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Rund um SUss- und Sauerkése

Ernst Hofménner, Sevelen

Die altere Generation erinnert sich
noch gut an jene Zeit, als es zum
Zniini oder Zobet in der werdenbergi-
schen Bauernfamilie Most, selbstgebacke-
nes Brot und dazu einen gehdrigen Brok-
ken Sauerkdse gab, produziert aus der
Milch der auf den eigenen Alpen gesom-
merten Kiihe. Dieser Kdse wurde meist
ein paar Wochen vor und nach der S6m-
merung in den Dorfsennereien (in Buchs
gab es deren drei, im Maladorf, im Stiidtli
und in Rifis) hergestellt. Die Zeiten ha-
ben sich gewandelt, es steht nicht mehr
bloss «sure Moscht» auf dem Tisch, ande-
re Getrdnke haben sich hinzugesellt, und
der Bauersfrauen sind nicht mehr allzu-
viele, die ihr Brot noch selbst backen.
Aber der Sauer- oder Magerkise, jetzt
gewohnlich neben Hart- und Weichkisen,
gehort immer noch auf den Tisch, und das
nicht nur im Bauernhaus.

Seit die alten Sennereien eingegangen
sind, haben sich auch modern eingerichte-
te Molkereien im Talgebiet, insbesondere
jene von Sevelen und Grabs, erfolgreich
mit der Herstellung von Sauerkiise be-
fasst. Und diese Spezialitit der werden-
bergischen Milchwirtschaft — auch nam-
hafte Mediziner haben immer wieder auf
seine ausgezeichnete Wirkung bei Magen-
storungen hingewiesen — hat laufend neue
Freunde gewonnen.

Es gibt Konsumenten, die schétzen den
Sauerkése, wenn er noch jung ist und den
eigentlichen Reifeprozess noch vor sich
hétte. Andere lieben sein ganz besonde-
res Aroma erst, wenn die gelb-griine
«Speck»-Schicht mindestens zentimeter-
dick ist. Dieser «Speck» mit dem darun-
terliegenden, butterweichen oder korni-
gen weissen Ziger ist dem Liebhaber ein
Genuss.

Als Nahrungsmittel ist der Kése seit Jahr-
hunderten bekannt. Vorlaufer der heuti-
gen vielen Sorten von Hart-, Halbhart- und
Weichkésen diirfte wohl ein einfacher, un-
serer Geschmacksrichtung kaum mehr ent-
sprechender Sauerkdse gewesen sein.

Mathias Eggenberger vom Wetterbrunnen, Alp Schlawiz (Grabs), rihrt die
Uber Nacht dickgewordene Milch noch von Hand um. In der Hand, bezie-
hungsweise am Arm, hat der Senn auch das Gefuhl fir die richtige Konsistenz
der Zigermasse.

Ein Blick in die Geschichte der
Alpsennerei

Funde deuten darauf hin, dass es schon
vor mehr als 2 000 Jahren auf manchen
Hochalpen unseres Landes recht gut aus-
gebildete Alpsennereien gab. Aber auch
Namen und Worter keltischen und ande-
ren vorromischen Ursprungs — so das
Wort «Senn», das keltischer Herkunft ist
und «Melker» bedeutet — weisen auf ent-
sprechende Tétigkeit der damaligen Be-
volkerung hin.

Die eigentliche schweizerische Alpsenne-
rei hatte spater ihren Schwerpunkt am
Nordhang der Alpen, im sogenannten
«Hirtenland», welches die Urschweiz, das
Berner Oberland, das Pays d’Enhaut und
das Greyerzerland umfasste. In der Folge
wurde sie auch in den Ostschweizer Berg-
télern, im Biindnerland und im Gebiet am
Alpstein fassbar.! Bereits 1282 geht aus
einem in St.Gallen ausgestellten Schrei-
ben hervor, dass Abt Rumo von Ramstein

