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Auch fur die Churer Kiihe ist
die Ferienzeit angebrochen

TEXT UND BILDER: PETER DE JONG

Traditionsgemass verbringen rund 400 Churer Kithe den Sommer auf den
Alpen Maran, Pratsch, Sattel und Carmenna in Arosa. Die frische Milch,
im Schnitt knapp 4500 Liter taglich, fliesst direkt in die Sennerei Maran.
Walter Niklaus verarbeitet sie dort zu Kase, Joghurt, Butter und Rahm.

«Chur, die Alpenstadt». Der Slo-
gan, mit dem Chur Tourismus seit
einigen Jahren Gaste aus nah und
fern anlockt, ist nicht nur so da-
hergesagt, auch wenn aus touris-
tischer Sicht vielleicht etwas an-
deres gemeint ist. Tatsachlich
besitzt die Churer Blirgergemein-
de, historisch bedingt, seit Jahr-
hunderten ausserhalb der Stadt-
grenzen  einen  beachtlichen
Grundbesitz, darunter vier Kuhal-
pen mit saftigen Weiden in Aro-
sa, die vor allem von den 18 Bau-
ernbetrieben in der Stadt genutzt
werden. Seit Mitte Juni befinden
sich wieder rund 400 Kiihe, etwa
ein Drittel des gesamten Churer
Viehbestandes, auf den Alpen
Maran, Pratsch, Sattel und Car-
menna. In den 90 Tagen, die sie
im «Ferienlager» in Arosa sind,
fressen sie jede Menge Alpen-
krauter, Blumen und Gras. Das
maogen sie ganz besonders.

Kiihe auf dem Golfplatz

Das Leben auf der Alp mutet
zwar idyllisch an, ist aber kein
Zuckerschlecken, sondern harte
Arbeit von friih bis spat. Wenn
Carmen und Gerry Hassler um
2.30 Uhr den Wecker horen,

liegt die Alp Maran noch im Dun-
keln. Die beiden missen so friih
aufstehen, damit die frische Mor-
genmilch pilinktlich bis 6.45 Uhr
in der Sennerei ist. Die 60 Kihe
einsammeln, sie im Stall melken
und wieder auf die Weide treiben
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Jeder Handgriff sitzt: Gerry Hassler beim Melken «seiner» Kiihe.
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— jeden Morgen und jeden Abend
das gleiche Prozedere, sieben
Tage die Woche, den ganzen
Sommer lang. Gemolken wird
zwar nicht mehr von Hand, doch
bevor das Melkgeschirr ange-
setzt werden kann, missen die
Zitzen gereinigt und das Euter
vorbereitet werden, damit die
Milch fliessen kann. Nach und
nach wird die Milch abgepumpt,
pro Kuh knapp zehn Liter. Nach
zwei Stunden Arbeit kann die
Milch zur Sennerei gefahren wer-
den. «550 Liter, das ist ein gutes
Resultat», freut sich Gerry Hass-
ler.

Alle Kihe tragen eine Nummer.
Die Hasslers rufen aber jede
beim Namen. Nach zwei Wo-
chen, erzahlen sie, kbnne man
die Tiere auseinanderhalten.
Wenn die Weide abgegrast ist,
wird die Herde zur néachsten ge-
zligelt. Sogar auf dem Golfplatz
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diirfen die «Géaste» grasen, aber
nur dann, wenn keine Golfballe
fliegen: in der Nacht. Abschlag
und Ziel seien natirlich abge-
sperrt, erklart Gerry Hassler.
Langweilig wird es dem Alpler
und der Alplerin aus Maladers
nicht, es gibt immer und Uberall
etwas zu tun: Den Stall putzen,
das Melkgeschirr reinigen, die
Zaune instand halten, das Vieh
beobachten. «Die Arbeit gefallt
uns gut», sagt Gerry Hassler, der
mit seiner Frau und den drei Kin-
dern im Alter von zwei, sechs
und acht Jahren zum zweiten
Mal auf Maran «z Alp» ist. Car-
men Hassler sieht das ahnlich:
«Dass wir hier oben den Sommer
verbringen dirfen, ist irgendwie
schon ein Privileg.»

