
Mit Laib und Seele
Lukas Peter studierte und lehrte Philosophie, bevor er imToggenburg

eine Lehre zumKäser begann. Für ihn kommt in einemguten Stück Käse
alles zusammen, was dieWelt bessermachen könnte.

Katja Fischer De Santi

«MitdiesemKäsehat es angefangen»,
sagtLukasPeterund tätschelt einen tel-
lergrossen Laib von der Alp Lengis im
Wallis. Mit «es» meint der 39-Jährige
seine Liebe zum Käse, aber irgendwie
auch sein jetzigesLeben.Dennstatt als
Philosophiedozent Vorlesungen in Zü-
rich und St.Gallen abzuhalten, macht
er in der Städtlichäsi in Lichtensteig
eine Lehre zumKäser.DieArbeitstage
imToggenburg sind lang, dieArbeit ist
knochenhart und verlangt volle Kon-
zentration – «die Milch verzeiht keine
Fehler. Zwei Grad Temperaturunter-
schied können alles verändern.» Und
doch hat es der zweifache Familienva-
ternochkeinenTagbereut, sichdie lan-
geweisse Plastikschürze umgebunden
zu haben.

Bewerben musste er sich in der
Städtlichäsi nicht, bewähren schon.
«Statt grosseWorte zu verlieren, woll-
teWilli Schmidnur sehen, ob ichanpa-
cken kann.» Sein Lehrmeister gehört
weltweit zu den Besten seines Fachs,
ein«Master ofCheese». Schmid liefert
seine prämierten Käse Spitzenköchen
wie Andreas Caminada und Daniel
Humm.Er verarbeitet nur frischeRoh-
milch, kennt jedenBauern, jedeWiese
und jedeKuh,die ihmdieMilch liefert.
«Für mich war klar: Wenn ich Käser
werde, dann nur bei Willi Schmid»,
sagt Lukas Peter.Dafür übernachtet er
dreimal in der Woche im Toggenburg
und nicht in Zürich bei seiner Familie.
Dochwiekommteiner, derPhilosophie
studiert hat, dazu, eineLehrealsKäser
zumachen?«Weil imKäse sichallesku-
muliert», sagt Lukas Peter und zuckt
mit den Schultern, als ob es keine wei-
tereErklärungbräuchte.DieganzeGe-
schichte ist dann doch etwas kompli-
zierter.

AufderAlp fühlt er sich
lebendig, ergibt alles einenSinn
InderZürcherAgglomeration ist er auf-
gewachsen, ohne Bezug zu Landwirt-
schaft oder Tieren. «Irgendwie fast et-
was abgekoppelt und entfremdet von
der Natur.» Nach der Matura beginnt
er darum, auf einem Bauernhof zu
arbeiten,findetGefallendaranundver-
bringtmit 19 Jahren seinenerstenSom-
meraufeinerkleinenZiegenalp imTes-
sin.Es solltenicht sein letzterBergsom-
mer sein. Die Erfahrung prägt ihn bis
heute. «Dort oben fühle ichmich so le-
bendig wie unten in der Stadt nur sel-
ten.» Die archaische Bergwelt, die
Nähe vonMensch, Tier undNatur und
wie sich alles gegenseitig bedingt, fas-
zinieren ihn.

Trotzdem entschliesst er sich, Phi-
losophie zu studieren. Er entflieht der
Stadt unddenVorlesungssälenaber je-
denSommer indieBerge.«MeineAlp-
sommer haben mich durchs Studium
getragen, seelischundfinanziell», sagt
er.UnddieAlpbeginnt ihn irgendwann
auch intellektuell zu beschäftigen. Er
befasst sich mit Kreislaufwirtschaft,
Postwachstumsökonomie und solida-
rischer Landwirtschaft. Schreibt seine
Dissertation zum Verhältnis zwischen
Demokratie, Märkten und Gemeingü-
tern. Die Alpwirtschaft mit ihren kur-
zenWegen,derRegionalität undNach-
haltigkeit ist ihmdabei immer imKopf.
«Das Käsen auf der Alp ist pure Not-
wendigkeit. Die Milch kann nicht hi-
nunter insTal, siemuss irgendwiehalt-
bar gemacht werden. Im Winter kann
man davon zehren und erst noch mit
unglaublichem Genuss.» Womit wir
wieder beim Käse von der Alp Lengis

wären, der immer noch «gfrässig, sä-
mig»vorLukasPeter liegt.DiesenVoll-
fettkäsehat er einst selbstmitMaultie-
ren in den Keller transportiert, hat ge-
sehen, wie er über dem Feuer gerührt
wurde, dabei ist seine Käseliebe ent-
brannt.UnddieseLiebe istmitden Jah-
ren tiefer geworden.Mittlerweile steht
ein zweiterKühlschrank in seinemKel-
ler, nur für Käse. «Würdemeine Fami-
lie nicht Einspruch erheben, ichwürde
dreimal am Tag Käse essen.» Käse ist
für den Philosophen ein Kulturgut, ein
Stück essbare Landschaft. «Man
schmeckt alles heraus, die Gräser, die
Blumen,dieKüheundauchdasFinger-
spitzengefühl des Käsers oder der Kä-
serin.»