nach seiner Abdankung vom neuen Abt
Wilhelm von Montfort fiir seinen und sei-
ner Diener Unterhalt gewisse Beitrige
aus den Einkiinften der Abtei St.Gallen
zugewiesen wurden, so unter anderem aus
Gais am Verenentag (1. September) 60
Kése im Wert von 8 Denar.? Alles in allem
bezog das Kloster St.Gallen im 13. und
14. Jahrhundert jahrlich etwa 5000 Ap-
penzellerkase. Es muss also schon damals
in den Alpen viel Kase produziert worden
sein. Als Abgabe war er zur Zeit der
Grafenherrschaft, und spiter unter derje-
nigen der Glarner Landvogte, auch im
Werdenberg iiblich.

Die Offnung des Gotthardverkehrs brach-
te einen Wandel vom bisher bis weit in die
Alpentiler hinein bevorzugten Ackerbau
zur Viehwirtschaft und damit zur heute
noch bestehenden Nutzungsform des

1 Vgl. Sommer 1965.
2 Vgl. Wartmann 1882.




Bevor der «Bruch» (Ziger) dem
Chessi entnommen wird, wendet ihn
der Senn in der Schotte ein paarmal
sorgféltig, um die Masse gut zusam-
menzufigen («zémmenii»).

Der «Bruch» wird in die Késeformen
eingefullt.

Schwenken der gefullten Form im
Schottenbad.

Bevor die Kése aus den Holzformen
genommen werden kénnen, stellt sie
der Senn zum Abtropfen auf das
Kéasegestell.

Hochalpengebietes, wobei das Hauptge-
wicht auf der Aufzucht lag. Eine systema-
tische Milchverarbeitung diirfte erst nach

dem 14. Jahrhundert aufgekommen sein.
Das iiberschiissige Jungvieh wurde noch
vor Wintereinbruch nach Italien verkauft
oder geschlachtet.

Um die Mitte des 15. Jahrhunderts be-
gann sich eine Trennung zwischen Tal-
und Alpwirtschaft abzuzeichnen.” Von
den Stddten Ziirich, Luzern und Bern
wurden Glarus, die Waldstdtte und das
Berner Oberland mit Korn beliefert, im
Austausch gegen Jung- und Schlachtvieh,
Ziger und Butter. Auf den Hochalpen
weideten grosse Herden von Kiihen, von
«Wandersennen» und Hirten betreut,
wihrend auf den Talgiitern Heu einge-
bracht wurde. Der Kiése gehorte, nebst
Hafermehl und getrocknetem Fleisch, auf
den Speisezettel auch der damaligen Sol-
daten:

«Kaess und Ziger was ihr Spyss

Si zugen her in heldenwyss

Ein Sacklin uff dem Rucken . . .»,

so berichtete der Basler Pamphilus Gen-
genbach anno 1514.*

Zur Reformationszeit brachte eine Erfin-
dung der Alpsennerei neuen Auf-
schwung: Zuniéchst im Berner Oberland,
dann in Unterwalden, nach 1550 im Kan-
ton Schwyz und spdter in den iibrigen
Alpregionen der Eidgenossenschaft kam
die Siisskaserei auf, also die Kunst, mit
Lab (Ferment im Magensaft der Kilber,
welches das Milcheiweiss zur Gerinnung
bringt) aus der Milch ein ziemlich hartes,
wiirzig schmeckendes, haltbares Milch-
produkt zu erzeugen, das sich auf den
Miérkten jener Zeit — besonders in Italiens
Hafenstiddten — ausserordentlicher Nach-
frage erfreute.

Am Ende des Dreissigjahrigen Krieges
brach der Késehandel zusammen, doch
stiegen die Preise bis 1790 wieder, bis auf
das Dreifache sogar. Erst anfangs des 19.
Jahrhunderts aber begann, bedingt durch
eine Milchschwemme, die Fabrikation ex-
portfdhigen Kases im Talgebiet. 1815
wurde die erste gemeinschaftlich betrie-
bene Talkiserei in Kiesen BE gegriindet
(heute Schweizerisches Kasereimuseum),
und wenig spater erreichten die Dorfkése-
reien, welche nun in rascher Folge ent-
standen, eine lohnende Milchverwertung
auch im Mittelland.

