Alm- und Weidewirtschaft

Warten, bis das Molke-
Buttermilch-Vollmilch-
Gemisch bricht

Ziger

Geschichte und Herstellung

von Martin Bienerth

Heute waren die Kiile im el
und einen Weg gegraben. Es tut gut, solche elementaren Sachen
zu bauen. Leider hatte ich zi wenig Zeit. Ich werde wiederkom-
men und weitermachen. ... War bei Jirg, hab Geiffenmilch

geholt fiir Gina und bin dann zur

N, hab dort Eilen geschnitten

Hiitte zuriick, denn «dort

haben sie gezigerr. 300 Liter Molke, 30 Liter Buttermilch, 40
Liter Vollmilch. Der Ziger ist fir Samstag, da ist Messe und
viele Leute sollen kommen. ... Abends ab 16 Uhr zogen dicke
Wolken zusammen, dann Gewitter; Hagel #nd Regen. Gerade
noch rechtzeitig waren die Kiihe eingestallt, bevor es schittet'e.
Veru und Mona hinkten. Eine hatte eine vereiterte Klaue, die
andere hinkt vorn, aber wir konnten nichts entdecken. ...
Abends die letzten Seiten ,, Wunschpunsch* vor Michael Eunle
vorgelesen. ... Lotti und Steffan hatten uns heute heim Zigern
geholfen. Es ist immer so spannend, «f es was wird oder nic/i..
Dochjetzt haben wir eine Menge Ziger im Keller: Die Bdiuerin-
nen und Bauern kénnen am Sonntag kommen.
(Tagebuchaufzeichnungen Alp Rischuna 1997)

Wird Ziger mit oder ohne
.ie"' geschrieben? Ich hatte die
verschiedensten Leute danach
gefragt und immer gab es bei-
de Mdglichkeiten. Auch in der
Literatur sind beide Varianten
bis heute gebrduchlich.

Ich habe mich fur die
Schreibweise .Ziger* ent-

schieden, denn Ziger und %;..
gen haben nichts miteinanyq,
zu tun. Woher der Name Zilger
stammt, ist bis heute noch im-
mer nicht eindeutig geklart. In
Frankreich wird er ,,Séret” ge-
nannt, im Wallis ,,Sérac* und
in der romanischen Sprache
heil’t Ziger ,,Tschagrun®.

Geschichtliches

Bis zum 15. Jahrhundert
war auf den Alpen die Sauer-
kdserei bekannt. Die gesamte
Milch wurde durch S&ure ge-
brochen. Die Sennen gewan-
nen einen recht fetten Ziger,
nachdem die Milch nach 12
Stunden zur Butterherstellung
abgerahmt war. Ziger soll da-
mals das bekannteste Milcher-
zeugnis gewesen sein.

Die Labké&serei verdrangte
am Ende des Mittelalters diese
Herstellung fetter und halbfet-
ter Sauerkése. Die Namen Sau-
erkdse und Ziger wurden
gleichbedeutend verwendet.

Von nun an wurde Ziger in
der Regel nur noch aus Molke
und Buttermilch gewonnen.
Was dann noch Ubrig blieb, war
eine griin-gelbliche Flussigkeit,
die Schotte. Bis zum Ende des
18. Jahrhunderts war sie ein
haufiges Getrénk der Alpler.

Das Milchgeschirr war da-
mals aus Holz. Mit heiRer
Schotte konnten samtliche
Geratschaften der Alp nach
dem Zigern gereinigt werden.
Die Schotte ist weitgehend
fettfrei und eignete sich be-
stens zu diesem Zweck, bevor
sie den Schweinen verfittert
wurde. Hier war sie als Ener-
gie- (Milchzucker) und Mine-
ralstofflieferant sehr wertvoll.

Zigern braucht
Erfahrung

Die Sennen hatten friher
viel Erfahrung beim Zigern, es
gehorte zu ihrer taglichen Ar-
beit. Sie wussten genau, wie-
viel ,,Sauer"* sie brauchten und
wie sauer dieser sein musste,
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um die Molke im Kessi zu bre-
chen. Heutzutage gerét das Zi-
gern immer mehr in Verges-
senheit, nicht zuletzt auch aus
Grinden des Energieaufwan-
des. Zu viele wertvolle
Schutzwaélder in den Alpen fie-
len der Herstellung vom Ziger
im 18. und 19. Jahrhundert
zum Opfer.

,,Manchmal mussten wir
sogar nachts Holz holen. Bis
20. Juli haben wir zweimal ké-
sen mssen, und wir haben im-
mer Ziger gemacht. Das hat
viel Holz gebraucht. 1925
mussten wir sogar bis zum 1.
August zweimal k&sen. Das
Kessi hatte ja nur 400 Liter.

Um den Sauer zu kriegen
haben wir Brennesseiwurzeln
und Schulas, das sind grofie,
saure Pflanzen, mit einer
Schnur zusammengebunden
und mit Molke uberschuttet.
Nach 7 bis 10 Tagen war dann
alles so sauer, dass man zigern
konnte. Ich musste einen Ziger
pro Kuh machen, und jeder Zi-
ger war funf bis acht Kilogram
schwer.

