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Abstract

Local Knowledge of alpine cheesemakers and its importance for Alp cheese quality
on selected huts in the Cantone Grisons, Switzerland

Due to its long tradition, Alp cheese has become part of the cultural identity of the Swiss in
Canton Grisons. The main factor in alpine cheese manufacturing is the Alpine
cheesemaker. They are holders of vast knowledge and practical skills, which have been
neglected so far. This culture of cheese making and transmission of local knowledge,
however, is threatened by contemporary developments in the alpine region. How do
alpine cheesemakers perceive their handcraft and the qualities of Alp cheese? Which
factors influence Alp cheese quality and how important is cheesemakers’ experience to
achieve high quality products? During my field research (July-October 2010) in Grisons |
conducted six semi-structured interviews with alpine cheesemakers. | visited five alpine
huts and studied, observed, and participated in the cheese making process. Alpine
cheese qualities go beyond product qualities such as taste, appearance, and storage life.
In addition to these central characteristics of good Alp cheese, cheesemakers claim that
handcraft, tradition and special alpine milk properties derived from highland meadows are
important qualities. Moreover, the diversity and individuality of Alp cheese is highly valued,
whereas recent developments leading to homogenization of the Alp cheese are lamented.
Factors influencing the quality of Alp cheese are diverse and interrelated. The most
significant among them is the collaboration within the team managing the alp. Further
influences are milk quality, animals, weather, facilities, handcraft, ripening, and others.
Alpine cheese manufacture is embedded in the complex system “Alp”, in which people,
animals and environment correlate and interact. Cheesemakers argue, experience is
essential for the management of the Alp, but less crucial for the cheese manufacture itself.
Yet, my observations prove that their experience and practical skills allow cheesemakers
to respond to the changing conditions in alpine cheese manufacture and bring benefits to
the quality of their Alp cheese.



Kurzzusammenfassung

Die Tradition und Herstellung von Bilndner Alpkase erfillen wirtschaftliche und
gesellschaftliche Aufgaben. Uber die Jahrhunderte ist der Alpkase zentraler Bestandteil
der Biindner Kultur und Identitdt geworden. Die Biundner Alpwirtschaft und die Qualitat der
Alpkase sind mafigeblich von der Arbeit der Sennerlnnen auf den Alpen beeinflusst.
Diesem Erfahrungswissen der Sennerlnnen wurde in der Wissenschaft bisher kaum
Beachtung geschenkt. Verschiedene Veranderungen in der Alpwirtschaft bedrohen jedoch
heute dessen Bewahrung. Wie beschreiben Sennerinnen Bindner Alpkasequalitat?
Welche Faktoren beeinflussen die Qualitdten der Alpkdse und welche Rolle spielt die
Erfahrung bei der Alpkasherstellung? Im Sommer 2010 bin ich diesen Fragen
nachgegangen und habe dazu mit sechs erfahrenen Sennerinnen teilstrukturierte
Interviews gefuhrt. Mittels teilnehmender Beobachtung auf finf Bindner Alpen und
informellen Gesprachen mit Alplerinnen habe ich das Erfahrungswissen der Sennerinnen
bei der Alpkaseherstellung erhoben.

BlUndner Alpkdsequalitat setzt sich zum einen aus den Produktqualitéaten, in erster Linie
Geschmack und Lagerfahigkeit und zum anderen aus den assoziierten Qualitaten, wie
Handwerk, Sennkultur, besonderen Eigenschaften der Alpweiden, Verarbeitung von
Rohmilch und der Vielfalt und Individualitat der Alpkase zusammen. Die Einflussfaktoren
auf den Alpkéase sind vielfaltig und komplex. Der bedeutendste Einfluss fiir Sennerinnen
ist die Zusammenarbeit im Alpteam. Weitere wichtige Faktoren sind Milchqualitat, Tiere,
Wetter, Alpweide, Einrichtung, Reifung und Handwerk. Sennerinnen messen der
Erfahrung beim Alpmanagement, das sich indirekt auf die Alpkdsequalitdt auswirken
kann, groRe Bedeutung bei. Die notwendige Erfahrung fiir die Késeherstellung selbst wird
von ihnen geringer eingeschatzt. Meine eigene Beobachtung zeigt, dass Erfahrung fir die
Kaseherstellung eine wesentliche Rolle spielt, um die Vielzahl der Einflisse wahrnehmen
und darauf reagieren zu koénnen. Ich komme zu dem Schluss, dass Handwerk und
Erfahrungswissen der Sennerinnen fur die Alpkasequalitat auf Blindner Alpen bedeutend
sind.



.Die Wirze eines Alpkases spiegelt die Milch wider, aus der er gefertigt ist.
Die Kombination aus Futterqualitdt, Milchqualitdt, Kulturen, Reifezeit und
dem ,Schweil3, dem handwerklichen Kénnen der Sennerin oder des Senns,
entscheiden dartber, wie sich ein Laib entwickelt. Jeder Laib Alpkase ist ein
Handwerksstlck, unverwechselbar und lebendig in seinem Inneren.”

(Martin Bienerth, 2004)

© Marlene Gunther
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1 Einleitung

Der Begriff Alpen beschreibt in der Schweiz sowohl die Bergkette, die gro3e Regionen
des Landes pragt, als auch die landwirtschaftlichen Einheiten, die im Sommer der
Weidung des Viehs und der Herstellung von Alpprodukten dienen. Graubiinden ist der
groRte Kanton der Schweiz und liegt zur Ganze in den Alpen. Die Alpen sind seit
Jahrhunderten zentraler Bestandteil der Kultur und Landwirtschaft Graubindens und
erflllen wirtschaftliche, landschaftsdkologische und gesellschaftliche Aufgaben (Baur et
al. 2007:258; Weiss 19921). Die Verbundenheit der Bundner Bevolkerung mit den
verschiedenen Elementen der Alpwirtschaft zeigt sich bei kulturellen Veranstaltungen
(Abbildung 1). Der Alpkase ist identitatsstiftendes Element der Region (Lauber et al.
2008:548; Leiber et al. 2004:69; Rieder 2004:128). Rund um die Alpwirtschaft gibt es eine
Vielzahl an Brauchen und Traditionen (Baur et al. 2007; Hansemann 2004.65ff; Lauber et
al. 2008; SMP 2010; Weiss 1992:126).

.Mit jedem Stlick Kase nehmen wir ein Stiick Prattigauer Alpleben in uns auf. Der
Geschmack des Késes auf der Zunge erinnert uns an die von vielen Generationen
gepflegte und bewegte Tradition und Kultur.” (Donatsch 2004:20)

Die Bewirtschaftung der Alpen und die Verarbeitung der Alpmilch hat heute vielfache
Bedeutung fir Wirtschaft, Gesellschaft und Umwelt, die bis ins 16. Jahrhundert
zurtickreicht (Schilling 2005:16). Die Alpwirtschaft heute ist aus verschiedenen Grinden
gefahrdet. Aufgrund der Mdglichkeit des Futterzukaufs entfallt fiir Bauerinnen und Bauern
die wirtschaftliche Notwendigkeit ihr Vieh zu sémmern2. Sie sind nicht mehr darauf
angewiesen die Futtergrundlage im Tal durch die Alpung der Tiere zu erweitern. Der
Bestossungsrickgang von Milchvieh aufgrund der Umstellung auf Mutterkuhhaltung und
die Aufgabe der Alpung von Milchkihen wirken sich auf den Fortbestand der Sennalpen
aus. Die modernen Zuchtziele in der Milchviehzlichtung stellen in Zukunft ein weiteres
Problem dar. Viele Alpweiden koénnen den hohen Anforderungen der modernen
Hochleistungskihe nicht gerecht werden und die langen Wege auf der Alp kdnnen zu
gesundheitlichen Problemen der Tiere fiihren. Eine weitere immer mehr an Bedeutung
gewinnender Grund ist die Alpung des Viehs im nahegelegenen, glinstigeren Ausland
(Lauber et al. 2008:549, Rudmann 2004:20). Wie die Bewirtschaftung der Blindner Alpen
in Zukunft aussehen wird, ist unklar (Baur et al. 2007, Leiber et al. 2004, Rudmann 2004).

Die Aufgabe der Alpwirtschaft, im Besonderen der Sennalpen bedeutet einen
Identitatsverlust fur die Blindner Kultur. Mit ihr gehen Brauche, Traditionen und Wissen
rund um den Alpkase verloren (Baur et al. 2007:258; Boni 2008:53).

.Das Sennen gilt als die wichtigste, schwierigste und verantwortungsvollste Arbeit
des Alpbetriebes.” (Weiss 1992:337)

Sennerlnnen sind die zentralen Akteure der Alpmilchverarbeitung. lhre Fahigkeiten,
Erfahrungen und die Kenntnis der lokalen Verhaltnisse sind ausschlaggebend fir die
Qualitat der Alpprodukte (Lauber et al. 2008:551; Legner 1990; Jutzeler 2006:11, Sulzer
2004:60; Weiss 1992:269ff). Sennerlnnen tragen somit einen wesentlichen Teil zum
Fortbestand der milchverarbeitenden Alpen bei (Hug 2010).

Die Arbeit auf der Alp erfordert ein hohes Mal3 an Flexibilitat, Anpassungsfahigkeit und
Kdnnen, um unter den veranderlichen Vorraussetzungen und den einfachen Bedingungen
qualitativ_hochwertige Produkte herzustellen. Die Herstellung von Rohmilchkése stellt
hohe Anforderungen an die Qualitat des Rohstoffes, der Alpmilch und an die Fahigkeiten

1 Literaturangaben ohne Verweis auf die Seitenzahl beziehen sich auf mehrere Abschnitte oder die
Gesamtaussage des Quellentextes.

2 Schweizer Bezeichnung fiir das Weiden der Tiere tber den Sommer auf einer Alp



der Sennerinnen und des Alppersonals (N.N. 2002:39). Dies verlangt Erfahrung und ein
umfangreiches Wissen des Alppersonals (Lauber et al. 2008:551).

Vielen Sennerinnen ist es oft gar nicht bewusst, welches Wissen und welchen
Erfahrungsreichtum sie besitzen und wie wertvoll dieses fiir nachfolgende Generationen,
die Entwicklung einer nachhaltigen Alp- und Landwirtschaft und nicht zuletzt fur die
Wissenschaft sein kann (Honegger 2008:3f). Das Erfahrungswissen des Alppersonals
Uber die Zusammenhéange auf der Alp kénnte flir die nachhaltige Weiterentwicklung der
Alpbewirtschaftung von Bedeutung sein.

s 1 < h <
___ PR e

Abbildung 1 Jubilaumsfest des Biindner Alplerinnenvereins (links) und Alphornblasen
beim Alpfest

1.1 Personlicher Zugang

Kase ist seit jeher meine Leidenschatft. Ich bin fasziniert von der unglaublichen Vielfalt, die
aus dem Rohstoff Milch entsteht und wie jede Kultur seine eigenen
Verarbeitungsmethoden und Vorlieben entwickelt hat. Schon als Kind habe ich mit
Leidenschaft die unterschiedlichsten Weich-, Schimmel und Hartkdse genossen. Es gibt
keine Reise auf der ich nicht ein mehr oder weniger geschmackvolles Kaseerlebnis hatte.
Selbst in Landern, in denen es eigentlich keine Kasetradition gibt, habe ich in irgendeiner
Form verarbeitete Milch gekostet.

Wahrend meines Studiums habe ich selbst angefangen daheim zu experimentieren und
Frischkdse herzustellen. Nicht zuletzt durch diese Erfahrung wurde mir bewusst wie
schwierig es ist unter suboptimalen Bedingungen in der Kiiche ein zufriedenstellendes
Ergebnis zu erzielen. Diese Versuche sind mir mehr oder weniger gegliickt, aber haben
mich gelehrt, dass Milch ein sehr sensibler Rohstoff ist, auf den so viele Einflisse
(Temperatur, Mikroorganismen, Luftdruck etc.) wirken, welche die Qualitat beeinflussen.
Beim Kasen ist Hygiene oberstes Gebot. Mit hygienischen MaRnahmen will man stets
unerwilnschte Bakterien hemmen aber gleichzeitig die ,guten“, erwiinschten
Milchsaurebakterien férdern — eine Gratwanderung, die bei der Milchgewinnung anfangt
und erst auf dem Teller endet.

Im Sommer 2006 habe ich auf einer Alp in der Schweiz gesennt. Ich war eine Alpsaison
lang verantwortlich das ,weie Gold“ zu veredeln: von der Milchgewinnung bis zum
fertigen Berner Alpkase und Raclettekdse. Ich habe den Herstellungsprozess von der
Wiese bis zum Gaumen miterlebt. Die Kaseherstellung beginnt bei den Kiihen und auf der
Weide und endet im visuell-geschmacklichen Erlebnis des Essers.

Auf der Alp habe ich taglich vor dem Kasen mittels Sinneprobe3 und Saureprifung die
bakteriologische Unbedenklichkeit der Milch Uberpriuft. Wahrend der gesamten Alpsaison

3 Bej der Sinneprobe beurteilt der/die Sennerln die Glte der Sennereikultur Gber Aussehen, Geruch und
Geschmack und prift, ob Fremdinfektionen, wie Hefen die Kultur verunreinigt haben.
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habe ich eine Fabrikationskontrolle* tber die Milchverarbeitung durchgefiihrt. Meine
Erfahrung hat mir gezeigt, dass die Milch jeden morgen ein bisschen anders ist und es
womdglich Zusammenhange zwischen dem Wetter und den ké&sereirelevanten
Eigenschaften der Milch gibt. Diese Beobachtungen haben mich neugierig gemacht und
mich schlieB3lich zu meinem Thema gefiihrt.

Die Arbeit auf der Alp war hart und lehrreich aber unbeschreiblich erfiillend. Immer wieder
zieht es mich in die Berge und auf die bunt blihenden Almwiesen, wo Kiihe aus diesem
Reichtum den Rohstoff fir die geschmackliche Vielfalt produzieren.

1.2 Fragestellung

Die Alpkaseherstellung ist mit verschiedenen Verdnderungen konfrontiert. Der
Strukturwandel der Alpwirtschaft, der viel diskutierte Klimawandel und preisliche
Schwankungen des Milchsektors nehmen auf die Alpkaseherstellung Einfluss. Aufgrund
des Rickgangs der Sennalpen, der hohen Fluktuation des Alppersonals und der
zunehmenden Anzahl von sogenannten ,Erlebnisalplern’® ist das Erfahrungswissen der
Sennerlnnen stark geféahrdet (Boni 2008:42; Lauber et al. 2008:549; Baur et al. 2007;
Rudmann 2004:7). Die groRBe Zahl an Quereinsteigerinnen ohne landwirtschaftliche
Erfahrung stellen sowohl das Alppersonal als auch die Bewirtschafter der Alpen vor
Herausforderungen. Die Wissens- und Erfahrungsweitergabe in Graubinden ist zu einem
groBen Teil auf den alpwirtschaftlichen Beratungsdienst und Fortbildungskurse des
landwirtschaftlichen Billdungs- und Beratungszentrum (LBBZ) Plantahof beschrénkt.

Wissenschaftliche Studien weisen darauf hin, dass Klima, Wetter, Boden und
Pflanzenbestand der Weiden, hinsichtlich der Artenvielfalt und -zusammensetzung etc.
einen Einfluss auf die Milch haben. Die Eigenschaften und Qualitat der Milch wirken sich
schlieBlich auf den Alpkase aus (Collomb et al. 2008; Hofer 1951:32ff; Hénegger 2008:58;
Nobl 1954:23). Bisher wurde dem diesheziiglichen Erfahrungswissen der Sennerlnnen
von der Wissenschaft keine Aufmerksamkeit geschenkt (Lauber et al. 2008). Unterstiitzen
Sennerlnnen diese wissenschaftlichen Erkenntnisse aufgrund ihrer langjahrigen
Erfahrung in der Alpkaseproduktion? Welche Einflussfaktoren unterscheiden Sennerlnnen
und wie reagieren sie auf diese Einfliisse?

Forschungsfrage 1:
Wie beschreiben Sennerinnen die Qualitdten von Blindner Alpkase?

Forschungsfrage 2:

Welche Einflussfaktoren wirken auf Herstellung und Qualitét des Blndner Alpkases aus
Sicht der Sennerlnnen?

Das Sennen ist zentrales Element der Alpwirtschaft und in die restlichen Arbeiten auf der
Alp eingebettet und kann daher nur im Kontext der gesamten Alpwirtschaft betrachtet
werden. Melken, Butterproduktion, Haushalt, Tierpflege, Holzarbeiten, Weidemanagement
etc. sind Arbeiten, die vom Alppersonal verrichtet werden. Diese Arbeitsablaufe greifen
zum Teil ineinander (Abrahmen der Milch zum Kasen und Buttern), verlaufen parallel (z.B.
Melken und Milch warmen) oder beeinflussen sich gegenseitig (Stress und
Arbeitsspitzen). Bei der Milchgewinnung und —Verarbeitung auf der Alp handelt sich um
ein komplexes Zusammenspiel von verschiedenen Faktoren wie Witterung, Einrichtung
auf der Alp, Infrastruktur, Arbeitsauslastung, Alppersonal, Anzahl der Tiere, etc., die auf
die Qualitat der Arbeit und die Herstellung der Alpprodukte Einfluss nehmen. Diese
verschiedenen Teilbereiche und deren enges Zusammenspiel machen die Alparbeit

4 Die Fabrikationskontrolle dient zur Aufzeichnung und Nachvollziehbarkeit der sachgemafen Herstellung des
Alpkases.

5 personen, die aus ihrem Alltag aussteigen und einen Sommer auf der Alp arbeiten, um einmal die Erfahrung
des Alplebens zu machen. Sie gehen meist aus verschiedenen Griinden kein zweites mal ,zalp“.
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abwechslungsreich und vielfaltig, bringen aber gleichzeitig Herausforderungen mit sich,
die zu bewaéltigen Erfahrungswissen und Fahigkeiten des Alppersonals erfordern. Die
Sennkultur und das damit verbundene Erfahrungswissen ist Teil der alpenléndischen
Kultur und es stellt sich die Frage, wie diese Sennkultur und das assoziierte Wissen
zukunftsfahig gestaltet und lebendig gehalten werden kann (Baur et al. 2007; Lauber et al
2008).

Forschungsfrage 3:
Welche Rolle spielt die Erfahrung fur die Qualitat von Buindner Alpkase?

1.3 Ziele

Das Ziel dieser Arbeit besteht darin, einen Teil des umfangreichen Erfahrungswissens der
Sennerlnnen im Alpenraum darzustellen. Im besonderen werde ich die Faktoren, welche
die Alpmilchverarbeitung beeinflussen, veranschaulichen. Ziel ist es die Alpkasequalitat
aus Sicht der Sennerlnnen zu beschreiben und ihre Sicht der Zusammenhénge zwischen
den Einflussfaktoren auf die Alpkaseherstellung darzustellen. Ich werde die Bedeutung
der Erfahrung bei der Herstellung von Bundner Alpkase beleuchten.

Mir ist es ein Anliegen mit dieser Arbeit auf die kulturelle und geschmackliche Vielfalt der
Region Graublindens aufmerksam zu machen. Ich will mit dieser Arbeit dazu anregen,
sich mehr mit den Themen: Alpkasequalitat, Vielfalt der Alpen und Lebens- und
Sichtweisen der Alplerinnen auseinanderzusetzen.

Das erhobene Wissen dokumentiert das Erfahrungswissen der Sennerlnnen uber die
Milchverarbeitung und Alpkaseherstellung auf ausgewdahlten Blndner Alpen und steht
spateren Generationen und allen Interessentinnen zur Verfliigung. AbschlieRend werde
ich auf den aktuellen Forschungsbedarf hinweisen.

1.4 Anmerkung zur geschlechtergerechten
Formulierung

Diese Arbeit ist nach den Grundprinzipien der sprachlichen Gleichbehandlung basierend
auf den Empfehlungen des Osterreichischen Bundesministeriums fir Bildung,
Wissenschaft und Kultur (Wetschanow s.a.) verfasst. Weibliche Personen sollen in dieser
Arbeit nicht in der mannlichen Form mitgemeint sein, sondern werden ausdricklich mit
weiblichen Formulierungen angesprochen. Ebenso wird flr die Adressierung von
mannlichen Personen eigens die mannliche Form verwendet. Fir den Grof3teil der Arbeit
habe ich mich flr die Kurzform unter Verwendung des ,Binnen-I* entschieden. Es handelt
sich dabei nicht um einen orthografischen Mangel. Mir erscheint diese Art der
gendergerechten Schreibweise als gut lesbar und platzsparender als die vollstdndigen
Nennungen. Fir die Verwendung der Einzahl habe ich mich dennoch fir die vollstandige
Formulierung ,der Senn und/oder die Sennerin“ entschieden, weil das die Individualitat
der Person hervorhebt und bei der Binnen-I-schreibweise die zweifache Anfiihrung der
Artikel den Lesefluss stort. Eine Ausnahme in der Mehrzahl stellt die Bezeichnung der
Bauerinnen und Bauern dar, hier ist eine Formulierung mit Binnen-I nicht moglich, weil der
Wortstamm ,Bauer-* nicht existiert.

1.5 Berucksichtigung ethischer Aspekte

Ich habe meine Gespréachspartnerlnnen tber die Ziele und Inhalte meiner Diplomarbeit im
vorhinein informiert, ihnen die Anonymitat und vertrauliche Behandlung der Informationen
zugesichert und sie Uber ihre Mitarbeit freiwillig entscheiden lassen. Diese Vorgehen
entspricht den Grundsatzen der Convention on Biocultural Diversity article 8(j) (Free, Prior
and Informed Consent, FPIC in Bavikatte & Jonas 2009:69ff).
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Ich habe in meiner Arbeit fir die untersuchten Alpen Phantasienamen ausgewahit, um die
Anonymisierung der Gesprachspartnerinnen zu gewahrleisten und die fliissige Lesbarkeit
zu erhalten. Die von mir verwendeten Namen basieren auf Begriffen aus der
ratoromanischen Sprache, die in Teilen Graublindens gesprochen wird. Es besteht
keinerlei Zusammenhang zwischen den echten Namen der Alpen oder des Alpteams und
den Phantasienamen. Ich habe wahrend der gesamten Forschung die Anonymitat der
Gesprachspartnerinnen eingehalten und stets auf den wissenschaftlichen Zweck und
mein personliches Interesse meiner Arbeit hingewiesen.

Sobald Erfahrungswissen erforscht und dokumentiert wird, besteht die Gefahr des
Missbrauchs. Die Erkenntnisse konnen fiir dkonomischen Vorteil und Wettbewerb
veruntreut werden. Ich war mir vor Beginn der Arbeit bewusst, dass die Aufzeichnung und
das ,explizit machen” dieses Erfahrungsreichtums das Risiko von anderen missbraucht zu
werden, mit sich bringt. Die Transparenz meines Forschungsvorhabens war mir daher
sehr wichtig.

Die Fotos in dieser Arbeit habe ich selbst gemacht. Ich habe bevor ich meine
Interviewpartnerlnnen und ihre Arbeit auf der Alp fotografiert habe, nachgefragt, ob es
ihnen recht ist, wenn ich fotografiere. Eine Gesprachspartnerin wollte nicht, dass ich Fotos
von ihrer Person fur meine Arbeit verwende. Das habe ich akzeptiert.
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2 Stand der Forschung

Dieses Kapitel gibt einen Uberblick tiber den wissenschaftlichen Diskurs tiber Alpmilch-
und Kasequalitat und die Bedeutung des Erfahrungswissens von Sennerlnnen.

2.1 Zentrale Begriffe
2.1.1 Alp

Eine Alp umfasst das Weidegebiet, welches mit Zucht- und Nutztieren bestossen wird. Die
Alp liegt oberhalb der Dauersiedlungsgrenze und wird — bis auf wenige Ausnahmen —
ausschlie3lich wahrend der Sommermonate (Juni-September) vom Vieh beweidet. Die
Alpe wird meist getrennt vom Heimbetrieb bewirtschaftet, steht aber mit diesem in einem
engen wirtschaftlichen Zusammenhang (Brugger & Wohlfahrter 1983:10)

Der Begriff ,Alp* wird im alemannischen Sprachraum (zu welchem der deutschsprachige
Teil Graubindens z&hlt) zur Bezeichnung von SO6mmerungsweiden verwendet. Die
Begriffe Alp, Alm und Sémmerungsweide sind gleichbedeutend. Ich beschranke mich in
meiner Arbeit auf den ortstblichen Begriff ,Alp’.

Abbildung 2 Die Alpweide und Gebaude

2.1.2 Sennerln

Senn und Sennerin sind die Berufsbezeichnung fir Personen, die Uber den Sommer auf
der Alp Kéase herstellen. Ein Beruf erfordert eine Ausbildung zum Erwerb besonderer
Berufskenntnisse. Die Alpen in Graubiinden beschéftigen heute viele angelernte
Quereinsteigerinnen (Lauber et al. 2008:551). Die meisten Sennerlnnen von Bundner
Alpen belegen vor ihrer Arbeit auf der Alp eine dreiwdchige alpwirtschaftliche
Grundausbildung am landwirtschaftlichen Bildungs- und Beratungszentrum (LBBZ)
Plantahof in Landquart, wo die theoretischen und praktischen Grundlagen fir das Sennen
auf der Alp vermittelt werden.

Traditionellerweise werden die Sennerin oder der Senn als Oberhaupt und zentrales
Bindeglied der Alp gesehen (Weiss 1992). Nach dem klassischen Rollenbild managen sie
die Alp, teilen Arbeiten ein und treffen Entscheidungen. Sie sind nicht nur fir die
Herstellung hochwertiger Alpprodukte verantwortlich sondern nehmen auch die Rolle
eines Vermittlers im Alpteam ein, vertreten des Alpteams nach aul3en und pflegen den
Kontakt mit dem Alpmeister oder der Alpmeisterin. Die Alpmeisterinnen sind Vermittler
zwischen Alppersonal und Bauern und Bauerinnen (Weiss 1992:269ff).
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Fruher wie heute sind es sowohl Frauen wie Manner, die auf der Alp sennen und arbeiten
(Weiss 1992:294ff). Auf das Geschlechterverhéltnis oder geschlechterspezifische
Unterschiede wurde in dieser Arbeit nicht eingegangen.

2.1.3 Erfahrungswissen

Es gibt einen umfangreichen Diskurs und unterschiedliche Begriffe flr Erfahrungswissen.
Die Definitionen fir traditionelles Wissen, traditionell-6kologisches Wissen, lokales
Wissen, indigenes Wissen, Erfahrungswissen etc. sind nicht einheitlich und werden oft
synonym verwendet. Ich gehe in dieser Arbeit nicht ndher auf die Problematik der
Begriffsverwendung ein, sondern mochte lediglich auf die Debatte Gber die Grenzen der
Definitionen hinweisen (Berkes 1999; Martin 2010). Ich habe den Bezeichnung
LErfahrungswissen” verwendet, weil diese Begriff am besten das Wissen der Sennerinnen
beschreibt. Ich verwende den Begriff fir das Wissen, welches Sennerlnnen in ihrer
jahrelangen Arbeit auf der Alp gesammelt haben. Mein Verstéandnis des Begriffes hat sich
im Laufe meiner Arbeit in der Arbeitsgruppe Wissenssysteme und Innovationen der
Universitat fur Bodenkultur entwickelt und beruht auf verschiedenen Quellen (Berkes
1999; Martin 2006; Vogl & Puri 2009). Fur diese Arbeit habe ich Erfahrungswissen wie
folgt definiert:

Erfahrungswissen ist das Wissen der lokalen Bevélkerung bzw. Gruppen in der Region,
welches sich in ihrem alltaglichen Leben und bei ihren Tatigkeiten bewehrt. Dieses
Wissen wird Uber Ausprobieren, Erfahrungsaustausch und reflektierte Experimente
generiert und kontinuierlich adaptiert. Das Erfahrungswissen ist in die ortliche und
zeitliche sozial-kulturelle Umgebung eingebettet und passt sich dynamisch an
Veranderungen im System an (Berkes 1999; Vogl & Puri 2009).

Im Fall der Sennerlnnen in Graubinden handelt es sich in den seltensten Fallen um
lokale Bevdlkerung sondern um Personen unterschiedlicher Herkunft, die grof3teils nur
wahrend der Alpzeit in der Region leben und arbeiten. Trotz dieser Abweichung von der
Definition habe ich das Wissen der Sennerlnnen als Erfahrungswissen beschrieben. Die
Sennerlnnen leben wahrend der Alpzeit in derselben Region. Durch die Austibung ihrer
Arbeit tragen sie wesentlich zur Pflege und Weitergabe des lokalen Erfahrungswissens
bei. Somit werden sie der definitionsgeméaflen Anforderung der Lokalitat fir den Bereich
des Alpsennereiwesens gerecht. Im Besonderen erfahrene Sennerlnnen kehren Jahr fur
Jahr wieder auf die Alpen in Graublinden zurlick, wo sie von diesem Wissen Gebrauch
machen und es weiter entwickeln. Alle Sennerlnnen verbindet wahrend der Alpzeit die
kulturell gepragte und traditionsbehaftete Herstellung des Alpkases (Sulzer 2004; Weiss
1992). Das Wissen ist einem steten Wandel unterworfen. Dieses Erfahrungswissen ist
kein ,altes" Wissen, sondern ein dynamisches, akkumulatives, das sich an soziokulturelle,
o6konomische, natirliche Veranderungen anpasst (Berkes 1999:19, Vogl & Puri 2009). Die
Huterinnen des Erfahrungswissens bereichern ihr Wissen anhand verschiedener Quellen
lokalen und globalem Wissens (Vogl 2006). Inwiefern Sennerlnnen auf Bindner Alpen
das lokale und traditionelle Erfahrungswissen durch ihre unterschiedliche kulturelle
Herkunft pragen und verandern bleibt zu untersuchen.

2.1.4 Alpkase

Gemal der Berg- Alpverordnung SR 910.10 vom 8.November 2006 ist Alpkase juristisch
definiert. Alpkase ist ein saisonales Produkt, welches in den Sommermonaten aus der auf
der Alp gewonnenen Rohmilch hergestellt wird. Als Alpkase dirfen demnach nur auf der
Alp produzierte Kase bezeichnet werden (Berg- und Alpverordnung 2006). Im Unterschied
zum Alpkase, stammt die Milch des Bergkése aus dem Berggebiet und wird in einer
zentralen Sennerei im Dorf, ohne eigene Milchproduktion hergestellt. Schweizer
Wissenschafterinnen kritisieren, dass der Unterschied zwischen Berg- und Alpkase nicht
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genugend bekannt ist und unter den Konsumentlnnen ein geringes Bewusstsein Uber
diesen Unterschied herrscht (Rudmann 2004:117; Rodenhausen 2008).

2.1.5 Qualitat

Der Begriff ,Qualitat” wird vielfaltig und oft eingesetzt und es ist schwierig eine geeignete
Definition fur diesen Begriff zu finden. Das Wort kommt vom dem lateinischen ,qualitas’
und bedeutet ,Beschaffenheit’, ,Eigenschaft. Qualitat ist ,die Gesamtheit der
charakteristischen Eigenschaften einer Sache”, die sich durch ihre Eigenschaften von
anderen unterscheidet (Hofer 1951:10; Zwahr 2006).

