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Filir Geissenkiase braucht es kraftige Oberarme

Von Annette Frommherz. Aktualisiert am 30.09.2009
Ziegenkise herstellen ist ein urspriingliches Handwerk. Die Familie Schuppli in

Girenbad hilt mir ihrer neuen Kiserei die Tradition am Leben.
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Will sich mit Erfindergeist behaupten: Kaser Koni

Schuppli. (Bild: René Kélin)

Etwas gesehen, etwas geschehen?

Ihre MMS-Bilder an

4488

™

Haben Sie etwas Aussergewthnliches gesehen,
fotografiert oder gefilmt? Ist Thnen etwas
bekannt, das die Leserinnen und Leser von
Tagesanzeiger.ch/Newsnetz wissen sollten?
Senden Sie uns Ihr Bild, Thr Video, Thre

Eines ist unbestritten: Ziegenkase ist nicht jedermanns
Sache. Entweder man liebt ihn — oder eben nicht. Die
Nachfrage, sagt Kiaser Koni Schuppli, sei aber vorhanden;
nicht zuletzt auch wegen der Milchallergiker, die Ziegenmilch
und -kise als Alternative zur Kuhmilch schéatzten.

Mitte Juli hat Koni Schuppli die Nachfolge des «Geissen-
Walti» angetreten, der oberhalb Wald produziert hatte und
nun in Pension gegangen ist. Fiir Schuppli, der zwanzig Jahre
bei Paul Bieri in der Bachthal-Késerei in Girenbad angestellt
war, kam die Gelegenheit zur Selbststandigkeit eher
iiberraschend. Gleich neben Bieris Betrieb hatte er zuvor eine
Scheune gekauft, die er fiir seine Familie ausbauen lassen
wollte. Mitten in der Planungsphase entschied er sich
zusammen mit seiner Frau Monika, das Erdgeschoss und den
Keller zu einer Ziegenkiserei auszubauen und so eine eigene
Existenz zu griinden. Der Start scheint gelungen: Im
Familienbetrieb ziehen alle am gleichen Strick. Wahrend
Monika Schuppli die Bestellungen entgegennimmt, den
Frischkise formt oder zusammen mit den drei Buben die
Produkte einpackt, ist Koni Schuppli fiir die eigentliche
Produktion des Kises zustandig.

Mehr Vielfalt mit Rohmilch

Im Erdgeschoss der Kiserei stehen drei riesige Milchkessel,
die zusammen 1300 Liter fassen. Hier wird die Milch fiir
kurze Zeit auf 60 Grad Celsius erhitzt, bevor Schuppli sie
weiterverarbeitet. Sein mittelfristiges Ziel ist es, Rohmilch
verarbeiten zu konnen, was eine noch grossere Vielfalt an
Kisesorten und Geschmacksrichtungen maéglich mache.

Ein fast unertraglich schwerer Geruch nach Ammoniak liegt
in der Luft. Koni Schuppli riecht es schon lange nicht mehr.
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Geissenraclette und -fondue

Bald produzieren Schupplis neben Geissenchopfli, Weissschimmelkase, Mutschlis und weiteren
Spezialitaten auch Ziegenbutter. Das Chromstahlfass fiir die Herstellung ist gleichentags geliefert
worden und dhnelt einem Betonmischer im Kleinformat. Geissenraclette mit 7-Kilogramm-Laiben stellt
die Kaserfamilie bereits jetzt her. Im November wird er den optimalen Reifegrad erreicht haben. Bald
wird es — nach einer eingehenden Testphase in der Familie — auch Geissenfondue geben. «Neues
auszuprobieren, ist fiir kleine Betriebe wie uns eine Chance auf dem Markt», begriindet Koni Schuppli
die Suche nach innovativen Ideen.

Die Produkte der Kaserfamilie haben Potenzial: Im Monat stellen die Schupplis schon jetzt bis zu 2000
Hundertgramm-Weichkéase her. Samtliche Produkte liefert die Kaserei an den Natiirli-Vertrieb mit Sitz
in Saland. Zwolf Bauern hat Koni Schuppli als Lieferanten unter Vertrag genommen. Wenn man
bedenkt, dass eine Ziege pro Tag ungefahr zwei Liter Milch gibt, ist die Zahl von 230'000 Litern
Ziegenmilch, die der Kaser jahrlich verarbeiten wird, enorm.

Kiser als Traumberuf

War Kiser schon immer Schupplis Traumberuf? «Vaters Kollege war Kiser», sagt er, «<und nachdem
ich immer mal wieder bei ihm in den Ferien war, stand fiir mich fest, welcher Beruf mir liegt.» Mit dem
mannlichen Nachwuchs steht der Weiterfithrung seines Betriebes eigentlich nichts im Wege, zumal der
Jiingste gleich anfiigt: «Spater komme ich dann zu dir in die Ferien, Papi!» Noch ist die erste
Produktion von Halbhart- und Hartkéase in der Reifephase. Schon bald aber werden sie vom
Schmierkeller in die Verkaufsregale wandern und heissen dann «Schupplis Geissenkise».

Mehr Nachrichten und Hintergriinde vom Oberland gibt es tiiglich im Regionalbund des
Tages-Anzeigers. Schreiben Sie direkt an oberland @tages-anzeiger.ch (Tages-Anzeiger)
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