
Alm- und Weidewirtschaft 

Die Butter wird aus Butter ist eine der be- 
dem alten Fass deutendsten Lebencmit- 
entnommen tel. Auch auf den Almen 

hat die Butterherstellung 
eine alte Tradition. Zur 
Geschichte der Butterher- 
Stellung und ihrer Bedeu- 
tung lesen Sie in folgen- 
dem Beitrag von Dipl.-lng. 
agr. Martin Bienerth, der 
seit 1982 als Hirt und 
Senn auf Schweizer Alpen 
arbeitet. 

„Anker" stammt vom 
althochdeutschen ,,Anche " ab, 
das wiederum seinen Ursprung 
im lateinischen Wort ,, unguen- 
tum" findet, was „Salbe " be- 
Heutet (Oesch, 1978). 

„Butter" soll sich aus dem 
griechischen ,, bourupov " um 
das 10. Jh. herum ins Deutsche 
eingebürgert haben (Koenen, 
1986). 

Von „Schmalz" wird über- 
all dort gesprochen, wo man es 

gewohnt war; Butter zur länge- 
ren Haltbarmachung einzu- 
schmelzen. Während man in 
den nördlichen Ländern Butter 
auch mit Salz haltbar machte, 
war in den Alpenländern das 
Einsieden weit verbreitet 
(Aeschbacher, 1989, Oesch, 
1978). 

Unter der allgemeinen Be- 
zeichnung ,,Butter" ist das aus- 
schließlich aus Kuhmilch ohne 
Zusatz anderer Fette auf me- 
chanischem Wege gewonnene 
und durch den Butterungspro- 
zess sachgemäß verarbeitete 
wasserhaltige Milchfett zu ver- 
stehen." (Art. 91 der Schwei- 
zerischen Lebensmittelverord- 
nung, 1978) 

Zur Geschichte 
der Butter 

0 Butterherstellung in Krügen 
der Babylonier und Sumerer in 
der Zeit um 3000 v.Chr. 
(Oesch, 1978) 

„Wenn man Milch stößt, so 
macht man Butter", sagt der 
Tempelbauer Salomo, König 
von Israel im 10. Jh. v. Chr. 
(Koenen, 1986) 

Butter als Arzneimittel bei 
den Griechen (Aeschbacher, 
1989) 

Butter als Opfergabe bei den 
Skythen und Parther nach einer 
Erzählung des griechischen 
Arztes Hippokrates um 400 v. 
Chr. (Aeschbacher, 1989) 

Die Kulturgeschichte der 
Butter reicht weit in die Ver- 
gangenheit zurück. Es ist anzu- 
nehmen, dass den Menschen 
Butter oder etwas ähnliches 
bekannt war, seit sie Kühe zur 
Milchgewinnung züchteten. 

Doch damals wurde Butter 
nicht als Nahrungsmittel auf 
das Brot geschmiert, sondern 
als Opfergabe gebraucht oder 
fand als Salbe in der Medizin 
Verwendung. Aus dem 8. Jh. n. 
Chr. ist uns bekannt, dass ge- 
salzene Butter als haltbarer 
Schiffsproviant bei nordger- 
manischen Stämmen beliebt 
war. (Oesch, 1978) 

Erst vom 10. Jahrhundert 
an, als sich die Städte in der 
Schweiz zu entwickeln began- 
nen und die Klöster Kupfer- 
kesse1 anschafften, um sie den 
Bauern gegen Käse und Butter 
zu vermieten, blühte die But- 
terwirtschaft auf. Butter wurde 
zur Handelsware. (Aeschba- 
cher, 1989). 

Frühes Buttern auf 
Grava und Rischuna 

Auf der Alp Rischuna wur- 
de nachweislich im 17. Jahr- 
hundert gebuttert. Dies geht 
aus den Satzungen von 1645 
hervor, in denen steht, dass ein 
Hüttenmeister unter anderem 
,,... ein ster Schmaltz und einen 
Züger ..." als Lohn erhalten 
sollte. 

Vermutlich wurde Butter in 
einem Stoßbutterfass herge- 
stellt, eine damals gewöhnliche 
Art der Herstellung, die auch 
auf zahlreichen Abbildungen 
aus dem 16. und 17. Jahrhun- 
dert zu sehen ist. Solch ein 
Stoßbutterfass ist noch auf der 
Nachbaralp Calasa vorhanden. 

