-Frischkäse“ hergestellt (Jochum-Zimmer-
mann 2010).  Wie passend die Wahl dieses Themas ge-
wesen war, zeigte der 2016 veröffentlichte Nachweis von 
Milchfetten auf spätbronzezeitlichen und eisenzeitlichen 
Keramikscherben aus hochalpinen Fundstellen, welcher 
ein grosses mediales Echo fand. 

Im Rahmen von Filmaufnahmen vom 7. bis 9. August 2017 
zur Terra-X-Dokumentation „Die Alpen – Eine grosse Ge-
schichte“ (Abb. 1), in der unter anderem die Fundstellen 
im Fimbatal thematisiert werden, sollte auch ein on-
line-Zusatzfeature zur prähistorischen Käseherstellung 
entstehen.  

Abb. 1  Screenshot vom Trailer zur Terra-X-Dokumentation 
„Die Alpen – Eine grosse Geschichte“ (www.arte.tv).

http://www.arte.tv
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Emanuela Jochum Zimmermann, welche vom Bündner 
Kantonsarchäologen und „Rückwege“-Projektleiter Tho-
mas Reitmaier dafür angefragt wurde, war an den fragli-
chen Daten verhindert. Als ihre Vertretung kam ich dann 
also wie die sprichwörtliche Jungfrau zum Käse(n).

Als erstes galt es, sich einerseits schnell ins Thema der 
Milchverarbeitung und ihrer Zusammenhänge einzule-
sen,  andererseits aber auch handwerklich hinter die Ge-
heimnisse der Milchverarbeitung zu kommen. Dabei war 
Emanuela, welche ihre bereits 2009 gemachten Erfah-
rungen theoretisch und praktisch weitergab und auch 
bei der Beschaffung der benötigten Hilfsmittel mit Rat 
und Tat zur Seite stand, eine grosse Hilfe. Weiter waren 
mir Severin Caratsch und sein Team von der Chascharia 
Val Müstair sowie Mitglieder der Familie Bott aus Tschierv 
eine unschätzbare Hilfe. Erstere liessen sich beim Her-
stellen ihres preisgekrönten Bergkäses über die Schulter 
schauen (Abb. 2) und beantworteten geduldig alle Fra-
gen, letztere zeigten mir ihre umfangreiche Sammlung 
an alpinen Gerätschaften (Abb. 3), liehen bereitwillig ei-
nige antike Stücke aus (auch zur Verwendung!) und hal-
fen beim Sammeln von Echtem Labkraut (Galium verum) 
(Abb. 4). Nicht zuletzt erforderte die ganze Geschichte 
auch auf häuslicher Seite einiges an Geduld und Ver-
ständnis, denn es ist nicht jedermanns Sache, den Kühl-
schrank mit getrockneten Kälbermägen in verschiede-
nen Verarbeitungs- und Mini-Käsen in verschiedenen 
Reifungs- und Geruchsstadien gefüllt zu bekommen… 
(Abb. 5).

Am 21. Juni 2017 fingen die Vorbereitungen an, wobei ab 
dem 3. Juli zahleiche (nicht wissenschaftlich dokumen-
tierte) Versuche auf dem heimischen Herd und in der 
Feuerstelle mit Labextrakt, verschiedenen Labkräutern 
sowie natürlichen Säuren unternommen wurden (Abb. 
6-10). Es entstanden einige Mini-Käse von rund 5-6 cm 
Durchmesser und 2.5 cm Dicke, welche mit Salzlake 
behandelt und gelagert, sowie diverse Frischkäse und 
auch Butter, welche jeweils sofort dem geschmackli-
chen Test unterzogen wurden. Ein weiterer Käse wurde 
extra passend für den Nachbau einer etwa 21 x 14 cm 
grossen, ovalen eisenzeitlichen Spanschachtel aus dem 
Salzbergwerk von Hallstatt hergestellt (Abb. 11-12).  Die-
se Schachteln wurden möglicherweise als Verpackung 
von Käse verwendet. 

