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Serie Alpgeschichten: Alp Kloster, Weisstannen

Von der Milchverarbeitung fasziniert

Die Alp Kloster liegt gerade
mal zweieinhalb Kilometer
westlich von Weisstannen und
bloss gute 100 Meter hoher als
das Dorf. Heuer werden dort
60 Kiihe, sieben Galtkiihe und
25 Schweine gesommert.
Betreut werden sie von einem
deutschen Alplertrio.

Text/Bild: Martin Nauer, St.Margrethenberg

Senn Daniel Schielke, dessen Frau
Yvonne und Kiiher Patrick Tscher-
nikl sind schon seit vier Uhr mor-
gens auf den Beinen. Patrick Tscher-
nikl hat die Kiihe von der nahen, an
der Seez gelegenen Walserweide
geholt. Gemeinsam mit dem Senn
hat er die Tiere im nagelneuen Stall
mit der modernen Melkanlage ge-
molken und spater wieder auf die
Weide getrieben. Yvonne Schielke
hat in der Sennerei zu arbeiten be-
gonnen. «Nur so schaffen wir das
vielseitige Programmy, begriindet
der Senn den friihen Tagesanfang.

Langer schlafen durften die zwei
Kinder des Sennenpaares, die Zweit-
klasslerin Ronja und der Kindergart-
ler Luan. Um halb acht Uhr war es

dann aber an der Zeit gewesen, dass
ihre Mama sie nach Weisstannen
zur Schule fuhr.

Im fiinften Sommer hier

Der Vormittag war anschliessend
fir das Ehepaar mit der Verarbei-
tung der Milch, der Pflege des rei-
fenden Kases und mit Putzen, Put-
zen, Putzen ausgefiillt. Der Kiiher
machte derweil den Stall sauber
und schaute zwischendurch zum
Vieh. Er unternahm dabei auch ei-

Das Unterséss der Alp Kloster im Weisstannental: Der neue Stall steigert den Kuhkomfort und erleichtert die
Arbeitsbedingungen des Alppersonals.

Topmotiviert auf der Alp Kloster: Patrick Tschernikl sowie Ronja, Luan,
Daniel und Yvonne Schielke (von links).

nen Abstecher hinauf zum Ober-
sass Kloster-Naserina auf 1421
Metern (ber Meer. Dort waren
Beda Eberle von der GLB (Genos-
senschaft fur landliches Bauen)
Flums Kleinberg und einer seiner
Mitarbeiter mit dem Neubau der
Milchkammer beschaftigt, von der
aus die Milch in einer Pipeline ins
Untersass fliesst, wenn sich die
Kithe auf dem oberen Stafel befin-
den. Gleichzeitig (berprifte der
Kiher, wie es den sieben Galtkiihen




ging, die er Tage zuvor hinaufge-
bracht hatte.

Am Nachmittag nahmen sich die
Familie Schielke und Patrick Tscher-
nikl dann ein Stiindchen Zeit, um zu
erzahlen, wer sie sind, woher sie
kommen und wie sie auf der Alp
Kloster leben und arbeiten. Auf der
Homepage der Alp ist zu lesen:
«Seit mehreren Jahren kdnnen wir
auf dieselbe Alplerfamilie zéhlen,
die mit dem Kiiher zusammen ein
gut eingestimmtes Team bildet, das
saubere und gute Arbeit leistet und
auch nebenbei freundlich Gasten
und Alpfreunden Getranke aus-

schenkt.» Daniel Schielke bestatigt:  /m Késekeller: Senn Daniel Schielke produziert neben Halbhartkase auch
«Kloster-Fee» genannte Camembert-Kaslein.

«Ja, wir sind im fiinften Sommer
hier, Patrick zum ersten Mal.» Er
und seine Frau kamen aus Kassel in
Hessen, aus der geografischen Mit-

dem Eschenhof, der sich 20 Kilome-
ter westlich von Kassel befindet

te Deutschlands. Patrick Tschernikl
sei ebenfalls Hesse. Er sei gelernter
Physiotherapeut, kénne aber auch
mit dem Vieh ausgezeichnet umge-
hen. «Ich selbst komme ebenfalls
nicht aus dem Bauernstand», be-
richtete der dreifache Familienvater
weiter, «habe aber nach dem Fach-
abitur Agrarwirtschaft studiert. Auf

und nach Demeter-Richtlinien bio-
logisch-dynamisch  bewirtschaftet
wird, habe ich die Lehre als Hofka-
ser, als landwirtschaftlicher Milch-
verarbeiter, nebenbei absolviert.»

Yvonne Schielke ist als CTA (Che-
misch-technische Assistentin) aus-
gebildet. «Nach der Ausbildung ar-
beitete ich auf einer Alp im Wallis»,

Aus der Geschichte der Alp Kloster

Die Alp Kloster gehorte einst dem Damenstift Schanis. Sie wird 1178 erst-
mals zusammen mit der Alp Laui unter dem Namen Nidirun erwahnt. Bis
zur Klosterauthebung 1811 nutzte das Stift zur Smmerung des eigenen
Viehs die zwei Alpen selbst.

