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f nur wegen der spektakuldren Ausblicke aus der Rhétischen Bahn, sondern auch wegen der kulinarischen Geniisse.

Kaserei in den Wolken

Das Bergdorf Tschlin in Graubiinden stemmt sich mit kleinen Projekten gegen die Landflucht. Das Motto: ,Bun Tschlin®, also ,Gutes aus Tschlin“

Von Ingrid Brunner

,Das ist unser Scheidungskiise", sagt
Peter Mair augenzwinkernd und halt ei-
nen goldgelben Kiselaib hoch, in dessen
Rinde ein Korbmuster eingepragl ist.
»Wir hatten einen Riesenkrach deswe-
gen, weil die Frau unbedingt einen neuen
Kiise machen wollte." Mairs Frau Chatri-
na sitzt lichelnd dabei. Der Erfolg gab
ihr recht, nach vielen Versuchen und
Fehlschligen hatte sie es geschafft: Das
Ergebnis war ein Bio-Hartkase aus
Schafsmilch. Terna heiBt er, das bedeutet
Korb auf Ratoromanisch. Alle Kiasekrea-
tionen der Mairs haben romanische Na-
men. Und in den bald vier Jahren, die sie
nun schon selbst Kise machen in ihrer Mi-
ni-Kaserei im Unterengadiner Bergdorf
Tschlin, sind schon einige Sorten zusam-
mengekommen. Da ist etwa der Vacha,
ein Kuhmilchkése nach Art der Senne-
rin, der Fiim, ein gerducherter Ziegenki-
se, oder der Tschigrun, ein Ziegenricotta
in einer Kriauter-Olivenolmarinade,

Zwar ist Peter Mair gelernter Kiser. In
der Zentralschweiz hat er in einer der
letzten kleinen Molkereien sein Hand-
werk erlernt, das er seit 25 Jahren aus-
tibt. Trotzdem sprach eindeutig mehr da-
gegen als dafiir, dass ihr Projekt, eine ei-
gene Kaserei anzufangen, von Erfolg ge-
krént sein wiirde. Die Raumlichkeiten
eine ehemalige Molkerei, die vor 23 Jah-
ren geschlossen worden war - mussten
erst einmal auf den modernen Standard
gebracht werden, um den Erfordernissen
des Schweizer Hygienegesetzes zu genii-
gen. Auch die Lage versprach keinen Be-
sucheransturm: Die 450 Seelen zihlende
Gemeinde Tschlin, die im Winter nur mit
Allradantrieb und Schneeketten erreich-
bar ist, liegt abseits der Touristenstrome
auf einer Héhe von 1553 Metern am Ende
des Engadins kurz vor der osterrei-
chischen Grenze. Wie in vielen anderen
Bergdorfern des Alpenraums grassiert
hier die Landflucht: Immer mehr Bauern
geben ihre Hofe auf, die junge Leute su-
chen Arbeit in den Stidten, zuriick blei-
ben die Alten. Und dann war da noch die
allgemeine Entwicklung in der Milchwirt-
schaft; Auch in der Schweiz schliefit seit
Jahren eine Molkerei nach der anderen,
weil sie mit den GroBlen der Branche
nicht konkurrieren kann, Mair erinnert
sich: ,Die Leute sagten, die Verriickten
in Tschlin er6ffnen eine Kaserei. Alle an-
deren machen zu, und die machen auf."

Doch gerade im Kleinen sahen die Ehe-
leute ihre Chance: Kise und Joghurt in li-
mitierter Stuckzahl wollten sie anbieten,
von Hand gemacht, mit Milch von den
Nachbarn. Aber nicht irgendeine Milch
durfte es sein, sondern Biomilch von al-
ten Tierrassen, die hier einst heimisch wa-
ren. Schafsmilch vom Lacaune-Schaf,

Kuhmilch vom Rhitischen Grauvieh.
yDieBauern waren skeptisch, als wir ih-
nen sagten, verkauft eure Rindviecher
und schafft euch Schafe an”, sagt Mair,
aber mit Zihigkeit und Hartnickigkeit
schafften sie es, drei Bauern zu tiberzeu-
gen, ihren Viehbestand umzustellen und
auf Silagefutter zu verzichten.

Je nach Monat
hat der Joghurt einen
anderen Geschmack

Die Geschaftsidee der Mairs war ein-
fach: ,Wir machen alles, was die anderen
nicht. machen: naturbelassenen Schai-
joghurt zum Beispiel, jeden Monat je
nach Jahreszeit in einer anderen Ge-
schmacksrichtung”, erklirt Chatrina
Mair. Nur Friichte aus der Region sollten
hinein etwa Johannisbheeren aus
Tschlin oder Erdbeeren aus dem benach-
barten Sent. Der Joghurt des Monats De-

zember war zum Beispiel Honig/Feige/
Kiirbiskern. Die Marmeladen kocht
Chatrinas Mutter ein. Sie geht der Toch-
ter regelmifig zur Hand und hat von An-
fang an das Projekt unterstitzt.

