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«Mit diesem Kése hat es angefangen»,
sagt Lukas Peter und tatschelt einen tel-
lergrossen Laib von der Alp Lengis im
Wallis. Mit «es» meint der 39-Jahrige
seine Liebe zum Kise, aber irgendwie
auch sein jetziges Leben. Denn statt als
Philosophiedozent Vorlesungen in Zii-
rich und St.Gallen abzuhalten, macht
er in der Stadtlichisi in Lichtensteig
eine Lehre zum Kiser. Die Arbeitstage
im Toggenburg sind lang, die Arbeit ist
knochenhart und verlangt volle Kon-
zentration - «die Milch verzeiht keine
Fehler. Zwei Grad Temperaturunter-
schied konnen alles verdndern.» Und
doch hat es der zweifache Familienva-
ter noch keinen Tag bereut, sich die lan-
ge weisse Plastikschiirze umgebunden
zu haben.

Bewerben musste er sich in der
Stadtlichasi nicht, bewahren schon.
«Statt grosse Worte zu verlieren, woll-
te Willi Schmid nur sehen, ob ich anpa-
cken kann.» Sein Lehrmeister gehort
weltweit zu den Besten seines Fachs,
ein «Master of Cheese». Schmid liefert
seine pramierten Kise Spitzenkochen
wie Andreas Caminada und Daniel
Humm. Er verarbeitet nur frische Roh-
milch, kennt jeden Bauern, jede Wiese
und jede Kuh, die ihm die Milch liefert.
«Fiir mich war klar: Wenn ich Kiser
werde, dann nur bei Willi Schmid»,
sagt Lukas Peter. Dafiir ibernachtet er
dreimal in der Woche im Toggenburg
und nicht in Ziirich bei seiner Familie.
Doch wie kommt einer, der Philosophie
studiert hat, dazu, eine Lehre als Kaser
zumachen? «Weil im Kase sich alles ku-
muliert», sagt Lukas Peter und zuckt
mit den Schultern, als ob es keine wei-
tere Erkldrung briauchte. Die ganze Ge-
schichte ist dann doch etwas kompli-
zierter.

Aufder Alp fiihlt er sich
lebendig, ergibt alles einen Sinn

Inder Ziircher Agglomeration 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, findet Gefallen daran und ver-
bringt mit 19 Jahren seinen ersten Som-
mer aufeiner kleinen Ziegenalp im Tes-
sin. Es sollte nicht sein letzter Bergsom-
mer sein. Die Erfahrung prégt ihn bis
heute. «Dort oben fiithle ich mich sole-
bendig wie unten in der Stadt nur sel-
ten.» Die archaische Bergwelt, die
Néhe von Mensch, Tier und Natur und
wie sich alles gegenseitig bedingt, fas-
zinieren ihn.

Trotzdem entschliesst er sich, Phi-
losophie zu studieren. Er entflieht der
Stadtund den Vorlesungssilen aber je-
den Sommer in die Berge. «Meine Alp-
sommer haben mich durchs Studium
getragen, seelisch und finanziell », sagt
er. Und die Alp beginnt ihn irgendwann
auch intellektuell zu beschiftigen. Er
befasst sich mit Kreislaufwirtschaft,
Postwachstumsckonomie und solida-
rischer Landwirtschaft. Schreibt seine
Dissertation zum Verhaltnis zwischen
Demokratie, Mirkten und Gemeingii-
tern. Die Alpwirtschaft mit ihren kur-
zen Wegen, der Regionalitit und Nach-
haltigkeit ist ihm dabei immer im Kopf.
«Das Kisen auf der Alp ist pure Not-
wendigkeit. Die Milch kann nicht hi-
nunter ins Tal, sie muss irgendwie halt-
bar gemacht werden. Im Winter kann
man davon zehren und erst noch mit
unglaublichem Genuss.» Womit wir
wieder beim Kise von der Alp Lengis

Mit Laib und Seele

Lukas Peter studierte und lehrte Philosophie, bevor er im Toggenburg
eine Lehre zum Kaser begann. Fiir ihn kommt in einem guten Stiick Kase

alles zusammen, was die Welt besser machen konnte.

