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GRIMENTZ VS: Alex und Stefan Kurmann bewirtschaften die Alp Marais

Ein Luzerner streicht AOP-Raclette

Mit 140 Kiihen bewirt-
schaften Alex und Stefan
Kurmann eine Alp im Val
d’Anniviers und produzie-
ren AOP-Raclette. Damit
ihre RH-, HO- und BS-Kii-
he gut funktionieren, ziich-
ten sie robustere Tiere nach
dem Triple-A-System.

CHRISTIAN ZUFFEREY

Bereits den 21. Sommer produ-
ziert Alex Kurmann auf der Alp
Marais oberhalb Grimentz VS
Raclettekdse. Dieses Jahr aber
hatte er ein unerwartetes Pro-
blem: Statt der im Pflichtenheft
fiir Walliser Raclette AOP vor-
geschriebenen Hohe von 6 bis 7
Zentimetern wurden die Laibe
bis zu 10 Zentimeter dick. Doch
nicht nur bei ihm tauchte dieses
Problem auf. Auch in der Kése-
rei in Vissoie, wo Kurmann seit
Anfang Juli die auf der Alp ge-
molkene Morgenmilch ablie-
fert, wurden die Laibe zu dick.
Auf der Alp verkdst er die
Abendmilch, die iiber Nacht ge-
kiihlt wird. Der Grund fiir die zu
hohen Laibe wurde schliesslich
bei der Fiitterung gefunden -
beim Totalfutter mit einem Mi-
krokomplex von Eurofarm. Mit
diesem werden Pansenbakte-
rien gefiittert und Pansenzotten
aufgebaut, und dadurch liegt die
Ausbeute nun statt der iiblichen
10 Prozent jetzt bei 11,7 Pro-
zent. Nachdem der Grund fiir
das Problem erkannt wurde,

Alex Kurmann mit seiner Zusennin Barbara Reding im Reifungskeller. (Bild: czb)

werden nun statt grosserer Lai-
be knapp 20 Prozent mehr Kése
produziert.

Luzerner im Waadtland

Kurmann bewirtschaftet ei-
gentlich vier Alpen - allein mit
seinen eigenen 140 Milchkiihen
und Jungvieh. «Wir waren drei
Briider, aufgewachsen in Willi-
sau LU, die alle Bauer werden
wollten», erzdhlt Kurmann.
Doch die urspriingliche Idee,
den elterlichen Betrieb zu ver-
grossern, sodass alle drei davon
hétten leben konnen, funktio-
nierte nicht, weshalb sich Alex
und sein Bruder Stefan auf die
Suche nach einem neuen Bau-
ernhof machten. Fiindig wur-
den sie in Blonay VD, nahe Ve-
vey am Genfersee. Der friihere

Besitzer war bereits Pachter der
Alp oberhalb Grimentz, die bis
iiber 2200 Meter Meereshohe
liegt. «<Wir haben den Betrieb in
Blonay gekauft, und gleichzeitig
den Pachtvertrag fiir die Alp un-
terschrieben», erziahlt er. Wih-
rend Alex Kurmann mit seinen
Kiihen auf die Alp im Wallis
fahrt, kiimmert sich sein Bruder
Stefan um die Arbeiten, die zu
Hause in Blonay anfallen.

Triple-A-System

Anfangs hatten Kurmanns
Kiihe zugemietet, heute som-
mern sie nur noch die eigenen
Kiihe. Weil sie zu Hause in Blo-
nay Silage verfiittern, miissen
sie ihre Kiihe noch vor der Alp-
fahrt auf Trockenfutter umstel-
len. Fiir diese Umstellung neh-

men sie sich sogar drei statt nur
die vorgeschriebenen zwei Wo-
chen Zeit, sodass Alex Kurmann
auf der Alp gleich mit der Kase-
produktion beginnen kann. Weil
er ausserdem Red-Holstein-,
Holstein- und Brown-Swiss-Kii-
he hat, Rassen die nicht fiir berg-
géangige Alpkiihe bekannt sind,
ziichtet er seine Tiere nach dem
Triple-A-System. «Wir konnen
nicht mit Kiihen auf die Alp, wie
man sie in Lausanne oder Genf
hat oder die an Ausstellungen
gldnzen, sondern wir brauchen
etwas rundere, robustere und
funktionelle Tiere», erklart er.
Das Triple-A-System ermog-
licht es ihm, starkere Kiihe mit
breiteren Becken zu ziichten.
Ausserdem lernen seine Tiere
die Alp bereits als Rinder ken-

nen, und er pflegt auch bis zu
viermal jdhrlich die Klauen -
zuletzt etwa 10 bis 14 Tage vor
der Alpfahrt.

Sechs Angestellte

Bis zum letzten Sommer hat
Alex Kurmann selbst gekast.
Heute hat er in der Késerei zwei
Angestellte und fiirs Melken
drei weitere — wobei er beim
Melken in mobilen Melkstdn-
den, die er jede Woche an einer
anderen Stelle aufbaut, mit
Hand anlegt. «<So habe ich den
Gesundheitszustand  meiner
Kiihe stets unter Kontrolle», er-
klart er. Eine weitere Angestell-
te hat er im Restaurant, wo wih-
rend der Schulferien auch Ehe-
frau Barbara und seine drei Kin-
der mithelfen. Das Restaurant
wird im Sommer von Kurmann
selbst betrieben. Dann bietet er
seinen Gasten Walliser Raclette
AQOP an. Da AOP-Raclette zwei
Monate reifen muss, bezieht er
zu Beginn des Alpsommers
Kidse von der Dorfkdserei in
Vissoie, bevor er ab Mitte Au-
gust den eigenen Alpkdse zum
Schmelzen bringen kann. Wo-
bei Kurmann, der Luzerner, den
Kédse genauso zum Schmelzen
bringt, wie das im Wallis {iblich
ist: unter einem Gasofen, wih-
rend der geschmolzene Kése ab-
gestrichen wird.

E-PAPER

Drei weitere Bilder im E-Paper:
www.schweizerbauer.ch/epaper.
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