Eine topmoderne Kaserei

Nur ein paar Schritte sind es von
Hasslers Stall zur Sennerei Ma-
ran. Das Urtimliche, das man
gemeinhin mit dem Alplerleben
und dem Kasemachen verbindet,
sucht man hier vergeblich. Vor
drei Jahren hat man die Sennerei
aufgerlistet, mit viel Edelstahl
und einem Touchscreen zur Steu-
erung aller Ablaufe. Drei Millio-
nen Franken haben sich die Bir-
gergemeinde und die Stadt Chur
das Ganze kosten lassen. Die Ka-
seliebhaber freut es: Aus den gut
450000 Litern Milch, davon
zirka 400000 Liter aus dem
Alpsommer, ergeben sich nebst
Joghurt, Butter und Rahm Uber
40 Tonnen Kase, nebst Churer
Alpkase (35 Tonnen) auch Alpen-
stadtkase (3 Tonnen), Mutschli
(2 Tonnen) und Spezialitaten aus
Geiss- und Schafmilch. Mit Be-
geisterung tlftelt Walter Niklaus
immer wieder an neuen Kreatio-
nen: So fanden die nach franzé-
sischem Vorbild zunachst als
Versuch hergestellten 400 Kilo-
gramm Weichkase, Brie und Ca-
membert, reissenden Absatz.
Trotz aller Technik ist der Kéase-
meister stets aufmerksam bei
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Fingerspitzengefiihl gefragt: Walter Niklaus iiberpriift den Kasebruch.

der Sache. Die Nuancen in der
Milch herausspliren, wie er sagt.
Arbeitstage von zwdlf und mehr
Stunden seien in der Hochsaison
keine Seltenheit, erzahlt Niklaus,
wahrend er die Milch im Kupfer-
kessel auf 31,5 Grad aufheizt.
Als Néachstes gibt er Milchsaure-
bakterien bei und lasst sie 45
Minuten an der Gerinnung der
Milch arbeiten. «Die Milchsaure-
bakterien sind letztendlich flir
den Geschmack entscheidend»,
betont der Berner. Danach fligt
er das Enzym Lab bei und lasst
die Milch nochmals in Ruhe ein-
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dicken. Von Hand durchpfllgt er
die Masse mit der Harfe und
lasst ein Rihrwerk noch mal so
lange daran arbeiten, bis der Ka-
sebruch die Grésse eines Mais-
kornes erreicht hat. Je kleiner der
Bruch, desto trockener der Kase.
In der Presswanne wird der Ka-
seteig gepresst, in gleich grosse
Stiicke geschnitten und noch-
mals wahrend 24 Stunden in den
Formen gepresst.

Von mild bis rezent
Je nach Sorte kommt ein Kase
friher oder spater in den Ver-

kauf. Das Mutschli ist bereits
nach drei Wochen geniessbar.
Bis drei Monate ist der Alpkase
mild, von drei bis sechs Monaten
wird er kraftiger, ab sechs Mona-
ten ist er rezent. Langer reift der
Alpenstadtkadse und ist dement-
sprechend wirziger. Mit dem Ka-
sebohrer zieht Walter Niklaus im
Reifekeller eine Probe aus einem
Laib. Aussehen, Konsistenz, Ge-
ruch und Geschmack entspre-
chen ganz seinen Vorstellungen:
«Bei einer Pramierung wiirde die-
ser Kase sehr gut abschneiden»,
ist er liberzeugt. Fiir ihn sind sol-
che Auszeichnungen die beste
Werbung. Wie der erste Platz fiir
den Churer Alpkdse im letzten
Herbst an der Olma. Maraner
Kése ist beliebt: «Die Nachfrage
Ubersteigt das Angebot», freut
sich der Kaser. Kaufen kann man
seine Produkte ganzjahrig im La-
den der Sennerei Maran, bei
«Chés Fritz» am Grlnbergweg
33 in Chur und direkt via Hofver-
kauf bei den Bauern. |
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Perfekt gereift: Aus einem Kaselaib entnimmt Walter Niklaus eine Probe.
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