Wie im Biindnerland, ist auch im Wer-
denberg die Alpsennerei noch heute mei-
stens auf Eigenbedarf ausgerichtet. In
neuerer Zeit sind vorwiegend aus Perso-
nalmangel etliche Kuhalpen in Rinderal-
pen umgewandelt worden. Eigentlich

schade, ist es doch mit der Durchfithrung
von Alpsennkursen und den damit einher-
gehenden Alpmulchen-Taxationen gelun-
gen, Siisskdse von vorziiglicher Qualitét
herzustellen. Ausgenommen von der Ta-
xation ist jedoch nach wie vor die Fabrika-
tion von Sauerkédse. Im Werdenberg hat
die Umstellung von der Sauer- zur Siiss-
késefabrikation relativ spét eingesetzt,
und noch 1890 wurde in einem Bericht
dariiber geklagt, «dass die Sauerkaserei
im Werdenberg als schlechte Gewohnheit
kaum auszurotten sei.»® Dieser «Trdg-
heit» ist es zu verdanken, dass heute der
Sauerkése, wie erwéhnt, gern als Werden-
berger Spezialitidt bezeichnet wird. Mei-
nes Wissens wird heute nur noch in der
Gemeinde Grabs, auf der Alp Wetter-
brunnen (Schlawiz), den ganzen Sommer
iiber Sauerkase hergestellt. In den Buch-
ser Alpen Malbun und Malschiiel wurde
1960 zum ersten Mal pro Kuh je ein vier-
tel- bis halbfetter Stisskdse hergestellt.
1967 wurde das jetzige System eingefiihrt:
Ab Beginn der Alpzeit bis Mitte/Ende
Juli wird Stisskdse hergestellt und dann
(also auch in der Obersdsszeit) auf die
Sauerkéserei umgestellt.

1986 wurden auf diese Weise in der Alp
Malschiiel 34 107,5 kg Milch zu Sauerkése
verarbeitet, was 390 Stiick ergab. (Der
Sauerkise wird, wohl mit Riicksicht auf
die grossenmissig variierenden holzer-
nen, viereckigen Késekisten nicht gewo-
gen, sondern in ganzen, halben und vier-
telgrossen Laiben auf die dazu verwende-
te Milch ausgerechnet.) Pro Sauerkise
wurden 87,4 kg, fiir 1 kg Butter 37,6 kg
Milch benotigt. Bei der Siisskéserei wur-
den 54 371,5 kg Milch verarbeitet, was
5137,1 kg Kiase ergab. Fir 1 kg Kise
wurden 10,58 kg, fiir 1 kg Butter 101,2 kg
Milch benétigt.

Gemass Alpstatistik wurden 1987 in den
werdenbergischen Alpen 905 Laibe Ma-
gerkase und 30 978 kg fetter Siisskése
produziert.

Wihrend im Sarganserland nach Alpin-
spektor U. Schillibaum die eigentliche
Zigerherstellung in manchen Alpen auch
fiir den Markt bestimmt ist, wird in unse-
ren Sisskasereibetrieben die «nebenge-
werbliche Zigerfabrikation» nur gelegent-
lich noch zur Selbstverkostigung der Alp-
ler betrieben. Fiir das Werdenberg ist die

3 Vgl. Sommer 1965.
4 Aus: Sommer 1965.
5 In: Alpinspektion 1890.
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Molkentag am Schanerberg

Jeweils auf den Samstag nach der
Alpabfahrt ladt die Alpkorporation
Oberschan zur Molkenteilung am
Schanerberg ein. Fir die Aufireiben-
den bildet der Molkentag —fir 1988
war es der 10. September —den ei-
gentlichen Abschluss des Alpsom-
mers. Er ist fUr die Alpverwaltung,
das Alppersonal, die Bauern und Be-
sucher eine gerne benutzte Gelegen-
heit zum geselligen Beisammensein.