Vor allem von der Werbung wird Qualitst meist als selbstbestimmendes
~Qualitatsmerkmal“ des Produktes verwendet, um die Besonderheit des beworbenen
Produktes zu unterstreichen. Das Produktattribut ,hohe Qualitat® wird demnach ohne
nahere Erklarung, was darunter zu verstehen ist, eingesetzt. Ich habe fiir die vorliegende
Arbeit Alpkasequalitat von den Informantinnen beschreiben lassen (Kapitel 5.1).

Die meisten Definitionen von Qualitat von Lebensmitteln beschranken sich auf chemisch-
analytisch messbare Kriterien und die bakteriologische Einwandfreiheit. Diese
Betrachtung von Qualitat lasst Merkmale wie Aussehen, Aroma, Geschmack und
assoziierte Eigenschaften auBer Acht. In der wissenschaftlichen Literatur ber Alpmilch
beschrankt sich die Beschreibung der Milchqualitat auf Zellzahl, Keimzahlen und
wirtschaftlich bedeutende Inhaltstoffe, wie Fett- und EiweiRgehalt (Bacher 2010; Hani &
Jakob 2004; Nigg 2002; Stecher 2010). Organoleptische® Qualitatsmerkmale, wie
Geschmack, Geruch, Aussehen, Textur, etc. werden selten untersucht. Eine Ausnahme
stellt die Arbeit von Hofer (1951) dar, in dieser werden die sinnlichen Aspekte als
Qualitatsmerkmale der Kasereimilch erwahnt.

Die Qualitditsmerkmale der Késereimilch nach Hofer (1951:24ff) umfassen:

e Gehalt (Milchinhaltsstoffe): der Gehalt der Milch ist unter anderem abhéngig von
Rasse, Genetik, Fiutterung, Haltung, Laktation und jahreszeitlichen Schwankungen
unterworfen

« hygienische Beschaffenheit. hygienisch einwandfreie Milch ist frei von tier- und
menschenpathogenen Keimen

e Haltbarkeit: unter Haltbarkeit wird die Zeitspanne in der die Milch in
verwertungsfahigem und verzehrstauglichem Zustand bleibt, verstanden

« Reinheit: Eine reine Milch ist frei von mit freiem Auge sichtbarem Schmutz
e sinnliche Aspekte: Geschmack, Geruch und Aussehen

Bei der Beurteilung der Kasequalitat sind Kriterien wie Aroma und Geschmack wesentlich.
Neben dem Geschmack sind Aussehen, Teig und Haltbarkeit wichtige Qualitatsmerkmale
(Stecher 2001:10). In der Veroffentlichung der Diskussionsgruppe des ALP Forum
(Agroscope Liebefeld-Posieux) wird diesen Aspekten der Kasequalitdt Beachtung
geschenkt (Jakob et al. 2009). Die vom LBBZ Plantahof festgelegten Qualitatskriterien flr
Biindner Alpkases umfassen vier Hauptkriterien: AuRReres, Lochung, Teig, Geschmack &
Aroma. Bei der kantonalen Alpkasepramierung werden alljahrlich die eingereichten Kase
von einem Expertenkomitee nach diesen vier Kriterien beurteilt, wobei Geschmack und
Aroma des Alpkases die grof3te Bedeutung zukommen (Hug 2010).

6 sinnlich Merkmale; griechisch Iéptoés ,fassbar, begreiflich“ und lambanein ,fassen, begreifen; die Sinne und
Organe berthrend http://de.wikipedia.org/wiki/Organoleptik (10.02.2011)
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2.2 Einflussfaktoren auf den Alpkase

Im naturwissenschaftlichen Bereich gibt es Studien Uber den Einfluss des Weidefutters
auf die Milcheigenschaften (Collomb et al. 2002a; Eyer et al. 2002; Wechsler et al. 2004)
und den Einfluss der Alpung der Tiere auf die Qualitaten der Milch (Bugaud et al. 2001,
Legner 1990:25ff, Nigg 2008). Diese Studien stellen einen deutlichen Unterschied
zwischen der Qualitdt von Alpmilch und Talmilch fest. Einige Untersuchungen weisen
darauf hin, dass Klima, Topografie und der Pflanzenbestand der Weide die Milch
beeinflussen (Buchin 1999; Collomb et al. 2002b; Collomb et al. 2008, Hofer 1951:32ff;
Leiber et al. 2004; Wechsler et al. 2004). Die Kasereitauglichkeit der Milch wird anhand
von Inhaltsstoffen, hygienischen Parametern wie Zell- und Keimzahlgehalt, Labfahigkeit
und Fettzustand beschrieben (Hani & Jakob 2007).

In der Literatur finden sich Hinweise auf Faktoren, welche die Alpkasequalitat
beeinflussen (Bacher 2010; Jakob et al. 2009; Legner 1990; Stecher 2001). Im
Besonderen werden Futtergrundlage (Collomb et al. 2005; Eyer et al. 2002), Milchqualitat
(Bacher 2010; Collomb et al. 2002b; N6bl 1954; Stecher 2001) und Reifung (Winkler et al.
2008) als Einflussfaktoren erwahnt. Die Qualitat der Milch ist mafigeblich von der
Futtergrundlage abhéngig (Weiss 1992:270). Die Milchqualitat wird in den meisten Fallen
mit chemisch-analytischen Parametern beschrieben und umfasst den Gehalt an
Milchinhaltsstoffen und die bakteriologische Gite (Zell- und Keimzahl). Diese Parameter
kénnen unter den einfachen und zeitlimitierten Bedingungen auf der Alp nur in den
seltensten Fallen durchgefiihrt werden. Sennerlnnen verlassen sich bei der Kontrolle der
Milch auf ihre Sinne und ihr Fingerspitzengefiihl (Bienerth 2010b; Grabher 2006). Der
Alltag der Sennerlnnen auf der Alp ist von der Umwelt stark gepragt. Wetter,
Arbeitsauslastung und einfachste Lebens- und Arbeitsbedingungen spielen fir die
Alpkéaseherstellung eine Rolle. Erfahrene Sennerlnnen passen das Kasen dem Futter und
dem Wetter an (HOsli 2005:473). Weiss (1992:350ff) weist in einem Kapitel auf das
Wissen der Alplerinnen uiber das Wetter und die Pflanzen auf der Alp hin. Er beschreibt,
dass vor allem der Wetterkunde und dem Vorhersagen des Wetters auf der Alp eine
Bedeutung zukommt, gerade weil es einen so groRen Einfluss auf die Arbeiten auf der Alp
hat.

.Dass das Futter je nach seiner Zusammensetzung auf den Milchertrag, die Glte
der Milch und damit auch der Butter und des Kases einen grof3en Einfluss hat, weif3
jeder Alpler.” (Weiss 1992:358)

Es gibt bisher keine mir bekannten soziologischen Studien, die das Erfahrungswissen der
Sennerinnen und dessen Bedeutung fiir die Qualitéat der Alpprodukte erhoben haben. Die
Arbeit von Honegger (2008) Uber die Veranderungen der Almwirtschaft in Salzburg ist die
einzige mir bekannte Arbeit, die sich mit dem traditionellen Wissen von Alplerinnen
beschaftigt. Es gibt mehrere Arbeiten, grof3teils durchgeflhrt am Institut fir 6kologischen
Landbau an der Universitat fur Bodenkultur in Wien und an der ETH Zurich, welche das
Erfahrungswissen der Bauern und Ba&uerinnen und seine soziokulturellen und
O0konomischen Bedeutungen erforscht haben. Im Bereich des deutschen Sprachraumes
liegen Arbeiten zu verschiedenen Themenbereichen vor: Boden (Fry 2000), Wetter
(Burger-Scheidlin  2007; Christanell 2007), lokale Nutzpflanzen (Schattauer 2007),
Verwendung von Wildpflanzen (Schunko 2009) um nur einige zu nennen.

»,100 Tage Alp“ (Bienerth 2010b) ist eine umfassende Sammlung und Aufarbeitung von
zwanzig Jahren  Alperfahrung, erganzt durch  naturwissenschaftliche und
kulturgeschichtliche Hintergrundinformationen. Die Arbeit stellt die Komplexitat des
Kasens auf der Alp basierend auf eigenen Erfahrungen und Erzahlungen von Alplerinnen
dar. Diese Erkenntnisse konnen nicht nach streng naturwissenschaftlichen Kriterien
gemessen und bewertet werden. Sie dienen indessen der Dokumentation von Wissen
Uber die Sennkultur auf Bundner Alpen.
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3 Forschungsregion

Die Region Graubiinden liegt im Osten der Schweiz. Graublnden ist der einzige
dreisprachige Schweizer Kanton. Es wird Deutsch, Ratoromanisch und Italienisch
gesprochen. Der Grol3teil des Kantons ist jedoch deutschsprachig. Graublinden bildet die
Landesgrenze der Schweiz mit Liechtenstein und Osterreich (Bundeslander Vorarlberg
und Tirol) im Norden, dem italienischen Sidtirol im Osten und der italienischen Lombardei
im Siden. Es ist der flachenmallig groRte Kanton und ist gepragt von Berg- und
Tallandschaften (Abbildung 3). In der gesamten Region sind Sommerungsgebiete
vorherrschend. Auf Grund der vielen Berge und Taler ist der Kanton im Vergleich zu
anderen Regionen der Schweiz relativ dinn besiedelt. Die Alpwirtschaft hat im Kanton
Graubiinden 6konomische, 6kologische und kulturelle Bedeutung (N.N. 2007:5, Weiss
1992).

- Sommerungsgebiet

Copyright GG25: Swisstopa/2005 - Quelle: Bundesamt fur Landwirtschaft, 2006

Abbildung 3 Forschungsregion Kanton Graubinden (BLW 2006, verandert)

3.1 Biologische Landwirtschaft in Graubiinden

Graubtinden hat die mit Abstand héchste Dichte an biologisch wirtschaftenden Betrieben
in der Schweiz. Rund 57% der landwirtschaftlichen Nutzfliche des Kantons wird nach
biologischen Richtlinien bewirtschaftet (Bundesamt fiir Statistik 2010:17). Die Grof3zahl
der Biobetriebe liegt in den Bergzonen 3 und 4, das entspricht den hdchstgelegenen und
steilsten Betrieben (1248 von insgesamt 1328 Bio-Betrieben; BFS 2009). Trotz der hohen
Dichte an biologisch wirtschaftenden Betrieben gab es im Jahr 2010 nur drei zertifizierte
Bio-Alpen. Dieser Umstand mag auf den ersten Blick verwundern, ist aber auf die
traditionelle Organisation der Genossenschaftsalpen in Graublnden zurlckzufiihren
(Urech 2010). Auf Blundner Genossenschaftsalpen wird das gesamte Vieh der Gemeinde
gemeinsam gesdémmert, unabhangig ob die Tiere von biologisch zertifizierten Betrieben
stammen oder nicht. Tiere aus biologischen Betrieben unterliegen zur Aufrechterhaltung
ihres Status als Biotiere wahrend der Alpzeit der Ausnahmeregelung (Bio Suisse 2010).
Fur die Bauerinnen und Bauern besteht derzeit kein Anreiz biologischen Alpkase zu
produzieren. Die Qualitaten des Alpkéases sind flir Konsumentinnen hochwertiger als die
Bio-Zertifizierung. Bundner Alpkase hat den Status eines reinen Naturproduktes.
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3.2 Bindner Alpkase

Die Tradition der Kaseherstellung auf Bindner Alpen reicht bis ins 16. Jahrhundert zurlick
(Schilling 2005:16). Die Kaseherstellung im Tal hat erst in den letzten Jahrzehnten an
Bedeutung gewonnen. Das erklart die vergleichsweise geringe Anzahl an Dorfsennereien
in Graublinden (Bienerth 2010a). Fir den BlUndner Alpkase gibt es keine kontrollierten
Vorgaben flr Rezept oder Herstellungsart und es gibt keine einheitliche Handels- oder
Produzentenorganisation. Die Herstellung erfolgt auf den meisten Alpen nach dem
Grundrezept des Landwirtschaftlichen Bildungs- und Beratungszentrum Plantahof (N.N.
2010). Viele Sennerlnnen verwenden  standardisierte = Mischkulturen  des
Kulturenherstellers ALP (Agroscope Liebefeld-Posieux). Die eingesetzten Kulturen
unterscheiden sich nur geringfligig. Eingeteilt wird der Bindner Alpkase in die Gruppe der
Halbhartkdse bzw. Labkase aus Rohmilch mit einem Fettgehalt zwischen 40% und 55%.
Die Fettstufe entspricht  Dreiviertelfett (bis 45% FiT), Vollfett (45-55%FiT) und
Rahmkasen (>55% FiT) (Bienerth 2010b; Schilling 2005:17). Alpkdse von Graubindner
Alpen wird in runden 5kg-Laiben hergestellt. Bindner Alpkase zeichnet sich durch seinen
aromatischen, pikanten Geschmack und die geschmeidige Konsistenz des Teiges aus.
Der Teig ist gelb geféarbt und im Optimalfall sparlich gelocht. Die Rinde ist geschmiert und
hat eine gelbe bis braunliche Farbe (N.N. 2002).

Die Herstellung von Labkase’ auf Bundner Alpen hat jahrhundertelange Tradition. Die
Rezeptur der Kase hat sich in dieser Zeit mehrmals geéandert. Vor allem der Fettgehalt
wurde je nach Butterbedarf und Vorliebe der Bauern und Bauerinnen angepasst (Schilling
2005:16; Weiss 1992:336ff).

Im Jahr 2005 wurden auf 771 Blndner Alpen knapp 14.000 Milchkiihe gesémmert, das
sind rund 30% der gesamten gesommerten GVES8. Nach den Aufzeichnungen des LBBZ
Plantahof wurden im Jahr 2005 rund 640t Alpkase produziert (N.N. 2007:8). Im Jahr 2007
waren es um die 634t Bundner Alpkase (Wanner 2007).

Abbildung 4 Bundner Alpkase

7 im Unterschied zu Sauerkase wird das Eiwei3 bei der Labkéseherstellung mit dem Lab-Enzym aus dem
Kéalbermagen gefallt.

8 GroRvieheinheit
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Grundzige der Kaseherstellung und Begriffsdefinitionen

Die Produktion von BiUndner Alpkadse erfolgt nach den Grundziigen der Kéaseherstellung
(Inforama 2006:66ff).

Milchlagerung

Nach der Milchgewinnung wird die Milch in Edelstahlwannen oder direkt im Kessi®
gelagert. Fur die Herstellung von Hart- und Halbhartkdse aus Rohmilch ist es notwendig
die Milch nach dem Melken zu lagern, um das Reifen der Milch zu ermdglichen. Die
Lagertemperatur der Milch ist abhangig von Lagerraum, Mdglichkeiten der Kihlung und
dem Wetter. Fur Hart- und Halbhartkdse wird bei einer Lagerdauer von 12 Stunden eine
Lagertemperatur zwischen 15-18°C angestrebt.

Vorbereitung

Das Kasen beginnt mit der Erwadrmung der Kessimilch auf 32°C. Beim Erwarmen der
Milch schittet der Senn, die Sennerin die Sennereikultur in die Kessimilch (Vorschitten
der Kultur). Zeitpunkt, Temperatur und Menge der vorgeschitteten Kultur sind von
Reifegrad der Milch, Sauregrad der Kultur, Kaserezept und Wetter abhangig.

Einlaben

Bei Erreichen der 32°C wird das Lab10 hinzugefiigt (Einlaben). Nach circa einer halben
Stunde ist die Milch gestockt und es hat sich eine Gallerte gebildet. Die Sennerin, der
Senn Uberpriifen die Festigkeit der Gallerte mit der Fingerprobe. Bei der Fingerprobe wird
die Gallerte mit dem Zeigefinger oder einem Messer angehoben und sollte glatt Gber den
Finger auseinander brechen.

Bruchmachen

Dann wird mit dem Uberlegen begonnen. Beim Uberlegen wird die oberste Schicht der
Gallerte mit der Kelle vorsichtig angehoben und umgelegt. Dieser Schritt ist nicht
unbedingt notwendig. Nach dem Uberlegen wird die Gallerte mit der Harfe in senkrechte
Saulen geschnitten. Bei diesem Vorgang fangt der Kasebruch an sich von der Molke zu
trennen. AnschlieRend wird mit der Kelle iberzogen. Danach folgt das Bruchmachen mit
der Harfe. Bei diesem Vorgang wird die gewlinschte GréRe des Bruchkorns, je nach
Kaseart erreicht. Fur Halbhartkdse hat das Bruchkorn am Ende eine Grdf3e zwischen
Kaffeebohnen und Maiskorn.

Rihren und Bruchwaschen

Nach dem Bruchmachen wird die Kdsemasse gerthrt. Wird der Kasebruch gewaschen,
findet das wahrend dem Rihren statt und ist der Beginn des Warmens. Beim
Bruchwaschen wird ein Teil der Molke abgeschopft und durch die gleiche Menge warmen
Wassers ersetzt. Das Ziel des Bruchwaschens ist es, durch Entzug der Laktose (in der
Molke) die Sauerung im Kase zu bremsen und einen geschmeidigen, weichen Kaseteig
zu erhalten. Die Arbeitsschritte vom Uberlegen bis zum Wéarmen werden Vorkasen
genannt.

Brennen

Unter standigem Ruhren wird die Kasemasse erhitzt (Warmen oder Brennen). Die
Brenntemperatur ist primar abhangig vom Rezept. Sennerlnnen wandeln je nach
Milchqualitat, Fettgehalt, Wetter, Reifegrad des Kasebruchs und ihrem
Fingerspitzengefihl die Brenntemperatur etwas ab. Nach Erreichen der Brenntemperatur
wird die Kdsemasse ausgerthrt (Ausrihren). Die Dauer des Ausriihrens variiert je nach
Rezept wund Griffentwicklung. Die Beurteilung der Griffentwicklung verlangt
Fingerspitzengefihl der Sennerinnen. Wenn sich die Bruchkdrner nach dem

9 .Kessi“ ist die Bezeichnung fur den kupfernen Kéasekessel

10 Enzym aus dem Kalbermagen zum ,Dicklegen” (Bildung einer Gallerte) der Milch

19



Zusammendricken wieder leicht auseinander reiben lassen oder der Bruch den richtigen
,Biss" hat und zwischen den Z&hnen quietscht, ist es Zeit die Kdsemasse aus der Molke
zu holen (Ausziehen).

Kaseauszug

Das Ausziehen der Kasemasse kann auf zwei Arten erfolgen, einzeln oder gesamt. Vor
dem Ausziehen wird mit dem Rihren aufgehért, damit sich der Bruch am Kessiboden
setzen kann. Der Kasebruch wird anshchlieBend mit einem biegsamen Metallbogen und
einem Kasetuch aus dem Kessi gehoben.

Einzelauszug

Beim Einzelauszug wird die richtige Menge an Kasebruch fir jeden Laib (ca.5kg)
einzeln aus dem Kessi gezogen und in die Formen gepresst. In Sennereien mit
Einzelauszug werden meist Jarbe (ringférmige Formen) aus Holz oder Plastik fir
das Pressen der Kaselaibe verwendet.

Gesamtauszug

Auf Bundner Alpen ist heute der Gesamtauszug Ublich. Beim Gesamtauszug wird
die gesamte Kasemasse auf einmal auf dem Kessi gehoben. Fir das Ausziehen
wird ein Flaschenzug notwendig, um die Kdsemasse in die Vorpresswanne zu
heben. Nach dem ersten Vorpressen wird die Kasemasse portioniert und zum
Pressen in l6chrige Plastikformen gefllt.

Wenden

Nachdem der Kase in den Formen ist, muss er vier bis funf Mal gewendet werden, um
eine gleichméaRige Entsirtung (Austritt der Molke) zu gewahrleisten. Der Kase wird nach
einer halben Stunde, einer Stunde, 2 Stunden, 6 Stunden gewendet. Nach 12 Stunden
kommt er von der Presse in den Kasekeller und ins Salzbad.

Kasepflege

Nach 20-24 Stunden im Salzbad (~4h/kg) kommt der Kase auf die Bankung im
Kasekeller. Dort wird er gepflegt, anfangs taglich, bis er gegessen wird. Unter Kéasepflege
versteht man das Wenden und feuchte Schmieren der Kaselaibe.

Kasereifung

Die Reifung der Kéaselaibe findet im Kasekeller statt. Es wird zwischen drei Phasen der
Reifung unterschieden: die Vorreifung (bis 4 Wochen); die Garreifung (4.-8.Woche); die
Lagerung (ab 2 Monaten). Unter optimalen Bedingungen in Sennereien im Tal finden
diese drei Phasen in rdumlich getrennten Einheiten statt. Auf der Alp ist das aus
platztechnischen Griinden meist nicht méglich und Vorreifung, Géarung und Lagerung
werden meist in einem Raum, dem Kaskeller zusammengefasst. Das bedeutet, dass
zwischen den Klimaoptima der einzelnen Reifungsphasen und den Mdglichkeiten auf der
Alp ein Kompromiss gefunden werden muss. Das Alppersonal, meist Sennerln oder
Zusennin trifft diese Entscheidung auf Grundlage von Erfahrungswerten und
Beeinflussbarkeit der natiirlichen Gegebenheiten (Bienerth 2010b).

Tabelle 1 Klimaoptima im Kasekeller (Bienerth 2010b)

Phase Dauer Temperatur | rel. Luftfeuchte Prozess
. erste 4 0170 0/.000 Langsamer Beginn der Reifung
Vorreifung Wochen 10%-13°C 85%-90% Abgabe von Feuchtigkeit

4.8 14°-16°C gesteigerte Stoffwechselaktivitat der
Garphase Wécﬁe fallweise 18°C 90% Mikroorganismen, beschleunigte Garung
und Férderung der Schmierebildung

ab 8 Gebremste Mikroorganismenaktivitat
Lagerung ' 12°-14°C 95% Verhindert Austrocknung (Leichtung) und
Woche o .
RiRbildung der Rinde
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Die optimale Reifung des Alpkéases wird durch die Abstimmung von vier, sich gegenseitig
beeinflussenden Faktoren (Temperatur, Luftfeuchte, Durchliftung und Kellergrof3e)
erreicht. Durch die Rotschmierekultur zur Rindenbehandlung der Alpkase entsteht
Ammoniak, das durch regelmafige Luftzirkulation und Bellftung reguliert werden muss.
Ein lokales Optimum kann nur durch die Anpassung an die natirlichen Gegebenheiten
der Alp erlangt werden. Die Lage der Alp und die klimatischen Bedingungen sollten daher
soweit wie moglich in Planung und Bau des Kasekellers miteinbezogen werden. Um ein
maoglichst gleichbleibendes Klima wéahrend der Alpzeit zu ermdglichen, ist es sinnvoll
Kasekeller an der sonnenabgewandten Seite der Hiitte und in den Berg hinein zu bauen
(Bienerth 2010b).

Tabelle 2 Auswirkungen von unginstigen Reifungsbedingungen auf die Kéasequalitat
(Meyer 1995:12)

Mangel Reifung Qualitatsmangel Rinde
Zu Kalt: langsame Bitterer, saurer keine/schlechte
’ Garung Geschmack Schmierebildung
Zu warm: 2u S(_:hnelle Austrocknung -
Reifung
Austrocknung, Risse . .
Zu trocken: - Milben Dicke Rinde
. schwarze Flecken
Fettausschwitzen
Schrumplige
Zu feucht: - Zu weich, schwammig Oberflache,

Schimmelbildung

- g RS o

- e
) T ——

i
" i

Abbildung 5 Impressionen der Alpkéseherstellung
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4 Methoden

4.1 Datenerhebung

Die Datenerhebung erfolgte im Zeitraum von 18.Juli 2010 bis 01.Oktober 2010 im Kanton
Graubinden, Schweiz. Die Daten habe ich mittels teilstrukturierten Interviews,
teilnehmender Beobachtung des Alpleralltags und der Kaseherstellung und informelle
Gesprachen mit Alplerinnen (Zusenninnen, Hirtinnen, Alpmeistern) und ehemaligen
Sennern erhoben. Ein Uberblick iiber die Phasen der Feldforschung befindet sich im
Anhang. Zur visuellen Dokumentation habe ich mit zwei digitalen Kameras fotografiert und
im besonderen den Prozess des Kasens dokumentiert.

Die Arbeit basiert auf gangigen Methoden der ethnobiologischen Forschung. Im
Vordergrund steht die qualitative Datenerhebung durch teilnehmende Beobachtung
(Kapitel), teilstrukturierte Interviews (Kapitel 4.1.2) und informelle Gesprache (Kapitel
4.1.3). Im Laufe der Feldforschung habe ich einen Fragebogen (Kapitel 4.1.4) Uber die
Einflussfaktoren erstellt. Die Erkenntnisse, die sich unmittelbar auf das Kasen beziehen,
habe ich zu einem groRen Teil aus der teilnehmenden Beobachtung und in informellen
Gesprachen erlangt. Sennerinnen haben in den teilstrukturierten Interviews kaum
Einflisse, die auf den Herstellungsprozess wirken, genannt (Tabelle 3).

Tabelle 3 Ubersicht iiber Ziele, Methoden und Stichprobe

Ziele Methoden Stichprobe
. Informelle Gespriche Alplerinnen; Schneeballverfahren
ilelrl(s}ellung Idte; Bun((jjner- P & Milchwirtschaftsberater LBBZ Plantahof
pkasequalitat aus der
Sicht der Sennerinnen. Fragebogen Senner- & Zusennerinnen (n=22);

Schneeballverfahren

Beschreibung des

Erfahrungswissens von

Sennerlnnen uber Leitfadengestitzte Interviews Sennerlnnen (n=6); kriterienbasierte Auswabhl
Einflussfaktoren auf die

Bindner Alpkasqualitat

Die Bedeutung der
Erfahrung bei der
Herstellung von Blindner

Funf ausgewahlte Alpen in Graubiinden;

Teilnehmende Beobachtung kriterienbasierte Auswabhl

Alpkéase aufzeigen Fragebogen Senner- & Zusennerlnnen (n=22)

4.1.1 Teilnehmende Beobachtung

Teilnehmende Beobachtung ist die Kunst in eine Kultur einzutauchen, um das Leben der
Menschen, das man erforschen will, bestmdglich und mit allen seinen Facetten kennen zu
lernen und jeden Abend wieder aufzutauchen und die Erfahrungen und Erlebnisse zu
reflektieren und alles was man gehort, gesehen, gefuhlt, geschmeckt und gerochen hat,
aufzuzeichnen und im Forschungstagebuch festzuhalten (Bernard 2006:344). Dieser
Aspekt stellt die groRte Herausforderung der Methode dar: Das Ziel vollkommen
unauffallig in eine Gesellschaft eingebunden zu sein und gleichzeitig die nétige Distanz zu
wahren, um den Blick des/der Auf3enstehenden nicht zu verlieren (Bernard 2006:344;
Burger-Scheidlin 2007:104). Der unbedarfte Blick von Auf3en hilft banale Fragen zu
stellen und das Gegenlber moéglichst wenig zu beeinflussen.

Bei der teiinehmenden Beobachtung geht es darum sich an die Kultur heranzuschleichen,
sich an die beinah vollkommene Zusammenfihrung heranzutasten und sich in der
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,neuen’, anfangs fremden Umgebung erst unbeholfen und mit zunehmender Vertrautheit
souveran fortzubewegen und unauffallig zu werden.

LParticipant observation is about stalking culture in the wild.” (Bernard 2006:344)

Wahrend meiner Feldforschung habe ich die Methode der teilnehmenden Beobachtung
auf funf verschiedenen Blndner Alpen, vor allem bei der Milchgewinnung und beim Kéasen
angewendet. Ich habe auf den Alpen gelebt und mitgearbeitet und den gesamten Prozess
von der Milchgewinnung und Milchlagerung, dem Kéasen, dem Salzen im Salzbad bis hin
zur taglichen Kasepflege mitverfolgt. Ich habe mich stets zur Mithilfe angeboten und wenn
maoglich selbst mitgearbeitet. Typische Arbeiten, die ich wahrend meiner Aufenthalte auf
den verschiedenen Alpen selbst ausgefiihrt und kennen gelernt habe, waren Huten,
Einstallen, Melken, Milchkannen transportieren, Sauregrad bestimmen, Bruchschneiden,
Uberziehen, Kasebruch herausnehmen, Vorpressen, Kaseportionieren und Einformen,
Melkzeugwaschen, Kessiputzen, Kasewenden und Kaseschmieren. Wahrend meiner
Beobachtungen und Mithilfe habe ich Fragen Uber die Hintergrinde des Prozesses
gestellt, um herauszufinden, warum es so gemacht wird. Einige Gesprachspartnerinnen
haben von sich aus den Ablauf erklart und ihre Gedanken und auch Fragen mit mir geteilt.
Oftmals haben die Gesprachspartnerinnen wahrend der Arbeit freier erzahlt. Manchmal
genugte ein Stichwort und sie haben angefangen ihre Erfahrungen und Gedanken zu
schildern. Auf diese Art habe ich wertvolle Informationen und einen Eindruck der
personlichen Einstellungen der Sennerinnen erhalten.

Auf jeder der fiinf Alpen habe ich erneut die Ablaufe kennen gelernt, mich auf das Team
eingestellt und sozusagen meinen Platz gefunden. Mit wachsender Erfahrung, die ich auf
den unterschiedlichen Alpen gewann, gelang es mir leichter mich helfend in die
Arbeitsablaufe einzugliedern. Anfangs hatte ich durchaus das Geflihl manchmal eher im
Weg zu stehen.

Der Einblick in den Alpalltag und meine eigenen Erlebnisse und Erfahrungen haben mir
ein tieferes Verstandnis der Arbeiten und Zusammenhange auf der Alp ermdglicht. Ich
habe die Freuden und Herausforderungen miterlebt und die Bedeutung des ,wissen wie“
zum Beispiel beim Kaseschmieren oder Hiten am eigenen Kérper erlebt. Die richtige
Technik erspart einem viel Muskelarbeit, Zeit und Argernisse (und auch Schmerzen). Bei
vielen scheinbar banalen Alparbeiten, wie dem Késeschmieren, dem Umgang mit den
Kihen beim Treiben, Ein- und Ausstallen, dem Ausleeren der Milchkannen oder dem
Zubereiten der Kulturen zahlt das Erfahrungswissen mehr als man meinen wirde. Genau
diese Erfahrungen haben mir einen wertvollen Einblick in das tatsachliche Leben der
Alplerinnen auf Bindner Alpen erméglicht.

Die teilnehmende Beobachtung bringt die Forscherin und den Forscher mitten ins
Geschehen. Die Daten werden durch das Einlassen, Kennenlernen und Erlernen der
relevanten Tatigkeiten quasi mehr ,erfahren“ als ,erhoben*.

.Participant observation usually involves fieldwork, but not all fieldwork is participant
observation.“(Bernard 2006:343)

»It puts you where the action is and lets you collect data.“ (Bernard 2006:344)

Meine Erfahrungen haben mir gezeigt, wie wichtig es ist, ein Geflhl fir die Menschen auf
der Alp und ihre Tatigkeiten zu bekommen. Respekt, Toleranz und Wertschatzung sind
wichtige Punkte. Ich habe aktiv die Mitarbeit auf der Alp und in der Sennerei gesucht und
mich nicht gescheut Uberall mit anzupacken. Ich half auch bei nicht direkt mit dem K&sen
in Zusammenhang stehende Arbeiten, wie Zaunen, Holzarbeiten oder Kélber treiben, um
auch diese Arbeiten selbst zu erfahren und mit den Alplerinnen (Zusenninnen, Hirtinnen,
Hilfen) ins Gesprach zu kommen (Kapitel 4.1.3). Ich habe schnell gelernt, dass alle
Arbeiten auf der Alp in einem engen Zusammenhang stehen. Es ist daher fir das
Verstandnis des Kasens auf der Alp nicht unwesentlich alle anfallenden Arbeiten kennen
zu lernen. Bei diesen Tatigkeiten gab es meist auch Gelegenheit Uber verschiedene
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Themen zu diskutieren und Gesprachspartnerinnen haben oftmals ihnen wichtige
Themen angesprochen. Das Interesse an ihrer Arbeit schafft Vertrauen und durch meine
Mithilfe waren wir oftmals friiher fertig und wir konnten die Zeit flir weitere Fragen nutzen.
Ich habe mich auch wesentlich wohler gefiihlt mithelfen zu kénnen, schlie3lich war ich flr
einige Tage zu Gast und nahm ebenfalls ihre Zeit in Anspruch.