Am 8. Mai 1811 hob der Grosse Rat des neu gebildeten Kantons St.Gal-
len das tausendjahrige adelige Frauenstift Schanis auf. Das Vermdgen
wurde liquidiert. Auf Wunsch der letzten Fiirstabtissin verkauften die Her-
ren Gmir, vom Staat ernannte Liquidatoren, den ganzen Alpbesitz des
Damenstifts im Weisstannental an die Briider Christian und Johannes
Tschirky. Beide hatten jahrelang im Dienste des Klosters gestanden.
Heute gehort die Alp mit 48 Stéssen und 12 Uberstéssen 26 Privatperso-
nen und der Ortsgemeinde Weisstannen, die in einer privatrechtlichen
Korporation zusammengeschlossen sind. Fiir die Weisstanner Bauern sind
die Kloster-Alprechte von grosser Bedeutung. Sie sind eine wertvolle
Erganzung zum Heimbetrieb.

Der Eigentiimerschaft steht die Alpkommission mit Prasident Emil
Tschirky, Kassier Beat Tschirky und Aktuar Willi Aggeler vor. mn.
Quelle: Barbara Tschirky

erzahlt sie. Daniel Schielke: «Des-
halb bewarb ich mich um eine Stelle
im Wallis. Ich bekam eine in der
Bio-Bergkaserei Goms in Gluringen
und blieb zwei Jahre. Obwohl es uns
dort gut gefiel, suchten wir nach
etwas Uberblickbarerem, wo wir
eigenstandiger arbeiten konnten.»
Die Familie fand das Gewlinschte
im Weisstannental. Die Alp Kloster
bot das, was sie wollte. Die Alpkor-
poration hat in letzter Zeit grosszii-
gig in die Infrastruktur der Alp in-
vestiert. Im Herbst 2016 wurde der
200 Jahre alte Holzstall abgebro-
chen und durch einen durchdachten
Neubau ersetzt. «Das erleichtert
unsere Arbeit enorm», erklarte der
Senn. «Wir konnen uns jetzt noch
mehr auf die Qualitat der Milchpro-
dukte konzentrieren.»

Milchverarbeitung begeistert

«Dass wir genau diesen Alp-Rhyth-
mus in unseren Jahresplan einbau-
en, hangt damit zusammen, dass
wir iberzeugt sind, hier sinnvolle
Arbeit zu verrichten», erklart Daniel
Schielke. «Was wir in dieser Zeit
tun, das niitzt uns, aber auch dem
Fortbestand der Tradition und der
landwirtschaftlichen Lebensraum-
erhaltung.» Zudem ist fiir ihn und
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Melkzeit: Geordnet marschieren die Kiihe zum Stall.

32 Im Element: Yvonne Schielke packt in der Kaserei mit an.

seine Frau die Verarbeitung der
Milch Handwerk und Leidenschaft
zugleich. Sie setzen all ihr Kdnnen
und ihre Erfahrung ein, um aus der
Rohmilch mdglichst hochwertige
Produkte ohne irgendwelche Kon-
servierungsmethoden und Zusatz-
stoffe herzustellen. Kase, Butter, Jo-
ghurt und Glace sollen hochsten
Anspriichen geniigen.

«Daniel hat fiir die Glace-Herstel-
lung sogar einen Kurs gemacht»,
verrat Yvonne Schielke. Glace. Das
Wort hat fiir Tochter Ronja Signal-
charakter. Es ermuntert sie zur Frage,
wer probieren wolle. Sie braucht
nicht zweimal zu fragen. Die Kost-
proben fallen hervorragend aus und
bestatigen: «Was auf der Alp Kloster
produziert wird, schmeckt hervorra-
gend.» Und die Produkte sind be-
gehrt. So begehrt, dass Bauern wie
Jakob Schoch vom Sevelerberg, der
an diesem Nachmittag sehen wollte,
wie es seinen Kiihen auf der Alp
ging, gleich einiges einkaufen.

Das Ansehen des Alppersonals auf
der Alp Kloster bei der Bauernsame
ist gewachsen. Der Senn und seine
Frau, die im vergangenen Sommer
aus 85000 Litern Milch 7700 Kilo-
gramm Kase (an der Olma ausge-
zeichnet) und Milchprodukte herge-
stellt haben, sind zu Recht stolz dar-
auf.

Wenn der Sommer vorbei ist
Die Alpzeit auf Alp Kloster dauert
zwischen 110 und 115 Tagen. Was
machen die Schielkes danach?
«Dann wohen wir wieder in Kassel.
Die Kinder gehen dort zur Schule.
Ich werde zum Unternehmer und
Marktfahrer, der primar mit Alpkase
handelt und dreimal wahrend der
Woche in Deutschland auf Markten
anzutreffen ist», sagte Daniel Schiel-
ke. Und Patrick Tschernikl? Er will
nach der Alpzeit gemeinsam mit sei-
ner Freundin auf Reisen zu gehen.

Waéhrend des Sommers erscheinen in loser Folge
weitere Alpgeschichten.



