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Der wohl lingste Chis-Mart der Schweiz

Es ist ein Kasemarkt, der sich wie Fonduefaden zieht - quer durch Glarus, vom Spielhof bis Hohe Landsgemeindeplatz.

Martin Meier

Das Vieh istim Tal, der Alpkise
eingekellert. Die 15000 Laibe,
die sich bei der Kisegenossen-
schaft Glarona stapeln, miissen
nur noch verkauft werden. Was
leichter gesagt als getan ist,
wenn der grosste Event, der
Elmer Alpchas-und Schabziger-
Mairt, wegen Corona abgesagt
worden ist.

Ein Glarner Sentepuur lasst
sich aber dadurch so schnell
nicht aus der Ruhe bringen. Er
weiss, dass Not erfinderisch
macht. Im Truppenlager in Elm
hitten die vom Bundesamt fiir
Gesundheit verordneten Ab-
standsregeln ohnehin nicht ein-
gehalten werden kdnnen, wohl
aber in der kleinsten Haupt-
stadt, im weitldufigen Glarus.
Und so machten die Alpler aus
ihrer Not kurzerhand eine Tu-
gend. Entstanden ist so der wohl
lingste Chés-Mart der Schweiz.
Auf einem «Késekilometer»,
zwischen dem Spielhofund dem
Landsgemeindeplatz, reiht sich
mit dem noétigen Anstand vor
dem Abstand ein Stand an den
andern.

Fondue gibt esim
Hotdog-Brotchen

Auf einmal hingt der Alpsegen
dann nicht mehr schief. Auch
das garstige Wetter, die Wolken-
decke, durchbrechen am Frei-
tagnachmittag auf einmal Son-
nenstrahlen. Und wie das auf
einmal riecht: Weniger nach
dem, was die Autos auspuffen,
vielmehr nach dem, was aus der
Alpmilch Wiirziges gereift ist.
Natiirlich riechts da auch nach
Knoblauch im Fondue und dem
Pfeffer auf dem Raclette. Die

Besucher sind sich jedenfalls ei-
nig, auch in der These «Fein ist
der Kése».

Fein finden den Kése auch
die Dreikasehochs

«Fein» findet den von der Alp
Vorderdurnachtal angebotene
Kise der dreijahrige Dreikise-
hoch Silvan. «Glarner Alpkase,
AOP, Bioqualitit», kommentiert
Alplerin Rebekka Zimmermann.
Daneben gibt Sepp Gossi ein ge-
radezu rithrendes Bild ab, wie er
im Caquelon die Kelle schwingt,
um hinterher das Fondue in Hot-
dog-Brotchen abzufiillen.

1000

Liter Milch werden pro Tag
auf der Alp Oberplegi zu
Kase verarbeitet.

«Dieser Markt ist fiir uns eine
Moglichkeit, unseren Kése doch
noch an den Mann zu bringen,
aber auch, um neue Kunden
kennenzulernen», meint Franz
Weber. Der Alpler der Alp Ober-
blegi hat durchschnittlich pro
Tag 1000 Liter Milch zu Kése
gemacht. «Im Kupferchessi die
Milch aufgeheizt, das Lab hinzu-
gegeben, die Masse maiskorn-
gross zerschnitten und gertihrt.»
Ins Detail mochte der Alpler
nicht gehen. Nur so viel: Der
ganze Prozess wiirde zwei Stun-
den dauern.

«Glutschtig» gemacht? Heu-
te geht es mit dem Chas-Mart
und anderen Glarner Spezialita-
ten weiter.
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«Glaris schneugget»: Der Kasemarkt im Glarner Hauptort bringt Gross und Klein auf dem Geschmack.
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