Ich bin mir bewusst, dass ich mit der Wahl dieser Methode mit Sicherheit einige wertvolle
Informationen verloren gegangen sind. Diesen Kompromiss bin ich eingegangen. Das
Mitschreiben wéahrend informeller Gesprache erschien mir unpassend, ich wollte nicht das
Gefuhl wecken, meine Gesprachspartnerinnen ausfragen zu wollen.

Mein Ziel war es die zum Teil feinen Unterschiede zu erkennen und die Grinde zu
erfahren. Meine Erfahrungen zeigen, dass Sennerlnnen sich meist gar nicht bewusst sind,
dass sie etwas anders machen als andere. Sie kdnnen es jedoch in den meisten Fallen
begrinden, warum sie es so machen und nicht anders. Ich habe oftmals nachgefragt,
warum der/die Sennerln etwas so macht und habe in den meisten Fallen prompt eine
erklarende Begrundung fir ihr Tun bekommen. In diesen Fallen habe ich durch meine
Teilnahme am Prozess implizites Wissen der Sennerinnen erheben kénnen.

Die meisten Sennerinnen haben ein groRes Interesse an meinen Erfahrungen auf
anderen Alpen und deren Praktiken und Besonderheiten gezeigt. Nicht selten wurde ich
auch daflur beneidet - vor allem von weniger erfahrenem Personal - so viele
unterschiedliche Alpen hintereinander besuchen zu kénnen.

Auf den ersten flunf Alpen (Alp Notg, Alp Vert, Alp Lavur, Alp Tschavera, Alp Fontauna)
habe ich meine Daten ausschlie3lich mittels teilnehmender Beobachtung und informellen
Gesprachen mit den Sennerinnen und dem Alppersonal erhoben wund aus
arbeitswirtschaftlichen und zeitlichen Griinden keine teilstrukturierten Interviews gefihrt.
Ich habe die Themen meines Gesprachsleitfadens (Kapitel 4.1.2.1), sofern sie nicht von
den Gesprachspartnerinnen selbst angesprochen wurden, in Pausen zwischendurch oder
wahrend der Arbeit diskutiert.

4.1.2 Teilstrukturierte Interviews

Das teilstrukturierte Interview, auch Interview mit Gesprachsleitfaden genannt, zeichnet
sich durch seine vorgegeben Struktur und Reihenfolge der behandelten Fragen aus. Der
Gesprachsleitfaden stellt den roten Faden des Gespréachs dar. Das Interview wird mit Hilfe
des vorbereiteten Fragenleitfadens vom Forscher oder der Forscherin gefiihrt. Oberstes
Gebot ist die Zurlickhaltung und Neutralitat der Forscherin oder des Forschers, um die
Beeinflussung der Gesprachspartnerinnen so gering as mdoglich zu halten (Bernard
2006:216f).

Der Interviewer gibt die Struktur und Richtung des Gespraches vor, aber lasst den
Gesprachspartnerinnen Freiraum ihre Gedanken zu formulieren und neue Richtungen des
Gesprachs einzuschlagen. Die Fragen sollen mdglichst offen formuliert werden, ohne
Begriffe und Ideen vorwegzunehmen. Die klare Vorgabe der Fragen ermdglicht die
Vergleichbarkeit der Antworten (Bernard 2006:212ff).

Ich habe im September 2010 mit sechs Sennerlnnen (3 Manner, 3 Frauen) teilstrukturierte
Interviews geflhrt. Vier Interviews haben noch wahrend der Alpzeit auf der Bindner Alp
stattgefunden. Zwei Interviews habe ich kurz nach Alpabtrieb im Tal gefuhrt.

4.1.2.1 Gesprachsleitfaden

Die Erstellung des Gesprachsleitfadens erfolgt mit dem SPSS-Verfahren (Kruse
2008:46ff) unter freundlicher Mitarbeit von Freundinnen und Studienkolleginnen an einem
Nachmittag.

Die Methode teilt sich in 4 Phasen: Sammeln-Priifen-Sortieren-Subsumieren. Zuerst
werden Fragen in einem offenen Brainstorm gesammelt. Im nachsten Schritt werden die
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gesammelten Fragen auf ihre Eignung hin geprift und die nicht Passenden verworfen.
AnschlieBend werden die Ubriggebliebenen Fragen nach inhaltlichen Kriterien sortiert
(Abbildung 6) und den Fragen-Typen: Erzahlaufforderung, Aufrechteerhaltungsfrage,
Nachfragen zugeordnet. Die sortierten Fragen werden abschlieend noch in einem
Leitfaden subsumiert und in geeignete Reihenfolge gebracht. Das Ziel der
Brainstormingphase ist es in mdglichst kurzer Zeit viele Fragen zu generieren und eine
,hohe assoziative Dynamik’ zu entwickeln und die ,sekundaren Reflexionsprozesse’ (,Ist
diese Frage Uberhaupt sinnvoll*) mdglichst gering zu halten. Das Hinterfragen der Fragen
findet erst in der zweiten Phase, dem Prfen statt (Kruse 2008:47).

Abbildung 6 SPSS-Methode in der Anwendung
Fragen des Gesprachsleitfaden

* Was ist Alpkasequalitat fur dich?

e Was beeinflusst die Herstellung und Qualitat von Alpkase?

e Was ist fir dich Milchqualitat?

* Wie Uberprufst du die Milchqualitat?

* Wie kommen die Lécher in den Kas?

* Welche Rolle spielt deiner Meinung nach die Erfahrung beim Késen auf der Alp?
* Was ist fur dich ein guter Kase?

* Wann ist fur dich ein Kadse misslungen?

Je nach Antwort und Gespréachssituation habe ich bei den einzelnen Unterpunkten
nachgefragt, zum Beispiel ,Ist es dir wichtig, als Sennerin im Stall zu sein?*; ,Was macht
fur dich den Alpkéase besonders?”; ,Wodurch unterscheidet er sich vom Bergkase?".

4.1.2.2 Ablauf des Interviews

Der Ort des Interviews wurde von den Interviewpartnerinnen gewahlt. Zu Beginn des
Interviews habe ich mich (Name, Thema, Herkunft) und mein Interesse am Thema
vorgestellt. Auf die genauen Forschungsinhalte meiner Arbeit bin ich nicht eingegangen,
da dies die Antworten der Informantinnen beeinflussen hatte kdnnen. Wenn
Gesprachspartnerinnen mehr Uber meine Einstellungen und Erfahrungen wissen wollten,
bin ich erst nach dem Interview darauf eingegangen, wiederum um ein Vorwegnehmen
der Antworten zu vermeiden. Nach der Vorstellung habe ich die Informantinnen gefragt,
ob es sie stort, wenn ich das Gesprach auf Tonband aufnehme und habe ihnen versichert,
dass die Informationen vertraulich behandelt werden und ihre Aussagen anonym bleiben.

Die Gesprache haben zwischen ein- und eineinhalb Stunden in Anspruch genommen.
Zum Abschluss habe ich die Gesprachspartnerinnen gebeten einen Fragebogen (Kapitel
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4.1.4) Uber die Einflussfaktoren auf die Alpkasequalitat auszufillen und mir Auskunft Gber
die Eckdaten der Alp (H6he, Anzahl er Kihe, Alpzeit etc. ) zu geben.

Am Ende des Gesprachs habe ich gefragt, ob die Gesprachspartnerinnen noch etwas
zum Thema ergdnzen moéchten. In den meisten Féllen haben die Informantinnen wissen
wollen, auf welchen Alpen ich bereits gewesen bin und mit welchen Sennerinnen ich
schon geredet habe. Viele Informantinnen haben mir von sich aus einige ihnen bekannte
Sennerlnnen empfohlen.

Zur Gesprachsnachbereitung habe ich mir nach jedem Interview einige Minuten Zeit
genommen, um Ort, Gesprachssituation und das Geflhl, das ich wahrend des Interviews
hatte, festzuhalten. Weiters habe ich Besonderheiten, wie haufige Unterbrechung oder
Anwesenheit weiterer Personen aufgeschrieben. Diese Notizen habe ich direkt auf den
von mir vorbereiteten Bogen mit den Alpdaten geschrieben. Sie sollen dazu dienen sich in
spaterer Folge und bei der Auswertung an die spezifische Situation besser erinnern zu
kénnen. Diese Daten flieRen nicht direkt in die Auswertung mit ein, aber hinterlassen
einen subjektiven Eindruck der Situation auf der Alp.

4.1.3 Informelle Gesprache

Informelle Gesprache dienen dazu in alltdglichen Situationen oder bei spontanen
Begegnungen Informationen zu erhalten. Sie sind dadurch charakterisiert, dass
Forscherlnnen mdoglichst geringen Einfluss auf den Inhalt oder Verlauf des Gespraches
nehmen. Informelle Gesprache sollten noch am selben Tag in Form von Notizen im
Forschungstagebuch festgehalten werden. Diese Methode eignet sich unter anderem
sehr gut zu Beginn der Feldforschung, um Beziehungen aufzubauen und relevante
Themen fur die eigene Forschungsarbeit zu entdecken, die in der eigenen Planung der
Datenerhebung nicht bedacht worden sind (Bernard 2006:211).

Informelle Gesprache habe ich in der explorativen Phase in Graubiinden eingesetzt, um
mit den Experten!! vor Ort, deren Namen und Adressen ich tber Publikationen und
Empfehlungen erhalten hatte, in Kontakt zu treten, mich Uber die Situation zu informieren,
und Kontakte zu potentiellen Gesprachspartnerinnen zu knupfen.

Im weiteren Verlauf der Forschung habe ich diese Methode wahrend meines Aufenthalts
auf der Alp und wahrend der teilnehmenden Beobachtung angewendet.

Im Laufe der Gesprache habe ich immer wieder gezielt zum Teil provozierende
Suggestivfragen gestellt. In manchen Situationen empfand ich es als hilfreich, um das
Interesse des Gegenubers erneut zu wecken und das Gespréach nicht einseitig werden zu
lassen. In jedem Fall habe ich die Erfahrung gemacht, dass die Gesprachspartnerlnnen
heftig dementieren, wenn sie mit einer Aussage nicht Ubereinstimmen und gleichzeitig
ihre Gedanken néher ausfuhren. Aus diesen Grinden erschien mir dieses Vorgehen als
angemessen, auch wenn ich Gefahr lief, die Antworten des Gegenibers zu beeinflussen.

4.1.4 Fragebogen

Im Laufe der Feldforschung habe ich einen Fragebogen erstellt (Anhang). Der
Fragebogen diente dazu den Grad der Wichtigkeit der einzelnen Einflussfaktoren auf die
Alpkasequalitat zu erheben. Diese Einflussfaktoren wurden mir bereits in vorangegangen
Gesprachen von Sennerlnnen genannt. Anhand des Fragebogens haben Sennerinnen
die Bedeutung der verschiedenen Faktoren differenziert betrachtet und bewertet. Ich habe
elf Sennerlnnen und elf Zusennerinnen gebeten, den Einfluss von 21 Faktoren zu
bewerten. Das Ziel war allfallige Unterschiede zwischen den Antworten der erfahrenen
Sennerlnnen und den tendenziell weniger erfahrenen Zusennerinnen zu erkennen.
Zusatzlich habe ich Sennerinnen gefragt, was fir sie das besondere am Alpkase ist.

11 Alpwirtschaftsberater LBBZ Plantahof, Leonhard Hug; Milchinspektor des LBBZ Plantahof, Bruno Beerli
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4.1.5 Gesprachspartnerinnen

Meine Forschungspartnerinnen waren Alplerinnen, die im Sommer 2010 auf Biindner
Alpen gearbeitet haben. Ich habe mit zehn langjahrigen Sennerlnnen gesprochen. Ein
Interview habe ich mit einem ehemaligen Senn, der 20 Jahre Erfahrung auf Blndner
Alpen hat, gefuihrt. Obwohl er nicht mehr aktiver Alpler ist, schien er mir aufgrund seiner
langjahrigen Erfahrung und heutigen Tatigkeit in einer Dorfsennerei als wichtiger
Informant. Die interviewten Sennerlnnen haben langjahrige (zwischen sechs und 29
Jahren, im Durchschnitt 14 Jahre) Erfahrung in der Milchverarbeitung auf Bandner Alpen.
Die Gesprachspartnerinnen waren unterschiedlichen Alters (26 bis 56 Jahre),
unterschiedlicher Herkunft (Schweiz, Deutschland, Osterreich) und bilden eine kulturell
und sozial sehr heterogene Gruppe. Die unterschiedliche Herkunft des Alppersonals ist
typisch fur Bandner Alpen (Sulzer 2004:51; Weiss 1992:300) und sorgt immer wieder flr
Diskussionen uber den Einfluss der Auslandsalplerinnen auf Tradition und Brauchtum der
Bundner Sennkultur.

Tabelle 4 Uberblick tiber die Gesprachspartnerinnen

Name Altersgruppe* Geschlecht Herkunft Sennerfahrung*  Alperfahrung* Team”
Senn
Alp da Latg 50-55 M Deutschland 8 20 -
ST 45-50 W Schweiz 20 25 3
Alp Fontauna
Senn 45-50 M Osterreich 29 29 3+
Alp Lavur
el 45-50 W Deutschland 18 19 1
Alp Funs
Senn .
Alp Tschigrun 35-40 M Schweiz 7 8 5+
el 45-50 W Deutschland 15 15 4+
Alp Fuorca
senn 40-45 M Deutschland 10 18 -
Alp Legia
Sennerin .
Alp Muletg 25-30 W Schweiz 4 6 3
Senn 55-60 M Deutschland 12 16 4
Alp Notg
ST 40-45 W Deutschland 8 9 2
Alp Vert
Senn 50-55 M Deutschland 23 31 4+

Alp Tschavera

* Angaben in Jahren
Y Anzahl des angestellten Alppersonals Sommer 2010; +... zusatzliche Praktikantinnen/Helferinnen

Stichprobenauswahl

Fur die Auswahl meiner Gesprachspartnerinnen habe ich die kantonalen Milchwirtschafts-
und Bioberater vom Landwirtschaftlichen Bildungs- und Beratungszentrum Plantahof
(LBBZ) und den Herausgeber des ,Neuen Handbuch Zalp“ Giorgio Hosli kontaktiert.
Giorgio Hosli hat mir eine Liste mit acht Namen von Sennerlnnen und deren Alpkontakte
geschickt. Paul Urech, der Bioberater des LBBZ Plantahof hat mir die Kontakte der
Alpmeister der drei Bioalpen im Kanton gemailt. Diese Kontakte dienten mir als
Ausgangsgrundlage fur meine Erhebungen. Ein Teil der Gesprachspartnerinnen wurde
mir von Informantinnen empfohlen (Schneeballverfahren nach Bortz & Déring 2006:128).

Die Auswahl der Alpen und Interviewpartnerinnen erfolgte nach mehreren Kriterien
(kriterienbasierte Auswahl; Bernard 2006:190f). Die verwendeten Auswabhlkriterien waren

- mindestens flnf Jahre Alperfahrung als Sennerin

- Anstellung als Sennerln auf einer Bindner Alp im Sommer 2010
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- Bereitschaft mich fur einige Tage in das Alpgeschehen und das Késen
einzubinden und ihre Alperfahrungen mit mir zu teilen

Ein Senn hat meiner Anfrage eine Absage erteilt und war nicht bereit ein Interview mit mir
zu fhren.

Urspringlich wollte ich zertifiziert biologisch wirtschaftende Alpbetriebe untersuchen.
Aufgrund der geringen Anzahl an Bio-Alpen (Kapitel 3.1) habe ich jedoch meine
Fragestellung angepasst und mich nicht auf Bio-Alpen beschrénkt. Ich habe zwei von den
drei Bioalpen untersucht und langere Zeit auf der Alp mitgearbeitet. Meine
Beobachtungen zeigen, dass die Unterschiede zwischen nach biologischen Richtlinien
zertifizierten Alpen und nicht zertifizierten Alpen marginal sind.

4.1.6 Reflexion der Methoden

Urspringlich war geplant Seasonal Calender als Teil der Befragung einzusetzen, um die
Zusammenhdnge von saisonalen Aspekten (Wetter, Weidepflanzenveranderungen,
Milchqualitat) und der Alpkaseherstellung zu erértern und visuell darzustellen. Im Laufe
der Erhebungen hat sich diese Methode jedoch nicht bewdahrt. Der Einfluss des Wetters
wurde bereits in den Interviews behandelt und die Gesprachspartnerinnen waren
aufgrund der anstrengenden Arbeitstage nicht bereit, sich die Zeit fir den zusatzlichen
Aufwand zu nehmen. Es stellte sich als sehr schwierig heraus, die Auspragungen des
Wetters als typisches saisonales Ereignis darzustellen. Der Einfluss des Wetters ist von
Jahr zu Jahr sehr unterschiedlich, einmal schneit es im Juni, im nachsten Jahr im August.
Nach meinen Erfahrungen ist diese Methode fiir die Arbeit mit den Alplerinnen, fiir diese
konkrete Fragestellung auf Grund der Zeitknappheit und der Schwierigkeit den Einfluss
des Wetters separat von anderen Einflussfaktoren zu betrachten, nicht geeignet.

Besonders wichtig empfand ich die Pausen wahrend meiner Feldforschung. Ich habe
schon auf der ersten Alp feststellen missen, dass ich nicht stdndig mit meiner ganzen
Aufmerksamkeit bei der Sache und vor allem nicht bei meinem Thema bleiben kann. Ich
habe mir zwischen den Feldforschungsphasen auf den verschiedenen Alpen einige Tage
Auszeit bei Freundinnen genommen und zwischendurch immer wieder vertraute
Personen besucht, um meine Erfahrungen zu reflektieren und zumindest physisch aus der
Feldforschung auszusteigen. So habe ich meine Erlebnisse und Gedanken quasi
~wiedergekaut, um sie besser zu ,verdauen, bevor ich von Neuem in die Feldforschung
eingetaucht bin.

4.1.6.1 Teilnehmende Beobachtung

Meine Rolle als AulRenstehende stellte bei der teiinehmenden Beobachtung auf der Alp
immer wieder Herausforderungen dar. Ich habe bemerkt, dass der Alpalltag und das
Kasen auf Bundner Alpen sich in wesentlichen Aspekten von der Alpkaseproduktion im
Berner Oberland, wo ich meine personlichen Erfahrungen gesammelt hatte,
unterscheidet. In erster Linie unterscheiden sich die Einrichtung der Sennerei und die
Alpkéaseproduktion grundsatzlich. In Graubiinden finden sich mehrheitlich modern
eingerichtete, geflieste Sennereien mit 1.000-1.4001 Dampfkessis und Gesamtauszug,
wahrend ich im Berner Oberland in einem 125| Kessi Uber dem offenen Holzfeuer, ohne
Strom oder heiBem FlieBwasser gekast habe.

Das Fihren von Gedéachtnisprotokollen war nicht immer einfach und das Aufnehmen der
Informationen und wortgetreue Einpragen forderte hochste Aufmerksamkeit und
Konzentration. Oftmals war mein Kopf direkt nach einem Gespréch zu voll und ich wollte
mich an gar nichts mehr erinnern, erst nach einigen Minuten ist die Erinnerung
zurlickgekehrt. Dieser Umstand verunsicherte mich anfangs, weil ich glaubte alles
vergessen zu haben. Mit der Zeit wurde ich zuversichtlicher, dass ich mir auf diese Art
sehr viel merken konnte und friiher oder spéater fiel mir das meiste wieder ein, manchmal
habe ich mich erst in spateren Gespréachen, aufgrund eines Stichwortes, an ein
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vorangegangenes erinnert und nachtraglich aufgeschrieben. Wahrend der Arbeit auf der
Alp und in den Sennerei war es haufig nicht mdéglich einen Notizblock aufzulegen und die
Gesprache haben oftmals mitten unter der Arbeit (Melken, Kasformen waschen etc.)
stattgefunden, sodass ich nicht unmittelbar Notizen machen konnte.

Den groBen Vorteil der teiinehmenden Beobachtung sehe ich darin, in das Leben der
Informantinnen eintauchen zu kénnen und so ein ganzheitlicheres Bild zu bekommen.
Wahrend meiner Zeit auf der Alp habe ich Vertrauen zu den Gesprachspartnerinnen
aufbauen kénnen und es wurden von den Alplerinnen Themen angesprochen, die zu
erfragen ich selbst nicht auf die Idee gekommen ware. Vieles hat zwar keine unmittelbare
Relevanz fiur mein Thema, gab mir aber die Moglichkeit Themen, die Alplerinnen
beschéftigen, zu erfahren. Nachdem ich mehrere Tage auf der Alp mitgelebt habe,
blieben genug Mdglichkeiten Themen mehrmals zu diskutieren und es entwickelte sich
eine Vertrauensbasis, die es mir ebenfalls erméglichte tiefere Einblicke zu erlangen und
auch heiklere Themen anzusprechen.

Mit der Zeit fiel es mir immer schwerer, mich an ein neues Umfeld, fremde Menschen und
ihr Alpleben zu gewdhnen. Es wurde anstrengender sich auf Neues einzulassen und
meine Fahigkeit mich aufmerksam den Gesprachen zu widmen sank. Meine Begeisterung
fur die Herstellung des Bindner Alpkases lies nach und ich begann mich vermehrt fiir das
Alpmanagement zu interessieren. Ich fihre das auf die sogenannte research fatigue
(Bernard 2006:225) zuriick. Ich hatte einen ,Informations-Sattigungspunkt* erreicht und
die grundlegenden Ablaufe der Herstellung des Bindner Alpkdses gelernt. Zu einem Teil
hangt es vielleicht auch mit der Begeisterung der Gesprachspartnerinnen zusammen, die
mir viel lieber von anderen Alpthemen erzéhlten, als vom Kasen selbst. Mit diesem
Phanomen hatte ich nicht gerechnet und es zeigte mir, dass ich meine Methode abandern
musste um diese research fatigue zu tiberkommen.

Ich beschloss meine teilnehmende Beobachtung nach der flinften Alp abzuschlieBen. Das
herannahende Ende der Alpzeit war ein weiterer Grund, der mich dazu bewegte nun
teilstrukturierte Interviews mit den Sennerinnen zu fuhren, die weniger Zeit
beanspruchten. Einen Nachteil war, dass ich mir so kein wirkliches, ganzheitliches Bild
von den Arbeitsablaufen auf der Alp machen konnte und die gesamte Datenerhebung in
einer guten Stunde abgeschlossen sein musste. Viel langer als eine Stunde war kein/e
Gesprachspartnerin bereit sich ,ausfragen zu lassen*.

4.1.6.2 Fragebogen

Der Fragebogen hat die Gesprachspartnerinnen angeregt zu erzdhlen. Er hat als
Grundlage fur Diskussionen gute Dienste geleistet. Nicht selten habe ich aufschlussreiche
Informationen zu den einzelnen Einflussfaktoren erhalten. Sennerlnnen haben oft ein
Stichwort aufgegriffen und angefangen zu erzdhlen. Diese zusétzlichen Informationen
habe ich als Notizen auf dem Fragbogen notiert.

Die vier Antwortmoglichkeiten des Fragebogens waren nicht ausreichend. Die Abstufung
der Antwortskala: sehr stark — stark — gering — kein héatte feiner sein kénnen und
zumindest zwischen stark und gering sollte eine Kategorie ,mittel* eingefiigt werden. Statt
der Bezeichnung ,stark® ware die Benennung ,wichtig® fur die Abstufung der
Einflussfaktoren besser. Ich habe den Fragebogen vor dem ersten Einsatz von einer
Person testen lassen, nach meiner Erfahrung ist ein Test zu wenig, um Mangel zu
erkennen und auszubessern. Es sollten daher mehrer Probeldufe gemacht werden.

4.1.6.3 Interviewleitfaden

Die Fragenformulierung sollte moglichst konkret sein und Doppeldeutigkeit ausschliel3en.
In meinem Fall wére es besser anstatt nur nach Alpkésequalitét zu fragen, konkret die
Bundner Alpk&sequalitat anzusprechen. Diese Konkretisierung l6st unter Umstanden bei
den Gesprachspartnerinnen unterschiedliche Assoziationen aus. Die Formulierung
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.Locher" im Kése war ebenfalls zu ungenau. Gesprachspartnerinnen fragten mich, ob ich
Garlécher oder Bruchlochung meinte.

4.2 Datenspeicherung

Fir meine Notizen wahrend der teilnehmenden Beobachtung habe ich mein
Forschungstagebuch (A5, hardcover) und ein Notizheft (A4) verwendet.

Die Interviews habe ich mit Zustimmung der Gesprachspartnerinnen mit einem digitalen
Aufnahmegerat (Olympus DS-2) aufgenommen. Als Teil der teiinehmenden Beobachtung
habe ich Fotos (4.5 Material und Geréate) gemacht, die den Arbeitsverlauf dokumentieren.
Die Audio-Dateien, Fotos und Interview-Transkripte sind auf einem MAC/OS 10.6.3
gespeichert und auf einer externen Festplatte (LaCie 320GB) doppelt gesichert.

4.2.1 Forschungstagebuch

Wahrend des gesamten Forschungszeitraumes habe ich Tagebuch gefiihrt. Diese
Aufzeichnungen unterstitzen die Dokumentation des Forschungsverlaufs. Wichtige
Ereignisse wahrend des Aufenthaltes und personliche Geflhle, Zweifel, Ideen und
Anmerkungen habe ich darin festgehalten. Das Forschungstagebuch dient dazu den
Forschungsprozess zu férdern und zu erleichtern, indem Beobachtungen, Fragen und
Ideen unmittelbar festgehalten und reflektiert werden kénnen (Newbury 2001).

Anhand meines Forschungstagebuches habe ich mein weiteres Vorgehen sowohl vor als
auch wahrend der Feldforschung geplant. Es war sehr hilfreich, alle Informationen
kompakt in einem Buch und (fast) immer bei sich zu haben. Die Art der Aufzeichnung hat
sich im Verlauf des Forschungsprozesses gedndert. Am Anfang stand mehr die Planung
und Strukturierung und das Notieren von Kontakten im Vordergrund wahrend gegen Ende
meines Aufenthaltes personliche Eindriicke, Gefilhle und die Reflexion des Erlebten an
Bedeutung gewonnen haben.

Wahrend meiner Feldforschung habe ich zumeist abends vor dem Schlafengehen oder
zwischendurch, wenn Zeit geblieben ist, meine Gedanken, Erlebnisse und Aussagen oder
Situationen, die mir besonders im Gedachtnis geblieben sind, in meinem
Forschungstagebuch  aufgeschrieben. Beim abendlichen  Durchsehen meiner
Tagebucheintragungen sind mir hin und wieder Unklarheiten aufgefallen, die ich wahrend
meines Aufenthaltes nochmals ansprechen konnte.

4.2.2 Feldnotizen

Zusatzlich zu meinem Forschungstagebuch habe ich wéhrend meines Aufenthaltes in der
Schweiz ein Notizheft (A4) angelegt, in dem ich meine Gedachtnisprotokolle und Notizen
wéahrend des Tages festgehalten habe. Dieses separate Heft hat sich als sehr hilfreich
erwiesen, weil ich es an einem zentralen Ort auf der Alp liegen hatte und dort im
Vorbeigehen kurze Notizen machen konnte. Im Laufe der Zeit habe ich immer mehr das
Gefuhl fuar die kleinen Unterschiede in der Ké&seproduktion bekommen und die
Sennerlnnen genau auf diese Punkte angesprochen. Meine Eindriicke und die Antworten
der Sennerinnen habe ich in Form von Gedachtnisprotokollen sobald als mdéglich in ein
Notizheft aufgeschrieben, wobei ich meine eigenen Gedanken immer mit den Kirzeln
PO" oder ,Anm.” gekennzeichnet habe, um sie von den Aussagen der Sennerinnen
unterscheiden zu kénnen. Auftretende Unklarheiten und angesprochene Themen, die mir
besonders wichtig erschienen, habe ich mir gemerkt, und in spateren Gesprachen oder in
Arbeitspausen nochmals aufgegriffen. Einzelne Fragen habe ich auch wiederholt gestellt.

Nach den Tagen auf einer Alp, bevor ich auf die nachste Alp gefahren bin, habe ich meine
Notizen durchgeschaut und in Form eines Protokolls auf meinem Laptop abgetippt. Bei
dieser Arbeit sind mir manchmal Einzelheiten wieder eingefallen, die ich erganzt habe.
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Wahrend der Interviews habe ich mir ebenfalls Notizen in das Heft gemacht, die mir
geholfen haben, wichtige Punkte wéhrend des Gespraches wieder aufzunehmen. Auf der
letzten Seite habe ich die wichtigsten Informationen und Kontakte aller Alpen, die ich
besucht habe, zusammengefasst.

4.3 Datenaufbereitung

Die aufgezeichneten Interviews habe ich mit der free software F5© transkribiert. Ich habe
die Interviews so gut wie moglich im Dialekt transkribiert. Ich habe mich um eine méglichst
genaue Wiedergabe der Aussagen der Informantinnen bemuiht. Leider konnte ich die
Dialekte nicht in linguistisch korrekter Schreibweise transkribieren und habe mich auf
mein Gehor und Sprachgefiihl verlassen. Ich habe in den Originalzitaten zur besseren
Verstandlichkeit Fillworter und Wortwiederholungen, die den Sinn der Aussage nicht
verandern, herausgenommen. Aufgrund der unterschiedlichen Herkunft der
Informantinnen unterscheiden sich die Dialekte der Originalzitate. Die Originalzitate sind
kursiv dargestellt. Die Ergdnzungen in [eckigen Klammern] habe ich eingefiigt, sofern sie
zum Verstandnis der Aussage notwendig sind.

