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Ein Stiick gelebte Schweizer Kultur

Genuss Vor Jahrhunderten wurde extraharter Sbrinz nur auf der Alp hergestellt. Diese Tradition fithren acht Alpen mit
dem Alpsbrinz AOP weiter. Dazu gehort auch die Kdserei Fluonalp ob Giswil, die Thomas Schnider fithrt. Die Erzeugung
dieses Milchproduktes unterscheidet sich in mehreren Punkten von der Produktion anderer Kdsesorten.

Monika Neidhart

Goldgelb leuchtet das Stiick des
36 Monate alten Alpsbrinz AOP
auf dem Holzteller. Der Teig ist
hart und briichig. Daneben liegt
ein zweijdhriger mit einem hel-
leren, glatten Inneren. So wie
sich die beiden Kdse optisch un-
terscheiden, so sind sie ge-
schmacklich verschieden. Im
Vergleich mit dem jiingeren wird
das Charakteristische des Extra-
hartkdses erlebbar. Er hat ein
komplexes, vollmundiges Aroma
mit feinen Salzkristallen.
Kédsermeister Thomas
Schnider strahlt: «Fiir mich ist
der dreijahrige ein absolutes Pre-
miumprodukt.» Er fithrt seit
33 Jahren mit seiner Frau die Alp-
kaserei Fluonalp mit Beizli und
Ubernachtungsmoglichkeit. Die
von der Kooperation Giswil OW
gepachtete Alp liegt auf
1538 m ii.M. Der Blick iiber den
Sarner- und den Vierwaldstétter-
see mit der Bergwelt ist einmalig.

Umfassendes
Pflichtenheft

Die Alpkiserei verarbeitet tag-
lich rund 1500 Liter Milch von
drei Alpen. Daraus entstehen 12
bis 13 Tonnen Kise, ein Drittel
davon Alpsbrinz AOP. Dazu
Butter, Rahm und Ziger. «Der
Alpsbrinz ist der Urtyp des
Hartkéses. Er gehort zur Ge-
schichte dieser Region. «Cool,
er <verhebt> seit iiber 500 Jah-
ren», weiss der 53-Jahrige. Ké-
sermeister Stefan Scherrer aus
Schotz LU ist diesen Alpsom-
mer fiir das Kdsen verantwort-
lich: «Ich mochte wieder einmal
den Késebruch spiiren», begriin-
det er sein Engagement.

Wie bei allen zwolf AOP-Kéa-
sesorten der Schweiz hat er ein
vorgegebenes Pflichtenheft zu
erfiillen. So ist das Kupferkessi
vorgeschrieben: «Es wirkt anti-
bakteriell. Zudem ist es ein guter
Wirmeleiter», sieht der Késer
die Vorteile. Die Milch muss von
nahe gelegenen Alpen stammen,
die Kiihe diirfen nur mit Gras
und Heu gefiittert werden. Lab
und die Milchsdurebakterien
sind selbstverstandlich gentech-
nisch unveriandert. Da der Alp-
sbrinz AOP aus Rohmilch her-
gestellt wird, muss die Milch
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Die Kaserei Fluonalp ist eine der acht Kéasereien in Ob-, Nidwalden
und Luzern die Alpsbrinz AOP herstellen. BILDER: MONIKA NEIDHART

Blick in einer der zwei Kasespycher neben der Fluonalp, wo Alp-
sbrinz AOP eine Trockenreifung durch marcht.

Thomas Schnider mit einem
36 Monate alten Alpsbrinz AOP.

hygienisch einwandfrei sein.
«Ein Killerfaktor bei diesem
Kise sind die Propionsdurebak-
terien. Beim Emmentaler sind
sie fiir die Locher zustdndig, im
Sbrinz sind sie hingegen absolut
unerwiinscht», erkliart Stefan
Scherrer.

