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Wie die Krauter
In den Kise kommen

LUTISBURG Die Kiserei Neuwi

ist ben von den saftig

griinen Wiesen und sanften Hiigeln des unteren Toggenburgs.
Doch bei aller Idylle ist die Zeit nicht stehen geblieben: Hier
tiifteln Philipp und Sandra Miiller an neuen Kisekreationen.

Wenn man mitten im Toggenburg
in breitem Entlebucher- bzw.
Berner-Dialekt begriisst wird,
kommt das schon etwas unerwar-
tet. Es gibt jedoch gute Griinde
dafiir: Kisermeister Philipp Miil-
leristin Entlebuch LU aufgewach-
sen, und seine Frau Sandra wuchs
in verschiedenen Ortschaften
rund um Bern auf. Hierher ge-
fithrt hat die beiden natiirlich...
der Kiise. Oder zumindest dic Ki-
screi Neuwics, dic sic vor sichen
Jahren {ibernehmen konnten.
Doch schén der Reihe nach: Kiser
wurde Philipp Miiller (39), weil
sein Bruder sich fir die Landwirt-
schaft entschieden hatte und da-
mit als Nachfolger auf dem elter-
lichen Betrieb gesetzt war. Auf
seine Lehre als Kiiser 1991 bis
1994 folgten rund sechs Wander-
jahre, die ihn ~ unter anderem -
ein erstes Mal in die Ostschweiz
brachten: Kirchberg SG, Kengel-
bach, Oberrindal lauteten damals
scine Stationen,

Von der Biihne ins Leben

2002 zog es ihn wieder in den
Westen: Da er inzwischen beruf-

(6), Carla (3) und Moritz (2) - das
gerdumige Kiserei-Anwesen, das
die Miillers iibernchmen konn-

tern, und seine Rinde weist einen
Kriutermantel auf. «Auch wenn
ich mein ganzes Know-how als
Kiiser cinflicssen lassen kann,
gibt es in der Entwicklungsphase
nur eines: ausprobieren!y, erklirt
Miiller. Denn erst nach der drei-
monatigen Reifung sehe man, ob

ten, weil der frihere Besi
einen Nachfolger fiir seinen Be-
trieb suchte,

Neue Kise brauchen Zeit

Damals wurde hier noch vorwie-
gend Rahmtilsiter hergestellt,
Doch als ein Grosskunde - ent-
sprechend dem Konsumtrend -
Bio-Produkte wiinschte, stellte
sich dic Frage: Mitmachen oder

Das Gute liegt so nah

Eine Serie (iber Kulinarisches
aus der Region und ber
Leute, die es machen

Vorgeh ise und P
stimmen und ob sich keine «fal-
schen» Bakterien entwickelt ha-
ben. Danach misse der neue Kii-
se auch noch gesundheitlich ge-
testet werden, «Es braucht jeden-
falls viel Geduld...», sagt Miiller.

Milch aus nichster Nihe

Dic Kiscrei Neuwics ist cine Pri-
vatkiserei. Und obwohl sie rund
1,2 Millionen Kilogramm Bio-
und 0,2 Millionen Kilogramm
konventionelle Milch verarbeitet,
gilt sie als Kleinbetrieb. Etwa die
Hiilfte seiner Produktion ver-
marktet Miller - tiber Kiise-Ver-
triebspartner - selber, was er
schitzt, da er dadurch «niiher
beim K ist. Klein ist

aufhdren? «Mein Vorginger ent-
schied sich dann fiir Bio; die Bau-
ern zogen mit und stellten ihre
Milchproduktion um», crzéhlt
Miiller. Und beim Bio-Rahmtilsi-
ter sollte es nicht bleiben: Inzwi-
schen sind weitere neue Produk-