Regional wie ihre Milchlieferanten soll-
ten auch die Abnehmer der Molkereipro-
dukte sein, Zielgruppe ist die Spitzengas-
tronomie. Sie schitzt das Kaseangebot
aus Tschlin.  Das Spezielle an uns sind
die Spezialwiinsche, die wir erfiillen”,
saglt Mair. Das haben die Luxushotels
schnell verstanden. So hatte etwa ein rus-
sischer Gast einen ungesalzenen Schafs-
kase verlangt - ,in so kleiner Menge
macht Thnen das keine Molkerei, das wi-
re total unrentabel”, doch die Mairs ha-
ben geliefert. Inzwischen hat sich die klei-
ne Kiiserei in den Wolken als Ausflugs-
tipp herumgesprochen: Hier kénnen Ur-
lauber im kleinen Laden einkaufen oder
auch bei einem Kurs im Kisemachen mit
anpacken. Nach dem Kiseseminar sitzen
die Teilnehmer beim Kiésefondue beisam-
men. Letzteres ist ubrigens auch eine

Das ist der Vacha - Kuhmilchkise nach Art der Sennerin. Er trigt wie

jeder Kise der Mairs einen romanischen Namen,
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hauseigene Entwicklung der Mairs, eine
herzhafte Mischung aus einem Drittel
Schafs-, zwei Drittel Ziegenkise sowie
Speck und Knoblauch: , Weil hier kein
Wein wiichst, nehmen wir Bier dazu her.
Das kommt gleich von nebenan.”

Nur wenige Meter entfernt ist die
Bieraria Tschlin, die ebenfalls ihr Heil im
Kleinen sucht. In einem alten Biindner
Haus ist die Mini-Brauerei untergekom-
men, komplett ausgeriistet mit Sudhaus
und Gartanks, Ziel war es, ein Lagerbier
mit herben Noten zu brauen. Das lag na-
he, weil eine Analyse des Tschliner Was-
sers ergab, dass dessen Werte sehr nah an
denen des Pilsner Urquells sind. Seit
2006 braut der deutsche Braumeister Flo-
rian Geyer dort Bio-Bier - mit Biohopfen
aus der Gegend von Solothurn, Biohefe
aus dem Appenzeller Land, vor allem
aber mit Gerste aus dem Engadin. Dar-
auf legen die Eigentiimer Wert, Engadi-
ner Gerste wichst oberhalb von 1000 Me-
tern Hohe, wichst daher langsamer, hat
aber einen héheren Stirkegehalt. Des-
halb schmeckt das daraus gebraute Bier
wirziger und kraftiger.

Brauerei-Eigner sind 1000 Aktiondre,
von denen die meisten im Durchschnitt ei-
ne Aktie halten, Mit ihrem Geld haben sie
das Projekt finanziert. , Die Graubiinde-
ner Kantonalbank hilt neun Aktien, die
ist einer der GroBlaktiondre", erklért Ver-
waltungsratspréasident Berthold Kette-
rer scherzhaft, um dann ganz ermsthaft
mil seiner Brauerei-Fithrung fortzufah-
ren. Ketterer erklirt, die Brauerei sei ei-
ne von mehreren Ideen, um das Dorf am
Leben zu halten. In einem Zukunftswork-
shop haben die Biirger der Gemeinde
Tschlin tiberlegt, wie sie der Landflucht
begegnen wollen. Thr Konzept lautete
+Bun Tschlin®, Gutes aus Tschlin: Eine
Reihe von Anbietern haben sich unter die-
sem Dach zusammengeschlossen und ver-
kaufen hausgemachte Likore, Kleinmd-
bel, landwirtschaftliche Erzeugnisse -
und eben auch Bier, ,Kultcharakter” ha-
be mittlerweile das Biera Engiadinaisa in
seinen unverwechselbaren Flaschen mit
Bigelverschluss, sagt Ketterer stolz. 700
bis 800 Hektoliter Ausstoll im Jahr seien
es momentan, und die Nachfrage wachse
weiter,

LZugegeben, wir haben schon ein biss-
chen blaudugig angefangen", sagt der Ka-
ser Mair heute. Auch die Brauerei-Idee
wurde zuniichst als Verrlicktheit abge-
tan. Doch die Einwohner des Bergdorfes
mit den engen Gassen scheinen ein beson-
derer Menschenschlag zu sein, fest ent-
schlossen, Gutes aus Tschlin zum Erfolg
zu bringen. Ob es an der Hohenluft liegt?

Informationen: Késerei Che Chaschdl, Tel.
0041-79-7777486, Brauerei Tschlin
www.bieraria.ch