4.4 Datenanalyse

Die Transkripte, Feldnotizen und Tagebucheintragungen habe ich nach dem
Transkribieren am Computer, (©TextEdit fur Mac) gedruckt, anschlielend gelesen und
funf Kategorien erstellt (induktives Kodieren, Bernard 2006:493). Folgende Kategorien
habe ich anhand der Transkripte erstellt:

« Alpkasequalitat (rot)

« Einflussfaktoren (grtin)

e Erfahrung (orange)

« Anpassung der Sennerin (blau)

e Vielfalt, Kultur und Tradition (gelb)

Zum Codieren habe ich den Kategorien jeweils eine Farbe zugeordnet. Codiert habe ich
mit Textmarkern, Buntstiften und klebenden Etikettenpunkten in jeweils der
entsprechenden Farbe. Im nachsten Schritt habe ich die Transkripte zerschnitten und
nach Kategorien geordnet. Wenn eine Textstelle mehreren Kategorien zugeordnet werden
konnte, habe ich sie noch mal ausgedruckt und zu allen Kategorien zugeordnet. Nachdem
ich die Textstellen nach den Kategorien geordnet hatte, habe ich fiir die Kategorien
+Einflussfaktoren“ und ,Alpkédsequalitat* Sub-Kategorien gebildet und eine Feinsortierung
vorgenommen. Als Sub-Kategorien habe ich die einzelnen Einflussfaktoren (Wetter,
Erfahrung, Weide, Reifung etc.) verwendet. Die Kategorie ,Alpkasequalitat® habe ich in
~Produktqualitdt* und ,Zusatznutzen“ aufgeteilt. AnschlieBend habe ich die sortierten
Ergebnisse ausgewertet. Zum Auswerten habe ich alle Textpassagen der Sub-Kategorie
gelesen und anschlieend in einem Cluster die Ergebnisse sortiert und miteinander in
Verbindung gebracht. Die Cluster dienten mir als Grundlage fiir den anschlieRenden
Rohtext. Die Rohtexte entstanden indem ich mir ein Zeitlimit von 20-25 Minuten setzte
und mit Hilfe des Clusters einfach handisch drauf los geschrieben habe. Nach Ablauf der
Zeit habe ich den Text zur Seite gelegt und mich einem anderen Thema gewidmet. Spater
habe ich den Rohtext wieder zur Hand genommen und iberarbeitet. Zum Uberarbeiten
habe ich den handgeschriebenen Text auf den Computer abgetippt und gleichzeitig
ausgebessert (Wolfsberger 2009).
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4.5 Material und Gerate

Zur Aufzeichnung der Interviews habe ich das Aufnahmegerat von Olympus ,Digital Voice
Recorder DS-2“ verwendet. Zur unterstitzenden visuellen Dokumentation der
teilnehmenden Beobachtung habe ich zwei verschiedene Kameras (SAMSUNG Pro 850
und SONY Cyber-shot Digital Still Camera DSC-V1) benutzt. Die SAMSUMG Kamera hat
grundsatzlich eine bessere Auflésung, allerdings hatte ich leider keinen Blitz zur
Verfigung. Die kompaktere SONY Cyber-shot Kamera verfligt tGber einen Blitz und ich
habe sie vor allem unterwegs und bei schlechten Lichtverhaltnissen (z.B. in der Sennerei)
und als Backup verwendet. Die Uberwiegende Mehrzahl der Fotos habe ich mit der
SAMSUNG Kamera gemacht.

Die Daten werden auf einem Computer (MAC/OS 10.6.3) verarbeitet und gespeichert. Auf
einer externen Festplatte (La Cie) wurde regelmafig eine Sicherungskopie angelegt.

Das Forschungstagebuch dient der organisatorischen, wie inhaltlichen ,Gedéachtnisstitze”
und beinhaltet Kontakte, Notizen, Gefiihle und Erfahrungen.
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5 Ergebnisse

Die Alp ist ein vielfaltiges und komplexes System. Es ist mir schwer gefallen beim
Auswerten der Ergebnisse die einzelnen Faktoren getrennt zu behandeln. Es gibt
vielschichtige Zusammenhdnge und Wechselwirkungen zwischen den einzelnen
Elementen einer Alp und dem Alpkéase. Konzentriert man sich auf ein einzelnes Element,
verliert man schnell den Blick fir das Ganze und seine Zusammenhange. Ich habe die
Ergebnisse anhand meiner Forschungsfragen in drei Kapitel strukturiert:

5.1 Blundner Alpkasequalitat aus Sicht der Sennerlnnen
5.2 Einflussfaktoren auf den Alpkase

5.3 Bedeutung der Erfahrung

5.1 Bindner Alpkasequalitat aus Sicht der
Sennerinnen

Alpkasequalitat setzt sich flr Sennerlnnen zum einen aus der Produktqualitat (Kapitel
5.1.1) und zum anderen aus den mit dem Alpkéase assoziierten Aspekten zusammen
(Kapitel 5.1.2). Diese Aspekte sind Werte und Zusatznutzen, die mit der Herstellung des
Alpkases in Verbindung stehen und seine Qualitat fir Sennerlnnen mitbestimmen. Ich
nenne diese ,assoziierte Qualitdten’. Die biologische Zertifizierung der Alpen wird von
meinen Gesprachspartnerinnen nicht als solcher Mehrwert gesehen, wird in Zukunft
jedoch moglicherweise an Bedeutung gewinnen (Kapitel 5.1.3).

5.1.1 Produktqualitaten

Die Qualitat von Alpkése zu beschreiben fallt den befragten Sennerinnen schwer. Zu aller
erst wird der Geschmack erwahnt. Der Kése soll nicht nur essbar, sondern charaktervoll
sein. Die Vorlieben der Sennerinnen reichen von mildem bis wirzigen Alpkase und von
jungem bis alten (rezenten). Ein guter Kase darf jedoch nicht scharf, sauer, bitter oder
salzig sein und muss einen reinen Geschmack haben. Treten diese Fehler auf, schreiben
sie diese einem Produktions- oder Reifefehler zu, also dem Handwerk.

.Des is schwer, was isch Alpkasequalitat? [...] Ja, guater Kas, das is halt immer
G schmackssach” (Sennerin Alp Muletg 00:06:25-1)

Der zweite wichtige Punkt der von allen Sennerlnnen betont wird, ist die Haltbarkeit. Der
Kase muss lagerfahig und im Idealfall bereits nach 2 Monaten genie3bar sein und mit
zunehmendem Alter immer besser werden.

Das AuRere, die Rinde und die Lochung sind Qualitatskriterien, die im Vergleich zu
Geschmack und Haltbarkeit nur eine untergeordnete Rolle spielen. Gerade die Frage der
Lochung als Qualitatsmerkmal bringt die Senner von Alp da Latg und Tschigrun in ein
Dilemma. Einerseits empfinden sie die Lochung als nicht so wichtig, andererseits aus der
Sicht eines Konsumenten, finden sie Kase ohne Lochung weniger attraktiv. Der Senn von
Alp Tschigrun bemerkt, dass er als Konsument - rein von der Optik her - Kédse mit
sogenannten ,falschen“ Lochern, die auf Pressfehler zuriickzufiihren sind, blindenl?
Kasen vorzieht. Der Senn von Alp da Latg verbindet mit blinden Késen Industriekase.
Beide Senner haben immer wieder Kase mit Garléchern, aber kénnen nur spekulieren,
warum ein Laib gelocht ist, ein anderer keine Locher hat.

Sennerin von Alp Funs vermutet, dass bei Kasen mit Ubermalig vielen Garléchern
irgendetwas in der Produktion schief gegangen sein misse. Sie mutmalfdt, dass die Optik
solcher Kéase letztendlich auch den Geschmack beeinflusse. Senn von Alp da Latg

12 K4se ohne Gar- oder Bruchlochung
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wiederum meint, dass ein Kase mit schéner Garlochung mit hoher Wahrscheinlichkeit ein
guter Kase sei, da habe alles gepasst in der Produktion.

LAlso wenn’s zu viele Lécher hat, also wenn’s auch zu viele Garungslécher drinnen
hat, dann frag ich mich schon was da jetzt gelaufen is oder so, gibt's eigentlich auch
normalerweise nicht umbedingt und dann hat vielleicht auch die Optik nachher,
beeinflusst das Geschmacksempfinden vielleicht auch (Sennerin Alp Funs 00:43:00)

Einzelne Sennerlnnen bemerken, dass sich die Qualitédt des Alpkases daran erkennen
lasst, ob er sich gut verkaufen lasst. Wenn nach einem Jahr, oder am besten schon vor
Weihnachten der Keller leer ist, war es ein guter Kase. Der Alpwirtschaftsberater vom
LBBZ Plantahof erklart, dass die Qualitat von Alpkase von den Konsumentinnen und der
traditionellen Sennkultur bestimmt ist. Qualitat zeichne sich dadurch aus, dass der Kunde
zurtickkdme und nicht der Kase (Hug 2010, personliche Mitteilung).

Die Qualitat des Alpkases hangt in erster Linie von den Winschen der Bauern ab. Die
Bauern sollen zufrieden sein, sie sind es, die den Kase essen und vermarkten missen.

.l denk a, Schluss und Endlich miand Bura sega, was sie wellnd.” (Sennerin Alp
Muletg 00:06:25-1)

5.1.2 Assoziierte Qualitaten

Fur Sennerinnen auf Bilndner Alpen geht die Qualitdt des Alpkases Uuber die
Produktqualitat hinaus. Sennerlnnen weisen darauf hin, dass Bundner Alpkése ein
traditionell handwerkliches Produkt ist und aus unbehandelter Alpmilch hergestellt wird.
Das Handwerk, die Tradition und der besondere Wert der Alprohmilch sind flr
Sennerlnnen neben dem Geschmack bedeutende Qualitatsmerkmale.

.Dass a Rohmilchkas isch, da ghats scho nimma so viel, ja und gschmacklich isch
er halt, s'isch halt anders als wennscht es im Tal machst, wenn er von der Hoche
und denn noch was’d fur Umstande hescht, des is scho des bsundre.” (Sennerin Alp
Muletg 00:16:00-1)

Auf meine Frage, was Alpkdsequalitdt sei, haben Sennerlnnen oftmals persoénliche und
ideologische Werte und Besonderheiten der Alpkdseherstellung aufgezahlt. Der ganze
Prozess sei Uberschaubar, meint der Senn von Alp Lavur, man komme noch in Kontakt
mit der Milch und drehe nicht an irgendwelchen Hebeln. Eine Besonderheit der
Milchverarbeitung auf der Alp ist, dass Milchgewinnung und -verarbeitung sehr nah
beisammen liegen. Das erlaubt einen unmittelbaren Einfluss auf die Qualitat der Alpmilch
zu nehme und ein ganzheitliches Arbeiten im Team. Diese Mdglichkeiten werden von
Sennerlnnen sehr geschatzt und gleichzeitig als Notwendigkeit angesehen.

Die hohe Lebens- und Arbeitsqualitéat spielt fir Sennerlnnen eine Rolle. Mit der Familie
.zalp“ arbeiten zu kénnen, erwdhnt Senn von Alp Tschigrun sei ihm besonders wichtig.
Qualitaten, die tber die stoffliche Qualitét des Produkts hinausgehen, spiegeln fiir sie den
Wert der Alpkaseproduktion wider und werden als Besonderheit angefiihrt.

.[...] Und drum het Qualitatsebeni, het ja mehr als nur dia stoffliche Qualitat wo du
kannscht nachawisan, ob’s viellicht g’siinder oder weniger g'sund isch, sondern
s’het au die Ebane was | fird Umwelt tua, wie segts fur'd Natur us, wie segts fird
Menscha us, wo dort oba schaffad, also desch is au a htéchere Lebasqualitat als
Senner, am Kessi z'Chésa als unta z'Landquart im Akkord gha Raclette produziera,
das find ich isch unmenschlich eigentlich.” (Senn Alp Tschigrun 00:30:40-2)

Alpkase ist ein limitiertes Saisonprodukt und kann nur im Sommer und auf der Sennalp
hergestellt werden.

Die Besonderheiten der Alpmilch schlagen sich in der Qualitat des Alpkases nieder. Die
Kihe fressen ausschlieBlich Weidefutter und konnen zwischen einer Vielfalt an
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Alpenpflanzen selektionieren. Die besondere Pflanzenvielfalt der Alpweiden und die
Selektion durch die einzelne Kuh zeichnen die Alpmilch aus. Sennerinnen betonen diese
Besonderheit und Senn von Alp Tschavera beschreibt den Alpkése sogar als ,Auszug aus
200 Krautern“. Fur die Sennerin von Alp Fuorca ist der Alpkdse ein ,Geschenk des
Steuerzahlers®. Sie weist damit auf die wirtschaftliche Abhangigkeit der Sennalpen von
staatlichen Zuschiissen hin.

Die Qualitat der Alpprodukte hat fiir Sennerinnen viel mit der Qualitat des Arbeitsplatzes
und dem sozialen Umfeld zu tun. Konflikte im Alpteam oder Unstimmigkeiten mit den
Bauerinnen und Bauern wirken sich auf die Alpkasequalitat aus (Kapitel 5.2.2).

Sennerlnnen sehen das Sennen auf der Alp als Teil der Biindner Tradition und definieren
die Qualitdt von Bindner Alpkase Uber seine kulturelle Bedeutung und Funktion fir die
Aufrechterhaltung der traditionellen Alpwirtschaft. Senn von Alp da Latg bringt die
Bedeutung des Bundner Alpkases fiir die Bevolkerung auf den Punkt indem er sagt, dass
der Alpkase ,ein Teil der Seele des Bindners" ist. Die Bevélkerung identifiziert sich mit
der durch die Alpwirtschaft gepragten Kulturlandschaft und lebt mit den Traditionen rund
um die Sennkultur. Kulturelle und ideologische Werte spielen fur die Erklarung von
Qualitat eine Rolle.

»Ich hab's G'fihl, dass ne Kuhmilchalp, in Graubiinden, wo gekast wird,
dass das ein Teil von der Bindner Seele is; n'Teil Identifikation von dem
ganzen Raum fir die Menschen dort, die verbinden ganz viel da damit, und
deshalb hat es auch einen sehr, sehr hohen Stellenwert. (Senn Alp da Latg)

Sennerlnnen empfinden die Individualitat und Vielfalt der Biindner Alpen und Alpkase als
besondere Qualitat und Starke der Region.

"Q -2 .‘ -' ok .\Z, " L‘;‘ -. .T;,); ‘ ‘/\
Abbildung 7 Alpkasevielfalt und Beurteilung des Késes bei der Alpkasepramierung 2010

5.1.3 Bio & Alp: zwei Label fur den Kase?

Ist ,Bio" ein Mehrwert flir Bundner Alpkase? Urspringlich wollte ich meine Arbeit Uber
biologischen Alpkése in Graubiinden schreiben, bis ich im Verlauf meiner Recherche
festgestellt habe, dass es in der Forschungsregion zwar knapp 50% der Landwirtinnen
biologisch wirtschaften, aber nur insgesamt drei Alpen biologisch zertifiziert sind. Ich habe
schlieBlich Sennerlnnen, den Milchinspektor und den Alpwirtschaftsberater des LBBZ
Plantahof zu ihrer Meinung Uber biologischen Alpkase befragt. Das Ergebnis ist: ,Bio" ist
fur die Qualitat des Alpkéses nicht ausschlaggebend. Das Label ,Alp“ ist &lter und
mindestens so bedeutend wie ,Bio“ (Hug 2010, personliche Mitteilung) und Alpkéase
erfahrt durch die Biozertifizierung keinen Mehrwert. Die Konsumentinnen empfinden
Alpkase teilweise sogar hoherwertiger Biokase (Hug 2010; Beerli 2010, persdnliche
Mitteilungen).

Ein interviewter Senn hat angemerkt, dass in Zukunft vermutlich Bio-Alpkase eine gré3ere
Rolle spielen werde, um den Kundenkreis fir Alpkase zu erweitern. Im Grunde

35



genommen hangt die Qualitat der Alpprodukte nicht von der Zertifizierung sondern viel
mehr von der (6kologischen) Einstellung der Landwirtinnen und Alplerinnen ab. Meine
Erfahrungen haben gezeigt, dass die Bio-Alpen in Stall und Sennerei kaum anders
wirtschaften, als die nicht biologisch zertifizierten Alpen. Der Einfluss auf die Tiere, Alp
und Kase hangen viel mehr von der ideologischen Einstellung des Alppersonals und der
Bauerinnen und Bauern ab als von der Einhaltung von Richtlinien.

5.2 Einflussfaktoren auf den Alpkase

Das Kasen ist die zentrale Arbeit auf der Sennalp und ist eingegliedert in die
Arbeitsablaufe. Die Bewirtschaftung der Sennalpen ist in das soziokulturelle System
eingebettet, in dem Menschen, Tiere und die von diesen gepragte Landschaft wirken und
sich gegenseitig beeinflussen. Es gébe viele Einflussfaktoren, erzahlt Sennerin von Alp
Vert, man kdnne an vielen Radchen drehen und wenn man ein paar Dinge beachten und
einhalten wirde, kénne man woanders wieder etwas nachlassiger sein. Sie fahrt fort, man
solle wissen wo man schleif3ig ist, damit man wisse, wo die Gefahren lauern um reagieren
zu kénnen.

Es wirkt eine Vielfalt von Faktoren auf Mensch, Tier und Ké&se. Die verschiedenen
Einflisse und ihre Wirkung auf den Alpkase werden von Alplerinnen unterschiedlich
wahrgenommen. Abhéangig von individuellen Erlebnissen und dem personlichen
Augenmerk werden verschiedene Einflussfaktoren als besonders ausschlaggebend
genannt. Alle Gesprachspartnerinnen nannten das Wetter, die Milchqualitat, die Weide
und die Zusammenarbeit im Alpteam als zentrale Einflussfaktoren auf die Alpkasequalitat.
Funf Sennerlnnen erwéhnten die Zusammenarbeit im Alpteam und drei Sennerinnen die
Milchqualitat an erster Stelle.

Einige Alplerinnen wiesen explizit darauf hin, dass sowohl eine gute Zusammenarbeit im
Team als auch eine gute Milchqualitat selbstverstéandliche Grundvoraussetzungen fir die
Arbeit auf der Alp seien und sich diese beiden Faktoren gegenseitig beeinflussen wirden.

+Also das Personal entscheidet eigentlich, ob der Alpkédse ne gute oder ne weniger
gute oder ne schlechte Qualitat kriegt, weil die Futtergrundlage, da kann man ja
nicht viel dran machen, die is gegeben [...] man muss eh alles abweiden.” (Senn Alp
da Latg 00:14:14-5)

Die Vielzahl der Einflisse wirkt sich direkt oder indirekt auf die Alpkdsequalitat aus. Zu
einem Teil sind diese Faktoren von Alplerinnen, im Besonderen von den Sennerinnen
beeinfluss- bzw. steuerbar. Die einzelnen Faktoren kénnen jedoch nicht unabhéngig
voneinander betrachtet werden, weil sie sich wechselseitig beeinflussen. Es ist schwierig
eine beobachtete Veranderung ausschlie3lich einer Ursache zu zuordnen. Selbst nach
langjahriger Beobachtung und akribischer Aufzeichnung kdénnen Sennerinnen keine
klaren Aussagen machen, warum ein Kase so geworden ist, wie er ist. Zu viele Faktoren
wirken bei der Alpkaseherstellung zusammen. Der Kase sei lebendig bis er gegessen wird
erklart Senn von Alp Tschavera und merkt an, dass es bei der Herstellung von einem
ausgezeichneten Kése immer auch ein bisschen ,Kismet* — sprich Glick — bedarf. Das
mache das Handwerk spannend und das Ergebnis einzigartig.

.[...] also man kdnnte versuchen so viel zu dokumentieren und des nachher auch
probieren, wenn der Kase reif is, und das dann auch auseinander zu halten, was
was is. Erstmal misst ma wahnsinnich akribisch dokumentieren und zweitensmal
gibt's ja dann auch meistens mehrere Faktoren zu gleichen Zeit, ob der Geschmack
jetzt zustande kommt, weils halt grad Schnee hatte, oder weils” den Weidewechsel
gehabt ham, zu der sauberen Weide oder ob ich grad die Menstruation gehabt hab,
oder wie der Mond war oder was weild ich [Lach] und des hat alles auf die
Milchqualitét hat das garantiert nen Einfluss.” (Sennerin Alp Funs 00:24:12-7)
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Am Kklarsten erkennen lassen sich die komplexen Zusammenhénge anhand des
Einflussfaktors ,Wetter*. Das Wetter wirkt auf verschiedene Arten und zu
unterschiedlichen Zeitpunkten. Es beeinflusst direkt Menschen und Tiere. Das Wetter ist
ein wesentlicher ,Mitspieler* in der Alpkaseproduktion (Kapitel 5.2.4). Seine Auswirkung
kann allerdings durch Eingreifen der Sennerin oder des Senn beeinflusst werden.

.L...] ja, das sind Feinheiten so, also ich weil3 nicht, wie weit man da gehen will, ob
dann auch meine Stimmung nen Einfluss hat, oder so, oder eben ob ich die
Menstruation hab oder ob’s jetzt grad der Mond war. [Lacht] Also das Grobere
davon is halt das Wetter denk ich mal.“ (Sennerin Alp Funs 00:25:25-9)

Senn von Alp Tschavera schétzt die Eigenverantwortung und Selbstbestimmtheit bei der
Alpkasherstellung und bemerkt, dass es wichtig sei, die Dinge selbst in die Hand nehmen
zu koénnen und einen Einfluss zu haben. Das Handwerk der Sennerlnnen spielt eine
wichtige Rolle.

Die Palette der Einflussfaktoren ist breit. Sennerlnnen haben vor allem Faktoren, die sich
auf die Milchgewinnung und Milchqualitét beziehen, erwahnt. Melken, Futtergrundlage,
Umgang mit den Kihen, Stress, Stimmung im Alpteam, sorgfaltiges und konstantes
Arbeiten. Die Milchqualitat ist Grundvoraussetzung fir die Herstellung von qualitativem
Alpkase (Kapitel 5.2.3). Sennerin von Alp Fontauna bekraftigt, bei schlechter Milchqualitat
kénne der beste Senn keinen guten Kase machen.

Selten wurden Faktoren, die unmittelbar mit dem Herstellungsprozess des Kases in der
Sennerei zusammenhangen, genannt (Kapitel 5.2.5.2).

,Ne, das Kasen selber is nicht so entscheidend, weil das kann ma relativ nach
Rezept machen, das sind die Sachen, die bissl drum rum sind.“ (Senn Alp da Latg
00:15:33)

.l wollt glichzitig au no sega, Kase is nit a so a Hexawerk, so ne Biundner Alpchasli
macha in ina Qualitat, dass es de Bura langt, isch nit a so a groaf3i Sach.“(Senn Alp
Tschigrun 01:23:33-2)

Wichtiger ist es laut Sennerinnen, den Uberblick zu haben, die Alp als Ganzes und
Zusammenhéngendes wahrzunehmen und somit das gesamte Alpmanagement, von der
Weide Uber den Stall bis hin auf den Mittagstisch (Zwischenmenschliches im Team) zu
Uberblicken.

Ausgewabhlte Einflussfaktoren, die von den Sennerinnen haufig erwahnt wurden, oder mir
aufgrund ihrer Aussagen als besonders wichtig erschienen, habe ich in Unterkapiteln
naher ausgefiihrt. Die Reihenfolge Kapitel spiegelt die Wichtigkeitl3 der Faktoren fir die
Alplerinnen wieder.

e Zusammenarbeit (Kapitel 5.2.2)
« Milchqualitat (Kapitel 5.2.3)

*  Wetter (Kapitel 5.2.4)

* Handwerk (Kapitel 5.2.5)

* Reifung (Kapitel 5.2.6)

» Einrichtung (Kapitel 5.2.7)

» Tiere (Kapitel 5.2.8)

» Alpweide (Kapitel 5.2.9)

13 personlicher Eindruck aufgrund der Ergebnisse
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Weiteren Einflussfaktoren, die von einzelnen oder mehreren Sennerinnen genannt
wurden, habe ich kein eigenes Kapitel gewidmet. Diese Faktoren flieRen jedoch grof3teils
in die anderen Kapitel ein:

e Hohe, H6henluft (Senn Alp Tschigrun)

« Rohmilchflora (Senn Alp Tschigrun)

» Melktechnik (Sennerin Alp Fontauna; Zusenn Alp Tschavera)

» Inhaltsstoffe der Milch, Feinstoffliches (Senn Alp da Latg)

» Pressfehler (Sennerin Alp Funs)

» Konstanz (Senn Alp Tschigrun)

» Sorgfalt (Senn Alp Tschavera)

* Wasserqualitat (Sennerin beim IG-Alp Fest)

e Salzbad (Sennerin Alp Muletg, Sennerin Alp Fontauna)

» Hygiene (Sennerin Alp Muletg, Senn Alp Legia; Zusenn Alp Tschavera, Zusenn Alp
Fontauna, Zusenn Alp Tschigrun)

e Stress (Sennerin Alp Vert)

e Charakter des Personals (Sennerin Alp Fontauna, Sennerin Alp Vert, Senn Alp da
Latg)

» Gelassenheit (Senn Alp Tschigrun, Sennerin Alp Vert)

» Tagesverfassung (Sennerin Alp Vert, )

e Behornung der Tiere (Sennerin Alp Funs)

* Mond (Sennerin Alp Funs)

» Vermarktung (Senn Alp da Latg, Senn Alp Tschigrun)

* ,Qualitats Sicherung Alp’ -Richtlinien (Senn Alp da Latg, Senn Alp Legia, Sennerin Alp
Fuorca)

Die Erfahrung des Alppersonals wurde von Sennerlnnen ebenfalls als Einflussfaktor
genannt. Ich habe die Aussagen zur Bedeutung der Erfahrung nachstehend in einem
eigenen Kapitel (5.3) zusammengefasst, da es die Beantwortung meiner Forschungsfrage
dient. Es gibt daher kein eigenes Unterkapitel im Kapitel Einflussfaktoren, in einigen
Unterkapiteln fliel3t jedoch die Rolle der Erfahrung mit ein.

Abbildung 8 Alplandschaft
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5.2.1 Die Komplexitat der Einflussfaktoren

Auf der Alp ist jeder Tag anders, taglich andern sich Einflisse und ihre Wirkung. Die
Laune des Alppersonals, das Wetter, die Kihe und die Milchqualitat, alle sind Teil der
Natur und in lebendiger Veranderung. Auf der Alp spurt man wie diese Elemente des
Systems ineinander wirken. Sennerlnnen empfinden das als Besonderheit der Alplebens,
die sich in den Produkten widerspiegle. Die Vielfalt der Kase und der Geschméacker sind
gepragt von den Eigenheiten der Alp, der Landschaft, dem Wetter, der Kilhe und vom
Handwerk der Alplerinnen, nicht zuletzt des Senns und der Sennerin. Diese
Wechselwirkungen der Kiihe, Menschen, Alpen und des Wetters bestimmen die Qualitat
des Produktes (Abbildung 9). Viele dieser Einflussfaktoren kénnen von Sennerlnnen auf
der Alp beeinflusst und reguliert werden. Einige Aspekte, die Arbeits- und Produktqualitat
auf der Alp und gealpte Tiere betreffen, sind nur von Bauern und Bauerinnen abanderbar.
So zum Beispiel die Eignung und Kondition der Milchkiihe oder die Einrichtung der
Sennerei.

Laktationsstadium . Handwerk*
Milchleistung ® s Erfahrung*
Gesundheit* ® J. [ — Arbeitsqualitat* ®
Kondition ? Zusammenarbeit* *
Herkunft” Kommunikation* * ",
Rasse ” Mensch '  Charakter
Alter ? \ Sorgfalt*
----------------- — — Alpkase )
\ Qualitat /
A > Weiden*
Regen e e
/ ) Sennerei*®
Hitze Wetter Alp !
Kasekeller*®
Schnee y
Stall
Gewitter

L Melksystem b

Kalte
Milchlagerung*

Trockenheit - .?
- . Wasserverfigbarkeit® .°

) * von Alplerinnen besinflussbar
...... ee?? b von den Bauerinnen & Bauern beeinflussbar

Abbildung 9 ausgewabhlte Einflisse auf die Alpkasequalitat, Komplexitét ihrer
Wechselwirkungen und Beeinflussbarkeit durch Alppersonal und Bauerinnen und
Bauern (eigene Darstellung)

Sennerinnen sind sich der Vielfalt der Einflisse, die auf den Kase wirken, bewusst. Diese
Einflussfaktoren auseinander zu halten und isoliert zu betrachten ist nicht moglich. Die
Arbeit mit der Natur in seiner ganzen mannigfaltigen Abwechslung lasst sich nicht
guantifizieren und beweisen, es lasst sich splren und erleben. Sennerin von Alp Funs
schreibt in ihre Fabrikationskontrolle daher keine Zahlen sondern ein Schlagwort fur ihr
Gefuhl bei der Arbeit. Heute sei alles super ineinander gelaufen, das gabe einen
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harmonischen Kase. Vielleicht, fligt sie noch hinzu, denn sicher sein kénne sie sich nicht,
es wirken zu viele Faktoren gleichzeitig.

.ES is es is total schwierich auseinanderzuhalten, es sind glaub viele Sachen die
sich mit der Zeit so halt find, davon bin ich Uberzeugt, aber ich kann’s nicht belegen
(Lacht) Warum is es jetzt heute anders, gel? Und bei mir gibt's dann in der
Produktionskontrolle schon auch so Kommentare wie "Chaoskése" oder was weif3
ich, dass alles harmonisch is oder so, bezieht sich dann schon auch stark auf die
Stimmung oder dass ich merk, s’funktioniert wunderbar heut, irgendwie alles lauft
ineinander, Kultur is super, der Bruch schmeckt super, ich hab immer die richtige
Menge beim Ausziehen, es lauft wunderbar und da protokollier ich dann eher so das
Gesamtbild und die Stimmung, ja das gibt dann nen harmonischen Kase." (Sennerin
Alp Funs)

Die Zusennin von Alp Vert kommt nach einem Gespréach Uber die Einflisse auf den Kése
zu dem Schluss, ihre Erfahrung sage ihr, es gabe zu viele Faktoren, als dass man sie alle
verstehen, geschweige denn kontrollieren kénne. Es ist schwierig im Nachhinein
nachzuvollziehen, warum der Kase so geworden ist, wie er ist. Der Kase sei eben
lebendig von der Kuh bis in den Mund, verdeutlicht der Senn von Alp Tschavera und flgt
hinzu, man misse mit dem Leben arbeiten und nicht dagegen.

.[...] das Bakterienleben in Griff zu kriegen, das is ja Alltagsarbeit des Senn, was wir
immer probieren, aber wir schaffens einfach nich. [...] sie sind halt doch Individuen.”
(Senn Alp da Latg 00:03:03-6)

5.2.2 Zusammenarbeit

Die Zusammenarbeit auf den Genossenschaftsalpen in  Graublinden  wird
groRgeschrieben. Das Melken von 45-100 Kihen und das Verkasen von tber 1000 Liter
Milch taglich waren ohne Teamarbeit nicht mdglich. Ein Tag wirde schlichtweg nicht
ausreichen, um alle Arbeitsschritte alleine und hintereinander durchzufiihren. Der Arbeit
im Team kommt auf der Alp zentrale Bedeutung zu. Eine gute Zusammenarbeit setzt eine
funktionierende Kommunikation und Vertrauen voraus. Der zwischenmenschliche
Umgang auf der Alp bestimmt malRgeblich die Arbeitsqualitdt und das Ausmaf an Stress.
Es mache einfach Spass, wenn es klappt, meint Sennerin von Alp Fuorca und bezieht
sich auf die Zusammenarbeit mit dem Alpmeister. Sennerin von Alp Vert betont, es sei
ganz wichtig, mit wem man ,zalp“ gehe. Probleme im Alpteam wirken sich ihrer Meinung
nach unweigerlich auf das Gemt, die Arbeitsqualitat und die Produkte aus.

