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Milchwirtschaft

Nidwaldner
Urquell

Mit der Aktion «Milchland Nidwalden» oqrg‘a\ﬁisieren sich
unsere Berghauern neu: Sie erheben ihren Alpkdse zum
hochwertigen Qualitatsprodukt — auch direkt ab Hof.

Text und Bilder: Josef Niederberger




Die Alp Chieneren, Dlrrenboden, Wiesenberg. Gutes Alpweideland ist Voraussetzung fur hervorragende Alpprodukte.

Das himmlische Paradies ist dort, wo Milch
und Honig fliessen. So steht es jedenfalls in der
Bibel. Obdemnachirdische Flurnamen wie Milch-
brunnen das Paradies auf Erden bezeichnen? In
diesem Fall wére das ein Bauerngut in Stans...
Und flhrt die Milchstrasse auf direktem Weg
in den Himmel? Fest steht: Milchwirtschaft
pragt unsere Kultur seit jeher, sie war und
ist noch immer die Hauptertragsquelle der
Nidwaldner Landwirtschaft. Dies liegt in den
klimatischen und topografischen Gegeben-
heiten in unserem ausgedehnten Berg- und Alp-
gebiet begriindet. Deshalb spielen Milch, Rahm,
Butter und Kase im Mentplan der Nidwald-
nerinnen und Nidwaldner eine grissere Rolle
als anderswo, und entsprechend wird die Land-
wirtschaft auch von Behorden und Organisati-
onen gepflegt, geférdert und kontrolliert — eben-
falls seit jeher.
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Ein Blick in die Vergangenheit

In seiner Doktorarbeit Uber die Geschichte
der Alpwirtschaft in Nidwalden zitiert der heu-
tige Regierungsrat Leo Odermatt interessante
Aussagen von Autor R. Bircher: «Beim er-
sten Aufschwung der Milchwirtschaft, der im
15. und 16. Jahrhundert stattfand und wegen
geringer Késereitechnik hauptséchlich auf der
Butterausfuhr beruhte, war Unterwalden das
fuhrende Land. Seine Butter hatte dhnlichen Ruf
wie jene von Saanen oder Glarus und zog Kaufer
von weither auf den Markt in Luzern herbei. Die
Nachfrage Uberwog das Angebot und die Preise
stiegen.»

Einige Seiten weiter fihrt Odermatt zu den al-
testen Urkunden uber Hartkdse aus: «Ein aus-
gedehnter Handel mit Milchprodukten setzte
Produkte voraus, die transport- und vor allem
lagerfahig waren. Weder Butter noch der mittel-



Trotz Modernisierung: Kdsen ist immer noch vor allem Handwerk und erfordert viel «Gspuri».

alterliche Ziger erflllten diese Anforderungen.
Wenn aus dem 17. und 18. Jahrhundert viele
Urkunden tber den bliihenden Kése- und Vieh-
handel mit Italien berichten, so musste die Kase-
reitechnik seit dem Mittelalter doch grosse Fort-
schritte gemacht haben.»

Schulherr Alois Businger berechnete in seinem
1836 erschienenen Werk «Der Kanton Unterwal-
den, historisch, geographisch und statistisch»
aufgrund der Zolltabellen in Fldelen fur beide
Unterwalden einen jahrlichen Ké&seexport von
48’000 Stuck zu durchschnittlich 30 Pfund,
das entspricht beachtlichen 720 Tonnen Kése.
Businger stufte entsprechend die Bedeutung der
Sennerei sehr hoch ein: «Das eigentliche Ziel der
hiesigen Viehzucht ist die Sennerei; der Ubrige
Gewinn bleibt Nebensache. Der grésste Nutzen,
den man aus derselben zu ziehen sucht, ist die
Milch zur Kasebereitung.»

Businger erwahnt die Alpkaserei und rihmt
speziell die von Schwandersennen auf Kernser
Alpen gefertigten und sehr gesuchten Kase, zu-
mal diese «noch etwas solider als die Nidwaldner
Kése» seien. Reifer, rezenter Kdse ist auch heute
gefragter als ganz junger Alpkase.

Eigener Produzentenverband

Prazise Daten zur Milchwirtschaft im Kanton
Nidwalden sind erst ab den 1920er-Jahren ver-
fugbar: Der nachmalige Regierungsrat und Fi-
nanzdirektor Adolf Fluhler aus Oberdorf amtete
als Geschaftsfuhrer des damaligen Milchprodu-
zentenverbandes Nidwalden. Seine Aufzeich-
nungen befinden sich heute im Staatsarchiv in
Stans. Daraus ist zu entnehmen, dass in Nidwal-
den um 1925/26 genau 70 Milchsammelstellen
existierten, die eine Milchmenge von 6827996
Litern rapportierten. Die Anzahl Kihe im Kanton
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betrug 2035 Stick. Somit ergibt sich eine abge-
lieferte Menge pro Kuh von 3355 Litern oder 9,2
Litern pro Tag, nicht mitgerechnet jene Milch, die
die Bauern auf dem Hof selber verwerteten. Das
ist verhaltnismaéssig viel, denn andernorts wurde
in diesem Jahr ein statistischer Durchschnitt von
7,7 Litern Einlieferung je Tag und Kuh ermittelt.
Das war, nebenbei erwahnt, alles von Hand ge-
molkene Milch...