liche Weiterbildungen absolviert
und die Meisterpriifung abgelegt
hatte, wirkte er darauf sechs Jah-
re lang in Koppigen BE als Kiser-
meister und Betriebsleiter. «Das
war ein Glicksfall», sagt er riick-
blickend. «Denn dort habe ich
meine Frau kennen gelernt!» Wie
es dazu kam, ist eine schone Ge-
schichte: Miiller und scine Zu-
kiinftige mussten bei ciner Laien-
theater-Auffiihrung cin Licbes-
paar darstellen «Das war zu-
niichst etwas peinlichy, erinnert
ersichund fiigt schmunzelnd hin-
2u: «Spiter wurde aus dem Thea-
ter dann Realitiit ...» 2007 heirate-
ten die beiden; ein paar Monate
spiiter zog das junge Paar nach
Liitisburg, Heute bevilkert eine
muntere Kinderschar - Sophie

te hi | wie der Wie-
sen-Zauber-Kriuterkise und der
Helvetikuss.

Einen neuen Kise zu «erfin-
den», ist gar nicht so einfach: «Ein
bis zwei Jahre dauert es schon»,
sagt Milller. «Zuerst hat man eine
Tdee, dann geht es um einen ein-
gingigen Namen - dabei muss
auch abgcklirt werden, ob er be-
reits geschiitzt ist.» Ist dics nicht
der Fall, lidsst cr den neuen Na-
men selber schiitzen, denn «man
muss sich absichern»,

Dariiber hinaus gilt es, «kiise-
reitechnische» Herausforderun-
gen zu meistern, Beim Wiesen-
Zauber stellte sich das Problem,
Kriiuter und Kise zu verbinden -
denn durch seine Mitte zieht sich
ein feines, griines Band aus Kriiu-

auch das Einzugsgebiet ihrer
rund 15 Milchlieferanten: «Die
konventionelle Milch stammt aus
cinem Umkreis von 3 Kilometern
um dic Kisi herum», sagt Milller,
«bei der Biomilch sind es viel-
leicht 10 Kilometer.» Also kann
wahrlich von ¢inem lokalen Pro-
dukt aus lokalem Rohstoff ge-
sprochen werden, was auch éko-
logisch sinnvoll ist.

Die Handarbeit, die es braucht,
um etwa den Wiesen-Zauber mit
Kriiutern zu «ummanteln», mani-
festiert sich in einem leicht hishe-
ren Preis. «Aber der Mehrwert
und die Alleinstellung einer Spe-
zialitéit rechtfertigen dics», ist
Miiller iiberzeugt. Etwas weniger
aufwendigin der Herstellung, da-
fiir umso auffilliger, ist der Helve-
tikuss: Seine rote Rinde erhilt er
durch eine Behandlung mit Papri-
ka-Schmiere, Scharf ist der Kise
deswegen aber keineswegs, cher
wiirzig und vollmundig,

Der Neue aus dem Wald
Und ein weiteres Produkt ist

schon in der Pipeline: Der Wald-

Philipp und Sandra Miller in ihrer Kiserei,

ausmacht: Es ist ein milder, cre-

meister, der mit Wald und
anderen Waldkriutern affiniert -
withrend des Reifeprozesses ver-
feinert - wird, Die Vorstellung
aber, dass Miller oder seine Frau
am frithen Morgen durch unbe-
rithrte  Toggenburger Wiilder
streifen und Kriiuter sammeln,
trifft nicht zu: «Wir benéti

miger Rahmk der sechs bis
acht Wochen gelagert ist. Ganzim
Gegensatz zum Toggenburger
Nidelchiis, der sich in der Region
Zirich grosser Beliebtheit er-
freut: Anders als sein dhnlicher
Name vermuten liisst, ist er eher
rezent - was einer lingeren Rei-
fung hreiben ist. Ein nur

konstante Mengen und Qualitéi-
ten und verlassen uns daher auf
zertifizierte, zugekaufte Produk-
te - dann gibt es keine Probleme.»
Denn die Lebensmittelherstel-
lung allgemein und die Kisepro-
duktion im B: deren -

im regionalen Tlandel crhiltli-
ches Mutschli, Bio-Butter und
Bio-Doppelrahm runden die An-
gebotspalette der Kiserei Neu-
wies ab. Alex Huster