Käsemussmanessenunddie
Geschichtedahinter schmecken
Zu unserem Treffen hat er eine Aus-
wahl anKäsespezialitätenmitgebracht,
auch der prämierte Jersey Blue seines
LehrmeistersWilli Schmid liegt bereit.
Weil man nicht über Käse sprechen
könne, ohne ihn zu probieren. Theorie
und Praxis, bei Lukas Peter geht das
eine nicht ohne das andere.

Über 700 Käsesorten gibt es mitt-
lerweile in der Schweiz zu probieren.
Das war nicht immer so. Bis 1999 be-
stimmtedieKäseunion,welcheSorten
produziert werden durften. Die Folge:
Esgab immerwenigerKäsevielfalt, und
meistens war es Hartkäse, weil er län-
gerhaltbarunddaherbesser exportier-
bar ist. Diesem Umstand ist es mitge-
schuldet, dass viele Schweizerinnen
und Schweizer eine fast schon gelang-
weilt routinierteBeziehungzuKäseha-
ben. «Die meisten sind von der Aus-
wahl überfordert und kaufen darum
immer dieselben drei Käsesorten.»

Umdas zu ändern, hat Lukas Peter
zusammenmit der Esskulturwerkstatt
SobreMesa inZüricheinenKäse-Work-
shop auf die Beine gestellt. Der Kurs
soll regelmässig stattfinden,dasnächs-
te Mal am 29. Mai. «Ich will die Leute
dazu animieren, über den Rand des
üblichen Käseplättli zu schauen, und
ihnendieAngst vordemUngewohnten,
Stinkigen, Schimmligennehmen.» Ihm
selbsthabenesvorallemdieWeichkäse
angetan. Sie seieneine lebendigeMas-
se, die fast etwas Animalisches an sich
habe. Passend dazu reicht er ein Stück
geschmiertenWeissschimmelkäsevon
derKäserei inDietikon,die er vor sechs
Jahrenmit aufgebauthat. Sie istTeil der
Genossenschaft Basimilch, und sie ist
einVersuch, den ganzenHerstellungs-
prozess vom Gras, der Haltung der
Kühe bis zum Käsen und den Konsu-
menten regional und solidarisch zuge-
stalten.

So verarbeitet die Basimilch direkt
auf demHof die Biomilch der eigenen
Kühe zu Käse, Joghurt, Quark, welche
im wöchentlichen Abo in der Region
Zürich verteilt werden. Wer ein Abo
hat, der verpflichtet sich zu Arbeits-
einsätzen auf dem Hof. Damit sich
Mensch und Tier nahekommen und
eine Gemeinschaft entsteht. Die Ent-
koppelung von der Natur, wie er sie
selbst zumTeil als Kind erlebt hat, fin-
det Peter gefährlich. «Nurnahe anden
Produkten versteht man ihren Wert.»
Theorie und Praxis, Philosophie und
Kuhmilch,GenussundNachhaltigkeit,
bei Lukas Peter kommt alles zusam-
men,und«imbestenFall schmecktdas
Resultat auch noch richtig gut». Sagt’s
und schneidet sich ein Stück vom cre-
migen Sanglée desCouardise aus dem
Emmental ab.

Schweizer Käse zum Entdecken im Abo

Was ist das Geheimnis des «Bio
Urchrüter» aus dem Aargau?
Wie schmeckt ein zartcremiger
Tomme aus dem Jura? Was hat
es mit der «Pink Queen» auf
sich? Die Schweiz ist ein Käse-
land, aber nicht unbedingt eines
von Käse-Essern. Cheezy will
hier Abhilfe schaffen. Das
Schweizer Start-up liefert Käse-
boxen voller Überraschungen
direkt nach Hause. Das Sorti-

ment an Schweizer Käse wech-
selt wöchentlich und je nach an-
gegebenem Geschmacksprofil
liegen in der Kiste Hart- oder
Weichkäse, milde oder rezente,
würzige oder auch mal etwas
stinkende Exemplare. Die Käse-
boxen sind in drei Grössen ab 35
Franken erhältlich und können
einmalig oder im Abo bestellt
werden. Auch Kinderboxen oder
Geschenkboxengibt es.Wer sich

konsequent durch die Schweiz
kostenwill, der klickt die «Tour de
Suisse» mit oder ohne Bierbe-
gleitung an und erhält postwen-
dend jeden Monat den feinsten
KäseeinesKantons unddaspas-
sende Bier aus der Region dazu.
DieGewinne desUnternehmens
gehen laut Website vollumfäng-
lich an die Schweizer Milchpro-
duzenten und Käsereien zurück.
www.cheezy.ch

Lukas Peter im Co-Working-Space
«Das Provisorium», wo er auch seine
Käsekurse gibt. Bild: Sandra Ardizzone
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