In den Statuten der Alp Gra- 
va von 1894 wird berichtet, 
dass die Hüttenmeister die 
Pflicht hatten, dem Alppersonal 
unter anderem auch ein Tuch 
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für das Butterfass unentgeltlich 
zur Verfügung zu stellen. 

,,... Tücher für das Butter- 
fass ..." wurden auch in der 
Geschäftsordnung der Alp Ri- 
schuna aus dem Jahre 1907 er- 
wähnt. Wofür diese Tücher da- 
mals verwendet wurden, ist 
mir noch nicht klar. 

Als ich im Jahre 1987 das 
erste Mal auf der Alp Rischuna 
arbeitete, befand sich dort ein 
altes Butterfass noch in Ge- 
brauch. Es war bereits so leck, 
dass wir mit Stoffresten ver- 
suchten, die vielen kleinen Rit- 
zen zu verstopfen, die nicht 
durch das Wässern und Quellen 
zu Alpanfang verschwunden 
waren. Viel Rahm ging in jenem 
Jahr verloren. Ein Holzdeckel, 
der die kleine Füllöffnung des 
schmalen hölzernen Butterfas- 
ses verschließen sollte, wurde 
ebenfalls mit einem Tuch verse- 
hen, um eine größtmögliche 
Abdichtung zu erreichen. Ob 
die Tücher für das Butterfass 
vor hundert Jahren einem änli- 
chen Zweck gedient hatten? 

Das Buttern ist furchtbar 
So viel Rahm geht jeden Tag 
verloren. Es ist traurig, wenn 
man sieht, wie der Rahm ein- 
fach im Abfluss verschwindet 
in einer langen Spul; die vom 
laufenden Butterfass her 
kommt. Das Butte$ass ist alt 
und unpraktisch, weil man den 
Butter da so sc&cht herausbe- 
kommt. Es hätte schon längst 
ein neues angeschafl werden 
müssen. Wie die vor uns das 
wohl gemacht haben? Jeden 
Tag flicken wir die Ritzen mit 
Lumpen. Und fur die Qualität 
ist das sicherlich auch nicht 
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gut. Überall ranzelt es (Tage- 
buchaufzeichnungen, 1987). 

Bartbutter 

Gaudenz Barblan aus Vna, 
Landwirtschaftslehrer am 
Plantahof stellte am Anfang 
des 20. Jahrhunderts fest: „Ein 
schwerer Fehler belastet die 
Milchwirtschaft auf den Bünd- 
ner Alpen durch die Butterauf- 
Speicherung bis zum Schluss 
der Alpzeit. Eine Art Landes- 
übel." (in: BB. Nr. 25 vom 
21.6.1985). Der Gesamtverlust 
während eines Sommers durch 
dieses Landesübel bezifferte 
Barblan auf über 120.000 
Franken. 

Dass die Milchprodukte 
Käse und Butter auf den Alpen 
im letzten Jahrhundert eine 
wesentlich geringere Qualität 
aufwiesen als heute ist hinrei- 
chend bekannt und wurde auch 
von Joseph Spann in seinem 
Buch „Alpwirtschaft" 1923 
beschrieben. 

„Man hat erfahren müssen, 
dass in Käse und Butter die 
bessere Handelsware im Tal, 
die geringere aber auf den Ber- 
gen hergestellt wird. Für die 
Butter kommt namentlich je- 

ner Umstand in Betracht, dass 
sie häufig nicht jeden Tag zu 
Tal gebracht werden kann. Die 
richtige Art, die gewonnene 
Alpbutter zu verwerten, wäre, 
sie täglich oder wenigstens 
zwei- bis dreimal in der Woche 
ins Tal zu schaffen und preis- 
wert als frische Alpbutter zu 
verkaufen." In der Arbeit 
,,Sonderbare Butteraufspeiche- 
rung auf schweizerischen Sen- 
nalpen", Südd. Landw. Tier- 
zucht 1911, s. 367 ist ange- 
führt, dass in Graubünden der 
Verlust an Butter durch das un- 
sinnige Aufstapeln oft bis zu 
10 % betragen soll. 

Schwieriger 
Buttertransport 

Auf Rischuna war der But- 
tertransport von der Alp ein al- 
tes Problem. Während früher 
Butter erst gegen Alpende vom 
Berg geholt werden durfte, war 
der steile Fußpfad bis 1996 für 
viele ein Hindernis, öfters ihre 
eigene Butter ins Tal nach 
Hause zu tragen. Es gab immer 
wieder Reklamationen über 
„altes riechendes Schmalz". 