Abb. 2  Der Käser Severin Caratsch prüft den Käsebruch.

Abb. 3  Die „Exposiziun in tablà – Ausstellung in der 
Scheune“ von Jon Bott, Tschiev.

Abb. 4  Anna Maria Bott beim Sammeln des Echten 
Labkrauts auf Chaunt, Val Müstair, 11. Juli 2017.

Abb. 5  Getrockneter ganzer (oben) und in feine Streifen 
geschnittener Kälbermagen (unten). Aus den feinen 
Streifen wird durch Einlegen in Molke das Lab extrahiert.
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Abb. 6  Die dickgelegte Milch, sog. „Dickete“ beim Versuch 
auf dem Herd.

Abb. 7  Der Käsebruch wird noch etwas erhitzt 
(„gebrannt“), damit mehr Molke austritt.

Abb. 8  Aus 1 l Milch entstanden zweieinhalb kleine Käse mit 
ca. 5-6 cm Durchmesser und 2-2.5 cm Dicke.

Abb. 9  Aus der übriggebliebenen Molke kann durch Zugabe 
von etwas Frischmilch oder Rahm und anschliessende 
Fällung durch Säure noch Ricotta gewonnen werden.

Abb. 10  Versuch mit Labkraut im nachgebauten Laugen-
Melaun-Keramikgefäss in der Feuerstelle.

Abb. 11  Von Jonas Nyffeler angefertigter Nachbau einer 
eisenzeitlichen Spanschachtel aus Hallstatt.



29

Anzeiger EAS | Bulletin AES 2018Erleben und Begreifen | Médiation culturelle

Abb. 12  Ovaler Käse für den Nachbau einer eisenzeitlichen 
Spanschachtel aus Hallstatt.

Abb. 13  Unser Material fürs Käsen und den zweieinhalbtä-
gigen Aufenthalt auf der Heidelberger Hütte.

Abb. 14  Versuch mit Kupferkessel in unserer speziell 
fürs Filmen ausgewählten, sehr offenen Feuerstelle. Im 
Hintergrund die Heidelberger Hütte.

Abb. 15  Vorbereitete Feuerstelle mit Laugen-Melaun-Topf 
und Utensilien.

Abb. 16  Nach einem schweren Gewitter in der Nacht ist 
unsere Feuerstelle überschwemmt.

Abb. 17  Schnell wird von Kristin Kruse – baubegleitet 
vom Kantonsarchäologen Thomas Reitmaier – eine neue 
Feuerstelle an einem erhöhten Platz ausgehoben.
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Am 7. August ging es schliesslich in zwei grossen Taxis 
mit viel Film-, Grabungs- und Käse-Equipment sowie  
10 l Rohmilch von Ischgl zur Heidelberger Hütte (Abb. 13). 
Kristin Kruse von ExperimentA hatte sich freundlicher-
weise als Assistentin zur Verfügung gestellt, so dass wir 
die nächsten zwei Tage gemeinsam alles vorbereiten und 
auch noch vor Ort üben konnten, während das Filmteam 
die Archäologen vom ADG sowie die prähistorischen Hin-
terlassenschaften dokumentierte. 

Wir suchten uns ein optisch schönes Plätzchen mit ge-
nügend Platz – schliesslich war das Filmen ja der Haupt-
zweck. Wie schon mehrfach festgestellt, vertragen sich 
jedoch Filmdreh und „Experiment“ nicht unbedingt: der 
Platz stellte sich wegen der ungeschützten Lage fürs 
Käsen als nicht besonders geeignet heraus. Ein erster 
Käse-Versuch mit einem kleinen Kupferkessel aus der 
Sammlung Bott ergab bei starkem, kaltem Wind – wie 
zu erwarten gewesen war – kein brauchbares Resultat 
(Abb. 14). Die Temperatur des Feuers war unter diesen 
Umständen nicht zu kontrollieren, so dass die Milch nicht 
lange genug auf der konstanten Temperatur um 31 °C ge-
halten werden konnte, die das Lab zum Arbeiten braucht. 
Der kleine Nachbau eines Laugen-Melaun-Gefässes aus 
den ExperimentA-Beständen, welcher schon 2009 sei-
nen Dienst verrichtet hatte, hielt von glühenden Kohlen 
umgeben die Temperatur dagegen lange und gleichmäs-
sig genug (Abb. 15).