Handarbeit und
Erfahrung

Das Kisen unterscheidet sich
nicht von anderen Késesorten.
Zuerst «stellt» er die Milch auf
2,9 bis 3,1 g Fettgehalt ein. Im
Kupferkessi ist bereits die Milch
vom Vorabend, die mit den
Milchsdurebakterien vorreifen
konnte. Mit der Morgenmilch
erwarmt er die 1400 Liter auf
31°C. Der ideale Zeitpunkt fiirs
Einlaben. Nun heisst es gleich-
zeitig, die Zeit, die Temperatur
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Der Kasermeister Stefan Scherrer setzt die Kdseharfe ein und

schatzt es wieder einmal das Kaserhandwerk auszuleben.

Auf der Fluonalp stehen einige Gerichte mit Alpsbrinz AOP auf der

Speisekarte.

«Das Affinieren
istdank der
Trockenreifung
weniger aufwendig als
bei Geschmierten.»

Thomas Schnider
Kasermeister

und das Holzfeuer im Auge zu
behalten. Dann ein wegweisen-
der Schritt: Stefan Scherrer
setzt die Kaseharfe ein. Sie
dreht langsam in der eingedick-
ten Milch. Gleichzeitig gibt der
Késer mit der Kédseschaufel
«Gegensteuer».

Viel Erfahrung braucht es
auch fiir die Bestimmung der
Bruchkorner. «<Beim Alpsbrinz
mochten wir kleine Korner, da-
mit er wiahrend der Lagerung
moglichst viel Wasser abgeben
kann», erklart er. Immer wieder
priift er den Bruch mit der
Schaufel und schiebt ihn Rich-
tung Mitte. Sechs, sieben Minu-
ten Handwerk pur - fast schon
ein «Tanz» mit der Milch. Ist der
Bruch schliesslich gleichmassig
gekornt, pumpt er die Masse in
die drei bereitgestellten Formen.

Probiert man jetzt vom frischen
Kése, ist er noch Jahre vom Aro-
ma entfernt. Die weissen Kdrner
quietschen zwischen den Zah-
nen und schmecken leicht nach
Milch. «Die Eiweisskette wird
sich mit der Zeit immer mehr
aufspalten. So kann sich das
Aroma entfalten», begriindet er
diesen Unterschied. Die Laibe
werden nun bis am Abend ge-
presst. «Nun kommt die schone
Arbeit», meint Stefan Scherrer
augenzwinkernd. Er steigt ins
Kupferkessi und schrubbt das
Metall, bis es glanzt.

Trockenreifung im
Kiisespycher

Am Mittag wird er die frischen
Kiselaibe einmal wenden. Im
Nachbarraum liegen die Kise
vom gestrigen Tag waagrecht in
der Salzlake. Darin bleiben sie
mindestens 14 Tage. Anschlies-
send kommen sie in einen kiih-
len Raum, in dem sie in der tro-
ckenen Luft zu schwitzen begin-
nen. Einmal pro Woche werden
sie mit einem Tuch abgerieben.
Schliesslich werden sie nach ei-
nem Monat ins Kdselager und
in die Holzspycher gestellt. Dort
miissen sie bei Bedarf abgerie-
ben und um ein Viertel gedreht
werden, damit sie rund bleiben.
«Das Affinieren ist dank der
Trockenreifung weniger auf-
wendig als bei Geschmierten»,
macht der Kdser auf einen wei-
teren Unterschied zu anderem
Kise aufmerksam. Stefan Scher-
rer ist {iberzeugt: «Qualitatski-
se herzustellen ist mit dem no-
tigen Wissen und der Sorgfalt
machbar. Schwieriger wird es
bei der Vermarktung.»

Thomas Schnider verkauft
seine 100 Laibe Alpsbrinz AOP
a 40 kg im Alpbeizli, in seinem
Kiseladen in Giswil und direkt
an weitere Kunden. Er nutzt die
Synergien, die diese verschiede-
nen Kanile ermoglichen. So
kann er geriebenen Sbrinz in
den Alplermagronen verwenden,
fiir die die Fluonalp bekannt ist:
«Sbrinzer Mockli und gehobelte
Scheiben sind die <Filetstiicke>
eines Késelaibes. Daneben fillt
rund ein Drittel an Reibkidse
an.» Ob in der einen oder ande-
ren Form, Alpsbrinz AOPist ein
Stiick gelebte Schweizer Kultur.
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