Die Verteilung der den einzelnen
Auftreibenden zustehenden Kése
wird von der Alpverwaltung unter
Berucksichtigung allfélliger Vorbe-
zlUge schon am Vortag vorgenom-
men, wobei am Schanerberg gilt,
dass kein Laib zerschnitten werden
darf. Die Betreffnisse werden, ge-
ordnet nach ihren Eigentomern, in
den Viehstéllen aufgestellt.

Auf einer Liste bestétigen die Auf-
treibenden den Empfang ihres Mol-
kenanteils.

Zigerfabrikation in wirtschaftlicher und
kultureller Hinsicht nicht von Bedeutung,
was zum Teil mit der Sauerkidserei zusam-
menhédngt. Aus «Sauerkéseschotte» lasst
sich kein Ziger herstellen.

Das strenge Tagewerk

des Alpsennen

Man muss beizeiten aus den Federn, um
bei der Herstellung von Sauerkise dabei
zu sein, denn in der Regel beginnt der
Senn auf der Alp Malbun mit dem Késen
zwischen sechs und sieben Uhr morgens.
Doch zuvor gibt es noch einiges zu erledi-
gen. Die Milchmenge von zwei Tagen
wird jeweils nach dem Melken in 50 Liter
fassenden Gebsen, die mit einer einfa-
chen Wasserkiihlung versehen sind, wih-
rend 36 bis 48 Stunden zur Rahmbildung
bereitgestellt. Der Nidel wird hierauf zu
Butter verarbeitet, wihrend die Mager-
milch, die allerdings noch einen héheren
Fettgehalt aufweist als jene aus der Zen-
trifuge, am Abend in das 1 200 Liter fas-
sende Kupferkessi geleert wird. (In der
Alp Wetterbrunnen wird die Milch zentri-
fugiert, der tibrige Verlauf der Késeher-
stellung bleibt sich gleich.) Nun wird der
«Feuerwagen» unter das Kessi geschoben
und die Milch «geldut», das heisst, auf ca.
30 Grad erwédrmt. Friiher beniitzten die
Sennen kein Thermometer. Sie tauchten
den Arm bis etwa 10 cm oberhalb des
Ellbogens in die Milch und stellten so
gefithlsméssig die richtige Wérme fest.
Acht bis zwolf Stunden braucht die Milch
dann, um dick zu werden. Am Morgen
uberpriift der Senn erst kritisch das «Dik-
ke», bevor er das Feuer erneut unter das
Kessi schiebt. Nachdem er mit dem Rah-
mer eine Kostprobe entnommen hat, wird
mit dem Vorbrecher die dicke Masse vor-
sichtig umgeriihrt. Langsam beginnt sich
der weisse Ziger von der griinlichen
Schotte zu trennen. Bevor der Senn das
elektrische Riihrwerk einsetzt, gibt er
noch einen Kessel vollfetter Milch bei.
Gleich ist zu bemerken, dass die Oberfli-
che des nun entstehenden «Bruchs» (die
kornige, jedoch noch zusammenklebende
Zigermasse) fettiger wird. Kenner wissen,
dass der Sauerkdse durch die Beigabe von
Vollmilch an Qualitit gewinnt und spéiter
wie Butter geschnitten werden kann. Es
dauert noch geraume Zeit, bis der Bruch
dem Kessi entnommen und in die vierek-
kigen, mit Lochlein versehenen holzernen
Késekisten abgefiillt werden kann. Am
Schluss werden die 7 bis 8 kg schweren
Zigermassenstiicke in der Form nochmals
in der Schotte gebadet und dann zum
Abtropfen auf den Késetisch mit dem dar-
unterstehenden Schottentrog gestellt. Mit
der Schotte und zusétzlichem Futtermehl
werden den Sommer iiber die Alpschwei-

ne gemdstet. Ist die Schotte abgelaufen,
wird die Zigermasse auf Gestellen in der
Oberdiele luftgetrocknet. Dort iiberzie-
hen sie sich mit einer Art Schimmelpilz
und kommen nach dem «Abgriuen» zum
abschliessenden Reifeprozess in den Ki-
sekeller.

