
 
 
Exkursion in die Schaukäserei der 3.Klasse von Frau 
Signer/Wettstein vom 26.Februar  
 
Eindrücke vom Käsen in Museum und der Führung in der modernen 
Schaukäserei: 
 
Anfahrt  
Wir mussten um 7.45 Uhr am Bahnhof sein und uns dort besammeln. Und um 8.00 Uhr sind 
wir in den Zug gestiegen und es wurde gerade laut, als wir reinkamen. Und als wir 
ausgestiegen sind in der Lustmühle haben wir gewartet, bis das Postauto gekommen ist. Als  
wir in Stein angekommen waren, gingen wir zur Alphütte im Museum. 
 

    
 
Im Museum 
Im Museum hat uns Herr Berweger gezeigt, wie man Käse herstellt. Als wir auch rühren 
durften, hat er uns erklärt, was nachher passiert. Nach einer Weile hat er uns gezeigt, wie 
man die Körner raus nimmt und presst. Danach haben wir Frischkäse probieren dürfen 
(Hüttenkäse). Und nachher hat er sie in weisse löchrige Kisten getan. Und fertig! Jetzt 
müssen sie nur noch gelagert werden. (von Alessia) 



 
Im Museum  
 
Wir sind ins Museum gegangen. Eine 
Frau hat uns gesagt, dass wir unsere 
Jacken ausziehen dürfen und die 
Rücksäcke. Wir durften uns ein 
bisschen umsehen. Dann haben wir 
einen Halbkreis vor der Alphütte 
gemacht. Herr Berweger hat uns ein 
paar Sachen über Käse gesagt. Herr 
Berweger hat einen Topf Milch am 
Morgen auf 32 Grad erhitzt. Dann hat 
Herr Berweger den Topf über den 
Ofen getan und mit der Harfe den 
Käse in kleine Stücke geschnitten. 
Herr Berweger hat die Harfe aus der 

Milch genommen und das Tännchen 
genommen und auch damit in der 
Milch herumgeweht. Herr Berweger 
hat uns gefragt, ob wir auch einmal 
herumwehen wollen. Es haben aber 
nicht alle wollen. Herr Berweger hat 
den Topf vom Feuer weg genommen. 
Dann durften wir uns 30 Minuten im 
Museum rumsehen. Frau Signer hat 
uns gerufen, dass wir wieder kommen 
sollen. Her Berweger hat den Topf 
wieder auf das Feuer gelegt. Dann hat 
Herr Berweger eine Stange 
genommen und ein Tuch und er hat 
den käse aus dem Topf genommen 
und ihn in eine Presswanne getan. 
Herr Berweger hat nochmals ein Tuch genommen und den restlichen Käse 
herausgenommen. Herr Berweger hat mit einem Messer den Käse verschnitten. Jeder hat 

ein Stück Käse probieren dürfen. Herr 
Berweger hat ein Sieb in die Kessel 
getan und dann hat er den Käse in die 
Kessel getan. Dann hat Herr Berweger 
nochmals ein Sieb auf den Käse getan 
und dann hat er die Steine auf das Sieb 
getan. (Von Stefanie) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Im Museum  
 
Herr Berweger war noch nicht im Museum. Darum durften wir noch herumschauen. Eine 
Minute später kam Herr Berweger in das Museum. Nachher hat er die Milch auf 32 Grad 
erhitzt und dann hat er das Lab reingetan. Das Lab ist, damit die Milch dick wird. Aber sie 



bleibt immer noch süss. Dann durften wir im Museum herumschauen während 30 Minuten. 
Danach hat Herr Berweger die Schaufel in die Milch gesteckt und geschaut, ob sie ruhig und 
gerade in der Milch steht. Wenn sie nicht gerade in der Milch steht, dann müssen wir noch 
warten. Dann hat er die Harfe von der Wand geholt und die Milch in Körner zerschnitten. 
Dann hat er mit dem Tännele die Milch umgerührt. Danach durften wir im Kreis rühren. Jetzt 
hat er die Milch auf 41 Grad erhitzt. Danach mussten wir in der Acht herumrühren. Dann hat 
er das Bögli genommen und ein Tuch und hat den Frischkäse herausgenommen. Das 
Ganze hat er zwei Mal gemacht. Dann hat er den Frischkäse in die Presswanne gelegt. 
(Von Julia) 
 
 

In der modernen Schaukäserei 
Im Museum 2 hat es ein grosses 
Käselager und eine Molkerei. Im 
Käselager arbeitete der Käseroboter nicht 
genau und dann plumpste ein Käse 
hinunter. Die Frau vom Museum sagte 
uns, dass jetzt eine Sirene abging und wir 
schauten nochmals in die Molkerei, wie 
die Molke in 80 runde Metallformen 
geleert wird. Nachher gingen wir ins 
Käsekino. Dort schauten wir uns noch 
einen Film an. Vorher warfen wir noch 
einen Blick ins Salzwasser, aber man sah 
nicht hinein. Am Schluss durften wir noch 
von einem Appenzeller Käse probieren. 

Es gibt den Appenzeller Surchoix, den Appenzeller Classic, den Appenzeller Extra, auch den 
Appenzeller ¼ fett mild und Appenzeller ¼ extra und den Appenzeller Bio.  
Dann spielten wir nochmals auf dem Spielplatz und dann gings wieder heim nach Gais. (Von 
Fadri) 
 
In der modernen Schaukäsi  
 
Zuerst gingen wir hinein, da war alles voll modern. Die Frau begrüsste uns herzlich. Zuerst 
zeigt sie uns die Herstellung und es war alles sehr interessant. Die Maschinen, die Geräte, 
einfach alles und wie alles aussah – 
wunderschön. Nachher führte sie uns 
weiter ins Käselager. Da hatte es 1500 
Käse im Käselager, unglaublich! Und 
sie machen 240 Käse pro Tag. Sie 
zeigte uns noch die Kräuter, die sie an 
den Käse machen. Danach fiel noch ein 
Käse von der Maschine. Und es kam 
niemand schauen. Der Käse war ganz 
zermatscht. Danach durften wir in ein 
Kino. Da sahen wir 6 Käsesorten. Der 
Classic wird 3 Monate gelagert. Der 
Surchoix wird 4 Monate gelagert. Der 
Extra wird 6 Monate gelagert. ¼ -fett 
Classic wird 3 Monate gelagert. ¼-fett 
Extra wird 6 Monate gelagert. Und der 
Bio wird 4 Monate gelagert. Danach 
gingen wir wieder. (Von Simona) 
 