Noch vor 60 Jahren wies Nidwalden ein sehr
dichtes Netz von Milchsammelstellen auf. Die
Milch floss in Strémen, sprich Uber die Zentrifu-
ge — abgesehen von der Verwertung in einzelnen
Tal- und in Alpkéasereien. Die Milch wurde zwei-
mal taglich angeliefert und separiert in Rahm
und Magermilch. Der Zielort fir den Rahm war
die damalige Butterzentrale in Luzern, wahrend
mit der Magermilch Schweine gemaéstet wurden.
Fur die Kihlung des Rahms stand beim Zentrifu-
gieren lediglich ein einfacher Kaltwasser-Rahm-

kahler mit zickzack-formigen Ausformungen zur
Verfligung.

Die wertvolle Fracht wurde per Bahn nach Stans-
stad beftrdert, dort aufs Schiff umgeladen und
auf dem Seeweg nach Luzern gebracht, wo sie
erneut auf Lastwagen gehievt und zur Butterzen-
trale gefihrt wurde. Bei so komplizierten Trans-
porten versteht sich von selbst, dass bei heissem
Wetter der Rahm in den Kannen mitunter sauer
wurde und deklassiert werden musste. In spa-
teren Jahren erfolgte der Transport des Rahms
und spater der ganzen Milch direkt per Camion
von der Sennerei nach Luzern. Der Lastwagen
von Walter Zimmermann, besser bekannt als All-
weg-Walti, mit dem langjahrigen Chauffeur Beat
Streule bot damals Platz fur eine Riesenmenge
von Milchkannen.

Heute wird die so genannte Verkehrsmilch
ab Hof ungekihlt zweimal taglich an die Sam-
melstelle zur Kihlung in der Wanne auf 4 Grad
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Edith und Jost Barmettler fihren auf der Musenalp ein Alpbeizli und verkaufen ihren Kése direkt ab Hof.



Celsius geliefert und von dort jeden zweiten Tag mit
dem grossen Tankwagen abgeholt. Ist zwischen
Produzent und Abnehmer eine direkte Hofabfuhr
vereinbart worden, erfolgt die Abholung per Tank-
wagen ebenfalls im Intervall von zwei Tagen.

Von jeder Ladung wird im Interesse der Qualitats-
sicherung eine Probe erhoben. Die Logistik wird
von der Produzentenorganisation (PO) der Zen-
tralschweizer Milchproduzenten organisiert. Sie
Uberweist den Produzenten das Milchgeld und
verkauft die Milch an Abnehmer wie Emmi und
weitere Verarbeiter.

Neue Absatzkandle

Das alles ist gut und recht und sichert den Bau-
ern ein regelmassiges Einkommen. Seit sich in
den letzten Jahren das Einkaufsverhalten, die
Anspriiche an die Erndhrung und das Umwelt-
bewusstsein der Konsumenten verdndert haben,
erdffnen sich auch den milchproduzierenden
Landwirten neue Mdglichkeiten ihr Produkt auch
auf andere Weise zu vermarkten: schon fast ein-
geburgert hat sich der Verkauf direkt ab Hof und
an Wochenmarkten. Die vom Bund geschutzte
Herkunftsbezeichnung AOC und die klar gere-
gelten Begriffe Berg- und Alpkdse helfen den
Kaseproduzenten, hochwertige Spezialprodukte
auch als solche verkaufen zu kénnen:

Fur Alpkdse zum Beispiel muss der Rohstoff Alp-
milch auf der Alp selbst verarbeitet werden, da-
mit er als Alpkdse angeboten werden kann. Wird
Milch von Alpen nicht im Alpgebiet verkast, darf
dieser Kase lediglich als Bergkdse verkauft wer-
den. Ein als Alpsbrinz AOC deklarierter Kase wird
so zu einem erstklassigen Produkt flr anspruchs-
volle Konsumenten und Konsumentinnen.

Die Maoglichkeiten, erstklassige Produkte herzu-
stellen und zu vermarkten, sollen in Zukunftauch
in Nidwalden besser genutzt werden. Das Forum
Landwirtschaft Nidwalden hat deshalb zusam-
men mit dem Amt flr Landwirtschaft Nidwalden
im Jahr 2008 das Informationsblatt «Milchland
Nidwalden — Engelberg — Seelisberg» kreiert.
Darin sind Verkauf ab Hof, AOC-Produkte und
Tourismus verbunden: Verschiedene Alp-, Berg-
und Talkdsereien der Region sind aufgelistet, die
nicht nur guten Kase direkt ab Hof verkaufen,
sondern auch noch Betriebsbesichtigungen an-
bieten und ihre Gaste auch gleich noch im eige-

nen Alpbeizli bewirten. Es sind dies die Alpkése-
reien Bleiki, Musenalp, Oberfeld, Unterste Hutte
auf Niederbauen, Untertriibsee und Urwéangi; die
Bergkasereien Aschwanden in Seelisberg, Haus-
matt und Langentannen; und die Schauk&serei
Kloster Engelberg.