5.2.2.1 ,Zemmaschaffa®“ im Alpteam

Die Zusammenarbeit im Alpteam spielt fir alle Befragten eine sehr gro3e Rolle. Das
Zemmaschaffa“ hat ihrer Erfahrung nach einen groRen Einfluss auf den Kase (Senn Alp
Tschigrun). Hirtin von Alp Tschigrun meint, Streitigkeiten im Team wiurden sich auf die
Stimmung und Qualitat der Arbeit und schlie3lich auf die Produktqualitat auswirken. Ein
Senn bemerkt sogar lachend, wenn das Zwischenmenschliche nicht passe, dann wirde
im Keller der Kés blahen. Das sei seine Erfahrung in diesem Sommer gewesen. Die
anderen Interviewpartnerlnnen, mit Ausnahme der Sennerin von Alp Funs, welche die Alp
alleine bewirtschaftet, haben alle die Bedeutung des Alpteams erwahnt. Meine eigenen
Erfahrungen wahrend meiner Feldforschung auf den verschiedenen Alpen bestéatigen die
grolRe Bedeutung der Zusammenarbeit und Stimmung im Alpteam (Abbildung 10).

.ch glaub des macht Alpkasqualitat us, de Hand in Hand schaffa, das gseihst jetzt
dort. [...] Also desch is a Beobachtung von mir, aber es stimmt au, dass ma guate
Alpler sieht aber die schaffa so individuell jeder fiir sich, dass es eigentlich als Team
nit erfolgrich isch. Also ma muass immer allene Zahnrader guad innananda bringa
(Senn Alp Tschigrun 00:40:37-3)
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Der Milchinspektor des LBBZ Plantahof, der die Alpen in Graubliinden tber den Sommer
berat und betreut, erzahlt mir wie wichtig eine gute Zusammenarbeit auf den Alpen fir das
Gelingen des Alpsommers und die Herstellung Qualitdtsprodukten sei und eine
Herausforderung fiir alle Beteiligte darstelle. Er sieht seine Aufgabe darin die Teams in
diesem Punkt zu unterstiitzen. Sein Ziel ist es den Alplerinnen Mut zu machen, da zu
sein, mit Rat und Tat zur Seite zu stehen und ihnen Anerkennung zu schenken (Beerli
2010).

Abbildung 10 Zusammenarbeit im Alpteam — Bruchausziehen (links) und Einformen

5.2.2.2 Rolle der Sennerinnen

Der Einfluss der Sennerin und des Senn ist bedeutend. Die Herstellung des Alpkéases liegt
wortwortlich in den Handen der Sennerlnnen und sie Ubernehmen die Verantwortung.
Traditionellerweise ist der Senn oder die Sennerin das Alpoberhaupt.

Die Rolle der Sennerin bzw. des Senn auf Bindner Alpen kann grob in zwei Typen
unterteilt werden. Der eine Typ sieht sich, wie es traditionellerweise der Fall war, als
Alpoberhaupt, welches das Geschehen auf der Alp Uberblickt und in der Hand hat. Der
andere Typ l6st die traditionelle Rollenaufteilung (Kapitel 2.1.2) auf und sucht nach neuen
Mdoglichkeiten der Arbeitseinteilung. Einige Sennerlnnen sehen diese klassische
Rollenaufteilung auf der Alp als Uiberholt an.

Zwei Sennerinnen behaupten, sie seien keine richtigen Sennerinnen, weil sie dem
klassischen Rollenbild nicht entsprachen und auch im Stall sind, weil ihnnen der Uberblick
wichtig sei. Der Kase ist zwar nach wie vor das zentrale Produkt, jedoch argumentieren
Sennerlnnen, dass der Kase das Produkt des gesamten Teams ist. Schlie3lich ist das
gesamte Alpteam fir die Herstellung von gutem Alpkase verantwortlich, bis hin zu den
Bauerinnen und Bauern. Sie sorgen fir die Gesundheit und Kondition der Tiere vor und
nach der Alpzeit und GUbernehmen Kasepflege und Vermarktung von den Alpprodukten am
Ende des Alpsommers. Diese Sennerinnen sehen sich als gleichberechtigte
Teammitglieder, die Arbeiten rund um das Késen abgeben, um dafir Aufgaben im Stall
und auf der Weide zu Ubernehmen. Im Gegenzug Ubernehmen auch Hirtin und Zusennin
Aufgaben und Verantwortung bei der Kaseherstellung, z.B. das Kaseschmieren. In
manchen Teams wechseln sich die Alplerinnen untereinander ab, der Senn geht einen
Tag hirten und der Hirt Gbernimmt an seiner Stelle das Késen. Es gibt nattrlich auch
Mischformen, wo zwar die Sennerin oder der Senn die zentrale Position auf der Alp
innehat, aber nicht alle Entscheidungen alleine trifft und Arbeiten im Stall (bernimmt. Die
Art der Rollenaufteilung ist abhangig von den Winschen und Charakteren der
Alplerinnen.

Die neue Form des Alpmanagements kommt dem Bedurfnis vieler Sennerlnnen nach,
auch auf3erhalb von Sennerei und Kaskeller Arbeiten zu Glbernehmen und nicht die ganze
Verantwortung alleine tragen zu muissen. Dies schafft hdhere Arbeitsqualitat und
Flexibilitat, bringt jedoch neue Herausforderungen mit sich. Die Arbeitsaufteilung setzt
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eine gewisses MalR an Erfahrung und Geschick der Teammitglieder in allen Bereichen
(Kasen, Hirten, Melken, Tierpflege etc.) voraus und erfordert sehr gute Kommunikation.
Jeder musse alles wissen, meint Sennerin von Alp Vert, nur wer alles bedenke und
vorausschaue, kénne flexibel sein. Die Teams teilen Verantwortungsbereiche auf und
treffen Entscheidungen meist gemeinsam.

.Ja, weil | will au, i will ned nur da drinna si, i machs gera da drinna, aba i bin au
ganz gera drussa, a drum, esch is ehrlich du schaffst wirkli hand in hand. [...] wenn
ma nit kdsen sind ma eh friher fertig und denn eban au, dem Hirten au go helfa, der
Zusenn sowieso, gon i go zuina und go melka.(Sennerin Alp Muletg 00:29:23-1)

Die Form der Rollenaufteilung ist abhangig von den Teammitgliedern und bestimmt
wesentlich das erfolgreiche ,Zemmaschaffa“, eine wichtige Grundlage fur gute
Alpprodukte. Senn von Alp Tschigrun unterstreicht die Bedeutung des Alpteams fiir die
Herstellung von Alpkéase. Der Verdienst der Kasequalitat liegt seiner Meinung nach nicht
beim Senn allein sondern ist Produkt der guten Zusammenarbeit.

+Eigentlich is dasch Produkt Alpkds das Produkt vom Team.[...] Weilsch Produkt
isch net a Verdianscht vom Senn, | glaub a das d’'Milch, das Melcha und Milch 50%
oder mehr usmacht, sprich der Senn kann gar nit viel macha (Senn Alp Tschigrun
01:26:32-7))

Der sennende Hirt, wie sich der Senn von Alp Tschavera selbst bezeichnet, hélt durch
seine Erfahrung das Team zusammen und bringt Unstimmigkeiten bei gemeinsamen
Abendessen auf der Alp zur Aussprache. Er behélt den Uberblick und hat das letzte Wort
auf der Weide, im Stall und in der Sennerei.

5.2.2.3 Alplerinnen, Bauerinnen und Bauern

Neben der Zusammenarbeit im Team ist auch die Kommunikation zwischen Team und
Bauerinnen und Bauern wichtig. Diese sind die eigentlichen Chefs und Arbeitgeberinnen
der Alplerlnnen (Sennerin Alp Fontauna).

A Sehr Gut's Verhaltnis zu de Bura, des is 6pis wo fur Us sehr viel wert isch und
wenn wir zu dem Thema kbmma, eis vo de zentrale Piinkt isch a guats Verhaltnis
zwischen Bure und Alpler (Senn Alp Tschigrun 00:04:28-8)

Der Mittler zwischen den Bauern und Bauerinnen und dem Alpteam ist der Alpmeisterl4.
Der Alpmeister ist in der Regel selbst Bauer in der Region, vertritt die Anliegen der
Bauerinnen und Bauern und unterstiitzt das Team. Eine gute Beziehung zum Alpmeister
und eine funktionierende Zusammenarbeit mit den Bauern und B&uerinnen ist fir viele
Alplerinnen ein wichtiger Motivationsfaktor. Bei so einem ,exponierten Job* brauche man
Rickhalt, meint Senn von Alp Tschavera. Diesen Rickhalt sollte vor allem bei jungen
Teams der Alpmeister geben. Wenn das Verhdltnis zum Alpmeister gut sei, erklart
Sennerin von Alp Fuorca, dann mache man den Bauern und B&auerinnen gern Gutes,
dann sei die Motivation héher, wenn es nicht passe, habe man keine Lust.

Ein gutes Verhaltnis spornt an, gute Arbeit zu leisten, hingegen wenn es Unstimmigkeiten
oder Streit kommt oder sich das Team mit Schwierigkeiten allein gelassen flhlt, sinkt die
Motivation gute Arbeit zu leisten. Dieser Faktor spielt vor allem in weniger erfahrenen
Teams eine Rolle. Je mehr Erfahrung man habe, umso geringer sei der Einluss der
Motivation, erzahlt der Zusenn von Alp Tschigrun.

Eine Ausnahme stellt die Sennerin von Alp Vert dar. Sie gab an, bei schlechter Stimmung
und emotionalem Stress erst recht guten Kése machen zu wollen. Hingegen wenn alles
gut liefe, wirde sie schneller nachlassig. Die Ausnahme bestétigt die Regel.

14 aAuf den besuchten Alpen hatten ausnahmslos Manner die Rolle des Alpmeisters inne.
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5.2.3 Milchqualitat

Fur Sennerinnen ist die Milchqualitdt die Grundvoraussetzung fir das Késen. Alle
befragten Sennerlnnen sind zumindest einmal am Tag im Stall beim Melken, sofern es
sich mit der Arbeitsaufteilung im Team vereinen lasst. Die meisten befragten Sennerinnen
melken jedoch morgens und abends und betonen, dass ihnen der Kontakt zu den Tieren
wichtig sei, um den Uberblick zu haben und auf Veranderungen reagieren zu kénnen.
Sennerin von Alp Vert betont, sie wolle wissen was fur eine Milch im Kessi landet. Im
Kessi lasst sich die Qualitdt der Milch nicht mehr Uberprifen, man merke die
Auswirkungen erst beim Kasen. Veranderungen der Milchqualitat lassen sich zum
Beispiel an einer verlangerten Dicklegungszeit, freischwimmenden Fettklumpen auf dem
Kasebruch und an der Farbe der Schotte feststellen. Die Aufgabe der Sennerinnen ist es
diese Einflisse zu erkennen und darauf zu reagieren. Die Erfahrung ist dabei nicht
unwesentlich, um unter gegebenen Umstdnden bestmogliche Ergebnisse erzielen zu
koénnen.

Die Mdglichkeit als Sennerln die Milch von der Gewinnung bis zur Reifung beeinflussen
zu konnen, schafft bestmdgliche Voraussetzungen fir die Kasequalitat. Die
Uberschaubarkeit und die kurzen Wege zwischen Milchgewinnung und Milchverarbeitung
werden als grof3er Vorteil gesehen, der sich positiv auf die Milchqualitat auswirkt.

JAuf der Alp isch ja, dass du Produktion und Milchverarbeitung eigentlich beisemma
hescht, von da gliche Milch [...] macha, desch is a extrem wertvoll.“ (Senn Alp
Tschigrun 00:11:58-6)

.Grundsatzlich is mal gut, dass der Weg vom Melken her, also vom Stall bis zur Alp,
zum Verkasen, der is ganz kurz, ganz kurz, also der kurze Weg is ganz
entscheidend [...] und das Nachschte is, dass in der Regel auch die Menschen, die
Melken und Kasen sind ganz nah beieinander, man hat nen sehr schnellen
Kommunikationsaustausch [...] ma hatt die Madoglichkeit dann ganz, ganz stark
Einfluss zu nehmen auf die Milch. Muss aber nich sein, das is halt abhangig vom
Personal natirlich.” (Senn Alp da Latg 00:05:05)

Die Qualitaten der Milch werden von den Sennerinnen unterschiedlich beschrieben. Die
erste Reaktion auf meine Frage, was die Milchqualitat beeinflusst, war haufig ,Puh, das
sind viele Faktoren.“ Die Zellzahl gilt als gangiger Qualitatsparameter!®, gleichzeitig finden
Sennerlnnen, dass auch Milch mit hoher Zellzahl (>250.000 Zellen/ml) mit gutem
Ergebnis verkést werden kann. Sorgfaltiges Arbeiten kann bis zu einem gewissen Grad
eine hohere Zellzahl kompensieren. Die Qualitdten der verkasbaren Milch liegen nicht
ausschlie3lich an der Zellzahl. Sennerin von Alp Vert meint, aus ihrer Erfahrung kénne
man auch aus schlechter Milch guten K&s machen. Mit schlechter Milch meinte sie hier
eine Milch mit um die 500.000 Zellen pro Mililiter. Die Bezeichnung ,guter* Kase bedeutet
laut Sennerin in diesem Fall ,genielBbarer Kase.

Auf der Alp werden einmal im Monat bei der offiziellen Milchmessung, Zellzahlen,
Milchmenge und wesentliche Milchinhaltsstoffe (Fett, Eiweil3 etc.) der einzelnen Kihe
kontrolliert. Die monatlichen Ergebnisse der Milchmessung dienen den Sennerinnen
lediglich als Kontrolle. Bei ihrer tagtaglichen Arbeit kbnnen sich Sennerlnnen nur auf ihr
Gefihl und Erfahrung beim Melken und Kéasen verlassen.

Fur Sennerlnnen bedeutet Milchqualitat weit mehr als niedrige Zellzahlen und hohe
Gehalte an Milchinhaltsstoffen. Vor allem das Fettsduremuster, der Anteil hochwertiger
ungesattigter Fettsdauren, die Bakterienflora der Rohmilch und der allgemeine
Gesundheitszustand der Kihe, der sich flir Sennerlnnen ebenfalls auf die Milchqualitat
auswirke, sind ausschlaggebend. Die besonderen Qualitaten des Alpmilch sind unter

15 die Verordnung der EVD Uber Hygiene bei der Milchproduktion (916.351.021.1, Art. 8) schreibt fur Milch zur
Ablieferung an die Molkerei einen Grenzwert von <350.000 Zellen/ml vor.
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anderem fir die besondere Kasequalitat verantwortlich. Der Senn von Alp da Latg weist
auf die Wichtigkeit der Feinstofflichkeiten der Alpmilch hin. Die Besonderheit der
Alpwiesen besteht im Nebeneinander unterschiedlichster Pflanzenarten und
Vegetationsstadien, welche die Qualitaten der Milch und des Alpkéses positiv
beeinflussen. Jede Kuh hat die Madoglichkeit aus dieser Vielfalt auszuwéahlen. Die
Individualitat der Kuh ist fur die Unterschiede und Vielfalt der ,Milchen“1® verantwortlich.
Die Milch jeder Kuh ist anders, schmeckt unterschiedlich, unterscheidet sich in ihren
Qualitaten.

.Ne hohe Milchqualitat erreich ich dann, wenn ich die Milch ein Jahr lager, in Form
von Kas und dann kommt n'wunder-, wunderbarer Kas raus. Das ist Milchqualitat
und um des zu erreichen brauchts [...] Futtergrundlage, anstandige Kih, keine
Hochleistungskuh, [...] gsunde Kiih, ach so ne Zehntausend-Liter Kuh, wenn ich da
die Zusammensetzung der Milch anschau, die is im Verhéaltnis von ner andern nicht
gleich, is einfach auch mehr Wasser drin, vielleicht mehr Fett, mehr Eiweil3 drin, [...]
so die Relation von bestimmten Stoffen zueinander, bin ich mir nicht so sicher ob
die genauso gleich is wie von ner Filnftausend-Liter Kuh, von Vitaminen, von
Mineralstoffen, von Spurenelementen, von lauter so kleineren Sachen, die man
nicht so oft misst.“ (Senn Alp da Latg 00:20:26-4)

Ruhiges und sauberes Melken sind das Um und Auf flr gute Milchqualitat. Sennerlnnen
sehen das als selbstverstandliche Grundvoraussetzung an. Die Ruhe beim Treiben,
Einstallen und Melken mindert Stress der Tiere und fihrt zu geringerer Zellzahl. Die
Stallhygiene stellt die Basis fur geringe Keimzahl dar.

Die Sennerlnnen selbst waren grof3teils zufrieden mit der Milchqualitat ihrer Kessimilch.
Der Einfluss der Herkunft der Kilhe, der Umgang der Bauern mit ihren Tieren und der
Gesundheitszustand der Kihe vor der Alpzeit sind wichtige Faktoren. Die Frage der
Milchqualitat fangt fir die Sennerlnnen bereits vor der Alp an. Es sei wichtig, wo die Tiere
herkdmen und wie sie auf die Alp kamen, betont Sennerin von Alp Vert.

Well | seg a d'Bura kennt ma immer Uber d’Kiih, well weischt ganz genau wias
umgeha daheim im Stall [...] und Burwies is halt au, von de Bura her scho, des
merkscht d’'Bura wo im Winter jetzt a nebabi schaffa und so schnell, schnell am
morga, eba sen halt scho viele, scho viel predestinierter fir das
[Euterentziindungen]. (Sennerin Alp Muletg 00:11:12-3)

Das Bewusstsein der Bauern und Bauerinnen Uber die Bedeutung der Milchqualitat fir
den Alpkase ist laut Angaben der Sennerlnnen gering. Sie fuhren das auf den Umstand
zurick, dass der Grof3teil der Bauerinnen und Bauern im Winter die Milch an die Kalber
vertranken und nicht besonders auf die Milchqualitdét und niedrige Zellzahlen achten
wirden.

Sennerlnnen sehen gute Milchqualitat als Ausgangsprodukt fiir guten Kase, betonen aber
gleichzeitig, dass Milch ,viel vertragen“ wiirde und man immer noch Kéas machen kénne
(Sennerin Alp Vert). Die Milch sei geduldig, erklart Sennerin von Alp Fuorca. Es sei schon
wichtig, dass die Milchqualitat gut ist, aber man kdnne aus verdammt viel K&s' machen, je
mehr Erfahrung man habe, umso mehr (Sennerin Alp Fuorca). Sennerin von Alp
Fontauna schlief3t sich der Meinung an, indem sie sagt, alle meinten, die Milchqualitat sei
so wichtig, aber im Endeffekt sei sie meist nicht sehr gut auf der Alp und trotzdem wiirde
es Kase geben.

Wichtig ist Sennerlnnen, dass die Milch rasch und gut gekihlt werden kann. Was eine
gute Kuhlung betrifft, unterscheiden sich die Sennerinnen in ihren Aussagen. Auf der Alp
soll die Milch generell so tief wie mdglich gekuhlt werden. Wenn, wie auf den meisten

16 pie Bezeichnung Milchen stammt von Senn der Alp da Latg und weist auf die Unterschiedlichkeit der Milch
hin
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BlUndner Alpen Ublich, zur Kiihlung ausschlie3lich Bergwasser zur Verfigung steht, kann
in der Regel nicht unter 6-8°C gekihlt werden. Die Sennerin von Alp Fontauna empfindet
10°C als optimale Kiuhltemperatur. Der Senn von Alp Tschigrun bemerkt, dass er Milch,
die auf 4°C heruntergekuhlt worden ist, nicht mehr verkdasen méchte. Die Milchkihlung
und Lagerungsdauer missen aufeinander abgestimmt werden, um eine optimale Reifung
der zu verkdasenden Milch zu erreichen. Bei starkerer Kihlung muss bertcksichtigt
werden, dass die Milch langsamer reift und weniger aufrahmt. Als Folge hat die
Kessimilch einen hoheren Fett-, Zell- und Keimgehalt, da sich Keime und Zellen vor allem
im Milchfett befinden.

Die mechanische Beanspruchung der Milch ist fur die Sennerinnen ein wichtiger Punkt.
Belastungen der Milch, die durch Pumpen, heftiges Rihren, Transport etc. entstehen
schadigen das Milchfett. Die Turbulenzen erhéhen den Luftanteil in der Milch. Haufiges
Pumpen und starke Temperaturschwankungen (z.B. Gewitterstimmung) beeinflussen die
Qualitat der Milch negativ. Senn von Alp Tschavera spricht die Problematik der Pipeline
auf seiner Alp an, die vom neuen Melkstand auf dem ObersaR in die Sennerei fuhrt. Er
erklart, dass jeder Senn eine moglichst geringe Belastung seiner Milch anstrebe, das sei
auf der Alp jedoch nicht immer so einfach zu erreichen. Uber die Belastung der Milch
durch den Transport in der Pipeline kdnne er nur Vermutungen anstellen, weil sie in
diesem Sommer zum ersten Mal in Betrieb genommen wurde und er noch keine
Erfahrungswerte habe. Sein Gefiihl sagt, dass es einen Effekt auf die Kasequalitat habe,
welchen koénne er nicht sagen. In jedem Fall setze es eine funktionierende
Kommunikation zwischen Sennerin und Alpteam voraus, um den Transport der Milch in
der Pipeline mit méglichst geringen Qualitatseinbul’en zu gewahrleisten.

Das Thermisieren, welches fur drei Tage gestapeltel’ Milch nach den Richtlinien der QS-
Alpl8 vorgesehen ist, wird von einigen Sennerinnen als kritisch betrachtet. Durch das
Erhitzen der Milch gehen Rohmilchqualitaten verloren und die Rohmilchflora wird zerstort.
Der Senn von Alp Tschigrun erklart Gberzeugt, dass es mehr Probleme schaffe als es
beseitige. Die Aktivitdt der Bakterien in der Rohmilch werde empfindlich gestdrt und
unerwinschte, oft konkurrenzschwache Fremdkeime wirden sich leichter vermehren
kénnen.

Die Milchmenge und -qualitdt werden unter anderem von der Milchleistung, dem
Laktationsstadium der Kihe und dem Futterangebot auf den Weiden beeinflusst. Im Laufe
des Sommers verandern sich diese Einflisse. Menge und Qualitat des Weidefutters
nehmen gegen Ende des Sommers stark ab und der Anteil der altmelkenden Kiihel®
steigt. Die Milchqualitat, die in engem Zusammenhang mit der Milchmenge steht, sinkt
demnach gegen Ende der Alpzeit. Sennerlnnen passen das Kasen an die Veranderungen
der Milch Uber den Sommer an. Anfang des Sommers wird weniger abgerahmt, mehr
Bruch gewaschen und bei Temperaturen zwischen 39°C und 42°C gebrannt. Als Folge
der schlechteren Milchqualitit gegen Ende Sommer wird die Kessimilch von den
Sennerlnnen schrittweise mehr abgerahmt und weniger Bruch gewaschen - in einigen
Fallen wird auf das Bruchwaschen verzichtet - und die Brenntemperatur wird auf 44°C bis
47°C angehoben.

LJAnfang Summer produzier | der Kas, wo bits schnella rieft, das heif3t feister, mehr
wescha, dass er wirkli schneller kummt, denn tifer brenna, also das heildt | fang a
bei 43°C an und gegen Ende Summa tuan | wassa abstufa, kultur ufa, mehr
abrahma, also immer so schritt fiir schritt.“ (Sennerin Alp Muletg 00:07:09-2)

Wenn die Milchmenge bedingt durch die Futterknappheit (z.B. Schnee oder Ende des
Sommers) abnimmt, beeinflusst das die Milchqualitat ebenfalls negativ. Der Anteil der

17 gelagerte
18 Qualitatssicherung Alp vom LBBZ Plantahof ?
19 Altmelkend ist die Bezeichnung fiir Kiihe gegen Ende der Laktationsperiode
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Inhaltsstoffe pro Liter Milch steigt und der Wassergehalt sinkt, wodurch auch die Zellzahl
ansteigt. Das Abrahmen der Kessimilch hat auf das Kasen einen Einfluss, weil ein gro3er
Teil der Keime und Verunreinigungen (auch Zellen) wahrend der Milchlagerung mit dem
Milchfett aufrahmen und somit beim Abrahmen entfernt werden und nicht im Kessi bzw.
Kéase landen.

5.2.4 Wetter

Das Wetter auf der Alp wirkt sich auf Arbeit, Menschen, Tiere und den Alpkdse aus.
Sennerinnen betonen den starken Einfluss des Wetters. Das Wetter wirkt sich einerseits
auf die Milchmenge und die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe aus, andererseits auf die
Milcheigenschaften, welche die Ké&seherstellung beeinflussen. Die Menge und Qualitat
des Weidefutters wird durch die Witterung: Schnee, Trockenheit, anhaltende Nasse usw.
negativ beeinflusst und wirkt so indirekt auf die Milchqualitaten. Das Wetter wirkt sich
direkt oder indirekt auf alle Bereiche der Alp aus. Eine besondere Rolle spielt es fur das
Weidemanagement (v.a. Futter- und Wasserverfligbarkeit), die Hygiene beim Melken und
Kasen, Milchgewinnung und -lagerung, die Eigenschaften der Kessimilch beim Verkasen,
das Sennerei- und Kellerklima. Nicht zu letzt wirken sich anhaltende Schon- oder
Schlechtwetterperioden auch auf das Gemdit des Alppersonals aus.

In der Regel ist der Einfluss von Wetterextremen und langer anhaltender Witterung von
Bedeutung. Sennerin von Alp Vert meint, die Milch sei auf Wetterextreme sehr sensibel,
aber man koénne auch unter suboptimalen Bedingungen guten Kase machen. Die
wichtigsten Wettereinfliisse, die von den Sennerlnnen erwahnt wurden, sind: Hitze,
Gewitter, Nasse, Schnee und langere Trockenperioden. Andere Wetterereignisse wie
Sturm oder Hagel spielen fir die Kasequalitdt laut Gespréachspartnerlnnen geringe bis
keine Rolle. Nebel hat nur eine Auswirkung auf das Weidemanagement, weil das Risiko,
dass Tiere abstiirzen, steigt. Nebel hat keinen Einfluss auf den Alpkase.

Das Wetter selbst ist nicht abanderbar, Sennerinnen kdénnen jedoch auf die Einflisse
reagieren und zum Teil ausgleichen (Kapitel 5.3). Nicht alle befragten Sennerlnnen
versuchen bewusst die Einfliisse des Wetters auszugleichen. Die Anpassung passiert als
Reaktion auf das Verhalten der Milch beim Kéasen. In diesem Sinn ist es eine indirekte
Anpassung, die auf Grund der Veranderung der Milch stattfindet. Wenn von Sennerinnen
keine Veranderung wahrgenommen wird, wird an Regentagen gleich gekadst wie bei
Sonnenschein. Die Anpassung hangt stark von der Erfahrung und der Wahrnehmung der
Sennerlnnen ab. Fir den Senn von Alp Tschavera ist der Einfluss des Wetters nicht
gravierend, weil er auf Grund seiner Erfahrung angemessen reagieren und den Einfluss
ausgleichen kénne. Er sagt, als erfahrener Senn habe er kein Problem mit dem Wetter.
Sennerin von Alp Fontauna erlautert, man kdénne jeden Einfluss korrigieren, wenn man ihn
wahrnimmt. Um den Einfluss des Wetters zu bemerken, brauche es Erfahrung, so der
Zusenn von Alp Tschigrun. Er habe zu wenig Erfahrung, um den Wettereinfluss zu
bemerken.

5.2.4.1 Hitze & Gewitter
Die Auswirkungen auf die Milch sind bei Hitze und Gewitter &hnlich.

An heillen Tagen machen Fliegen den Tieren und Menschen zu schaffen. Die Hitze
bedeutet erhdhten Stress fur die Tiere und resultiert in einem Rickgang der Milchleistung.
Folglich verandert sich das Verhdltnis der Milchinhaltsstoffe. Die Milchinhaltstoffe
beeinflussen in erster Linie die Ausbeute des Kases.

Hohe Temperatur und Luftdruck an schwillen Tagen beeinflussen die Rohmilchflora und
die Milch reift schneller. Senn von Alp Notg erklart, wenn es gewittert misse man die
Milch ganz schnell kiihlen, sonst wird sie zu sauer. Auf den Reifegrad der Milch wird beim
Verkéasen Rucksicht genommen. Bei Gewitterstimmung geht alles viel schneller und auch
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der Herstellungsprozess beschleunigt sich um einige Minuten. Die Milch dickt nach dem
Einlaben schneller ein und die Griffentwicklung beim Ausriihren geht schneller voran.

»Also so Gewittereinfluss, wenns ganz heil3 is, das merkt ma schon an den
Fliegen, wie aggressiv die Fliegen sind, dasch Leben isch extrem aktiv und wenn
des groRere Leben so aktiv isch, wo mir selber sehn, dann geh ich mal davon
aus, dass auch das kleine Leben, also die Bakterien, dasch es da ahnlich isch,
gel das da auch ganz viel passiert so die Vermehrung viel schneller vor sich geht
und so ja und dann muss ma da Einfluss nehmen, genauso wenn Schnee
kommt, eine Woche Schneewetter is, wenns einfach kalt is dann is die Milch ne
ganz ne andere." (Senn Alp da Latg 00:25:07-1)

Senn von Alp da Latg erzahlt mir lachend, dass er in seinen ersten Jahren auf der Alp
einmal die Veranderungen in der Milch ignoriert habe und an einem schwiilen Tag mit der
Uberreifen Milch gleich kdasen wollte, wie er es gewohnt war. Beim Bruchschneiden habe
er schnell gemerkt, dass da etwas anders ware: die Milch sei schneller als normal dick
geworden und die Gallerte sei so fest gewesen, dass er Mihe hatte, den Bruch zu
schneiden. Als Konsequenz habe er die Herstellung beschleunigt und achte seitdem sehr
genau auf die Umstdnde und das Wetter, um schon im Vorhinein seine Produktion
anpassen zu kénnen.

J...] Da war ne extreme Gewitterstimmung, dann war die Milch Uberreif, total
Uberreif und ich hab aber nicht drauf geachtet, normal meine Kulturen geschittet,
normal meine Zeiten gemacht, die ich gedacht hab, aber des eben, die extrem
uberreife Milch nicht beachtet, hatt ich beachten kdnnen, aber ich hab’s nicht, und
dann beim Kase gemerkt. Es is schneller eingelabt und ich hab dann zu spat
geschnitten, ich hab das zeug kaum klein gekriegt den Bruch, der is getrocknet wie
wahnsinnig also der hat wahnsinnig was geschafft, wir haben den ganzen
Kasungsprozess noch so ne halbe Stunde, zwanzig Minuten verkirzt vom
Nachbrennen her, wir haben die Kas kaum mehr zusammengekriegt, der is wieder
auseinander gefallen, der is nicht mehr zusammengeklebt, weil alles so explodiert
is.“ (Senn Alp da Latg 00:22:57-3)

5.2.4.2 Trockenheit

Trockene Witterung, die Uber mehrere Tage oder sogar Wochen anhalt, wirkt sich vor
allem auf die Futterqualitdt und Wasserverfligbarkeit aus. Die Tiere sind auf Grund des
Futter- und Wassermangels gestresst, wodurch Milchleistung und Milchqualitat sinken.

Im Sommer 2010 war es uber drei Wochen im Juli extrem trocken. Sennerlnnen erzéahlen,
dass Tiere und Menschen besonders unter der Hitze und den Fliegen gelitten haben. Das
Futter auf den Weiden sei den ganzen Sommer nicht mehr richtig nachgewachsen und
hat sich nachhaltig auf die Futterqualitat ausgewirkt.

