





BUNDNER ALPKASE

Produkt mit Herkunft, Charakter und Mythos

Alpkdse ist mehr als einfach Kdse. Er steht fur jahrhundertealte
Kultur, harte Arbeit in hochalpiner Landschaft, fur

Kindheitserinnerungen und ein goldenes Stuck Heimat.

Text: Domenica Flutsch  Bilder: Adrian FlUtsch

« Kdasekeller Alp Foppa, Salouf
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aum ein Produkt wird so eng mit heiler

B Bergwelt und Naturnihe verkniipft wie Alp-
kise und weckt Emotionen und Zugehorig-

keit wie er. Alpkise ist die essbare Verkérperung der
Alpen als Sehnsuchtsort. Fiir viele Menschen stehen
die Alpen fiir Urspriinglichkeit, Freiheit und eine Ge-
genwelt zur beschleunigten Moderne. Kiihe auf safti-
gen Weiden, einfache Alphiitten, klare Bergluft und
handwerkliche Produktion verkdrpern eine Welt, die
als echt, naturnah und unverfilscht wahrgenommen
wird. Dieses Bild wurde kulturell stark geprigt, nicht
zuletzt durch die Figur Heidi. Johanna Spyris weltbe-
rithmte Geschichte machte die Alpen zum Symbol
einer heilen Welt: Naturverbundenheit, Einfachheit,
gesunde Luft, Tiere und ein Leben im Einklang mit
den Jahreszeiten. Bis heute wirkt dieses Bild nach.
Dabei tiuscht die romantische Vorstellung vom Alp-
kise leicht dariiber hinweg, dass hinter jedem Laib
nicht nur viel anspruchsvolle und anstrengende
Handwerkskunst steht, sondern auch ein hochkom-
plexes und wirtschaftlich anspruchsvolles System. Bis
ein Kise seinen Keller nach der Reifezeit verlisst,
braucht es unzihlige Arbeitsschritte, Handgriffe,
Schweiss und ein ganzes Team. Hirten, Sennen und
Alpmeister sorgen sich um die Tiere, pflegen Weiden,
Kise und Infrastrukeur. Die Tage starten mitten in
der Nacht und freie Tage gibt es erst wieder nach der
Alpzeit. Und sowieso dauert ein Alpsommer organisa-

torisch gesehen fast ein ganzes Jahr.
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RARES GUT

Alpkise ist ein rares und geschiitztes Gut. Lingst
nicht jeder Kise aus dem Berggebiet ist auch ein Alp-
kise., diesen Titel fithren darf nur, wer strenge Aufla-
gen erfiillt. Die Besonderheit liegt in der rdumlichen
und zeitlichen Limitierung: Nur Milch von Tieren,
die im Sommerungsgebiet in der Sommerfrische sind,
darf verwendet werden und das nur von Verarbei-
tungsbetrieben in ebendiesem Gebiet. Als Sémme-
rungsgebiet werden jene Flichen vom Bund ausge-
wiesen, die nur wihrend der Sommermonate in der
Hohe bewirtschaftet werden. Oft wird Alpkise mit
Bergkise verwechselt. Der Unterschied ist jedoch
grundlegend. Wihrend Alpkise nur in der kurzen
Zeit der Alpsaison entsteht, kann ein Bergkise das
ganze Jahr produziert werden und die Kiserei muss
nicht im Sémmerungsgebiet stehen. Alpkise entsteht
immer im Sémmerungsgebiet, meist direkt auf der
Alp, mit frischer Milch auf sehr kurzen Wegen. Bei
Bergkise sind die Wege meist deutlich linger und die
Milch von verschiedensten Betrieben wird gemein-
sam verarbeitet. Die Alpmilch fiir den Alpkise hinge-
ben stammt ausschliesslich von Tieren, die auf dersel-
ben Alp gesdommert werden, die Fiitterung basiert auf
dem natiirlichen Futterangebot der Alpweiden. So
trigt jeder Kise nicht nur die einzigartige Handschrift
des Sennen, sondern auch des Terroirs. Deshalb
schmecke kein Alpkise wie der andere.




PRATTIGAUER ALP SPEKTAKEL

Das Prattigauer Alp Spektakel feiert jedes Jahr das Ende
des Sommers mit einem grossen Alpfest. Neben den vielen
Tieren spielen vor allem die Ké&se der Prattigauer Alpen eine
Hauptrolle. An der K&sedegustation in der Festhalle kbnnen
die Festbesucher die verschiedenen Alpkdse verkosten und
kUren durch ihr Voting den beliebtesten Prattigauer Alpkd-
se. Der grosse Alpkd&se- und Spezialitdtenmarkt prasentiert
die ganze Vielfalt an feinen Alpprodukten. An die 50 liebe-
voll gestaltete Marktsténde zeigen stolz, was Héfe und Al-
pen der Region hergeben und laden zum Flanieren, Entde-
cken und Probieren ein. Neben dem beliebten Alpkdse fin-
det sich ein breites Sorfiment an regionalen Produkten,
handgefertigte Dekorationsartikel, FleischspezialitGten oder
Konfiture, Gefilztes, Gendhtes und Gebackenes. 3. Oktober
2026 in Seewis.

www.alpspektakel.ch

WERTSCHOPFUNG

Indem die Nutztiere im Sommer ihr Futter auf den
Alpweiden suchen, sichern sie einen grossen Teil der
biuerlichen Wertschopfung. Uber die Tiere wird das
Gras zu feinsten Lebensmitteln wie Kise, Butter oder
Fleisch umgewandelt, und das in Hohen, wo weder
Gemiise- noch Ackerbau méglich ist. Im Gegensatz
zu Bergkise erfolgt beim Alpkise die gesamte Wert-
schopfungskette — von der Milchgewinnung bis zur
Kiseherstellung — auf der Alp. Rund 600 Tonnen
Alpkise entstehen im Biindner Alpsommer jihrlich,
das entspricht etwa 100 000 Laiben zu jeweils fiinf bis
sechs Kilogramm. Damit geh6rt Graubiinden zu den
wichtigsten Alpkise-Regionen der Schweiz. Fiir viele
Alpen und landwirtschaftliche Betriebe ist die Alp-
wirtschaft zentral fiir die Existenz. Rohmilch allein
erzielt deutlich weniger Wertschépfung, die Vered-
lung zum Kise macht aus der Milch ein haltbares Pre-
miumprodukt mit begrenzter Verfiigbarkeit, hand-
werklich hergestellt und mit starker emotionaler
Bindung. Wer Biindner Alpkise kauft, erhilt nicht
nur beste Qualitit und Geschmack, sondern nimmt
auch ein goldenes Stiick Alpleben, Tradition und regi-
onale Identitit mit nach Hause.

1 Kaseherstellung ist Schwerarbeit

2 Kasepflege: arbeitsintensiv und essentiell
3 Marktstand am Prattigauer Alp Spektakel
4 Aus dem Rohstoff Alpgras wird Milch
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