Es gibt natlrlich noch einige weitere Alpkase-
reien im Kanton, die ihre Produktion ebenfalls
im Direktverkauf, in Ldden oder sonst (ber den
Handel anbieten. Institutionalisiert hat sich seit
Jahren der Alpchdsmércht in Beckenried jeweils
um Mitte November, wo bedeutende Mengen
der edlen Produkte abgesetzt werden. Rund 2,5
Tonnen Alpkdse gehen jeweils in grosseren und
kleineren Posten an die zum Teil von weit her
angereiste Kundschaft. Allein diese Zahl beweist:
Konsumbewusste Kunden kaufen Alpkase sei-
nes nachgewiesenen speziellen innern Wertes
wegen.

Die Wissenschaft bestatigt Gibrigens die positiven
Auswirkungen des Kasekonsums auf die Gesund-
heit. Bioaktive Peptide im Kase wirken: antithrom-
botisch, immunomodulierend, antimikrobiell,

Meisterlandwirt Pius Wyrsch hat die Kaserei seiner Alp Haghitte
auf Sinsgdu aufwandig modernisiert.
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zellmodulierend, antikanzerogen, antikariogen,
entzindungshemmend, cholesterinsenkend, blut-
drucksenkend. Alles verstanden?

Neubeginn in der Haghiitte auf Sinsgau
Zurtick nach Nidwalden: Der Erfolg gibt den ak-
tiven Bauern Recht — doch der stellt sich nicht
von alleine ein, man muss auch etwas daftr tun.
Zum Beispiel in der Region Sinsgdu-Bannalp:
Diese liegt im Naherholungsgebiet von Oberri-
ckenbach. Der Wanderweg von und nach Bann-
alp fuhrt Uber die gutgrasige Alp der Alpgenos-
senschaft Sinsgau. Sie wird hauptsachlich mit
Rindern und Kihen bestossen. Einzelne Hut-
tenrechte sind in Privatbesitz, so auch jenes der
Haghutte. Der Alpkreis Haghutte erstreckt sich
von 1500 bis 1800 Meter Uber Meer.

Dort hat der Meisterlandwirt Pius Wyrsch, Jahr-
gang 1974, aus Oberdorf stammend, von seinem
Vater Hanspeter das Alphittenrecht erworben.
Es befindet sich nun seit vier Generationen in
Familienbesitz. Der Urgrossvater Franz Alois
Wyrsch hatte es seinerzeit zur Liegenschaft
Holzhuis in Buochs zugekauft. Nachdem der
Pachtvertrag mit dem friheren Bewirtschafter im
letzten Sommer ausgelaufen war, bewirtschaftete
Pius Wyrsch die Alp im Sommer 2008 erstmals
in Eigenregie.

Er hat mit der Produktion von Alpkdse begonnen
und ein Alpbeizli eingerichtet. Die Bewirtung ist
einer der Absatzkanale fir die Mutschli und den
halbharten Alpkéase. Vollfetter Kase ist besonders
bekommlich, denn Fett ist Geschmackstrager.
Verarbeitet wird die Milch von 24 Kuhen. Ferner
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werden noch 25 Rinder sowie Schweine flr die
Verwertung der Schotte auf dieser Alp gehalten.
Die betriebliche Umstellung erforderte erheb-
liche Investitionen: Umbau des Stallgebaudes
mit Einrichtung der Milchabsauganlage, Moder-
nisierung der Késerei mit Tunnelpresse und so-
gar einem eigenem Kleinwasserkraftwerk.

Massgeschneiderte Energietechnik

Toni Horat von der Sittlisalp ist Fachmann fir
Energietechnik fur Alpkasereien. Jahrlich sorgt
er fUr die Modernisierung solcher Kleinkdsereien.
Eine massgeschneiderte Anlage mit elektro-
nischer Steuertechnik und digitaler Temperatur-
messung war bei Pius Wyrsch erforderlich, weil
fur das Zigeren hohe Temperaturen notwendig
sind. Im Késekessi sind Heiz- und Kihlschlangen
integriert.

Die Abendmilch wird im Kessi gekUhlt. Andern-
tags, beim Vorkdsen und Auskasen, wird die er-
forderliche, unterschiedliche Kessi-Temperatur im
Nu erreicht. Diese nachahmenswerte Innovation
ehrt den jungen, unternehmerisch orientierten
Alpsenn Pius Wyrsch. Sein berufliches Rustzeug
erwarb er sich in den Alpkasereien Bleiki, Trib-
see, Gerschni und weiteren Alpstellen sowie durch
Aufenthalte in Neuseeland und Australien.

Josef Niederberger war von 1963 bis 2000 Landwirt-
schaftssekretdr und lange Zeit Bannwart der Alpge-
nossenschaft Arni. Seit seiner Pension schreibt er
regelméssig Artikel in béduerlichen Blattern und ist
passionierter Imker. Alpwirtschaft ist noch heute sei-
ne Leidenschaft.

JAHRE
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