Luregn Giusep Derungs er- 
zählte mir. wie das früher war * 

tung 

men 
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mit der Butter auf der Alp, als 
er noch Senn war: „Butter durf- 
ten sie früher nicht von der Alp 
holen. Die ist dort geblieben bis 
in den Herbst. Dann ist sie ganz 
mit einem grünen Pelz überzo- 
gen gewesen. Das ist auf allen 
Alpen so gewesen. Ich mag 
mich noch erinnern, da gab es 
kein Pergamentpapier zum But- 
ter einpacken. Da hat der Zu- 
Senn mit dem Messer so Ringe 
von der Rinde geschnitten, bis 
sie weg ging, die Rinde, und 
dann wurde die Butter in die 
runden Rindenplättli getan, das 
waren dann runde Butterfor- 
men, wie Käs oder Ziger. Ende 
Alp anfangs September war das 
dann eine große Biege. Und 
wenn du in den Keller gekom- 

"men bist, hast du oft nicht ge- 
wusst, ist das Ziger oder Kas, 
ein grüner Bart überall, das war 
die Butter. Unten hat man sie 
dann eingesiedet. Inwendig war 
er ganz räg, ganz grieselig." 

Die Geschichten von alter 
ranziger Butter mit dickem 

Schimmelpelz erzählten alle äl- 
teren Bauern und Sennen von 
Grava und Rischuna überein- 
stimmend. Es war normal. But- 
ter diente in dieser Gegend 
nicht als Handelsgut. Alles 
wurde eingesotten, um in den 
langen Wintern von den großen 
Familien verbraucht zu werden. 

In John Frödins Buch ,,Zen- 
traleuropas Alpwirtschaft" von 
1941 habe ich die Entwicklung 
vom Produktionssystem Butter 
und Magerkäse zu Fettkäse und 
Butter gefunden. Es wird berich- 
tet, dass Butter mit der Zeit nicht 
mehr an erster Stelle auf Alpen 
hergestellt wurde, wie es lange 
der Fall gewesen war. Ausländi- 
sche Fette und Öle vedrängten 
die einheimische Butter auch in 
den entlegensten Talschaften. 
Käse würde sich außerdem bei 
richtiger Herstellung und Lage- 
rung qualitativ verbessern, 
während sich gelagerte Butter 
ständig verschlechtert. 

,,... Sie nimmt eine gelbgrü- 
ne Farbe an, wird oft fleckig 

und von Schimmelpilzen über- 
zogen. Die Alpbutter, die auf 
Grund des Rohmaterials, der 
aromatischen, stark fetthalti- 
gen Alpmilch von ausgesuch- 
ter Qualität, die beste Butter 
der Schweiz, ja  sogar der Welt 
sein könnte, wird durch die all- 
zulange Lagerung auf der Alp 
in ein Produkt, das spöttisch 
Bartbutter genannt wird, ver- 
wandelt. ..." 

In der ehemaligen Hütte der 
Plauns, „tegia sura da Grava", 
die 1966 nach nur 15-jährigem 
Bestehen von einer Lawine zer- 
stört wurde, ist gebuttert wor- 
den. Das geht hervor aus der 
Versammlung der Alpbesitzer 
im April 1950, wo beschlossen 
wurde, ,,... Butterfass und Kase- 
kesse1 doppelt einzurichten. ..." 
(Protokoll) In den Trümmern 
des alten oberen Stafels von 
Grava konnte ich die Welle des 
ehemaligen Butterfasses fin- 
den, das sicherlich ein ähnli- 
ches Modell gewesen sein 
musste wie das der Alp Grava. 

Von den Gebsen zu 
den Milchwannen 

Im Protokoll der Versamm- 
lung der Alpgenossenschaft wur- 
de 1949 erwähnt, dass der 
Milchverband Winterthur eine 
Einrichtung der neu zu erstellen- 
den Sennerei in Rischuna mit ei- 
ner Zentrifuge empfehlen würde. 
Der zu Rate gezogene Milch- 
inspektor Curschalas erläuterte, 
dass für ein gesundes Produkt 
eine Zentrifuge nach seiner Mei- 
nung zum Vorteil wäre. 

Trotz aller Empfehlungen, 
auch von Seiten des Meliorati- 
onsamtes entschied sich die 
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Versammlung für eine Käse- 
reieinrichtung mit Gebsen. 