5.2.4.3 Schnee & Kalte

Bei Schnee verhalt es sich ahnlich wie bei Regen und Nasse. Es ist schwieriger sauber zu
arbeiten, weil mehr Dreck in der Sennerei und letztlich auch in der Milch landet. Zusennin
von Alp Notg erinnert sich, wie es geschneit hat, habe die Milch eine ganz andere Farbe
gehabt, sie war viel weiRer, ohne den schénen gelblichen Stich. Senn von Alp Lavur
erklart, dass die Molke an Schneetagen milchiger sei. Normalerweise habe die Molke
einen erwinschten Grunstich, ein Indiz fir gute Milchqualitéat und sauberes Handwerk. Die
weille Farbe der Molke komme vom Ké&sestaub, der auf die hohere Zellzahl der Milch bei
Schneewetter zurtickgefuhrt werden koénne. Sennerin von Alp Fontauna reagiert auf
Schneewetter indem sie einen Milliliter mehr Lab verwendet. Senn von Alp Tschavera
erhoht die Brenntemperatur um ein Grad. Bei Schnee und Kélte miisse man sorgfaltiger
mit der Wéarme in der Sennerei umgehen und in Kontakt mit dem Wetter bleiben, um ein
abruptes Abkihlen der jungen Kase auf der Presse zu verhindern (Senn Alp Tschavera,
Sennerin  Alp Fuorca; Abbildung 11). Bei Schneewetter braucht der ganze

a7



Kasungsprozess langer, weil die Milch, die Geréte, die Sennerei viel kélter sind. Senn von
Alp da Latg betont, dass es sehr wichtig sei, der Milch bei Kélte langer Zeit zu geben,
damit sie sich entwickeln kénne. Bei kaltem Wetter kann die Milch wahrend der Lagerung
weniger stark aufrahmen und es bleibt mehr Fett in der Milch. Darauf nehmen
Sennerlnnen beim Késen Ruicksicht (Sennerin Alp Fontauna).

Eine starke Abkihlung der Luft kann sich auf das Klima im Kasekeller auswirken.
Sennerin von Alp Fontauna berichtet, sie habe bei Schneewetter Kondenswasserbildung
auf den Kaselaiben im Keller beobachtet. Die Kase seien nicht mehr abgetrocknet.

Die Kuhe wirden anzeigen, wenn Schnee im Anzug sei, indem sie die Milch zurlickhalten,
erklart Sennerin von Alp Vert. Sennerin von Alp Funs habe beobachtet, dass die Kiihe vor
Schneewetter mehr fressen.

Senn von Alp Lavur betont, das Wetter sei eine Besonderheit auf der Alp und ein
wesentlicher Einfluss, der das Handwerk auf der Alp vom Kasen in klimatisierten
Talsennereien unterscheide.

Abbildung 11 Schnee vor der Hiitte bedeutet Kélte in der Sennerei
5.2.4.4 Nasse und andauernde Regenfalle

Bei nassem Wetter, bemerken Sennerinnen, ist es auf der Alp wesentlich schwieriger
sauber und hygienisch zu arbeiten und die Gefahr von Fehlgarungen steigt. Sennerin von
Alp Muletg erzéahlt, dass es bei Regenwetter Lochkése gabe, weil geringe Mengen Dreck,
die zum Beispiel beim Milchkannen ausleeren vom nassen Armel in die Milch tropfen
spater bei der Reifung im Kése zu einer Garlochung fuhren.

.Du hest a biz mehr Dreck in der Milch woascht so fine Dreck du g'sehst eh
nachdem [...] in der Wanna was z’ruck bliebt i sega drum gibt's immer Locher seg |
jetzt weil a bits Dreck gibt Lécher (Sennerin Alp Muletg 00:03:24-1)

Manche Sennerlnnen geben an, bei anhaltendem Regenwetter die Brenntemperatur um
ein Grad zu erh6éhen, um das Risiko von Fehlgarungen zu minimieren.

5.2.5 Handwerk

Sennerinnen haben den Einfluss des Handwerks, mit Ausnahme der Sennereikulturen,
nicht explizit betont. In Gesprachen und im Besonderen bei der Arbeit in der Sennerei
haben sie dennoch einige Einflisse auf die Herstellung des Alpkases angesprochen. Der
Einfluss des Handwerks ist meiner Beobachtung nach weitaus grof3er als es von
Sennerlnnen selbst eingeschéatzt wird. Den Einfluss der Sennereikulturen haben
Sennerlnnen explizit und als besonders wichtig hervorgehoben.
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5.2.5.1 Sennereikulturen

Die Sennerlnnen von den untersuchten Alpen verwendeten unterschiedliche
Sennereikulturen. Es gibt keine einheitliche Vorgabe fiir die Sennereikulturen zur
Herstellung von Bilndner Alpkase. Das LBBZ Plantahof gibt jahrlich Empfehlungen fir
Sennereikulturen des Kulturenherstellers Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) ab.

Haufig verwenden Sennerlnnen die ALP-Mischukulturen MK401 und/oder MK409 und
deren Kombinationen mit Joghurtkulturen. Diese Kulturen wurden im Jahr der
Untersuchung vom LBBZ Plantahof empfohlen. Einzelne Sennerlnnen verwenden RMK
302, eine typische Hartkasekultur. Zwei besuchte Alpen haben generell DIP20-Kulturen
(Direktstarter) verwendet. DIP-Kulturen gelten als sicherer, da das Risiko einer
unzureichenden Sauerung und folglich einer Fehlgarung gering eingeschatzt wird und die
aufwendige Vorbereitung der Kultur (Sterilisieren, Bebriuten, Sauretesten), bei der einiges
schief gehen kann, fallt weg. Ein interviewter Senn hat diesen Sommer mit
Fettsirtenkultur?l gekast, eine Sennerin hat es mehrmals probiert, aber heuer keine
stabile Fettsirtenkultur herstellen kdnnen. Die Verwendung von Fettsirtenkultur, wie auf
den Alpen in Glarus und im Berner Oberland Ublich, ist auf Alpen in Graublinden heute
nicht typisch. Weiters besteht keine Notwendigkeit, weil gute Zufahrtsstrallen eine
wochentliche Lieferung der Mischkulturen gewahrleisten.

Einige Sennerlnnen gaben an, dass sie das Kasen mit eigener Fettsirtenkultur
bevorzugen wirden. Der héhere Zeitaufwand, die fehlende Erfahrung bei der Herstellung
und das gréfere Risiko sind jedoch hemmende Faktoren. Alpkase, die mit Fettsirtenkultur
hergestellt wurden, haben laut dieser Sennerlnnen einen besseren, vollmundigeren
Geschmack. Der Einfluss des Senn auf die Kulturenherstellung ist grol3 und der
resultierende Kase spezifisch fur Sennerln und Alp. Der Grad des Einfluss der
Sennerlnnen nimmt vom Direktstarter (DIP), Uber die Mischkultur hin zur Fettsirtenkultur
zu. Je groler der potentielle Einfluss des Senn und der Sennerin, umso wichtiger sind
Erfahrung und Know-How fiir die Kulturenherstellung. Die Eigenverantwortung und
Unabhangigkeit der Sennerlnnen steigen. Fir Sennerin von Alp Funs ist die
Fettsirtenkultur die Koénigsdisziplin. Sennerin von Alp Vert findet Mischkulturen seien ein
Mittelding, richtiges Kasen ware es nicht, das ware nur das Kasen mit Fettsirtenkultur, die
Mischkultur bekomme man ja jede Woche frisch aus dem Tal. Ehrliches Handwerk sei
ihrer Meinung nach die Fettsirtenkultur.

Aktive Kulturen sind sehr wichtig fiir das Gelingen des Kases. Art und Zusammensetzung
der Sennereikultur ist laut Sennerlnnen Geschmackssache. Jeder und jede mache es ein
bisschen anders, er selbst habe schon viel ausprobiert, erklart der Senn von Alp Notg und
sein personliches Optimum gefunden. Die Wahl der Sennereikultur - mit Ausnahme der
DIP-Kulturen - ist laut Sennerlnnen weniger wichtig als die Konstanz und Sorgfalt bei der
Kulturenherstellung (Abbildung 12). Die DIP-Kulturen sind unter Sennerlnnen sehr
umstritten. Der Einsatz von DIP Kulturen spart Zeit und Arbeit, wirkt sich aber aus ihrer
Sicht negativ auf die Kasequalitat aus. Der Kase habe einen faden Geschmack. Die
Begeisterung lber die Kasequalitat der Sennerlnnen, die in diesem Sommer DIP-Kulturen
verwendet hatten, hielt sich in Grenzen. Die Grinde, warum sie diesen Sommer mit DIP-
Kulturen gekast haben waren die Zeit- und Aufwandsersparnis. Der Grof3teil der
Sennerinnen hat DIP-Kulturen als Reserve im Kihlschrank, fir den Notfall, wenn bei der
Kulturenherstellung einmal etwas schief laufen sollte.

J...] Aber Kulturen sein zentral, und drum bin ich auch witerhin, au wenns
ufwendiger isch bi der Rohmischkultur vo Liebefeld [...] es isch flr mi scho so dass
es viel aktivere Kulturen si als di G'frrtrechnete, und ich als Senn ha viel mehr

20 pirekt in Produktion

21 Rohkultur aus verschiedenen Bakterienarten, die fir das Ansauern der Kessimilch verwendet wird
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Iflussfaktor, also | weild wie die Kultur wirklich is und das g'frirtréckchnete Tatli wird
eim vorgmacht. (Senn Alp Tschigrun 00:10:08-3)

- 0 A ;

1 1

Abbildung 12 Sorgfalt bei der Kulturenbereitung
5.2.5.2 Herstellungsprozess

Wahrend der Arbeit in der Sennerei haben Sennerinnen folgende Faktoren
angesprochen, die auf die Kaseherstellung Einfluss nehmen: Arbeitsqualitat, Labmenge,
Uberlegen, Schnittzeitpunkt, Bruch waschen, Brenntemperatur, Fettgehalt. Diese
Einfluisse haben Sennerinnen auf die gezielte Frage im Interview, was die Qualitat von
BUndner Alpkase beeinflusse, nicht erwahnt. Einzelne Sennerinnen passen diese
Faktoren nach ihrem Gefiihl an und gleichen so Einflisse der Jahreszeit und des Wetters
aus (Tabelle 5).

Tabelle 5 Einflisse auf die Alpkaseherstellung und Anpassung der Sennerlnnen

Einfluss Geringere Schnee Gewitter
Anpassung Jahreszeit  Milchqualitat Kélte Regen Hitze Ziel
Geringeres Risiko an
Starker Abrahmen (4 v X X X Fehlgarungen,
langsamere Reifung
Anpassung an Labtragheit
5 der Milch gegen Ende des
hoéhere Labmenge
(l-2r§|) v v v) X X Sommers oder bei
wetterbedingter schlechter
Milchqualitat
Hohere Geringeres Risiko an
Brenntemperatur v (V) v (v) X Fehlgarungen,
(zwischen 44-47°C) langsamere Reifung

Legende

v'= ja, wird gemacht

X=nicht erwahnt

(v/)= wird nur von einzelnen Sennerlnnen erwahnt

Die Arbeitsqualitat auf der Alp ist ein wichtiger Punkt. Sie spielt in viele Bereiche der Alp
hinein (Weiden, Stall, Melksystem, Einrichtung der Sennerei, der Hltte, der Milchkammer,
etc.). Sennerlnnen haben erwéhnt, dass die Arbeitsqualitét, vor allem in der Sennerei sehr
eng mit der Produktqualitdit zusammenhange. Die genannten Auswirkungen auf die
Qualitat des Arbeitsplatzes beziehen sich fast ausschlieBlich auf die Erholungsphasen
zwischen der Arbeit: ausreichende Pausen, guter Kaffee, Zigarettenpausen, gutes Essen,
Mittagspause, Einrichtung der Sennerei, Lage der Alp (z.B. Ausblick, viele Fliegen,
haufiger Nebel).

Dem Bruchwaschen stehen Sennerlnnen sehr ambivalent gegenitber. Die meisten
befragten Sennerinnen wirden lieber nicht, oder weniger Bruchwaschen, als es von den
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Bauern und Bauerinnen gewinscht wird. Bruchwaschen bedeutet die Zugabe von Wasser
zum Kasebruch wahrend dem Warmen und bewirkt eine geringere Sauerung der
Kasemasse, die zu einem langen, geschmeidigen Késeteig fuhrt. Das Qualitatsmerkmal
Teiglange hat in den letzten Jahren bei den Kasepramierungen an Bedeutung gewonnen.
Ein ,langer geschmeidiger Teig" wird von der Beratung des LBBZ Plantahof forciert und
von den Bauern und Bauerinnen in vielen Fallen gewlnscht. Der bruchgewaschene Kése
reift schneller und ist auf Grund des héheren Wasseranteil weniger lang haltbar und kann
mit zunehmendem Alter einen bitteren, ranzigen Geschmack entwickeln

Die befragten Sennerlnnen figen der Kadsemasse im Kessi nach Entzug der selben
Menge Molke zwischen 5-10% Wasser zu.

.+l bin nit eine wo gera wescht , am anfang summa dur | 10% in ei summa hen | mal
mehr gha; und jetzt bin i bei sieba prozent wasser.” (Sennerin Alp Muletg 00:07:25)

Sennerlnnen variieren die Labmenge im Verlauf des Sommers. Gegen Ende des
Sommers sinken die Milchqualitat und gleichzeitig die Labfahigkeit der Milch. Beobachten
Sennerlnnen eine verlangerte Labgerinnung, erhdhen sie die Labmenge geringflgig.
Senn von Alp Tschavera erklart, er passe die Menge nach Gefiihl an. Wenn er merke,
dass die Milch gegen Ende Sommer langer zum Gerinnen braucht, erhéhe er die
Labmenge.

Die empfohlenen Brenntemperatur fir Blndner Alpkase liegt laut Fabrikationskontrolle
zwischen 39°C und 45°C. Gesetzlich bindend ist nur die Mindestbrenntemperatur von
39°C fur Halbhartkase?2. In der Regel gilt, je hoher gebrannt wird, umso geringer ist das
Risiko von Fehlgarungen und umso langsamer reift der Kése. Sennerlnnen variieren die
Brenntemperatur im Verlauf des Sommers und reagieren so auf die Verdnderung der
Milchqualitat bedingt durch Wetter und den steigenden Anteil altmelkender Kihe. Auch
der Fettgehalt der Kasemilch wird Uber den Sommer angepasst. Die Kase, die am Anfang
des Sommers produziert werden, sollen schneller reifen, die Milch wird daher weniger
stark abgerahmt, der hdhere Fettgehalt zusammen mit einer geringeren Brenntemperatur
fuhrt zu schneller (2 Monate) reifenden Kasen.

5.2.6 Reifung

Die Kasereifung hat einen beachtlichen Einfluss auf die Kéasequalitéat. Der Einfluss der
Reifung macht fur die meisten Sennerinnen ein Drittel bis zur Halfte der Kasequalitat aus.
Sennerin von Alp Vert schatzt, dass 50% des Kases im Keller gemacht wirden. Sie
erzahlt, dass sie diesen Sommer schlechte Erfahrungen mit dem Keller gemacht habe,
die ihr gezeigt hatten, wie wichtig ein gutes Kellerklima sei. Senn von Alp da Latg findet
als einziger, dass der Einfluss des Kasekellers gemeinhin Uberschétzt wird. Der Einfluss
der Reifung auf den Kase wird vor allem von Bauerinnen und Bauern oft unterschatzt,
berichten Sennerlnnen. Die Kéase der selben Tagesproduktion, die im Tal in den
unterschiedlichen Kellern der Bauerinnen und Bauern gepflegt und gelagert werden,
weisen schon nach einem Monat grof3e Unterschiede auf.

[Welchen Einfluss hat die Kasereifung im Keller?] ,Einen sehr groRen, die wird vollig
unterschatzt und es isch ja spannend, wenn du aus der gliche Produktion, 13 K&s in
13 Burakeller tuascht, da brucht's nur a Monat, die kennscht niima widr als ei
Produktion (Senn Alp Tschigrun 01:49:53-4)

Die Qualitdit des Kases wird wahrend der Reifung von Kellerklima, sowie Art und
Haufigkeit der Pflege wesentlich bestimmt. Hauptsachlich wirkt sich der Verlauf der
Reifung auf Geschmack und Ausbeute aus. Die Reifung beeinflusst aullerdem das
AuRere, die Rindenbildung und das Innere, Teig und Lochung. Der Biindner Alpkase ist

22 Qualitatssicherung bei der gewerblichen Milchverarbeitung, Stand 18. Februar 2003;
916.351.021.3: Anhang 3; Artikel 71, Absatz 4 Sicherheitskonzepte
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ein geschmierter Halbhartkdse und reift gleichermaf3en von innen und von aufRen. Das
Innere des Kases wird besonders von Milchqualitdt und Handwerk bestimmt. Fur die
auRere Reifung sind Salzbad, Kasepflege und Kellerklima verantwortlich. Je langer ein
Kase reift, umso starker wirkt sich der Einfluss der Reifebedingungen auf die Qualitat aus.

Die Haufigkeit des Schmierens hangt vom Keller ab und sollte laut Sennerinnen an die
Bedingungen angepasst werden. Sennerin von Alp Fuorca erklart, dass sie den Kase
stets so wenig wie mdglich und so viel wie nétig pflege. Viel schmieren sei nicht immer
besser, man misse im Verhaltnis zum Keller schmieren (Sennerin Alp Fontauna).

J...Jder Kaskeller is extrem wichtig, weil da kannst irgendwie noch so gut kasen,
also die Produktion noch so gut verlaufen, [...] wenn die Kaspflege nich gut is
beziehungsweise ma kein gutes Klima hat, dann kannst den Kase dann auch
vergessen.” (Sennerin Alp Funs 00:30:37-5)

Das Kellerklima auf der Alp ist meist suboptimal. Viele Keller sind, selbst wenn sie an die
natlrlichen Gegebenheiten bestmdglich angepasst sind, zu trocken und unterliegen
Temperaturschwankungen. Das Klima im Kaskeller wird stark von den
Witterungsbedingungen mitbestimmt (Kapitel 5.2.4 und Kapitel 5.2.6). Vor allem zu
Beginn des Sommers, wenn die Keller noch kalt und leer sind, ist es notwendig sorgfaltig
und haufig zu schmieren, damit sich die gewilinschte Rotschmierkultur schneller bilden
kann und Schwarzschimmel vorgebeugt wird.

Die Bedeutung des Salzbades haben Sennerlnnen erwahnt. Es sollte moéglichst sauber
gehalten werden und wird in der Regel bis zu funf Jahren in Folge verwendet. Salzgehalt
und ph-Wert des Salzbades haben einen Einfluss auf die Kasereifung. Auf der Alp stehen
in den seltensten Fallen Messgerate zur Verfigung, um diese zu Uberprifen.
Sennerlnnen verlassen sich auf ihr Gefiihll. Der Salzentzug, der durch die frischen Kéase
im Salzbad entsteht, wird taglich durch einige Hand voll frischem Salz ausgeglichen.
Sennerlnnen verlassen sich auch hier - wie in so vielen Bereichen auf der Alp - auf ihre
Beobachtungen und ihr Geflhl.

Die Temperatur im Kasekeller auf der Alp kann von Sennerinnen leichter reguliert werden,
wéhrend sie auf die Luftfeuchte geringeren Einfluss haben. Sennerlnnen bemiihen sich
die wetterbedingten Temperaturschwankungen durch gezieltes Liften oder Isolieren auf
wenige Grade zu beschréanken. Die geringe Luftfeuchte wird mit rinnendem
Kaltwasserschlauch auf dem Kellerboden und mittels Plastikplanen auf den Kaseregalen
in den Griff bekommen. Die Luftfeuchte im Kasekeller ist fir Sennerinnen wichtiger als die
Temperatur. Bei zu trockenem Klima muss haufiger geschmiert werden. Die Haufigkeit
der Kasepflege miisse allerdings auch an die Ubrige Arbeitsbelastung angepasst werden,
meint Sennerin von Alp Vert. Wenn gerade viel zu tun ist, wirde die Kasepflege auf das
Notwendigste begrenzt, sonst leide die Arbeitsqualitéat und das Team. Das wirke sich auf
die Produktqualitat negativ aus. Zusenn von Alp Fontauna bringt es auf den Punkt und
meint die Luftfeuchte im Keller misse passen, ,sonst schmierst du wie ein Esel* (Zusenn
Alp Fontauna).

Die Kasepflege erfordert Kraft, Ausdauer und Technik. Die Anforderungen an die
Késepflege sind nicht zu unterschéatzen. Ich habe am eigenen Korper erfahren, wie
anstrengend diese Arbeit sein kann, wenn man die Technik noch nicht beherrscht und wie
viel Geschick und Know how notwendig sind, um die Menge an Kasen méglichst gut und
zeiteffizient zu schmieren (Abbildung 13). Fir die Pflege der ganz jungen Kase in den
ersten vier Tagen haben Sennerinnen trockenes Salz verwendet. Fur die Kasepflege
nach dem vierten Tag haben sie frisches, kaltes oder in einem Fall lauwarmes Wasser
aus der Leitung verwendet und mit K&sebirsten geschmiert. Einige Sennerinnen haben
erzahlt, dass sie frische, leicht gesalzene Molke oder ein Molke-Wassergemisch fur die
Kasepflege nehmen wirden. Sennerin von Alp Funs nimmt nach dem Ka&sen frische
Schotte und mischt diese mit dem bestehenden Schmierwasser. Auf zwei Alpen wurde
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zusatzlich eine Oberflachen-Mischkultur (vom Kulturenhersteller Agroscope Liebefeld-
Posieux) verwendet.

Abbildung 13 Kéasepflege und Salzbad

5.2.7 Einrichtung

Die Sennerei auf der Alp ist der Arbeitsplatz der Sennerlnnen. Die Einrichtung und
Ausstattung der Sennerei wirken sich auf die Arbeitsqualitat aus, die mehr oder weniger
stark die Alpkasequalitat mitbestimmen. Fir manche Sennerinnen hat die Einrichtung der
Sennerei einen groReren, fir andere eine geringeren Stellenwert.

Die interviewten Sennerlnnen empfinden ihre Sennereien als gut eingerichtet und man
kénne hygienisch arbeiten. Manche Sennereien seien allerdings zu modern und
Sennerlnnen beklagen einen Verlust des Handwerks und der Individualitat. Sie sprechen
sich nicht prinzipiell gegen eine Vereinfachung der Arbeit durch die Ausstattung mit
modernen Hilfsmitteln aus, hinterfragen jedoch die Sinnhaftigkeit. Jede Alp bringe
unterschiedliche Voraussetzungen mit, diese durch breite Sanierungsmallnahmen zu
vereinheitlichen gehe mit einem Verlust der Vielfalt einher. Fir manche Sennerlnnen
bedeutet die Verdrangung des Holzes aus der Sennerei ein Einbul3e der Arbeitsqualitat.
Das Holz wurde Schritt flir Schritt von Edelstahl, Plastik und Fliesen abgeldst. Einen
Zusammenhang zwischen der Sanierung der Sennereien und einer Verbesserung der
Alpkésequalitat sehen die Sennerlnnen nicht. Senn von Alp Tschigrun bekréftigt die
Bedeutung der Erfahrung und des Know-Hows fiir die Erzielung hoher Qualitat, bezweifelt
aber, dass die Einrichtung der Sennerei einen Einfluss habe. Die Sanierungen der
Alpsennereien erleichtere das Kasen, sodass weniger Erfahrung notwendig sei, habe
aber eine Angleichung der Alpkase zu Folge. Senner von Alp Tschigrun und Alp Legia
sind der Meinung, dass diese Angleichung der Alpkase, wie sie in den letzten Jahren
stattgefunden habe, ein Verlust der Besonderheit und Individualitét der Alpkase sei.

.Mit jeder Irichtung kannscht du guata Chas macha, du muascht nua wissa wie. [...]
A Zit lang hatt ma gmeint Blattlet macht a guate Chés und desch is voéllige Mumbetz
und ma hatt viel verschandlet, im Bindnerland extrem.” (Senn Alp Tschigrun
01:48:49-5)

Die Bedurfnisse und Vorlieben der Sennerlnnen im Bezug auf die Einrichtung sind
unterschiedlich. Manche Sennerinnen bemerken, dass sie nicht gerne mit dem
Dampfkessi kdsen wirden, weil es viel Larm macht und man standig auf den Dampfdruck
achtgeben musse. Andere beflrworten die Erleichterungen, die das Kasen mit dem
Dampfkessi mit sich bringen. Mit der Einflhrung des Dampfkessi sei das Zigern
schwieriger geworden, erklaren Sennerinnen.

Sennerinnen, die mit Einzelauszug und Jarben gearbeitet hatten, erzdhlen, dass der
Einzelauszug spannender sei und eine groRere Herausforderung darstelle. Holzjarbe und
Hanfticher sind heute auf Bundner Alpen nur mehr selten zu finden. Die Tucher liel3en
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eine bessere Entsirtung zu als heute Ubliche Plastikformen und wirden sich positiv auf
den Kase auswirken, meint der Senn von Alp Tschigrun. Die Verwendung von Jarben und
Tuchern erfordere hingegen mehr Erfahrung um guten Kéase herstellen zu kénnen.

Der Einzelauszug und die Holzjarbe wurde im Zuge der Sanierungen im Rahmen der QS-
Alp nach und nach vom Gesamtauszug mit Edelstahl-Vorpresswannen und Plastikformen
abgelost (Abbildung 14). Einige Sennerlnnen beklagen den Verlust des Handwerks mit
Einzelauszug und (Holz)Jarben und das Verschwinden der alpeigenen Fettsirtenkultur zur
Alpkaseherstellung. Die Sennerinnen sind einer Meinung, dass die Sanierungen im Zuge
der QS-Alp und damit einhergehende Modernisierung und zunehmende Technisierung
der Bundner Alpen, die Qualitat der Alpkase beeinflusst hat. Die Malinahmen haben eine
technische Vereinfachung der Alpkaseherstellung mit sich gebracht. Die Produktqualitéten
haben sich nach Meinung der Sennerlnnen nicht unbedingt verandert, aber die Kase sind
monotoner und homogener geworden. Das empfinden manche Sennerinnen als Verlust
der Gesamtqualitat.

LAls das ganze mit der QS kam und Blattl23, alles dicht und was weiR ich, da hab ich
mir gedacht, es wird einfacher zu Késen, aber es wird schwieriger guten Kas zu
machen.” (Sennerin Alp Funs 00:07:09-9)

Sennerin von Alp Muletg erwdhnte die Einrichtung der Sennerei stinde in
Zusammenhang mit der Hygiene beim Kasen. Sie empfindet ihre Sennerei als gut
eingerichtet, weil man dementsprechend sauber arbeiten kdnne.

Sennerin von Alp Fontauna, Alp Vert und Senn von Alp Legia betonen, dass die einzelnen
Komponenten der Alp: Anzahl der Tiere, Stallgrof3e, KessigrofRe, HeiBwasservorrat,
KellergrélRe, Anzahl des Alppersonals, um nur einige Punkte zu nennen, aufeinander
abgestimmt sein mussen. Wichtig ist, dass Alp, Tiere und Menschen zusammenpassen
und die Vorteile der Unterschiede zwischen den Alpen erkannt werden. Es gabe Alpen,
auf denen sie nicht arbeiten wollen wirde, weil es nicht stimme, meint die Sennerin von
Alp Fontauna. Sie bezieht sich dabei auf den Platz im Stall, die Bestossung, die
Mdoglichkeit zur Lagerung der Milch, die Anzahl der Melkaggregate, die Keller- und
KessigroRe — die einzelnen Einheiten auf der Alp muissen in Grél3e und Grad der
Technisierung zusammenpassen, sonst misse man sich nur argern, fligt sie hinzu.

Auf den besuchten Alpen konnte ich beobachten, wie die Teams die Einrichtung an ihre
Bediirfnisse und Vorstellungen angepasst haben. In erster Linie nehmen Alplerinnen
Veranderungen vor, um die Milchqualitat nach zu verbessern und gewisse Arbeitsschritte
zu erleichtern. Der Senn auf Alp Notg pumpt wahrend dem Melken die Milch aus den
Kannen ins Kessi. Er erklart mir, das Absaugen misse langsam geschehen, damit die
Milch nicht zu stark belastet wirde. Er bleibt wédhrend dem Pumpvorgang bei der
Milchkanne stehen, um die Pumpe rechtzeitig abschalten zu kénnen, sonst wiirde Luft
angesaugt und dann schaume die Milch und das kénne Lécher im Kas geben. Er hat auf
dem Regler der Pumpe eine Markierung angebracht, das ist die Obergrenze, starker sollte
man die Pumpe nicht aufdrehen, sonst leidet die Milchqualitat zu stark. Auf der Alp hat
alles einen Sinn und seine Ordnung. So ist es mdglich die Qualitdt zu halten (Senn Alp
Notg).

Das Team von Alp Vert beschliel3t gegen Ende des Sommers die Milch vom Stall in die
Sennerei in Milchkannen zu transportieren und mit einem improvisierten mechanischen
Flaschenzug in die Milchwanne zu leeren. Das bedeutet einen groReren Arbeitsaufwand,
die Milch muss jedoch nicht mehr gepumpt werden und wird weniger beansprucht. Die
Erfahrungen Uber den Sommer lie3en die Sennerin vermuten, dass die alten Schlauche
und der Pumpvorgang die Milchqualitat negativ beeinflusst habe. Das Team hatte bei
vielen Kéasen unerwiinschte Locher entdeckt und réatselt, was die Ursachen sein konnten.

23 Fliesen
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Sennerin und Zusennin haben daraufhin den Sommer lang probiert und Erfahrungen
gesammelt, um eine Loésung fir ihr Problem zu finden. Letztlich kommen sie zu dem
Schluss, dass sie nur Vermutungen anstellen kdnnten, wirklich wissen, woran es lage,
kénnen sie nicht.

Abbildung 14 altbewahrte Holzjarbe (links) und moderne Plastikformen
Sennereiklima

Sennerin von Alp Funs verdeutlicht den Einfluss des Sennereiklimas auf die Arbeits- und
Kasequalitdt (Abbildung 15). lhre Erfahrung habe gezeigt, dass das Klima in den
Sennereien vor den QS-Sanierung vorteilhafter fir die Kéaseherstellung gewesen sei als
die modern gefliesten Sennereien. Die stdndige Feuchtigkeit in den modernen Sennereien
sei ein Problempunkt und férdere die Schimmelbildung. Frither gab es in den Sennereien
einen standigen Luftaustausch. Man musste zwar darauf achten, dass der Warmeverlust
nach dem Kasen maoglichst gering gehalten wurde, dafiir sei die Sennerei aufgetrocknet
und es haben sich keine feuchten Nischen gebildet, in denen sich Schimmel ansetzen
konnte. Die gefliesten Sennereien von heute und das Dampfkessi schaffen wahrend dem
Kasen eine dampfige Atmosphédre in der Sennerei. Die Feuchtigkeit wirde in der
abgedichteten Sennerei kaum mehr auftrocknen. Das warm-feuchte Klima biete die
idealen Bedingungen fur Schimmelbildung und Bakterienwachstum.