Nachdem wir für den nächsten Morgen, der fürs Filmen 
des Käse-Kapitels vorgesehen war, alles perfekt vorbe-
reitet hatten, sorgte in der Nacht ein starkes Gewitter mit 
Hagel dafür, dass dann doch noch einige Hektik angesagt 
war: die kleine Feuerstelle in der hübschen, kleinen, offe-
nen Senke am Bach stand nämlich komplett unter Was-
ser (Abb. 16)!

Wir schafften es dann aber doch, an einer hochgelege-
nen und nicht allzu nassen Stelle eine weitere Feuerstel-
le auszuheben und dort die mitgebrachte Rohmilch im 
nachgebauten Laugen-Melaun-Gefäss in einen Frisch-
käse umzuwandeln (Abb. 17-19). Da es sich nicht um ein 
Experiment handelte, sondern nur das Aussehen zählte, 
wir nur einen einzigen Versuch hatten und auch die Zeit 
drängte, legten wir vor laufender Kamera zwar Labkraut 
in die Milch, gaben dann aber „im Verborgenen“ auch 
noch eine grosszügige Menge Labextrakt dazu, wel-
cher sehr schnell die gewünschte Wirkung erzielte. Die 
„Dickete“ wurde mit einem Käsebrecher aus einem Tan-
nenbäumchen  geschnitten, der Käsebruch anschlies-
send mit einem (modernen) Käsetüchlein aus dem Topf 
gehoben, in ein Abtropfgefäss gegeben und optisch 
ansprechend auf dem Abtropfbrett (beides aus der 
Sammlung Jon Bott) abtropfen gelassen (Abb. 20-21). 
Der entstandene Frischkäse wurde schliesslich in eine 
von Jonas Nyffeler nachgebaute Replik einer hallstatt-
zeitlichen Spanschachtel gegeben und von uns und dem 
Archäologenteam unter Beigabe von Salz vor laufender 
Kamera genüsslich verspeist (Abb. 22). Als Bonus wur-
de zum Schluss noch Weisses Labkraut (Galium album) 
gesammelt, bevor wir dann am Nachmittag mit Sack und 
Pack und um zahlreiche Eindrücke reicher wieder ins Tal 
hinunterfuhren (Abb. 23).

Abb. 18  Die Utensilien fürs Käsen: Laugen-Melaun-Topf mit 
in der Milch eingelegtem Labkraut, „antikes“ Abtropfgefäss 
mit Käsetüchlein auf ebensolchem Abtropfbrett, hölzerne 
Kelle zum Rühren und Holzmesser zum Schneiden der 
„Dickete“.

Abb. 19  Das neue „Setting“ mit vorbereitetem Milchtopf.
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Abb. 20  Kristin Kruse testet – scharf beobachtet – die 
Temperatur der Milch, die 31 °C nicht übersteigen sollte.

Abb. 21  Der Regisseur Florian Breier und der Kantonsar-
chäologe Thomas Reitmaier dokumentieren die Materialien.

Abb. 22  Mitglieder des ADG und das Filmteam geniessen 
nach getaner Arbeit den frisch hergestellten Käse.

Erkenntnisse

•	 Labkräuter sind nicht einfach zu handhaben. Auch die 
Versuche mit Echtem Labkraut (Galium verum), wel-
ches die höchsten Labferment-Anteile aller Labkräu-
ter aufweist, verliefen bisher noch nicht ganz zufrie-
denstellend. 

