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SSchönegger
Käse-Alm

Il segreto della qualItà dI 
un formaggIo, oltre alla 
rIcetta dI preparazIone ed 
alla capacItà del casaro, 
sta nella bontà del latte 
e nella sua lavorazIone. 
ben lo sanno al 
caseIfIcIo schönegger 
che produce specIalItà 
casearIe davvero unIche, 
autentIche prelIbatezze 
oggI godIbIlI anche In 
ItalIa grazIe ad Jago 
dIstrIbutIon 

di Marcella Fucile

La richiesta di specialità casearie 
artigianali cresce costantemente e 
non crediamo sia perché all’im-
provviso tutti hanno riscoperto il 
vecchio modo di dire “formaggio 
cibo da saggio”, crediamo inve-
ce che il consumatore, nelle sue 
scelte alimentari, si stia sempre 
più orientando verso la qualità e la 
genuinità del prodotto. Se quindi 
vuol gustare un formaggio, ben vo-
lentieri punta al prodotto artigia-
nale; se poi è particolare, nuovo, 
garantito, magari ben abbinato alla 
proposta beverage che ne esalta il 
gusto e il sapore, beh, non ha dub-
bi, la scelta è fatta. Ecco perché di-
venta importante per il gestore di 
un locale conoscere prodotti che 
appaghino queste richieste. 
Il caseificio Schönegger, con la sua 
gamma differenziata ed esclusiva 
di formaggi, va incontro a tutte le 
esigenze gastronomiche: ben tre le 
sue linee, re ludwig, rebellen e 
bio, tutte di latte alpino non insila-
to. E qui è la chiave della bontà del 
prodotto, perché il buon formag-
gio viene dal buon latte, e quindi 
dall’alimentazione delle mucche. 
Il latte lavorato dal caseificio Schö-
negger proviene da mucche che 

in estate pascolano nei prati, d'in-
verno vengono nutrite esclusiva-
mente con fieno e cereali. Niente 
foraggio in silo che può contenere 
i batteri dell'acido butirrico, in gra-
do di provocare formazione di gas 
e fratture nei formaggi a pasta dura 
e nei formaggi da taglio, renden-
do il prodotto finale in utilizzabile. 
Considerando che solo l’1% della 
produzione comunitaria di latte 
proviene da mucche non nutrite 
con foraggio in silo, è una vera ra-
rità... proprio ciò che conferisce 
un gusto eccezionale ai formaggi 
Schönegger. Del resto l’obiettivo 
del caseificio è quello di fornire 
solo prodotti di altissima qualità.
Ad oggi nel caseificio viene lavo-
rato il latte di oltre di 200 tenute 
della regione alpina, ogni mattina 
vengono riempite le caldaie per 
la produzione del formaggio… 
e l’assortimento di formaggi vie-
ne costantemente ampliato con 
nuove ricette. Le forme, grandi 
e piccole, vengono stagionate in 
speciali locali sotto il controllo  e 
la cura costante dei maestri case-
ari, professionisti abili e rispettosi 
delle tradizioni. Tutto questo fa del 
caseificio Schönegger un marchio 
inconfondibile e prestigioso.

Storia
Il maestro caseario Sepp Krönau-
er ha aperto nel 1988 la Schönegger 
Käse-Alm nel cuore dell’Alta Baviera, 
a Schönegg, in mezzo a prati verdi e 
profumati con vista sul panorama 
delle Alpi. L’immediato successo dei 
formaggi Schönegger, in Germania e 
all’estero, ha reso necessaria la co-
struzione, a Prem nel 1995, di un 
nuovo edificio per l’amministrazione 
e la logistica. Nel corso del 2001, poi, 
la Sennerei Sulzberg è stata trasferita 
e rinnovata. Inoltre nel 2007 è iniziata 
la costruzione di un nuovo deposito 
di stagionatura naturale a Steingaden. 
Sotto la direzione di  Sepp Krönauer, 
questa  impresa familiare di medie 
dimensioni dà lavoro a oltre 110 di-
pendenti, tutti con una formazione 
speciale nella produzione, nelle ven-
dite e nell’amministrazione. 
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re ludwig
Il marchio "Königskäse", formaggio 
reale, nasce dalla vicinanza della 
residenza favorita dal re bavarese 
Ludwig II ai locali per la stagio-
natura; qui le forme di formaggio 
vengono esaminate una ad una e 
soltanto le forme che sono per-
fette per qualità, gusto e sapore 
vengono contraddistinte con il 
nome "Formaggio di latte crudo 
non pastorizzato". Per questo 
motivo il marchio "König Ludwig" 
garantisce l'origine, la qualità e la 
stagionatura di oltre quattro mesi 
del formaggio. Gustare un pezzo 
di Formaggio reale o di Formaggio 
alla birra significa gustare il meglio 
che la natura possa offrire, non a 
caso il König Ludwig Bierkäse ha 
vinto l'oro al World Cheese Award 
2006. Ancora oggi ogni forma di 
queste specialità viene prodotta 
come tanti anni fa, gli unici cam-
biamenti che sono stati apportati 
servono a garantire i moderni stan-
dard di salute ed igiene. 

rebellen
Il nome di questa linea di formaggi 
già dice tutto, rebellen, ribelle, un 
sapore che non si fa dimenticare 
facilmente, un formaggio non solo 
buono, ma unico. 15 formaggi di-
versi, tra cui le specialità stagionali 
e il Rebell al vino rosso. 100 anni 
di tradizione nella produzione, una 
lunga stagionatura, una lavorazione 
attenta e constante delle forme fanno 
di questa linea il simbolo di qualità 
eccellente e costante. Il Bergrebell, 
una delle più antiche specialità case-
arie, sapore piccante ed aromatico in 
una pasta morbida, ha vinto la meda-
glia d’oro per la categoria “Formaggi 
di montagna” alla Quinta Olimpiade 
dei formaggi di montagna 2007.
bio
Dal latte di agricoltura biologica, uti-
lizzato dai Käserebellen di Sulzberg, 
nascono specialità biologiche che, 
grazie al lungo e accurato processo di 
stagionatura ed alla cura scrupolosa 
delle forme di formaggio nelle can-
tine di stagionatura, acquistano un 
gusto naturale ed inconfondibile. 
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