„Die Zentrifuge braucht ei- 
nen Motor, und wenn dieser 
nicht funktioniert, sind die Me- 
chaniker zu weit weg." (Proto- 
koll). Am 24.02.1950 wird die 
Entscheidung gegen eine Zen- 
trifuge und für Gebsen 
nochmals bekräftigt: 

„Auf Wunsch der Alpge- 
nossenschaft Rischuna hielt am 
Sonntag, den 19. Februar 0. c. 
in Surcasti Herr alt Molkereiin- 
spektor Curschellas aus Chur 
einen Vortrag über Milchver- 
Wertung mit besonderer 
Berücksichtigung des Zentrifu- 
galverfahrens. Anschließend 
nahm die Alpgenossenschaft 
Stellung zur Frage Anschaffung 
einer Zentrifuge. Die großen 
Vorteile des Zentrifugalverfah- 
rens wurden ausführlich darge- 
legt und auch anerkannt. Wich- 
tige Gründe sprachen aber in 
unserem Fall gegen die Aufstel- 
lung eines Seperators. Eine 
Handmaschine nahm zu viel 
Zeit in Anspruch und das genau 
in dem Moment, in dem das 
Personal sonst noch genügend 
beschäftigt war. Bei einem Se- 
perator für Kraftantrieb sind die 
Schwierigkeiten nicht minder. 
Von einer Wasserturbine kann 
infolge Wassermangel nicht die 
Rede sein. Für einen Benzin- 
motor müsste der Treibstoff den 
langen mühsamen Weg hinauf 
vom Personal getragen werden. 
Zudem sind in einer Alp, wo 
man stets mit Personalwechsel 
rechnen muss, zuviel maschi- 
nelle Einrichtungen immer eine 
gewagte Sache. Bei dem einen 
gehts, beim zweiten schon nicht 

mehr; bald sind Störungen da, 
die zu großen Unannehmlich- 
keiten führen können. Weiter 
darf noch erwähnt werden, dass 
der neue Milchkeller zufolge 
seiner günstigen Lage, und 
genügend Ventilationsmöglich- 
keiten vorausgesetzt, einen 
ganz guten Aufstellungsraum 
für die Milch erwarten lässt. 
Aus diesen Gründen entschloss 
sich die Versammlung an dem 
laut Projekt vorgesehenen Sys- 
tem festzuhalten. Eine Ände- 
rung der Pläne braucht somit 
nicht vorgenommen werden. 
Wir hoffen, dass auch der 
Milchverband Winterthur nach 
den gegebenen Umständen un- 
sere Stellungnahme verstehen 
werde." (Blumenthal, Giuli, 
1950). 

Qualitäts kont rol len 

Im Jahre 1970 fand die Fu- 
sion der Alpen Grava und Ri- 
schuna statt. Milchkontrollen 
erfolgten immer häufiger auf 
den Alpen, so auch auf Alp Ri- 
schuna. Der Käsereiinspektor 
Gion Meiler besuchte 1972 zu- 
sammen mit Herrn Joos die Al- 
pen Seglias, Calasa, Grava und 
Rischuna, um dort die Milchen 
zu prämieren. 

Drei Jahre zuvor, den Bau- 
ern war ja  die Situation auf der 
Alp bezüglich Butter bekannt, 
machte man sich in einer Ver- 
sammlung Gedanken über den 
Bezug von Butter aus der Alp: 

„Der Präsident macht die 
Alpbestößer aufmerksam, dass 
es von Vorteil wäre, wenn die 
produzierte Butter periodisch 
von der Alp abtransportiert 
würde, dies nicht so sehr we- 

gen der im ge- 
genwärtigen 
Augenblick ge- 
ringen Subven- 
tionen, sondern 
vielmehr im 
Hinblick auf 
eine eventuelle 
Milchkontrolle. 
Wäre bei einer 
solchen Kon- 
trolle zuviel 

Y ,  

Butter in der Sennhütte vorhan- Das ,, Gebsensystem " 
den, gäbe es nämlich bei der zum Aufrahmen der 
Produktebeurteilung einen Milch hat in Graubiin- 
Punkteabzug, was aber nicht den ausgedient 
dem Senn, sondern den Bauern 
angelastet werden müsste." 

Mario Albin, ein junger 
Käser aus Lunschania, forderte 
1986 die Ablösung des 
Gebsensystems. Zwei 
Milchwannen aus Edelstahl 
mit einem Fassungsvermögen 
von jeweils 400 Litern konnten 
angeschafft werden für einen 
Betrag, den der Verkauf der 
Holzgebsen einbrachte. 

Zwei Jahre später konnte 
auch ein neues Butterfass güns- 
tig von der alten Dorfsennerei 
in Tersnaus gekauft werden. 
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