•	 Die Blüten des Echten Labkrauts (Galium verum) ha-
ben einen sehr intensiven Geruch, der dann auch auf 
die Milch übergeht. Das entstehende Käseprodukt ist 
nicht jedermanns Sache. Das Entfernen der Blüten 
(in getrocknetem Zustand) kann helfen. Das Weisse 
Labkraut (Galium album) hat viel weniger Blüten und 
riecht auch nicht so intensiv.

•	 Mit Labextrakt geht die Herstellung von Süsskäse 
problemlos. Der durch das Einlegen von fein geschnit-
tenen Streifen getrockneten Kälbermagen in Molke 
selbst hergestellte Extrakt kam bisher noch nicht zum 
Einsatz.

•	 Das Keramikgefäss wies – wie auch zu erwarten war 
– die stärksten Milch(fett)rückstände im oberen Be-
reich, unterhalb der Halsbiegung auf, dort, wo jeweils 
die Oberfläche der Milch ist. 

•	 Der von uns verwendete Nachbau eines Laugen-Me-
laun-Gefässes aus im Grubenbrand gebrannter Kera-
mik hat überraschend viel Geschmack an die Milch 
abgegeben. Der „Keramikgout“ wurde durch die wie-
derholte Benutzung reduziert.

•	 Das Lagern der erstellten Käse stellt für einen zeitge-
nössischen Menschen in moderner Umgebung ohne 
Käsekeller die grösste Herausforderung dar. Die Käse 
reiften erst einigermassen befriedigend, als einerseits 
die verwendete Salzlake mit der Rinde „professionell 
hergestellter“ Käse geimpft worden war (Entstehung 
von Rotschmiere), andererseits ein einigermassen 
brauchbarer Lagerort mit konstanten Temperaturen 
und halbwegs passender Luftfeuchtigkeit gefunden 
wurde (Tupperware im Gemüsefach des Kühlschranks 
mit ganz leicht geöffnetem Deckel, Käse wegen all-
fälligen Kondenswassers auf einer Unterlage). Das 
Resultat nach etwa einem halben Jahr Lagerzeit ent-
sprach einem Halbhart- bis Hartkäse, der Geschmack 
ging in Richtung eines lange gelagerten Pecorino.

•	 Es empfiehlt sich, die Käse so gross wie möglich zu ma-
chen. Das Aufteilen des Käsebruchs aus 1 l Rohmilch 
auf mehrere kleine „Laibe“ führte dazu, dass der gan-
ze Körper stark vom Salz durchdrungen wurde, der 
resultierende Käse also sehr salzig war und sich sogar 
Salzausblühungen auf der „Rinde“ bildeten (Abb. 24). 
Er liess sich jedoch gut reiben, schmolz wunderbar 
und verlieh den (nicht prähistorischen) Spaghetti ein 
intensives Aroma.
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Abb. 24  Käslein nach rund 4 und 6 Monaten Lagerzeit.

Vieux fromage ? - Rapport sur les „fromages 
de l‘âge du Fer“ pour Terra-X
Depuis 2007, des structures de maisons alpines et d’en-
clos ont été répertoriées dans la région de Silvretta.
En 2009, à l‘occasion de la journée portes ouvertes des 
chantiers de fouilles dans le Fimbatal, Emanuela
Jochum Zimmermann de l‘association ExperimentA a 
produit pour la première fois un „fromage frais de la
culture de Laugen-Melaun“. La mise en évidence de tra-
ces de graisse de lait sur des fragments de poteries pro-
venant de sites alpins de la fin de l’âge du Bronze et de 
l‘âge du Fer remonte à 2016, une découverte qui a connu 
un écho important dans les médias.

Une nouvelle production de „fromage frais de la culture 
de Laugen-Melaun „ s’est déroulée devant les caméras, 
dans le cadre d‘une émission de la chaîne online Terra-X 
intitulée „Les Alpes, une longue histoire“. L’article revient 
sur les préparatifs, la production de ce fromage sous les 
projecteurs et les connaissances qu‘ils en ont été tirées.
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