Gaumen entscheidend.

Nase und Auge: Fir Marlies Gwerder aus der Dorfkaserei ist nicht nur die fachliche Korrektheit, sondern auch Auge und
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Beachtliche Alpkasevielfalt

Bereits seit zehn Jahren wird in
Muotathal alljahrlich der Kise
von den Schwyzer Alpen de-
gustiert und benotet. Was der-
einst einmal mit Alpkése und
Mutschli begann, wurde in den
letzten Jahren sortimentmassig
ausgebaut.

Von Bruno Facchin

Muotathal. — In Muotathal wurden
gestern die besten Alpkdse aus dem
Alpsommer 2009 erkoren. Total 38
Proben wurden von den Alplern ab-
gegeben und von einer Fachjury ge-
testet. Diese Jury setzte sich aus kom-
petenten Leuten zusammen, denn
man wollte nicht nur «Fachidioten»
beurteilen lassen, wie Kaspar Elmer,
milchwirtschaftlicher Berater fiir Gla-
rus und Graubiinden, erkldrte. Mar-

lies Gwerder von der Dorfmolkerei
war so etwas wie die Verkaufsspezia-
listin. Fiir sie zahlt das, was dem Kun-
den schmeckt und gefillt. Aus Kun-
densicht degustierte Brigitte Keller
vom kantonalen Landwirtschaftsamt.

Locher sind auch Glaubenssache

Es ist klar, dass jeder Kése gewisse Vo-
raussetzungen erfiillen muss. So gibt
es beziiglich der Konsistenz des «Tei-
ges» gewisse Normen. Er kann zwar
etwas weicher oder harter sein, doch
«Gries auf der Zunge» ist nicht iiber-
all erwiinscht. Auch die Gaumenfreu-
den werden unterschiedlich interpre-
tiert, doch ein saurer oder bitterer Ab-
gang ist fiir eine gute Punktzahl nicht
forderlich. Uber die Locher im Kise
kann man philosophieren. Immerhin
ist der Emmentaler mit seinen grossen
Lochern das Schweizer Markenzei-
chen, doch beim Alpkédse wird eine

feine, bescheidene und runde Lo-
chung vorausgesetzt. Risse sind abso-
lut nicht erwiinscht und geben massi-
ve Abziige. Diese optischen Feinhei-
ten sind die Folgen aus der Produkti-
on und haben keinen Einfluss auf den
Geschmack.

Brigitte Gwerder erklirte, dass es
Kunden gebe, welche Risse im Kise
als «lebhaft gereift» bezeichnen und
solchen Kise bevorzugen. Die Note
20 wurde an fiinf Produkte vergeben,
und 19,75 war ebenfalls keine Selten-
heit.

Koni Suter, milchwirtschaftlicher
Berater im Kanton Schwyz und ver-
antwortlich fiir die Késepriifung, halt
fest: «Eine sehr breite Spitze auf sehr
hohem Niveau.»

Die Sieger: Alpkase: Alois Fassbind, Alp Laui. Alp-
mutschli: Oskar Pfyl, Alp Troligen. Geisskése: Os-
kar Pfyl, Alp Troligen. Spezialitaten: Christian Féhn,
Planggstock.



