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Gegriindet wurde das Familienunter-
nehmen 1895 vom Urgrofivater, dem
Kisermeister Josef Stich. Zunichst verkis-
te er die Milch der Genossenschaft Salen-
wang, pachtete dann 1907 die Kiserei in
Hiemenhofen und bewirtschaftete gleich-
zeitig einen kleinen landwirtschaftlichen
Betrieb in Ruderatshofen. In den Griin-
dungsjahren wurde vorwiegend der klassi-
sche »Backsteiner « produziert, ein
kraftig-wiirziger, pikanter Rotschmierkise
in Form eines Backsteins (Ziegelsteins),

der im Allgiu eine lange Tradition hat.

Im Jahr 1924 iibernahm Josefs Sohn
Lorenz Stich die Kiserei und begann in
Hiemenhofen mit der Fabrikation von
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aus dem Ostallgau

Rahmkise, einem Romadur in der Rahm-
stufe mit 50 % Fett im Trockengewicht.
Der Rahmromadur ist seit diesem Tag

bis heute eines der Spitzenerzeugnisse

der Firma geblieben, er erzielte fir den
Betrieb die ersten Siegerpreise bei den
jahrlich stattfindenden DLG-Ausstel-
lungen, machte die Kiserei bekannter
und fiihrte zu einer Ausweitung des
Geschiftes. Seitdem wurde die Kiserei

stetig erweitert.

1968 wurde der Kisebetrieb der Firma

Josef Eger & Co tibernommen. Mit diesem

Schritt wurde der neue Standort der
Kiserei Stich in Ruderatshofen begriindet.
Das Gebiude wurde komplett umgebaut
und neu gestaltet, um den Bediirfnissen
gerecht zu werden. Geichzeitig wurde mit
dem neuen Betriebsgebaude die Milch von
Ruderatshofen mit erworben und konnte
zusammen mit den Kontingenten aus
Frankenried und Hiemenhofen in der
neuen Kiserei verarbeitet werden. Ein
weiterer groffer Modernisierungsschub
erfolgte in den Jahren 1983/84, in denen
dem bestehenden Betriebsgebiude ein

Reifelager, Raumlichkeiten fir die erwei-
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A

» TraditionsbewufSt sind wir gerne. Altmodisch sind wir

nicht« umschreiben die Briider Laurent und Oliver Stich

ibre Einstellung zu ibrem urallgiuer Handwerk. Sie sind
die Geschiftsfiihrer der » Feinkdserei Stich<, die langst ibr
hundertjibriges Bestehen feiern konnte.

T

terte Produktion/Verpackung/Versand

und Sozialeinrichtungen angebaut wurde.

Heute verarbeiten und vermarkten 35 Mit-

arbeiter tiglich etwa 30 000 Liter Milch,
die direkt von Bauernhéfen aus der Um-
gebung abgeholt wird. Auch die Milch
fiir die »Bio-Schiene«, die etwa 20 Pro-
zent der gesamten Produktionsmenge
ausmacht, stammt von Landwirten aus
dem Umkreis von 20 Kilometern um
Ruderatshofen. Der Beginn dieser Pro-
duktionslinie wurde durch die Zusam-

menarbeit mit der Firma Feneberg
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begriindet, fiir deren »Von Hier« Label
Weichkase produziert wird.

Die veschiedenen Weichkisesorten
machen das Hauptsortiment der Kaserei
Stich aus — Camenbert, Weiflschimmel-
kisespezialititen , Limburger, Tilsiter,
Weinkise und der berithmte Weifdlacker

gehéren dazu.

Nach wie vor wird im Hause Stich die
handwerkliche Tradition hochgehalten.
Die etwa 20 verschiedenen Kisesorten

werden handgekast, der Bruch wird von
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Hand bearbeitet und ausgeschépft. Die
Portionierung erfolgt manuell und ebenso
das Umschlagen der Kise. Die Reifung

in den einzelnen Reifekellern ist ein
streng gehiitetes und alt iiberliefertes Fa-
miliengeheimnis, welches die besondere
Qualitit des Stich Feinkises ausmacht.
Diese Qualitit wird nicht nur von einem
treuen Kundenstamm honoriert, sondern

auch immer wieder durch hohe Auszeich-

nungen bestatigt. AnlafSlich der »Kise-
olympiade« 2007 bekamen Produkte

aus dem Hause Stich Gold- und Bronze-
medaillen, bei der franzosischen Kise-
olympiade 2009 bekam der »Schlosskise «
ein Diplom. Aktuell wurde die Feinkise-
rei 2011 in dem grofen Kise-Guide der
Zeitschrift »Der Feinschmecker« zu

den besten 400 Kise-Adressen in

Deutschland gezihlt.

Allgiuer Kunden konnen die Kise und
Frischmilchprodukte wie Joghurt, Fassbut-
ter, Buttermilch und Rahm direke vom Her-
steller einkaufen — auf den Wochenmirkten
in Kaufbeuren, Kempten, Marktoberdorf,
Mindelheim, Neugablonz und Schongau.
Noch grofier ist die Auswahlim neuen La-
den »Kiseparadies « auf dem Firmengelan-
de in Ruderatshofen, dem auch ein kleiner
Imbissbeereich angegliedert ist. Privatkun-
den haben auch die Méglichkeit, den Kise
tiber den Online Shop zu bestellen. Kise aus
Ruderatshofen wird nicht nur in Deutsch-
land verkauft — bis Australien, Kanada und
die USA gehen die Geschiftskontakee.

Von Mittwoch bis Samstagab 17.00 hat die
»Kisestube« gedfnet, die 1995 als erste
Kisestube des Allgius eroffnet wurde. Fir
Gruppen und Busse gibt es auf Anfrage be-
sondere Offnungszeiten. Der Schwerpunkt

der Speisckarte liegt natiirlich auf den Kise-

spezialititen: es gibt den mit Essig, Ol und

Zwiebeln angemachten Sauren Romadur,
Obazda mit Breze, Kisspatzen und Senner
Maccaroni. Auch die Krautkrapfen sind mit
Kise tiberbacken, es gibt Kiseschnitzel und
auf Vorbestellung auch ein Késefondue mit
Baguette, Friichten der Saison und einem
Kirschschnapserl. Selbverstindlich werden

auch Gerichte ohne Kise angeboten.
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