Hausratgeber

Hans Barandun
Leiter Verwal-
tung/Bewirt-
schaftung
Hauseigen-
tiimerverband
Ziirich

Gut vorbereitet
in den Winter

‘er rechtzeitig vor-
sorgt, gonnt sich und
seinem Haus einen

entspannten Winterschlaf, Des-
halb tun Eigentiimer im Herbst
gut daran, ihre Liegenschaft auf

den  Winter vorzubereiten.
Wichtig sind insbesondere Dach
und Wasserliiufe.

Einmal jihrlich, idcalerweiseim
Herbst, sollte die Dacheinde-
ckung und alle Dachwasserrin-
nen kontrolliert werden, Auf-
grund der Verletzungsgefahr
sollte dies je nach Gebiudehdhe
ein spezialisierter Fachmann
tbernchmen. Eine  Kontrolle
verhindert, dass im Winter Was-
ser eindringen kann oder Ziegel
durch Eis weiter beschidigt wer-
den. Gleichzeitig sollten  die
Dachwasscrrinnen von Laub und
Asten befreit werden und so
das reibungslose Ablaufen des
Regen- und Schmelzwassers si-
chergestellt werden. Dies ver-
hindert, dass sich das Wasser sci-
nen eigenen Weg sucht und in die
Konstruktion eindringen kann,
Ebenfalls ist die A d
einen Kontrollblick wert. Der
Verputz muss durchgehend in-
takt sein und ohne Risse, die
durch gefrorenes Wasser auf-
platzen kénnten,

Um Zugluft zu vermeiden, soll-
ten Fenster- und Tirdichtungen
kontrolliert und allenfalls leicht
ecingefettet werden, Dadurch wer-
den dicse nicht pords und schlics-
sen auch im kommenden Winter
wasser- und winddicht ab,

Bevor in den Nichten dic Tem-
peratur unter den Gefrierpunkt
zu sinken beginnt, sollten alle
Zuleitungen zu Aussenwasseran-
schltissen zugedreht und die Lei-
tungen bis zum Hahn entleert
werden, Dadurch wird verhin-
dert, dass stehendes Wasser in
den Leitungen gefriert und die
Leitung sprengt. Wasserrinnen
und Schlammsammler, zum Bei-
spicl bei der Garagencinfahrt,
kontrollieren und allenfalls das
Reinigen nicht vergessen,

Meist fillt der erste Schnee
liber Nacht. Wer Besen und
Sch haufel sowie allenfall
etwas Streusalz bereitgestellt
hat, erlebt kein boses Erwachen,
sondern hat morgens schnell ge-
pfadet. Brieftriiger und Lieferan-
ten werden es Thnen ebenfalls
danken. Nicht zuletzt kann sich
auch ein Blick in den Oltank oder
den Pelletsilo lohnen. Reicht der
Vorrat noch fiir den ganzen Win-
ter oder ist an eine Nachliefe-
rung zu denken?

Dank einer richtigen Vorberci-
tung kdnnen Schnee und Eis nun
ruhig kommen,

Weitere Informationen:
Hans Barandun, Leiter
Verwaltung/Bewirtschaftung,

Weitere

hen strikten Kontrollen, Nach wie
vor produziert und pflegt Miiller
den Bio-Rahmtilsiter, der immer

Philipp & Sandra Miiller, Késerei
Neuwies, 9601 Lutisburg-Station,

Telefon 071 980 09 08.

gentimerverband Zrich,
Albisstrasse 28, 8038 Zirich,
Telefon: 044 487 17, E-Mail:
bewirtschaftung@hev-zuerich.ch
www.hev-zuerich.ch
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