Einmal, da hatten wir zu-
wenig Sauer, aber ich musste
doch Ziger machen. Da haben
wir Essig reingelehrt, den wir
oben hatten. Doch das hat
nicht gereicht. Da habe ich den
Buben gesagt, sie sollen Schot-
te aus dem Schweinetrog ho-
len, und dann ist es gegangen."
(Latuor, G. V., 1988).

Ein Relikt der vergangenen
Zigerzeit ist der Glarner Schab-
ziger, der noch heute von wirt-
schaftlichem Interesse ist und
weltweit bekannt ist. Er wird
mit getrocknetem Bockshorn-
klee, dem Zigerklee gewirzt.

Zigern auf
Rischuna heute

Auf Rischuna hatten wir in
den letzten funf Jahren nur ein-
oder zweimal je Sommer gezi-
gert. Zum einen, um dieses
Wissen nicht zu verlieren, und
zum anderen, weil die meisten
alten Bauerinnen und Bauern
frischen Ziger einfach furcht-
bar gern hatten. Sie verbinden
das sicherlich mit der (guten?)
alten Zeit, wo Ziger noch als

Bauernkost zur Volksnahrung
gehorte.

Einmal im Sommer ist Alp-
messe auf Rischuna. Unsere
Bauern nehmen dies zum An-
lass, mit ihren Kindern, Ver-
wandten und Bekannten die
Alp zu besuchen. Viele dieser
Erwachsenen waren selbst als

Mit sl wived das
Molkegemisch zum Ko-
chen gebracht (g.o.).
Geaschter Ziger aus
dem Tessin,eine Spe-
zialitdit (0.)
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Flaschchen Kasereikultur MK
401 Yon Liebefeld; gut rihren,
zudecken, warm halten und war-
ten. Nach ca. 40 - 48 Stunden
sollte sie schon sauer sein.
Gebrauch: nétige Menge
(zum Zigern) ohne aufriihren
abziehen und Sduregrad be-
stimmen: 48° - 52" SH. Ist der

Sauer schwacher, dann
unbedingt mit Essig sau-
rer machen. Mit 1dl Es-
sigzugabe werden 10L.i-
ter Sauer um 3" SH sau-
rer! Ich wirde eine 5 -
10- Liter - Kanne Essig
| mitnehmen, dann kannst
| Du Deinen Sauer jeder-
.| zeit genau einstellen."

Am Tag des Zigerns wurden
300 Liter Molke im Kessi direkt
im Anschluss an das Kéasen auf-
gekocht. Bei 75°C gaben wir
die gesammelte Buttermilch
und auch etwas Vollmilch dazu.
Regi empfahl auch, késereiun-
taugliche Milch zu verzigern, da
durch die hohen Temperaturen
alles Leben in der Milch zerstort
wiirde. Zigern ist ein physika-
lisch - chemischer, kein biologi-
scher (lebendiger) VVorgang.

Im Kessi dampften nun 400
Liter Flussigkeit aus Molke,
Buttermilch, und Vollmilch.
Bei cua. 93°C (Siedepunkt auf
2000 m Hohe!) gaben wir un-
ter starkem Rihren unser sau-
res Kulturgemisch hinzu.

Das Feuer unter dem Kessi
wurde mit einem Kiibel Was-
ser geldscht, nicht gerade
sanft, auch umstritten, aber als
Notlésung schnell wirksam,
wenn man das Kessi nicht tiber
die Laufkatze aus der Umman-
telung von der Feuerstelle neh-
men will oder kann.

Nach kurzem Warten zemss
die schdaumende Oberflache im
Kessi in zahllose Spalten, durch
die sich langsam und gespen-
stisch weiRe Eiweilflocken
schoben, der Ziger. Mit Schopf-
kellen oder sogenannten Ziger-
kellen fischten wir die weillen

EiweilRgebilde aus der dampfen-
den, fettfreien Zigerschotte und
befullten damit gel6cherte For-
men aller A Zwischen jede
Lage frischen Zigers streutenwir
Salz, je nach Geschmack. Solch
ein frischer, dampfenderZiger ist
wie ein Gedicht, er wird von den
meisten Bauern mehr geschétzt
als ein alter Ziger.

Weiterzichten des
Sauers

® Der Sauer muss wochentlich
ca. dreimal abgezogen werden.
e Die Stande wird nach jedem
Zigern mit der entstandenen
Schotte aufgeflit.

e Einmal pro Woche wird et-
was Milch oder Molke fiir das
Bakterienwachstum dazugege-
ben.

® Die Mischtemperatur des al-
ten Sauers mit der dazugegebe-
nen Schotte sollte jedes Mal
mindestens 62°C  betragen,
sonst entstehen Hefen oder an-
dere unerwiinschte Organismen.

Auf Rischuna und Grava
sind jeweils Raucherschranke
an den Kaminen angeschlos-
sen, um den empfindlichen Zi-
ger vor dicken Fliegen zu
schiitzen. Sie legen Eier in die
Eiweilmasse und schon nach
kurzer Zeit schlupfen daraus
die Maden. Der Ziger beginnt,
sich zu bewegen.

Dass diese Tierchenauch In-
teresse am Ziger zeigen, scheint
die Feinschmeckerim Stiden der
Alpen weniger zu stéren. Dort
ist ein Ziger erst dann eine wah-
re Delikatesse und findet seine
Kunden, wenn sie auf seiner ge-
aschten Oberflache vertrocknete
Maden vorfinden. ]
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