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Unter dem Giitsch liegt Kase

LUZERN In einem uber hun-
dert Jahre alten Keller mitten
in der Stadt wird neuerdings
Alpkase eingelagert. Der Keller
konnte sogar zur Touristen-
attraktion werden.

BEATRICE WOiGEL
beatrice. vogeli@luzernerzeitung.ch

«Der Keller 1st feucht und kalt, aber
es riecht gut — das habe ich beim ers-
ten Betreten gemerkts, schwirmt Ro-
land Lobsiger (53). Der Milchtechno-
loge hat im Keller der ehemaligen
Molkerei Galliker an der Gibraltarsiras-
se 25 einen «Chis-Chillers eingerichtet.
Hier lagert er kiinftig Alpkise aus der
ganzen Zentralschweiz ein und l3sst
ihn reifen. Die Lufifeuchdgkeit im 10
Grad kalten Keller betrigt konstant
zwischen 85 und 92 Prozent. «Das ist
ideal fiir die Reifung des Kdsess, so
Lobsiger

Eis und Champignons

Roland Lobsiger, der die Firma
Cheese & More in Littau betreibt, moch-
te mit dem Kisekeller eine alte Tradi-
tion wieder aufleben lassen. Der denk-
malgeschiitzte, rund 30 Meter lange
Stollen besitzt eine spannende Ver-
gangenheit. Erbaut wurde er 1897 als
Eiskeller. Damals lagerten hier Eisbla-
cke, die im Winter aus dem gefrorenen
Rotsee gesdgt wurden. Das Eis wurde
im Sommer zum Kiihlen der Milch auf
den Milchwagen verwendet Spéter
diente der Keller als Kiselager der
Molkerei. Zwischen 1911 und 1915 war
der Stollen Zugang zu einer Champig-
nonzucht. Die Champignons befanden
sich damals nicht im Stollen, sondemn
im stillgelegten Eisenbahntunnel, der
sich dahinter befindet.

1992 iibernahm Emmi die Molkerei
Galliker. Der Keller wurde aber bereits
einige Jahre zuvor stillgelegt und dien-
te seither als Abstellkammer. Vor gut
einem Jahr erinnerte sich Roland Lob-
siger dieses Kellers und erkannte dessen
Potenzial. Innert Jahresfrist brachte
Lobsiger den Keller auf Vordermann.
«Im vorderen Bereich haben wir einen
Degustationsraum eingerichtets, erkldrt
er. Dieser sei dank der Renovation recht
trocken und gut ausgeleuchtet. Im hin-
teren Teil befindet sich der Kise. Hier
kiinnen bis zu 400 Kiselaibe eingelagert
werden.

Kdse von Zentralschweizer Alpen
Lobsiger setzt fiir das Kellerprojekt

auf Alpkise aus Kuh- und Ziegenmilch.

Diesen bezieht er von sieben verschie-

denen Alpkisereien aus der ganzen
Zentralschweiz. «Der Rohmilchkase

von den Alpen ist von bester Qualitiits,
sagt Lobsiger. Die Verarbeitungsprozes-
se funktionieren nach traditionellem
Handwerk: Der Kise wird wihrend des
Sommers auf der Alp produziert und
im Herbst zum Kise-
keller transportiert.
Insgesamt wird der
Kdse sieben bis acht
Monate gelagert Im
Einmannbetrieb
«Chis-Challers
macht Lobsiger auch
die ganze Pflege des
Kises selbst

Mit Cheese & More
beliefert Roland Lobsiger Grossverteiler
wie Coop und Globus. Fir den Kise
aus dem «Chas-Chiller» sucht er hin-
gegen andere Kundschaft. «Das Kon-
sumverhalten hat sich in den letzten
lahren von Massenprodukien weghe-
wegts, so Lobsiger. Die Konsumenten

«Unsere Kunden
sollen sich im Keller
daheim fiihlen.»

ROLAMND LOBSIGER, BETREIBER
DES sCHAS-CHALLERS

Roland Lobsiger (53) hat an der Gibraltarstrasse einen

alten Kasekeller ergffnet, in welchem er Alpkdse lagert.

interessieren sich heute vermehrt fiir
Alpkise aus der Region. So gibt es
Lobsigers Kise auch nicht beim Gross-
verteiler zu kaufen. «Ab November wird
der Kise zweimal wochentlich an
einem Stand am Lu-
zerner Markt wver-
kﬂllﬁ_n-

Ausserdem  kon-
nen auf Lobsigers
Homepage Degusta-
tionen gebucht wer-
den. Dann gibt es
neben Kise auch
Wein zu degustieren.
«Die Gaste konnen
den Keller besichtigen und erfahren
etwas liber dessen Geschichte und tiber
die Herstellhmg und Behandlung des
Kisess, sagt Lobsiger. Zweimal monat-
lich soll der Keller zudem fiir unan-
gemeldete Besucher gedffnet werden.

Der Kasekeller ist fiir Roland Lobsiger

Bitd Dominik Wunderli

eine Herzensangelegenheit: «Ich méch-
te die Emotionen vermitteln, die mit
dem Kise und seiner Herstellung ver-
bunden sind. Unsere Kunden sollen
sich im Keller daheim fithlen.» Deshalb
mochte Lobsiger Hintergrundgerausche
mit Kuhglocken und Alphornmusik bei
den Degustationen einspielen.

Eriffnung Ende Oktober

Seit September wird laufend Kise von
den Alpen angeliefert. Ende Oktober
wird der «Chas-Chillers offiziell ercfinet.
Doch Lobsiger plant bereits fiir die Zu-
kunft. In einem Jahr will er einen Stand
am «Cheesefestivals auf dem Kappel-
platz fiihren. Und auch fiir den Touris-
mus sieht er Potenzial: «Moglicherwei-
se machen wir Kaseflihrungen fiir aus-
lindische Touristen.»

Erdffnung des «Chas-Challerss am 24./25. Oktober.
wwwi_chaes-chaaller.ch



