Alpkase ist nicht gleich Alpkase

Gestern liessen die Alpler aus
dem ganzen Kanton Schwyz
ihre Kase aus der Produktion
des diesjahrigen Alpsommers
pramieren. Die Jury setzte sich
aus Fachleuten sowie Vertrete-
rinnen der Verbraucher zusam-
men. Nicht nur vielseitig, son-
dern auch hervorragend ist
das Urteil iiber die gesamte
Palette.

Von Bruno Facchin

Muotathal. — «Unsere Alpler arbei-
ten hervorragend», ist das erste Fazit
von Koni Suter, milchwirtschaftli-
cher Berater vom Strickhof. Suter be-
treut seit Jahren die Alpler in unse-
rer Region, und er ist auch der Ob-
mann der Kiseprdmierung, die in-
zwischen bereitsTradition ist. 41 ver-
schiedene Kése wurden der Jury zur
optischen und geschmacklichen Be-
gutachtung vorgelegt. Nach vier
Grobkriterien wie Ausseres/Haltbar-
keit, Geschmack/Aroma, Teig und
Lochung wurde benotet.

Naturprodukt mit Eigenheiten
Mogliche Maximalnote war die 20,
doch diese Traumnote zu erreichen,
kommt Perfektion gleich, die fast
unerreichbar ist. «Immerhin ist je-
der Kise ein Naturprodukt, das sich
individuell entwickelt, und wenn
auch der Rohstoff «ur> Milch ist,
kann diese eben bereits vom Futter-
angebot her unterschiedlich sein»,
erkldarte Kaspar Elmer, der in den
Kantonen Glarus, St. Gallen und
Graubiinden ebenfalls als milchwirt-
schaftlicher Berater tétig ist. Die Nu-
ancen der Milch seien fiir den Men-
schen nur schwer zu unterscheiden,
doch die Hefebakterien, welche
letztlich den Kidse machen, hitten
dieses «Gschpiiri». Dazu komme die
Kunst des Alplers, der bei der Pfle-
ge des Késes auch die dusseren Ein-
flitsse wie Lufttemperatur oder Luft-
feuchtigkeit geschickt beriicksich-
tigt.

Der Kunde bestimmt

Speziell in Muotathal ist, dass, wie
Kaspar Elmer erkliarte, «nicht nur
Fachidioten den Kéise bewerten».

Neutral: Die neutralen Juroren Brigitte

L
- .

Keller, Marlies Gwerder und Kaspar Elmer (von links) testeten 41 Kaseproben.

(ualitatsverbesserung

Koni Suter ist, wie er von sich selber
sagt, «ein Késerfan». Er ist davon
iiberzeugt, dass die Schweizer Kase-
landschaft lange nicht so eintonig
ist, wie sie oft dargestellt wird. «Wir
hatten traditionelle und vor allem
eintonige Strukturen aus dem Zeit-
alter der Késeunion zu bereinigen»,
so Suter. Er meint damit, dass das
Késeland Schweiz fast ausschliess-
lich mit Emmentaler, Appenzeller,
Tilsiter und Greyerzer in Zusam-
menhang gebracht wurde. Heute
werden rund 200 Sorten Weichkase
und Spezialititen in der Schweiz
hergestellt, doch leider fehle uns der
Bekanntheitsgrad. «Alte Marketing-
strukturen sind weitgehend abge-
baut, aber wir miissen hart arbei-
ten.» DieVielfalt der Alpkise wertet
Suter als «grosse Chance», und so-
mit will er auch jedem Alpler jede
Hilfeleistung anbieten. (fac)

Leidenschaftlich: Koni Suter, Pféff-i—
kon, will jedem Alpler jede Hilfe an-
bieten.

Bilder Bruno Facchin

Darum werden auch Marlies Gwer-
der (Dorfmolkerei) und Brigitte Kel-
ler (kantonales Amt fiir Landwirt-
schaft) die Bediirfnisse der Konsu-
menten in die Bewertung einbringen.
«Wir sind uns nicht immer einig», er-
klarte Brigitte Keller, «doch nach
sehr oft langem Hin und Her bringen
wir unsere Ansichten auf einen ge-
meinsamen Nenner.»

Die Degustationen sind absolut
neutral, und die Jury kann die Pro-
dukte nicht dem Hersteller zuord-
nen. Wenn dann aber am Abend die
Sieger der vier Kategorien «Alpka-
se», «Mutschli», «Geisskdse» und
«Spezialititen» erkoren werden,
dann wird aufgrund des Bewertungs-
blattes iiber die Produkte mit Tipps
und Ratschldgen diskutiert.

Folgende Sieger wurden ermittelt:

Sieger Alpkase: Werner Betschart, Alp Bodmeren
Mutschli: Oskar Pfyl, Alp Troligen
Geisskase: Heiri Schelbert, Alp Zingel
Spezialitdten (Pfefferkise): Peter Betschart,

Alp Lipplisbtel

Drei Produkte erreichten die Hochstnote 20