.ch denk ich mal also und dann halt Sennereiklima also jetzt da zum Beispiel find
ichs schwieirig oft auch dass es nicht zu feucht wird. ich denk einfach so generell
Feuchtichkeit so stédndige Feuchtichkeit dass is ein groRer Nachteil. und des is halt
an den alten Sennerein, ehm eher nicht der Fall gewesen, da wars halt vielleicht mal
zu kalt, musstest kucken, dass du die Warme zusammenbehéltst und so, aber des
war gut geliftet und da war ein guter Luftaustausch da und und da gabs irgendwie
nicht so schnell so Schimmelecken auch und so und des hat ma halt in den
modernen Sennereien eher, dass ma dass sich da die Feuchtigkeit staut, dass es
schimmelt und ja dass des, des Gschirr gar nicht richtig abtrocknet und so Sachen...
und des seh ich als Nachteil an.” (Sennerin Alp Funs 00:17:39-5)

Abbildung 15 Fliesen und Edelstahl gegeniber Holz in der Sennerei
55



Die schlechte Durchluftung in einer modernen Sennerei, die einem geschlossenen
System gleiche, wird von Sennerin der Alp Fontauna ebenfalls als problematisch
angesehen. Senn von Alp Legia fuhrte an, dass sich die Sanierungen im Rahmen der QS-
Alp negativ auf das Sennereiklima ausgewirkt hatten.

5.2.8 Tiere

Die Kiuhe und der Umgang mit ihnen bestimmen mafRgeblich die Qualitaten der Milch. Die
Gesundheit und Kondition der Tiere und das Laktationsstadium beeinflussen die
Milchqualitat. Sennerin von Alp Vert betont, dass der hormonelle Zustand der Kuh einen
wesentlichen Einfluss auf die Milchqualitat habe. Schwankungen im Hormonhaushalt (vor
allem bei leeren?4 und zystigen Kiihen) wirken sich starker aus, als hohe Zellzahlen von
altmelkenden Kihen. Sennerin von Alp Vert erklart weiter, 500.000 Zellen von einer
tragenden Kuh und 500.000 Zellen von einer zystigen Kuh seien nicht das Selbe. Die
Zusammensetzung der Milchinhaltsstoffe &ndert sich in beiden Féllen. Altmelkende Kihe
geben weniger Milch, wobei Fett- und Eiweil3gehalt steigen. Leere Kihe, die Zysten
haben, geben in der Regel mehr Milch, die aber wéssrig und fettarmer ist.

Auf der Alp wirken verschiedene Stressfaktoren auf die Tiere, welche sich negativ auf
deren Wohlbefinden und auf die Milchqualitat auswirken. Der Umgang mit den Kiihen: das
Hirten, Stallen, Melken, (veterinarmedizinisches) Behandeln verursacht Stress, der einen
Einfluss auf die Milchqualitat hat (Abbildung 16). Sennerin von Alp Fontauna bemerkt
lachend, ein schneller Hirt sei ein Scheil’dreck. Zusenn von Alp Tschigrun findet, der
Umgang mit den Kiihen spiegle viel wider, wenn die Kuh Angst habe, dann stecke diese
Angst auch in ihrer Milch.

.[...] direkt glaub i nit a mal dass es so n'grofl3en Ifluss het, aber aufs Ganze hets
denn do n’starka und auf'd Stimmung von de Menscha au. (Senn Alp Tschigrun
01:47:39-5)

Die natirlichen Bedingungen auf der Alp: Hohe (erhdhte UV-Strahlung, geringerer
Sauerstoffgehalt der Luft), Weide, Wetter sind weitere Stressfaktoren, die sich mehr oder
weniger stark auf die Tiere, die Milchmenge und ihre Qualitat auswirken kénnen.

Abbildung 16 Der Umgang mit den Tieren z.B. beim Treiben wirkt sich auf den Kése aus

Herkunft und Eignung der Tiere

Sennerlnnen haben mehrmals den Einfluss der Herkunft und Eignung der Tiere erwahnt.
Aus ihrer Sicht hédngt die Gesundheit der Tiere mit dem Umgang der B&uerinnen und
Bauern im Tal zusammen. Der Grundstein fiir die Tiergesundheit auf der Alp wird im Tal
gelegt. Der Einfluss der Mensch-Tierbeziehung der Alplerinnen mit den Kiihen sei
marginal, meint Sennerin von Alp Fontauna, weil die Alpzeit relativ kurz sei und

24 Als Jleere Kihe* werden Kihe bezeichnet, die beim Besamen nicht aufgenommen haben und daher nicht
trachtig sind.

56



Stressfaktoren (Hohe, Weidegang, Hitze etc.), die mit der Alpung verbunden sind, eine
starkere Wirkung hatten.

Unter der Eignhung der Tiere verstehen Sennerlnnen primér nicht die Rasse sondern die
Alptauglichkeit der Tiere. Sennerinnen bemerken, dass Unterschiede bei der
Alptauglichkeit der Tiere erkennbar sind, die auf die Herkunft, also auf die zlchterischen
Vorlieben der Bauern und Bauerinnen zurlick zu fuhren sind. In den Gesprachen haben
Sennerlnnen meist nicht einer bestimmten Rasse bevorzugt, sondern der Eignung der
einzelnen Tiere Bedeutung geschenkt (Abbildung 17). Ein zur Alpung geeignetes Tier wird
wie folgt beschrieben: eher kleinere, kompakte Tiere mit mittlerer Milchleistung; Kiihe, die
nicht unmittelbar vor der Alp abkalben, sondern schon den Héhepunkt der Laktation hinter
sich haben, keine sogenannten Hochleistungskihe, die man auf der Alp gar nicht
ausflittern kann und die auf den steinigen Wegen schnell Klauenprobleme bekommen;
genugsame Tiere, deren Klauen vor der Alpauffahrt kontrolliert und geschnitten worden
sind und die das Laufen gewohnt sind.

Der Grofteil der Kiihe waren Brown Swiss und Braunvieh, wobei sich die einzelnen Tiere
je nach Herkunft (Bauern und Bauerinnen) in starke Umsatztypen, mit hoher Milchleistung
und Tiere mittlerer Leistung, die teilweise mit original Braunvieh eingekreuzt wurden,
einteilen lassen. Auf einigen Alpen gab es vereinzelt auch andere Rassen: Jersey, original
Braunvieh, Holstein Friesian, Red Holstein, Dexter und ratisches Grauvieh.

Nach den Sennerinnen sollten sich die Tiere auf der Alp an die Bedingungen anpassen
kénnen, um nicht zu stark unter den Stressfaktoren zu leiden. Das bringt Vorteile fir Kitlhe
und Alplerinnen. Die Tiere miissen mit den weiten, zum Teil steilen und steinigen oder
sehr matschigen Wegen auf der Weide und der geringeren Futterqualitat, vor allem gegen
Ende des Sommers, zurecht kommen.

Das Bewusstsein der Bauern und Bauerinnen Uber die Eignung ihrer Kiihe fir die Alpung
ist nach der Einschatzung der Alplerinnen gering, aber von Alp zu Alp sehr
unterschiedlich.

Abbildung 17 Herkunft und Eignung der Tiere wirken sich auf Tiergesundheit und
Milchqualitat aus

5.2.9 Alpweide

Die Weide wirkt in erster Linie auf die Milchmenge. Ein starker Riickgang der Milchmenge
aufgrund von Futterknappheit wirkt sich auf das Verhdltnis der Milchinhaltsstoffe, die
Zellzahl und somit die Milchqualitat aus. Das Ziel der Sennerlnnen und Hirtinnen ist es,
die Alpweiden mdoglichst zeitgerecht und vollstandig zu beweiden, um drastische Abfalle in
der Milchleistung zu vermeiden und die Weiden vor Vertritt und Verunkrautung zu
schitzen. Sennerin von Alp Fontauna erklart, anfangs Sommer sei es wichtig, dass eine
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hohe Milchleistung mdglichst lange erhalten bliebe, denn in den ersten Wochen werde
mehr als die Halfte der Kase gemacht. Gegen Ende der Alpzeit misse man schauen,
dass die Tiere genug zu fressen haben und die ,Weide putzen“. Ein gutes
Weidemanagement der Hirtinnen ist sehr wichtig und Sennerinnen méchten wissen, was
draussen auf der Weide passiert. In den meisten Fallen wird das Alpweidemanagement
von Hirtinnen und Sennerinnen gemeinsam beschlossen. Sennerinnen betonen, dass die
Weide das Ausgangsprodukt fir die Milch ist und die Qualitditen des Alpkases
mitbestimmt. Inwiefern die Weiden fir den Kase eine Rolle spielen, haben Sennerinnen
nicht sagen kénnen oder gaben an zu wenig Erfahrung zu haben. Sennerinnen betonen
die Besonderheiten der Alpweide, welche die Alpmilch so speziell machen (Kapitel 5.1.2).
Man kdnne die Pflanzenvielfalt der Berge im Kase schmecken, meint Zusenn von Alp
Tschigrun. Die Feinstofflichkeiten, welche die Alpmilch besonders machen, fihren
Sennerlnnen auf die Vielfalt der Alpenpflanzen, die H6henlage und die individuelle
Selektion der Kiihe zuriick (Abbildung 18). Uber die Weidefutterzusammensetzung und
den Wert der einzelnen Alpgraser und Krauter kdnnen sie keine Aussage machen.

,Diese Pflanzenvielfalt, die das is der erste Punkt warum die Milch so is, wie sie is
und das zweite is [...], weil die Kihe ja selber s’Futter suchen dirfen, diurfen sie
selber auswahlen, was wollen se fressen, weil im Stall wird ihnen vorgelegt was der
Bauer meint, was richtig is, aber drauen kann die Kuh selber entscheiden fir sich,
was richtig is und es is ja nich, jede Kuh is ja auch n’Individuum, jede Kuh
entscheidend anders was fur sie richtig is und auch des is fantastisch fir die Milch
dann wieder und das néachschte isch, dass natirlich ich, auf der Alp dann vom
Futter her hab ich dann so verschiedene Feinstofflichkeiten nebeneinander, was ich
unten im Tal weniger hab, das heil3t ich hab zur gleichen Zeit verschiedenste Bliten
und dann auch irgendwann hab ich auch Bliten und Samen miteinander. und des
sind so, des is desch Feinstoffliche eigentlich, das ganz besondere.” (Senn Alp da
Latg 00:03:29)

Weida? | gluab a groal3e, [...] abr | kann nit dazua sega, i han das bis jetzt nit
bewusst [...] beobachtet.” (Alp Tschigrun 00:24:15-8)

Dennoch berichten einzelne Sennerinnen Unterschiede in der Milch bemerkt zu haben,
die sie auf einen Weidewechsel zuriickfiihren. Diese Unterschiede seien in der Milch und
beim Verkdsen bemerkbar gewesen, hatten sich aber im Alpkase nicht merkbar
niedergeschlagen.

| : N .
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Abbildung 18 Das Kasen beginnt auf der Weide; die Besonderheiten der Alpenflora
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5.3 Bedeutung der Erfahrung

Die Bedeutung der Erfahrung beim Kasen wird von den Sennerlnnen unterschiedlich
bewertet. Auf die direkte Frage, welche Rolle die Erfahrung bei der Herstellung von
Alpkase spielt, meinten sie, dass Erfahrung nicht unbedingt notwendig sei. In informellen
Gesprachen und beim Kasen ist mir jedoch aufgefallen, dass die Erfahrung eine gréf3ere
Rolle spielt, als Sennerlnnen angeben.

Eine Aufgabe der Sennerlnnen ist es, die Einflisse, die auf Milch und Kéase wirken,
auszugleichen. Sennerinnen sollen von allem eine Ahnung haben, um den Uberblick tiber
.das Ganze", die gesamte Produktionskette von der Weide bis in den Kasekeller, behalten
zu koénnen. Die Sennerinnen von Alp Fontauna und Alp Vert sind Uberzeugt, dass es die
Aufgabe der Sennerlnnen ist, alles zu Uberblicken und vorausschauend zu denken. So
kénne man auf Veranderungen der Alpumwelt reagieren. lhrer Meinung nach muissen
Sennerlnnen wissen, was bei der Milchgewinnung im Stall passiert, bevor die Milch in der
Sennerei landet. Das Kasen auf der Alp fangt nicht erst in der Sennerei an. Sennerin von
Alp Fontauna wirde nicht sennen wollen, wenn sie nicht wiisste, was draussen bei den
Tieren geschieht.

Die Erfahrung erméglicht mehrere Dinge gleichzeitig zu machen. Senn von Alp Tschigrun
erklart, die Erfahrung sage ihm, was Prioritat habe. Es sei nicht nur wichtig zu wissen,
wann man reagieren muss, sondern genauso wichtig wie man reagiert. Erfahrung und
Gelassenheit sind erforderlich, um zu erkennen, in welchen Situationen schnell reagiert
und wann nicht regulierend eingegriffen werden muss.

.l bin auch einer der extrem, extrem viel Sacha parallel macht und ich wei3 immer
was hat Prioritat, das isch die Sicherheit, die brigt Erfahrig.“ (Senn Alp Tschigrun
01:23:09-9)

Erfahrung im Alpmanagement kann die Effizienz steigern und zu wohlverdienten Pausen
verhelfen. Erfahrene Sennerlnnen konnen auf der Alp auf Verdnderungen in der
Kessimilch oder im Kaskeller schnell reagieren, vorausgesetzt sie nehmen die
Veranderungen wahr. Dazu ist Sensibilitéat fur die Milch, das Handwerk und den Kas
notwendig. Erfahrung hilft schneller und effektiver auf diese Veranderungen reagieren zu
kénnen.

.[...] einerseits z'wiissa wie reagier |, und uf gwusse Ifliss wie reagier 1.“ (Senn Alp
Tschigrun 01:24:06-6)

Sennerin von Alp Vert betont, dass Erfahrung nicht gleichzusetzen ist mit der Anzahl der
Sommer, die man auf einer Alp gearbeitet hat. Wer viele Jahre auf der Alp gekast hat,
macht nicht automatisch guten Kase. Die Erfahrung der befragten Sennerlnnen zeigt,
dass auch unerfahrene Sennerinnen sehr guten Kase gemacht haben. Die wesentlichen
Faktoren sind Motivation, Sorgfalt und Konstanz bei der Arbeit, welche die Alpkasequalitat
wesentlich starker beeinflussen als die Anzahl der Sommer. Es sei auch wichtig zu
wissen, worauf man keinen Einfluss nehmen kann oder soll, erklart Senn von Alp
Tschigrun. Es sei manchmal besser, nicht gleich zu versuchen einen Einfluss
auszugleichen, sondern erst einmal abzuwarten. Andere Einflisse, wie die Kiihlung auf
der Alp zum Beispiel sind Gegebenheiten, mit denen man arbeiten muss, ohne sie
beeinflussen zu kénnen. Diese Besonderheit mache die Arbeit auf der Alp spannend und
immer wieder herausfordernd (Senn Alp da Latg).

.Bim Kase isch eifach die Konstanz, konstant alles glich macha oder wiissa, wo din
| schriibla und vielleicht au nit zschnell immer gegaschriibla, wenn 6pas a bissle
anders glofa is, des is fiur mi des A & O also des isch au no Opas zu dine
Kasqualitdtsthema, also konstantes Arbeiten, das du wirklich konstant das gliche
machst,” (Senn Alp Tschigrun 00:12:47-5)
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Erfahrung ist nicht bedingungslose und schon gar nicht alleinige Voraussetzung fur das
Gelingen des Kéases. Mit zunehmender Erfahrung wachst nicht nur die Sicherheit, sondern
in manchen Fallen auch die Nachlassigkeit. Es wird schwieriger das Niveau zu halten und
die Anfangsmotivation und der personliche Ehrgeiz, alles richtig machen zu wollen,
sinken. Die Erfahrung bringt die Gelassenheit, ,es sei immer noch Kas geworden“
(Sennerin Alp Vert). Auf die Qualitat kann sich diese Gelassenheit unter Umstanden auch
negativ auswirken.

Der Reiz des Kasens geht fur erfahrene Sennerinnen verloren und es fehlt der Ansporn
und die Herausforderung den Kase besonders gut machen zu wollen (Sennerin Alp
Fontauna).

Sennerin von Alp Funs erzahlt von ihren eigenen Anfangen auf einer sehr einfach
eingerichteten Alp, wo sie noch mit Fettsirtenkultur Uber dem offenen Holzfeuer gekast
hat. Als Quereinsteigerin hatte sie keine Ahnung vom Kasen gehabt, am Ende des
Sommers waren jedoch alle mit dem Kéase sehr zufrieden gewesen.

LAlso ich hab halt in den erste finf Jahren - da war die Sennerei sehr primitiv- und
ich hab da natirlich nicht wahnsinnich Ahnung gehabt vom Kasen und es hat alles
funktioniert und es is richtig guter Kas geworden. [...] Auf gré3ere Schwierichkeiten
bin ich erst spater gestossen.” (Sennerin Alp Funs 00:09:31)

Fur die befragten Sennerlinnen spielt die Erfahrung vor allem im Alpmanagement eine
Rolle. Die Herstellung von Bilndner Alpkdse wird von den meisten interviewten
Sennerlnnen nicht als groRe Herausforderung gesehen. Die Bedeutung der Erfahrung
kommt ins Spiel, wenn etwas auf der Alp schief lauft oder unerwartete Veranderungen
auftreten. Dann hilft die Erfahrung Ruhe zu bewahren und wenn nétig schnell zu
reagieren.

.ES ist ja kein Hexenwerk, das mit dem Kasen auf der Alp.“ (Senn Alp da Latg
00:17:13-8)

.l wollt au no sega Kase is nit so a Hexawerk, so ne Blindner Alpchasli macha in ina
Qualitat, dass es de Bura langt isch nit so a groalRi Sach.” (Senn Alp Tschigrun
01:23:33-2)

Senn von Alp Tschavera hingegen meint, dass die Herstellung von Alpkdse ein
schwieriges Handwerk sei und es Zeit brauche, Erfahrung zu sammeln und ein Gefihl fir
das Kasen zu entwickeln. Er merkt an, dass es notwendig sei, den Erfahrungsreichtum
langjahriger Sennerlnnen an die jiingere Generation weiter zu geben.

Sennerlnnen probieren und experimentieren bei ihrer Arbeit. Wenn ein Problem auftritt,
soll es so schnell wie moglich erkannt und beseitigt werden. Unter den einfachen
Bedingungen auf der Alp muss man Ideen haben und improvisieren. Senn von Alp Notg
erklart, dass es gerade diese Adrenalinstd3e seien, die kleinen Herausforderungen des
Alpalltags, welche das Kasen auf der Alp spannend und aus jedem Kéase ein Unikat
machen wirden.

Das Ausprobieren tragt dazu bei, ein Geflhl fir den Alpkase zu entwickeln und Erfahrung
zu sammeln. Der Kase ist lebendig und auf der Alp ist jeder Tag anders. Téagliche
Veranderungen der Milch, des Wetters, der eigenen Laune etc. sind sowohl Reiz als auch
Herauforderung fur die Sennerlnnen. Sennerlnnen reagieren bewusst oder unbewusst auf
diese Bedingungen (Wetter, Milcheigenschaften, etc.) und passen gegebenenfalls ihr
Handwerk an.

Ist das Kasen auf der Alp reine Gefiihlssache?

Sennerinnen sind sich Uber die Bedeutung, die dem Gefuhl zukommen, nicht ganz einig.
Die einen finden, dass die Kaseherstellung nach Rezept erfolgt, woflr kein Geflhl
notwendig ist, die anderen betonen, dass das Kasen auf der Alp, eben weil jeden Tag
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andere Bedingungen herrschen, Gefihl erfordert. Sennerin von Alp Vert bemerkt lachend
im Kéaskeller, dass sie ein Gefuhlsmensch sei. Wir sind gerade beim Kaseschmieren und
reden darUber, wie sie das Kellerklima kontrolliert. Sie meint, dass sie nicht viel von
Zahlen, sprich Angaben auf Thermometern oder Luftfeuchtemessern halt. Sie schmiere,
wenn sie Lust dazu habe, oder das Geflhl, ,jetzt sollt ma mal wieder* (Sennerin Alp Vert).
Besonders im Kaskeller verlassen sich viele Sennerlnnen auf ihr Gefiihl. Sie beobachten
die Entwicklung der Kéaselaibe und reagieren, wenn es ihrem Gefuihl nach zu trocken, zu
feucht, zu warm oder zu kalt ist. Senn von Alp da Latg erklart, was fur ihn Geflhl beim
Kasen bedeutet. Die Entscheidungen, die wir nach unserem ,Gefuhl* treffen, beruhen
seiner Meinung nach auf der Summe der Erfahrungen.

.Ja, weildscht es is halt so ein extrem lebendiger Bereich, da muss ma probieren,
auch sehr intuitiv z'schaffen, wirklich ausm Bauch raus, aus’'m G’fuhl raus und klar
ma braucht die andren Sachen schon auch, aber so n'Gefiihl, was is denn ein
Gefihl, ein Geflihl is nix andres, wie die Fahigkeit, dass ma ganz, ganz viele
Sachen, die ma mal gesehn hat, g’hért hat, erlebt hat oder so, die wern
zusammengefasst wie in nem Computer und Wusch wird n'Gefiihl ausgespuckt.”
(Senn Alp da Latg 00:18:08-3)

Zusenn von Alp Tschavera erklart mir beim Kaseschmieren, dass die neue
Schmiermaschine nur bedingt Erleichterung schafft. Die jungen Kase in den ersten
Wochen wiirden nicht fest genug und die alteren (ab sechs Wochen) zu feucht
geschmiert. Im Endeffekt kann er nur die Laibe mittleren Alters mit der Schmiermaschine
pflegen. Er bekennt schmunzelnd, die Maschine habe eben kein Geflihl. Man stéf3t an die
Grenzen der Technik.

Welche Bedeutung das Geflihl hat, haben Sennerlnnen nicht nur im Bezug auf das Késen
erwahnt. Die befragten Sennerinnen legen besonders hohen Wert darauf, eine Sensibilitat
fur die unterschiedlichen ,Milchen“ zu entwickeln. Sennerlnnen prifen die Milch beim
Melken und Kasen mit ihren Sinnen und beobachten Veranderungen sehr genau. Jede
Kuh und jedes Viertel des Euters hat eine andere Milch und die variiert von Tag zu Tag.
Die Ursachen fir Veranderungen in der Milch sind vielfaltig: (Weide-)Futter,
Laktationsstadium und Gesundheitszustand der Kuh sind die wichtigsten genannten
Einflisse. Kleinere Unterschiede der ,Milchen* bleiben oft unbemerkt, wenn die Milch aber
salzig schmeckt, weist das auf eine Euterentziindung hin. Wer die Unterschiede kennt,
nimmt diese Verdanderung wahr und kann darauf reagieren. Der Kontakt mit den Tieren
beim Melken ist wichtig, um diese Veranderungen wahrzunehmen. Die Sennerlnnen
wissen bereits vor dem Késen, welche Milch im Kessi ist und passen die Herstellung
bewusst oder unbewusst, aufgrund der Beobachtungen beim K&asen an die Bedingungen
an. Wenn die Milch einmal im Kessi ist, kbnnen Sennerlnnen nicht mehr feststellen,
welche Eigenschaften die Milch hat. Erst im Herstellungsprozess bemerken sie
Abweichungen. Wenn zum Beispiel die Milch bei gleicher Labmenge langer braucht, um
dick zu werden, ist sie weniger reif oder wenn nach dem Bruchschneiden die Farbe der
Molke im Kessi milchig ist und nicht gelblich-grin, dann kann eine schlechtere
Milchqualitat der Grund dafur sein. Letztlich kann man jedoch die Ursache in den
seltensten Fallen eindeutig zuordnen. Im Normalfall sind die Faktoren zu vielfaltig.

.Erfahrung is schon wichtig, aber eher so, um sich zu beruhigen, also wo ich kéast
hab, hab ja immer so hundert Laib mitg'nommen, hab alles immer genau
aufgeschrieben, jeden Tag, jeden Punkt, hab K&s mitg'’nommen, [...] hab die
ang’schnitten, hab dann gekuckt, wie sehen sie aus, wie schmecken sie, hab also
diese Kaspriufung da fir mich persénlich g'macht, und war dann immer so
dermalRen enttauscht, weil ich gedacht hab, Auh, jetzt hab ich was rausgefunden, so
ne Linie und dann Wusch, wieder nicht mehr, dann hat irgendwie was, irgend ein
Einflussfaktor is dann gekommen, den ich nicht beachtet hab und dann wieder was
andres rausgekommen is.” (Senn Alp da Latg 00:17:13-8)
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Abbildung 19 Das Geflihl spielt eine wichtige Rolle beim Kéasen; die Griffprobe

Auf zwei Alpen, die ich besucht habe, hat der Zusenn gegen Ende des Sommers die
Aufgaben des Senn, der Sennerin Ubernommen und die letzten Kase des Alpsommers
unter Anleitung der erfahrenen Sennerinnen produziert. Die Sennerlnnen betonen wie
wichtig es sei, ihre Erfahrungen auf diese Art und Weise weiter geben zu koénnen
(Abbildung 20). Die beklagen, dass es nicht viele Madoglichkeiten des
Erfahrungsaustausches gabe. Der Sennkurs am LBBZ Plantahof sei eine gute Grundlage,
aber die Erfahrung Uber die Zusammenhange auf der Alp kdénne man unter den
Kursbedingungen nicht erlernen. Senn von Alp Tschigrun findet, das Kasen sei nicht so
schwierig und Alpneulinge kdnnten das Kasen leicht von erfahrenen Sennerinnen
erlernen, wenn diese dazu bereit waren ihr Wissen weiter zu geben. Er hat das Gefihl,
dass diese Wissensweitergabe von erfahrenen Sennerlnnen an die junge Generation vom
LBBZ Plantahof nicht untersttitzt wirde. Dennoch die dreiwéchige Aushildung am LBBZ
Plantahof bewerten alle Sennerinnen als sehr gut. Viele Sennerlnnen erwéhnen von sich
aus, dass der Kurs die notwendigen Grundkenntnisse fur das Kasen auf der Bindner Alp
intensiv in Theorie und Praxis vermittle und junge Sennerinnen die Fertigkeiten erlangen
wirden, um auf der Alp guten Kése herstellen zu kénnen.

. find a ma muass vo dem wegkho, dass d’Senna hit no irgendwia wahnsinnig
schwierig, ich glaube wenn die Altere den auch richtig a Wille hei den [die
Erfahrung] au weiterzgha isch das nit so a gro3e Sache (Senn Alp Tschigrun
01:24:36-7)

Abbildung 20 Weitergabe von Erfahrungswissen

Zusenn von Alp Fontauna erklart mir, ein erfahrener Senn, eine erfahrene Sennerin habe
das Kéasen besser im Griff. Wahrend ich auf der Alp bin, Gbernimmt er selbst die Rolle des
Senn. Die Sennerin schaut ihm tber die Schulter und steht ihm zur Seite. Die KAsemasse
wird ausgeruhrt. Er fischt eine Hand voll Bruchkérner aus dem Kessi, presst sie sorgfaltig
zwischen den Fingern zusammen und kostet. Die Sennerin ist gerade mit dem
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Vorbereiten der Formen beschaftigt und fragt, ob der Kasebruch guten Biss habe. So
stellt die Sennerin fest, ob die Kdsemasse bereit zum Ausziehen ist: Sie kostet ein Stlick.
Der Geschmack ist nicht besonders intensiv, aber leicht sauer und die Masse quietscht
zwischen den Zahnen. So solle es sein, sagt die Sennerin und ist zufrieden. Senner von
Alp Notg und Alp Tschavera kontrollieren den Bruch mit den Handen. Wenn die Masse
zusammenklebt und sich leicht wieder zwischen den Fingern zerreiben lasst, ist es Zeit
den Kase auszuziehen. Im Grunde mache es jeder Senn, jede Sennerin ein bhisschen
anders, erklart ein Senn, es sei eben ein Handwerk.

Abbildung 21 Geschickter und gefuhlvoller Umgang mit dem werdenden Kéase
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6 Diskussion

Eine Diskussion meiner Ergebnisse mit anderen wissenschaftlichen Untersuchungen ist
nur bedingt mdglich, weil es keine entsprechenden Arbeiten Gber das Erfahrungswissen
und die angesprochenen Themen der Sennerinnen gibt. Ich habe in Kapitel 5 bereits
einen Teil meiner Ergebnisse interpretiert und meine Diskussion auf eine kurze
Auseinandersetzung mit der vorhandenen Literatur beschrankt. Ich mdéchte darauf
hinweisen, dass die Ergebnisse immer im Kontext mit den Methoden der Datenerhebung
und Auswertung gesehen werden muss. Ich habe mich im Kapitel 4.1.6 ausfihrlich mit
den verwendeten Methoden befasst und meine Herangehensweise kritisch hinterfragt.

Alpkasequalitat

Fur ein funktionierendes Alpsennereiwesen ist eine hohe Produktqualitat erforderlich,
erlautert Stecher (2001:7) in seiner Arbeit. Das Zusammenspiel der einzelnen
Komponenten: Beratung, Tiergesundheit, Weidemanagement, offentliche Foérderungen,
angepasste Bestossung, einwandfreie Einrichtung und fachkundiges Personal bestimmt
das Alpsennereiwesen (Stecher 2001:7ff). Andersherum betrachtet, zeigen meine
Ergebnisse, dass alle diese Faktoren auf den Alpkdse wirken und somit ein
funktionierendes Alpsennereiwesen Grundvoraussetzung flr eine hohe Alpkasequalitat
ist.

Die Vielfalt der Alpkase ist Ergebnis der wechselnden Bedingungen auf der Alp (z.B.
Wetter, Weiden, Milchqualitat) und dem Handwerk der Sennerlnnen. Diese Vielfalt und
Individualitat der Bundner Alpkase ist fir Sennerlnnen ein wichtiges Qualitditsmerkmal.
Die Veranderungen der Alpsennereien in den letzten Jahrzehnten (Einfihrung der
zentralen Alpmulchtaxierung, die Verwendung standardisierter Sennereikulturen, die
Sanierung der Alpsennereien nach den QS-Alp Richtlinien, etc.) haben zu einer
gleichmaRigeren Produktqualitdt der Alpkése gefiihrt. Diese MalRhahmen haben eine
Vereinfachung des Handwerks der Sennerlnnen mit sich gebracht und eine Angleichung
der Alpkdse bewirkt. Die Bedeutung des Handwerks der Sennerlnnen geht zunehmend
verloren und Sennerlnnen klagen Uber diesen Qualitatsverlust. Fir Sennerlnnen bedeutet
qualitatsvoller Alpkdse mehr als seine Produktqualitaten. Das Handwerk, die Vielfalt, die
Besonderheit der Alpmilch und auch ideologische Werte werden als Qualitatsmerkmale
genannt. Diese Aspekte sollten in Zukunft bei Diskussionen Uber die Qualitat des
Alpkéses beriicksichtigt werden.

Die Auslobung der Bio-Qualitat wird von Sennerinnen und Experten nicht als Mehrwert flir
Alpkédse angesehen. In Zukunft wird ,Bio“ als Qualitatsmerkmal moglicherweise an
Bedeutung gewinnen. Wenn einzelne Bauern und Bauerinnen immer gréRere Mengen an
Alpkédse zu vermarkten haben werden, kdnnte der biologische Einzelhandel als
Vermarktungsweg interessant werden.

Einflussfaktoren auf die Alpkasequalitat

Die Komplexitat der Zusammenhéange auf der Alp und die Vielfalt der Einflussfaktoren, die
auf den Alpkase wirken, fordern eine ganzheitliche Betrachtung der Alpkaseherstellung
(Kapitel 5.2.1). Bei der Untersuchung einzelner Einflussfaktoren ist es daher sinnvoll auf
dieses Wechselspiel Riicksicht zu nehmen.