Wihrend einige Kdse schon wihrend des
Sommers ihre Abnehmer finden, gelangt
der grosste Teil anldsslich des Mulchenta-
ges im September zur Verteilung. Dabei
werden die Kése — gutes Wetter vorausge-
setzt — je nach Betreffnis fiir den Auftrei-
benden auf einigen Schwellen (Biinken)
in ganzen, halben oder Viertellaiben vor
der Hiitte aufgestellt. Am Mulchentag
setzt dann gewohnlich auch ein «Kdsehan-
del» zwischen Bauern und Besuchern ein.

Von der Herstellung

des Susskéases

Im 1937 von Landwirtschaftslehrer und
Alpinspektor U. Schillibaum verfassten
«Alpkéser»® wurde den Alpsennen eine
praktische Anleitung zur Fabrikation und
Behandlung der Siisskése in die Hand ge-
geben, die auf einfache und leichtver-
standliche Art und Weise erheblich zur
Qualitatsverbesserung auch der werden-
bergischen Alpkéaserei beitrug. Voraus-
setzung fiir den Erfolg beim Kisen ist,
dass die Milch als kompliziert zusammen-
gesetztes Rohprodukt von gesunden Kii-
hen mit gesundem Euter stammen muss.
Empfohlen wird, die Milch nicht linger
als 24 Stunden in einem «ziigigen» Keller
aufzustellen. Durch Abrahmen der Milch
kann nach ca. 12 Stunden Fehlern, die
durch die Verwendung iiberreifer, «er-
stickter» Milch entstehen konnten, weit-
gehend vorgebeugt werden. Die Erwir-
mung der ins Kessi gegebenen Milch er-
folgt unter zeitweisem Aufriihren, um das
Uberhitzen gewisser Milchbestandteile zu
verhiiten. Die giinstigste Labtemperatur
liegt fiir vollfetten Kése bei 32,5 Grad.
Entweder kann zur Gerinnung der Milch
ein Naturlab (Chaslet) oder das Kunstlab
(Labpulver) verwendet werden. Das er-
stere kann vom Senn in seinem Betrieb
selbst hergestellt werden und benétigt als
Losungsmittel Schotte oder Sirte. Die
Labmenge ist so zu bemessen, dass die
Milch in 25 bis 30 Minuten gerinnt (dick
wird). Nach dem «Uberziehen» (die ober-
ste Schicht, ca. 5 cm tief, wird gewendet,
um ein Nachwédrmen der Oberflidche und

6 Vgl. Schillibaum 1937.




Im Unterschied zum Kése, der zum
grésseren Teil bis zur Alpabfahrt auf
der Alp gelagert und gepflegt wird,
wird das Schmalz (Butter) wéhrend
des Sommers laufend vorbezogen,
so dass am Molkentag lediglich noch
die Produktion der letzten Alptage
verteilt werden muss.

damit eine vollkommene Gerinnung zu
ermoglichen) folgt das eigentliche Bre-
chen mit der «Harfe» und die weitere
Zerkleinerung des Késestoffes bis zur
richtigen Korngrosse. Nach dem Nach-
wirmen, mit dem eine weitere Molken-
ausscheidung und grossere Festigkeit der
Bruchkorper angestrebt wird, und dem
Ausriihren  (weitere  Molkenausschei-
dung) wird der am Kessiboden liegende
Kise nach kurzem Setzen mit Tuch und
Bogli ausgezogen. Abschliessend legt

Vorbeisind die Zeiten, als die Mol-
ken noch im Ré&f zu Tal getragen wur-
den. Dank der weit vorangetriebe-
nen Erschliessung insbesondere der
Kuhalpen erfolgt der Abtransport
heute motorisiert.

man die Kasemasse in das Jarb (runde
Holzform) ein und presst die Schotte aus.
Tagsiiber muss der Kdse noch mehrmals
«gekehrt» und die nassen Tiicher miissen
mit trockenen ausgewechselt werden. Be-
vor man den Kise in den Kéasekeller tragt,
wird er noch wihrend etwa einer Stunde
ohne Tucheinlage gepresst. Nach ldng-
stens 12 Stunden Austrocknung folgt die
Behandlung im Salzbad. Damit wird ein
vollstandiges «Abstehen» zum Zweck der
Lagerféahigkeit erreicht.