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

Schweizer Kase zum Entdecken im Abo

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

ment an Schweizer Kase wech-
selt wochentlich und je nach an-
gegebenem Geschmacksprofil
liegen in der Kiste Hart- oder
Weichkase, milde oder rezente,
wirzige oder auch mal etwas
stinkende Exemplare. Die Kase-
boxen sind in drei Grossen ab 35
Franken erhaltlich und kdnnen
einmalig oder im Abo bestellt
werden. Auch Kinderboxen oder
Geschenkboxen gibt es. Wer sich

konsequent durch die Schweiz
kosten will, der Kklickt die «Tour de
Suisse» mit oder ohne Bierbe-
gleitung an und erhalt postwen-
dend jeden Monat den feinsten
Kéase eines Kantons und das pas-
sende Bier aus der Region dazu.
Die Gewinne des Unternehmens
gehen laut Website vollumfang-
lich an die Schweizer Milchpro-
duzenten und Kasereien zurlick.
www.cheezy.ch

wiren, der immer noch «gfrissig, sa-
mig» vor Lukas Peter liegt. Diesen Voll-
fettkase hat er einst selbst mit Maultie-
ren in den Keller transportiert, hat ge-
sehen, wie er iber dem Feuer geriihrt
wurde, dabei ist seine Késeliebe ent-
brannt. Und diese Liebe ist mit den Jah-
ren tiefer geworden. Mittlerweile steht
ein zweiter Kiihlschrank in seinem Kel-
ler, nur flr Kise. «Wiirde meine Fami-
lie nicht Einspruch erheben, ich wiirde
dreimal am Tag Kése essen.» Kése ist
tiir den Philosophen ein Kulturgut, ein
Stlick essbare Landschaft. «Man
schmeckt alles heraus, die Griser, die
Blumen, die Kithe und auch das Finger-
spitzengefiihl des Késers oder der Ké-
serin.»

Kase muss man essen und die
Geschichte dahinter schmecken

Zu unserem Treffen hat er eine Aus-
wahl an Kasespezialititen mitgebracht,
auch der pramierte Jersey Blue seines
Lehrmeisters Willi Schmid liegt bereit.
Weil man nicht iiber Kése sprechen
koénne, ohne ihn zu probieren. Theorie
und Praxis, bei Lukas Peter geht das
eine nicht ohne das andere.

Uber 700 Kisesorten gibt es mitt-
lerweile in der Schweiz zu probieren.
Das war nicht immer so. Bis 1999 be-
stimmte die Kdseunion, welche Sorten
produziert werden durften. Die Folge:
Es gabimmer weniger Késevielfalt, und
meistens war es Hartkiase, weil er lan-
ger haltbar und daher besser exportier-
bar ist. Diesem Umstand ist es mitge-
schuldet, dass viele Schweizerinnen
und Schweizer eine fast schon gelang-
weilt routinierte Beziehung zu Kése ha-
ben. «Die meisten sind von der Aus-
wahl tiberfordert und kaufen darum
immer dieselben drei Kdsesorten.»

Um das zu dndern, hat Lukas Peter
zusammen mit der Esskulturwerkstatt
Sobre Mesa in Ziirich einen Kéase-Work-
shop auf die Beine gestellt. Der Kurs
soll regelmassig stattfinden, das nachs-
te Mal am 29. Mai. «Ich will die Leute
dazu animieren, Uiber den Rand des
iiblichen Kiseplattli zu schauen, und
ihnen die Angst vor dem Ungewohnten,
Stinkigen, Schimmligen nehmen.» IThm
selbst haben es vor allem die Weichkése
angetan. Sie seien eine lebendige Mas-
se, die fast etwas Animalisches an sich
habe. Passend dazu reicht er ein Stiick
geschmierten Weissschimmelkése von
der Késereiin Dietikon, die er vor sechs
Jahren mit aufgebaut hat. Sie ist Teil der
Genossenschaft Basimilch, und sie ist
ein Versuch, den ganzen Herstellungs-
prozess vom Gras, der Haltung der
Kiihe bis zum Késen und den Konsu-
menten regional und solidarisch zu ge-
stalten.

So verarbeitet die Basimilch direkt
auf dem Hof die Biomilch der eigenen
Kiihe zu Kase, Joghurt, Quark, welche
im wochentlichen Abo in der Region
Ziirich verteilt werden. Wer ein Abo
hat, der verpflichtet sich zu Arbeits-
einsitzen auf dem Hof. Damit sich
Mensch und Tier nahekommen und
eine Gemeinschaft entsteht. Die Ent-
koppelung von der Natur, wie er sie
selbst zum Teil als Kind erlebt hat, fin-
det Peter gefahrlich. «Nur nahe an den
Produkten versteht man ihren Wert.»
Theorie und Praxis, Philosophie und
Kuhmilch, Genuss und Nachhaltigkeit,
bei Lukas Peter kommt alles zusam-
men, und «im besten Fall schmeckt das
Resultat auch noch richtig gut». Sagt’s
und schneidet sich ein Stiick vom cre-
migen Sanglée des Couardise aus dem
Emmental ab.