Der Einflussfaktor Milchqualitét ist fir Sennerinnen eine wichtige Grundvorrausetzung fur
hohe Alpkasequalitat. Sorgfaltiges und sauberes Arbeiten sind auf der Alp oberstes
Gebot. Die Bedingungen beim K&sen und die Hygiene auf der Alp unterscheiden sich
jedoch grundlegend von jenen in einer Talsennerei. Die Hygienevorschriften flr
Talsennereien sind auf der Alp oft nicht umsetzbar. Die Einbettung in die naturliche
Umgebung und die einfache Ausstattung erfordern andere Mal3stébe fiur die Sicherung
der Produktqualitaten. Die Hygienevorschriften fur die Alpmilchgewinnung und ihre
Verarbeitung sind sinnvoller Weise an die Gegebenheiten auf der Alp anzupassen. Aus
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der Sicht der Sennerlnnen sind Zusammenarbeit und Kommunikation innerhalb des
Alpteams und mit Alpmeister, Bauern und Bauerinnen zentral flr die Sicherung der
Alpkasequalitat (Kapitel 5.2.2).

Der Einfluss der Eignung und Kondition der Tiere ist wesentlich. Die Verdnderungen und
Entwicklungen der Milchviehwirtschaft im Tal spielen eine nicht zu unterschatzende Rolle.
Immer weniger Tiere sind flr die Alpwirtschaft in ihrer heutigen Form geeignet (Lauber et
al 2008:549). Sennerlnnen bestatigen diesen Trend (Kapitel 5.2.8) und fordern ein
Umdenken in der Landwirtschafts- und Forderpolitik und der Bauern und Bauerinnen.

Sennerlnnen messen den Besonderheiten der Alpweiden, ihrer hohen Biodiversitat, groRe
Bedeutung fur die Alpkasequalitait zu. Sie nehmen diese Veranderungen der
Milchqualitaten wahr, kénnen Ursache und genaue Auswirkung allerdings nicht zuordnen.
Inwiefern sich die Alpweide auf die biochemischen Qualitaten der Milch, wie es im
naturwissenschaftlichen Bereich erforscht wird (Kapitel 2.2) auswirkt, kdnnen
Sennerlnnen nicht beschreiben (Kapitel 5.2.9).

Bedeutung der Erfahrung

Das Know-how in modernen Sennereien konzentriert sich starker auf den Umgang mit
technischen Geréaten, als auf das Handwerk des Kasens. Der Einfluss der Sennerinnen
auf die Kaseproduktion nimmt durch die Modernisierung und Technisierung in den
Sennereien immer mehr ab (Kapitel 5.2.7). Das Sennen auf Bindner Alpen ist nach
Meinung der Sennerlnnen keine besondere Herausforderung mehr. Mit Sorgfalt und
Gewissenhaftigkeit kdnnen auch junge Sennerlnnen nach Absolvierung des dreiwdchigen
Sennkurses des LBBZ Plantahof gute Erfolge erzielen. In diesem Punkt widersprechen
sich die Aussagen der Sennerlnnen mit meinen eigenen Eindruck. Die Erfahrung ist umso
essentieller je groler der Einfluss des Handwerks, also die Arbeit des Senn, der Sennerin
ist. Die meisten Sennerinnen sind sich des Einflusses ihrer Erfahrung gar nicht bewusst
oder bezeichnen dieses als ,Gefuhl“. Dieses Geflihl wiederum basiert auf der Summe der
gesammelten Erfahrungen.

Die Erfahrung ist laut Sennerlnnen flr das Alpmanagement weit wichtiger als flr das
Kasen. Die Einflussfaktoren auf den Alpkéase, die vor dem eigentlichen Kasen wirken
(Weiden, Tiere, Melken, Milchlagerung etc.) und die Reifung nach der Fabrikation werden
als wesentlich bedeutsamer angesehen als die Arbeit in der Sennerei. Dies kénnte auf
den hohen Standard in den BiUndner Sennereien zurlck zufiihren sein. Die
Modernisierung hat hier das Handwerk zum Teil verdréangt. Auf der einen Seite erleichtern
moderne Alpsennereien das Handwerk, auf der anderen wird der Einfluss des Senn und
der Sennerin minimiert und die Bedeutung der Erfahrung fur die Kaseherstellung nimmt
immer mehr ab.

Ich komme zu dem Schluss, dass die Bedeutung der Erfahrung von Sennerlnnen fiir die
Alpkéasequalitat nicht zu unterschéatzen ist, jedoch, abhangig von den Bedingungen auf der
Alp, sich unterschiedlich stark auswirken kann. Die Alpkasequalitat wird von der Erfahrung
beeinflusst. Es herrscht jedoch ein geringes Bewusstsein der Sennerlnnen Uber den
Einfluss ihrer Erfahrung.

Die Erfahrung der Sennerinnen beim K&sen ist nicht alleiniges Qualitatskriterium, ihre
Sorgfalt, Motivation und der persdnliche Ehrgeiz sind ebenfalls wesentlich flir die Qualitat.
Erfahrung bedeutet, die Veranderungen der Alpumwelt, der Alpmilch im Kessi und der
Alpkase im Kasekeller wahrnehmen und die Mdglichkeit auf diese zu reagieren zu
kénnen.

Mit den Veranderungen auf den Alpen wandelt sich auch das Erfahrungswissen. Der
Vorteil der Modernisierung geht auf Kosten des traditionellen Erfahrungsreichtums uber
die Herstellung von Bundner Alpkase. Das Wissen der ursprunglichen Praktiken z.B. der
Verwendung der Fettsirtenkulturen oder der Einzelauszug wird nicht weiter benétigt und
geht verloren. Die Modernisierung der Alpsennereien und die angestrebte Anpassung an

65



die Hygienestandards der GroBmolkereien, werden von Sennerlnnen negativ bewertet.
Eine Erleichterung der koérperlichen Arbeit resultiert ihrer Erfahrung nach nicht
automatisch in einer besseren Arbeits- und Kasequalitat. Fir Sennerlnnen stellt es einen
Verlust des Handwerks und der Individualitdt von Sennerln, Alp und Alpkéase dar.

Die Modernisierung auf den Alpen scheint erforderlich, um die Sennkultur unter heutigen
Bedingungen aufrecht zu erhalten. Nur die laufende Anpassung an ¢konomische und
soziokulturelle Veranderungen gewahrleistet eine zuklnftige Bewirtschaftung der Alpen.
Der Mangel an Erfahrungswissen der Quereinsteigerinnen und Erlebnisalplerinnen wurde
durch die Vereinfachung der Handwerks und die intensivere Ausbildung der Sennerinnen
des LBBZ Plantahof zum Teil kompensiert. Mit diese Entwicklung einher gehen jedoch der
Verlust an Vielfalt und Individualitéat der Alpkase.

Die Zeiten &ndern sich und mit ihr Menschen und Geschmacker. Das Erfahrungswissen
der Alplerinnen passt sich an die Bedingungen auf der Alp an, ein Teil des Wissens geht
dennoch verloren, wenn Praktiken aufgegeben und durch neue Methoden ersetzt werden.

7 Schlussfolgerung und Ausblick

Die Starken des Bilndner Alpkéses liegen in seiner Vielfalt und Individualitdt. Das
Handwerk, die unterschiedlichen Bedingungen auf den Alpen, die Vielfalt der Alpteams
und Sennerinnen tragen wesentlich zu diesem Merkmal bei. Diese Besonderheit der
Vielfalt von Alpen, Alplerinnen und Alpkasen sollte weiterhin von B&auerinnen, Bauern,
Alplerinnen und den Beratern des LBBZ Plantahof wertgeschétzt und gepflegt werden.

Der Erfahrungsaustausch unter Alplerinnen und die Weitergabe von Erfahrungswissen
zwischen den Alplerinnen und mit dem LBBZ Plantahof sollte starker geférdert werden.

Die Alpwirtschaft ist wesentlich von der Aufrechterhaltung der Alpkaseproduktion
abhangig. Um Sennerinnen und Alplerinnen aus dem In- und Ausland weiterhin fir die
Arbeit auf der Alp zu gewinnen, ist es notwendig den Arbeitsplatz attraktiv halten und vor
allem Erfahrungen von langjahrigen Alplerinnen in die Entwicklungen auf den Alpen und
in den Sennereien einzubeziehen. lhr praktisches Wissen ist reichhaltig und sollte bei der
Erneuerungen der Alpeinrichtung, insbesondere der Sennerei nicht auer Acht gelassen
werden.

Im Laufe meiner Feldforschung sind weiterfihrende Themen und Fragestellungen
aufgetaucht, die ich in meiner Forschungsarbeit nicht behandeln konnte. Meine
Beobachtung und Gesprache mit Alplerinnen haben gezeigt, dass die Ideologien der
Alplerinnen und personliche und kulturell gepragte Werte wichtige Motivationsfaktoren
sind, ,zalp“ zu gehen. Der Arbeitsqualitat auf der Alp, die Motivation der Alplerinnen und
die Mdglichkeit den Winter Uber einer bezahlten Tatigkeit nachgehen zu kdnnen,
beeinflusse wesentlich die Entscheidung im nachsten Jahr wieder ,zalp“ zu gehen. Es ist
wichtig, die bestmoglichen Rahmenbedingungen fiir Alplerinnen zu schaffen, sodass sie
moglichst viele Jahre wiederkehren, um auf Biindner Alpen zu arbeiten. Alplerinnen
spielen eine bedeutende Rolle fiur die Aufrechterhaltung der Milchviehalpen.

« Welche Motivationen haben langjahrige Alplerinnen ,zalp“ zu gehen?

« Sind Alplerinnen mit ihrem Arbeitsplatz auf der Alp zufrieden und wo erkennen sie
Probleme?

* Welche MaRRnahmen sind notwendig, um langjahriges Alppersonal nicht zu verlieren?

* Wie kann ihr Erfahrungsreichtum nutzbar gemacht werden?

Vielerorts, besonders in Werbung und Tourismus trifft man auf eine romantisierte
Darstellung des Alplebens. Die Vorstellung vom vollbartigen Schweizer in Arbeitstracht,
der mit dem Holzbrecher?s (iber dem offenen Holzfeuer in der Rauchkuchl kast, lasst sich
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gut verkaufen, entspricht aber nur selten der Realitat. Heute kommen Alplerinnen héaufig
aus stadtischen Gebieten und dem Ausland und sie arbeiten mit dampfgeheizten Kessi,
elektrischem Ruhrwerk, mit Plastikschiirze und Gummistiefeln in einer von Edelstahl und
Fliesen dominierten Sennerei.

* In welchen Punkten deckt und unterscheidet sich dieses romantisierte Bild von der
tatsachlichen Alpbewirtschaftung?

« Inwiefern wirkt sich das romantisierte Bild der Alpwirtschaft auf die unterschiedlichen
Bereiche, z.B. Vermarktung der Alpkase, MalRhahmen zur Erhaltung der
Kulturlandschaft, den Tourismus etc. aus?

« Welches Bild vermitteln Alplerinnen, Bauern und Bauerinnen von ihrer ,Alprealitat*
und dem Alpleben?

« Entsprechen Quereinsteigerinnen und Auslandsélplerinnen noch dem romantisierten
Bild der Alpwirtschaft?

* Welche Rolle spielen sie fir die Aufrechterhaltung und Verbreitung der Blindner
Traditionen?

« Alplerinnen aus anderen Regionen bringen eigene Traditionen, Sprache und
ideologische Werte mit, welchen Einfluss nehmen diese auf die Sennkultur?

« Inwiefern pragen und verandern Alplerinnen die Biindner Sennkultur?

Die Herausforderung der Alpwirtschaft heute besteht darin, einen Bogen zwischen
Tradition und Moderne zu spannen und altes Wissen mit neuen Techniken und
Mdglichkeiten zu kombinieren, ohne dabei den kulturellen Wert der Sennkultur zu
vernachlassigen

* Welche Formen der Modernisierung und Anpassung der Alpgebaude und Sennereien
sind notwendig und sinnvoll um die Konkurrenzfahigkeit der Blindner Alpwirtschaft
aufrecht und gleichzeitig ihre kulturellen Traditionen lebendig zu halten?

Das geflihlvolle Umgang der Menschen mit den Tieren, der Natur und dem lebendigen
Rohstoff Milch ist wesentlich. Die standig wechselnden Bedingungen machen die Arbeit
auf der Alp vielféltig und herausfordernd. Auf der Alp ist jeder Tag anders. Gerade diese
Suche nach dem lebendigen Gleichgewicht zwischen Mensch, Tier und Natur macht den
Reiz der Arbeit auf der Alp aus. Diese Qualitaten spiegeln sich in den Produkten wider.
Der Alpkase ist lebendig von der Weide bis zum Mund.
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8 Zussammenfassung

Die Alpkéaseherstellung auf Bandner Alpen pragt seit Jahrhunderten die Alpwirtschaft und
die Kultur Graublindens. Erfahrene Sennerinnen Ubernehmen dort die Verantwortung fir
die Herstellung und die Qualitdit der Alpkase. Sie verfliigen uUber umfangreiches
Erfahrungswissen und die Fahigkeit unter den wechselnden Bedingungen auf der Alp
hochwertigen Alpkéase herzustellen. Aufgrund unterschiedlicher Entwicklungen der letzten
Jahre, insbesondere der hohen Fluktuation des Alppersonals, der steigenden Zahl der
Quereinsteigerinnen und der Aufgabe der Milchverarbeitung auf zahlreichen Bundner
Alpen, ist dieses Wissen gefahrdet und die damit verbundenen Traditionen drohen
verloren zu gehen.

Diese Arbeit erforscht das Erfahrungswissen von Sennerlnnen Uber die Herstellung und
Qualitat des Bindner Alpkases. Es wird den Fragen nachgegangen, wie Sennerlnnen
Alpkasequalitat beschreiben und welche Einflisse auf die Qualitat des Alpkéses wirken.
Schlie3lich wird auf die Bedeutung der Erfahrung fir die Alpkéseherstellung und seine
Qualitat eingegangen.

Die Feldforschung zur Datenerhebung habe ich von Ende Juli bis Anfang Oktober 2010 in
dem Schweizer Kanton Graubtnden durchgefiihrt. Ich habe den Alpalltag und das Kasen
auf funf BUindner Alpen Uber mehrere Tage begleitet und teilnehmend beobachtet. Auf
den besuchten Alpen habe ich mit den Alplerinnen informelle Gesprache und sechs
teilstrukturierte Interviews Sennerlnnen gefiihrt. Je elf Sennerlnnen und Zusennerlnnen
haben mittels eines Fragebogens die Bedeutung der verschiedenen Einflussfaktoren auf
die Alpkasequalitat dargestellt. Die erhobenen Daten habe ich in meinem
Forschungstagebuch notiert, die Interviews wurden aufgezeichnet und anschiel3end
transkribiert und qualitativ ausgewertet. Die angewandten Methoden werden im Kontext
meiner Forhschung kritisch hinterfragt.

Die Qualitat des Bindner Alpkases liegt aus Sicht der Sennerlnnen in der
geschmacklichen Vielfalt, welche die Reichhaltigkeit und Verschiedenheit der Alpen,
Sennerlnnen und Alpteams in Graublinden widerspiegelt. Bundner Alpkasequalitat setzt
sich zum einen aus den Produktqualititen Geschmack und Lagerféhigkeit und zum
anderen aus den assoziierten Qualitdten, wie Handwerk, Sennkultur, besondere
Eigenschaften der Alpweiden, Verarbeitung von Rohmilch und der Vielfalt und
Individualitat der Alpkase zusammen.

Die Alpkéaseherstellung ist in das natirliche System Alp eingebettet, welches von
Menschen, Tieren, der Alp und dem Wetter maRRgeblich gepragt wird. So gibt es vielfaltige
Einflussfaktoren, die auf den Alpkase wirken. Die Zusammenarbeit und das
Zwischenmenschliche im Alpteam sind fiir Sennerlnnen wesentliche Faktoren, die nicht
nur die Arbeitsqualitdt, sondern auch die Produktqualitdt beeinflussen. Weitere
bedeutende Einflussfaktoren sind die Milchqualitat, die Gesundheit und Kondition der
Tiere, das Wetter, die Einrichtung der Alp (Sennerei, Kasekeller, Technisierung etc.), die
Alpweiden (Lage, Futterwert, Wasserversorgung etc.), die Reifung und das Handwerk.
Diese Faktoren beeinflussen sich gegenseitig und es ist oft nicht mdglich kausale
Zusammenhange zwischen den einzelnen Einflissen und einem Qualitditsmerkmal zu
erkennen. Der K&se ist lebendig von der Weide bis zum Mund.

Die Bedeutung der Erfahrung fur die Alpkaseherstellung lasst sich nicht eindeutig
festmachen. Sennerinnen betonen die grofRe Bedeutung ihrer fir das Alpmanagement.
Hingegen den Einfluss der Erfahrung fir die Kaseherstellung schétzen sie als gering ein.
Wichtig fur die Erlangung hoher Alpkasequalitat sind ihrer Meinung nach auch Sorgfalt,
Motivation und der perséonliche Ehrgeiz. Meine eigenen Beobachtungen zeigen, dass die
Erfahrung bei der Ké&seherstellung Flexibilitdt und Anpassung ermdglicht. Erfahrene
Sennerinnen nehmen Veranderungen wahr und konnen auf die unterschiedlichen
Einflisse reagieren.
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Das Handwerk der Kéaseherstellung ist in den letzten Jahren durch Modernisierung und
Technisierung stark vereinfacht worden. Aus der Sicht der Sennerinnen liegen die
Herausforderungen heute weniger in der Kaseherstellung als im Management der Alpen.
Bei der Alpkaseherstellung ist Sennerinnen wichtig, den Uberblick uber das komplexe
Zusammenspiel von Menschen, Tieren und Umwelt zu behalten und eine
Ausgewogenheit der Einflisse zu erzielen.

Diese Arbeit zeigt, dass Handwerk und Erfahrungswissen der Sennerinnen fir die
Alpkasequalitat auf Bundner Alpen ausschlaggebend sind. und die Erfahrungs- und
Wissensweitergabe geftrdert werden soll. Die Herausforderung fir die Alpwirtschaft in
Graubiinden besteht darin, einen Bogen zwischen Tradition und Moderne zu spannen,
indem altes Wissen mit neuen Techniken und Mdéglichkeiten sinnvoll kombinieret und die
Vielfalt der Alpen, Sennerinnen, Alpkasen und Geschmacker bewahrt wird.
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13 Glossar

Alp: Alp beschreibt sowohl die Alpweide als auch die Gesamtheit der Alpgebaude (Kapitel
2.1.1) Der Begriff Alp ist gleichbedeutend mit der Bezeichnung AIm oder
Sémmerungsweide.

Alpmulch: auf der Alp hergestellte Alpmilchprodukte; im besonderen Butter und Kase
(Pade 1991:48)

Alppersonal: alle auf der Alp angestellten Personen: Hirtln, Sennerin, Zusennin, Melkerln
Alplerin: Synonym fiir Alppersonal

Altmelkend: Bezeichnung fur Kilhe gegen Ende der Laktationsperiode

Anristen: Vormelken, bzw. anmelken

Blattl: Schweizer Dialekt-Ausdruck fir Fliesen

Blinder Kase: Kase ohne Locher (Gar- oder Bruchlochung)

DIP-Kultur: ,Direkt in Produktion“, gefriergetrocknete Kasereikulturen, die keine
Kulturenherstellung bendétigen, sondern eine halbe Stunde vor dem Kasen direkt in
die Kuhwarme Milch eingerihrt werden

Erlebnisélplerin: Personen, die aus ihrem Alltag aussteigen und einen Sommer auf der
Alp arbeiten, um einmal die Erfahrung des Alplebens zu machen. Sie gehen in der
Regel aus verschiedenen Griinden kein zweites mal ,zalp".

Fabrikationskontrolle: Die Fabrikationskontrolle dient zur Aufzeichnung und
Nachvollziehbarkeit der sachgemafen Herstellung des Alpkases.

Fettsirtenkultur: Rohkultur aus verschiedenen Bakterienarten, die fir das Ansauern der
Kessimilch verwendet wird. Die Kultur wird zu Beginn des Alpsommers von den
Sennerlnnen mit einer gefriergetrocknete Starter-Kultur angesetzt und Utber den
Sommer auf der Alp weitergezlichtet (Inforama 2006:50f)

Gestapelte Milch: auf der Alp gebrauchliches Synonym fiir gelagerte Milch

Griffprobe: Die sinnliche Beurteilung des Kasebruchs zur Bestimmung des richtigen
Zeitpunkts zum Ausziehen des Kéases

Jarb: ringformige Késeform vorwiegend aus Holz (oder neuerdings Plastik)

Kessi: kupferner Kasekessel zur Herstellung von Alpkéase
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Lab: Enzym aus dem Kalbermagen
Labkéase: Kase, er mit Hilfe von Lab hergestellt wurde
Leere Kuh: eine Kuh die gerade nicht trachtig ist

Molke: auch Schotte oder Sirte bezeichnetes Kasewasser, das nach dem Kasen
Ubrigbleibt. Die Begriffe sind synonym und werden in dieser Arbeit, nachdem die
Interviewpartnerinnen die Begriffe, je nach Herkunft und Gelaufigkeit,
abwechselnd verwendet haben, in der Arbeit ebenfalls gleichbedeutend verwendet

Organoleptisch: sinnlich Merkmale; griechisch |éptés ,fassbar, begreiflich® und
lambanein  ,fassen, begreifen; die Sinne und Organe berthrend
http://de.wikipedia.org/wiki/Organoleptik (10.02.2011)

QS-Alp: Qualitatssicherung Alp
Schotte: siehe Molke

Senn/Sennerin: fur die Milchverarbeitung und Kaseherstellung auf der Alp verantwortlich.
Heutzutage werden in Graublinden auch jene Ka&serinnen als Sennerin
bezeichnet, die in Dorfkasereien Milch verarbeiten. "Sennin" ist die feministische
Form von "Sennerin". Senner ist ein Synonym fir Senn (Weiss 1992:270;
zalpverlag 2005)

Sennalpen: Alpbetriebe auf denen Milchkiihe gemolken und die gewonnene Milch auf
dem Alpbetrieb selbst in einer eigenen Sennerei verkast wird

Sinneprobe: Bei der Sinneprobe beurteilt der/die Sennerin die Gite der Sennereikultur
Uber Aussehen, Geruch und Geschmack und prift, ob Fremdinfektionen, wie
Hefen die Kultur verunreinigt haben.

Sirte: siehe Molke

Sommern: Schweizer Bezeichnung fur das Weiden der Tiere Uber den Sommer auf einer
Alp

Sommerungsgebiet: Synonym fur Alp- bzw. Almweide, wo das Vieh wahrend der
Sommermonate weidet

,Zalp gehen®: Ausdruck unter Alplerinnen fiir jemanden, der den Sommer auf der Alp
geht, um dort zu arbeiten

Zigern: Herstellung von Molkenkéase; Ausflockung des Molkeneiweil mittels Saurezugabe
zur siedenden Molke

Zusennlin: auch Zusennerln oder Beisennln genannt; ist die rechte Hand der Sennerin,
des Senn, die bei der Késeproduktion mithelfen und Aufgaben in der Sennerei
und bei der Butterherstellung tbernehmen

76



14 Anhang

Fragbogen Einflussfaktoren Alpkasequalitat

I. Hast Du diesen Sommer selbst Bindner Alpkéase hergestellt? Jald neind
II. Warum gehst du Z'alp?

lll. Mochtest du nachsten Sommer wieder Z'alp gehen? Jald neind

IV. Mit welchem Alter soll Biindner Alpkéase gegessen werden? (Angabe bitte in Wochen)

V. Wann ist ein Kase misslungen?

VI. Bitte beschreibe in Stichworten, was fiir dich ein guter, qualitatsvoller Alpkase ist.

VIl. In Gesprachen mit Sennerlnnen von verschiedenen Bindner Alpen wurden folgende
Faktoren genannt, die einen Einfluss auf die Alpkasequalitat haben. Bitte beurteile
deiner Meinung nach den Grad des Einflusses der Faktoren?

Einflussfaktoren

1. Hygiene bei der Milchgewinnung

Sehr stark stark gering kein

2. Melktechnik

Sehr stark stark gering kein

3. Hygiene beim Kasen

Sehr stark stark gering kein

4. Kase-Kulturen

Sehr stark stark gering kein

5. Milchqualitat

Sehr stark stark gering kein
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6. Temperatur bei Milchlagerung

Sehr stark stark gering kein
7. Dauer der Milchlagerung

Sehr stark stark gering kein
8. Bedeutung des Handwerks — Erfahrung des Senn/der Sennin

Sehr stark stark gering kein
9. Tagesverfassung der Sennin/des Senn

Sehr stark stark gering kein
10. Stress/Arbeitstberlastung

Sehr stark stark gering kein
11. Beziehung zum Alpmeister

Sehr stark stark gering kein
12. Stimmung im Alp-Team (Kommunikation, Konflikte, Zusammenarbeit)

Sehr stark stark gering kein
13. Weidefutter (Menge, Qualitat)

Sehr stark stark gering kein
14. Wetter (Hitze, Gewitter, Schnee, Sonnenschein)

Sehr stark stark gering kein
15. Umgang mit den Kihen (Treiben, Einstallen, Melken, Behandeln)

Sehr stark stark gering kein

16. Einrichtung auf der Alp (Sennerei z.B. Kessiheizung, Waschmoglichkeit,...)




Sehr stark stark gering kein
17.Kéasesauerung auf der Presse

Sehr stark stark gering kein
18. Kasereifung im Keller

Sehr stark stark gering kein
19. Temperatur im Kasekeller

Sehr stark stark gering kein
20. Luftfeuchte im Kéasekeller

Sehr stark stark gering kein
21. Haufigkeit der Késepflege

Sehr stark stark gering kein

Fallt dir noch ein weiterer Einflussfaktor ein?:

Personliche Daten

Dieser Fragebogen ist anonym, ich bitte Dich aber folgende Daten unbedingt auszufillen,

die Angaben werden vertraulich behandelt

Herkunft, Heimatort (Postleitzahl):

Alp (Name oder Gemeinde):
Geburtsjahr:

Beruf:

Sennerfahrung (Anzahl der Alpsommer, Senn oder Zusenn):

Sennkurs Plantahof

Andere Kéase-Ausbildung:

jad

jald

nein]

nein
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Tabelle 6 Uberblick tiber die Phasen der Feldforschung (18.Juli 2010 - 01.Oktober 2010)

Phase Methode Zeitpunkt Stichprobe

Tag der offenen Tire Bio- Nicht-teilnehmende Beobachtung und 18.Juli Anwesende Senner,

Sennerei (Tal) informelle Gesprache, Kennenlernen Alpwirtschaftsberater,
der Region, Verkostung der regionalen lokale Medien,
Bio-Bergkase der Dorfsennereien, Besucherlnnen der
Einblick in die Késereien Dorfsennereien

Exploration Informelle Gespréache mit Expertinnen Ab 18. Juli Empfohlene Experten &
in der Region, Kennerlernen der erste Kontaktpersonen
Region, Zurechtfinden, Eingewdhnung

1.Alp Notg Teilnehmende und nichtteilnehmende 25.-28. Juli Kriterienbasierte
Beobachtung des Alpalltags, des Auswahl
Kasen, informelle Gespréache mit
Alplern, Seasonal Calendar

Alpwirtschaftsberater LBBZ  Informelles Gespréach 02.August

Plantahof

2.Alp Vert (biologisch)

Teilnehmende und nichtteilinehmende
Beobachtung, informelle Gespréache

05.-09.August

Kriterienbasierte
Auswahl

3.Alp Lavur (biologisch)

Teilnehmende und nichtteilinehmende
Beobachtung, informelle Gespréache

10.-14.August

Kriterienbasierte
Auswahl

2.Alp Vert (biologisch)

Aushilfe, Teilnehmende und
nichtteiinehmende Beobachtung,
informelle Gespréche, Erstellung des
Fragebogen

20.-25.August

Kriterienbasierte
Auswahl

Milchinspektor des LBBZ
Plantahof

Nicht-teilnehmende Beobachtung und
informelle Gesprache mit Alppersonal

24 August

4.Alp Tschavera:

Teilnehmende und nichtteiinehmende
Beobachtung, informelle Gespréche,
Fragebogen

25.-30.August

Kriterienbasierte
Auswahl

5.Alp Fontauna:

Teilnehmende und nichtteiinehmende
Beobachtung, informelle Gespréche,
Fragebogen

02.-06.September

Schneeballverfahren

6.Alp Fuorca Teilstrukturiertes Interview mit einer 04.September Schneeballverfahren
Sennerin
7.Alp Muletg Teilstrukturiertes Interview mit einer 06.September Schneeballverfahren

Sennerin

8.Alp Tschigrun

Teilstrukturiertes Interview mit einem
Senn

10.September

Schneeballverfahren

Alplerinnenfest der 1G-Alp

Teilnehmende Beobachtung und
informelle Gesprache mit Alplerinnen

18.-19. September

Kriterienbasierte
Auswahl

9.Alp Legia

Teilstrukturiertes Interview mit einem
Senn

19.September

Kriterienbasierte
Auswahl

Experteninterview ehem.
Senn Alp Latg

Teilstrukturiertes Interview mit einem
Senn

20.September

Kriterienbasierte
Auswahl

3.Alp Lavur (biologisch) Alpabtrieb 20.September Kriterienbasierte
Auswabhl
10.Alp Funs Teilstrukturiertes Interview mit einer 23.September Schneeballverfahren
Sennerin
Internationale Informelle Gesprache mit der Jury, 24.-25. September

Alpkéseolympiade Galtur,
Tirol

nicht-teilnehmende Beobachtung der
Alpmulchtaxierung

Jubildumsfest der Bundner
Alplerinnenvereins Chur,
GR

Informelle Gesprache mit Alplerinnen,
nicht-teilnehmende Beobachtung der
Alpmulchtaxierung (Bewertung der
Alpkése durch die Jury)

30.Sept. und
01. Oktober
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Tabelle 7: Zeitplan

Arbeitspaket von bis

fachlich/inhaltliche

Vorbereitung der Feldstudie s .

(Arbeitshypothesen, Ziel, ...) 09.Mérz 2010 11.April 2010

Urlaub 12.April 2010 18.April 2010

Methodenseminar Biocultural Diversity in Canterbury, Kent 19.April 2010 30.April 2010

methodische

Vorbereitung der Feldstudie : ; ;
03.Mai 2010 Mitte Juni 2010

(Fragebogen, Gespréachsleitfaden)

Praetests (Osterreich) 28 Juni 2010 03.Juli 2010

Geplante Abreise in die Schweiz 12.Juli 2010

Fachliche und methodische Feinabstimmung,
Gesprachsleitfaden

Uberarbeitung des

Mitte Juli 2010

Ende Juli 2010

Praetests (Schweiz)

Mitte Juli 2010

Ende Juli 2010

1.Feldforschungsphase (teilnehmende Beobachtung, Seasonal Calender,
evtl. Interviews)

Ende Juli 2010

August 2010

Alpabtireb, informelle Gespréache und teilnehmende Beobachtung bei
Késteiilet, Kasetaxierung

September 2010

Alpmulchtaxation und Alplertreff in Chur

1.0ktober 2010

Transkription der interviews

25.0ktober 2010

29. Oktober 2010

Codieren und Auswerten der interviews und Feldnotizen

01. November 2010

24.November 2010

Rohfassung der Ergebinisse

29.November 2010

05.Februar 2011

Diskussion

13.Februar 2011

18.Februar 2011

Fertigstellung der Arbeit

Anfang Méarz 2011
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