Der Qualitdtsverbesserung dienen auch
einige Ratschlage Schillibaums betref-
fend die Butterfabrikation in der Alpsen-
nerei. Hier wurde schon viel erreicht dank
guter Entfernung der Buttermilch durch
Waschen, der Aufarbeitung und Aufbe-
wahrung in dunklen Kellern und dem Ein-
schlagen des Produktes in Pergamentpa-
pier.

Am Schluss meiner «Wanderung» durch
die Alpsennerei angelangt, wiinsche ich
allen Lesern recht herzhaft «en Guete!»
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«Obwohl dieses Heu recht wertvoll ist»

Bergheuen — eine weitgehend aufgegebene Nutzungsform

Gertrud Kiinzler, Grabs, Heini Bernegger, Sax, Hans Jakob Reich, Salez

is in die funfziger Jahre unseres Jahr-

hunderts wurde an den steilen, aus-
gesetzten Hingen des Alvier- und Alp-
steingebietes in grosserem Umfang Berg-
heu gewonnen und zu Tal gebracht. Eine
Handvoll Bergheu ersetze einen grossen
«Arvel» (Armvoll) Talheu, hiess es.
Trotzdem wurde die Nutzung der Berg-
heuplitze schon bald nach dem Zweiten
Weltkrieg immer mehr aufgegeben. Die
infolge der fortgeschrittenen Melioration
der Rheinebene verbesserten Produk-
tionsbedingungen fiir die landwirtschaftli-
chen Talbetriebe, aber auch die wachsen-
den Beschiftigungsmoglichkeiten in an-
deren Erwerbszweigen, hielten die Berg-
heuer zunehmend von ihrer miihsamen
und nicht ungefihrlichen Tatigkeit ab.

Die «Schweizerische Alpstatistik» von
1896 beziffert die Wildheufldche des Be-
zirks Werdenberg auf 139,6 ha. Im 1966
herausgegebenen «Schweizerischen Alp-
kataster, Kanton St. Gallen» lesen wir:
«Die Wildheunutzung, die sich [im gan-
zen Kantonsgebiet] einst tiber viele 100 ha
erstreckt hat, ist heute auf eine Fldche
von weniger als 50 ha zusammenge-
schrumpft. Obwohl dieses Heu recht
wertvoll ist und zur Erweiterung der Fut-
terbasis gut gebraucht werden konnte,
lohnt sich dessen Gewinnung nicht mehr,
weil die Arbeitskrifte zu teuer geworden
sind oder tiberhaupt nicht mehr zur Ver-
fiigung stehen.»

In gegeniiber frither sehr bescheidenem
Umfang wird auf einigen wenigen Wer-

denberger Alpen heute noch Heu gewon-
nen. So zum Beispiel am Friimsnerfirst;
das hier eingebrachte Heu dient auf der
Frimsneralp als Futterreserve  fiir
Schlechtwetterperioden. Aus Garnast
(Grabs) wird seit 1981 sogar wieder Heu
zu Tal gebracht und dort verkauft. Die
wesentlichen Elemente der einstigen
Bergheunutzung sind jedoch verschwun-
den, némlich deren existentielle Notwen-
digkeit fiir die Heuer und die offentliche
Versteigerung der Heupldtze durch die

Alpbesitzer.
Das Bergheuen scheint eine vorwiegend
notgedrungene, alpwirtschaftlich eher

zweitrangige Tatigkeit gewesen zu sein.
Johann Rudolf Steinmiiller geht in seiner
«Beschreibung der schweizerischen Al-
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