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Der gehorlose Kaser Christophe Geiser darf stolz sein:
«Wir produzieren jahrlich
170 Tonnen Greyerzery

gg/Die welsche Gehorlosen-
Zeitung «Sourd aujourd'hui»
hat sich ins Greyerzerland be-
geben, um dort dem gehorlo-
sen Kiser Christophe Geiser
zu begegnen. Ein ganz er-
staunlicher Mann. Christophe
Geiser gibt sich mit seinem
Meisterdiplom nicht zufrie-
den, er studiert weiter und will
Gebidrdensprachlehrer wer-
den. Pierrot Auger-Micou
stellte ihm die Fragen und
«schoss» auch alle Bilder.
Wie wird eigentlich der
Greyerzer hergestellt, eine der
beriihmtesten Schweizer Spe-
zialititen? Um das zu erfahren,
begab ich mich nach Ligniéres,
wo in einer Késerei die bekann-
ten runden Laibe nach einem ur-
alten Rezept produziert werden.
Dort bin ich Christophe Geiser
begegnet, einem jungen Gehor-
losen, und habe seine Arbeit
~wihrend eines Tages verfolgt
und allerhand gefragt.

Wiirdest du dich bitte kurz
vorstellen?

Meine Jugend verbrachte ich
im DorfLigniéres, das zwischen
Neuenburg und Biel liegt. Auch
die ganze Familie wohnt dort:
Ichbin 32 Jahre alt, durchliefdie
Schulzeit in der Gehdrlosen-
schule des Schlosses von Car-
rouge (Moudon). Ich habe ein
eidgendssisches Meisterdiplom
als Késer.

Wie verliuft ein Arbeitstag
in einer Kiserei?

Es wird jeden Tag gearbeitet,
auch sonntags, und zwar von
6.00 h bis mittags und von 17.30
h bis 19.00 h. Zweimal im Tag
liefern 20 Bauern der Region die
Milch an die Kiserei ab, 2 Mil-
lionen Kilo jahrlich. Im Ganzen

produzieren wir 170 Tonnen
GreyerzerimJahr.Ichmache vor
allem hiesigen Kise, ferner den
sogenannten Franc-Alleu, dann
noch Tomme, Joghurt, pasteuri-
sierte Milch, Butter und Schlag-
rahm. Das alles kommt aus-

schliesslich in unserem Ge-
schift zum Verkauf.

Nach dem Wigen wird jeden
Morgen die Milch in ein grosses
Messingbecken geleert und die
notwendigen Fermente beigege-
ben. Nimmt die Masse eine ge-
latinose Form an, lasse ich, oh-
ne Heizung, drei sogenannte K&~
seharfen rotieren, welche die
Milch zum Brechen bringen und
den so entstandenen Brei in Fa-
sern auflost, etwa so gross wie
Getreidekorner. Das dauert zehn
Minuten. Diese Masse muss
samt der Molke auf 57 Grad er-
hitzt werden. Nach ungefihr
dreiviertelstindiger Erhitzung
kontrolliere ich die Textur (Fa-
serung). Jetzt kommt die Molke
in ein grosses Becken, fliesst
nachher in Formen, wobei der
Dampf entweicht. Durch ihr Ei-

gengewicht wachsen die Ki-
sekorner zusammenund dierest-
liche Molke fliesst weg. Jeder
Laib wird systematisch be-
schriftet und trégt seine eigene
Nummer der Késerei samt Fab-
rikationsdatum.

20 Stunden lang werden die
Laibe unter Druck -gehalten.
Dann kommen sie in ein zwan-
zigprozentiges Salzbad, wo sie
24 Stunden verweilen. Meine
Arbeit ist erst mit dem Einkel-
lern zu Ende. Die Kellertempe-
ratur liegt zwischen 14 und 18
Grad. Wihrend den ersten zehn
Tagen miissen die Laibe tiglich
mit einer Mixtur aus Salz und
Wasser eingerieben und auf die
andere Seite gekehrt werden.

Ein Laib wiegt ungefihr 35
Kilo, und ich kehre taglich 400
Laibe! Nach etwa drei Monaten
geht der Greyerzer an eine Spe-
zialfirma zur Kontrolle durch ei-
ne Spezialkommission, welche
im Maximum 20 Punkte vergibt:
5 Punkte fiir die «Locher», 5
Punkte fiir die Qualitdt der Ka-
semasse, 5 Punkte fiir den Ge-



schmack und 5 Punkte fiir die
dussere Form. Unsere Kise er-
halten im Durchschnitt 19 Punk-
te!

Gibt es wegen deiner Gehor-
losigkeit besondere Probleme?
Wie verstindigst du dich mit
dem Patron, den Kollegen und
den Milchbauern der Region?

Im Allgemeinen habe ich kei-
ne besonderen Probleme, aber
ich habe bemerkt, dass der Pat-
ron der Maschinen wegen mit-
unter besorgt ist. Machen diese
einen ungewohnten Larm, kann
das ein Horender sofort wahr-
nehmen und Alarm schlagen,
wihrend mir das nicht mdglich
ist ...

Unsere Kommunikation ist
eine orale, ich lese von den Lip-
penab, der Patronartikuliert sehr
gut und ich verstehe alles, was
er sagt. Auch gibt es zusitzlich
so eine Art Code zwischen uns,
was das Verstehen erleichtert.

Mit den Bauern der Region
lisst sich ebenfalls gut kommu-
nizieren, wir haben uns ja keine
komplizierten Dinge zu sagen.

Was die Arbeitskollegen be-

trifft, so habe ich keine. Ich ar-
beite ausschliesslich mit mei-
nem Patron, undichbinerstnoch

~viel allein, denn er ist oft ge-

schiftlich unterwegs. Ich mag

icher Kdser

Erfolgre




das Alleinsein, ich kann dann die
Arbeit nach meinem Gutdiinken
einteilen und den Rhythmus be-
stimmen, ohne dassmich emand
stort. Sie bendtigt sowieso we-
- nig Leute, ein bis zwei Personen
geniigen. Unsere HochleismngS—
maschinen ersetzen viel Hand-
arbeit, und es geht erst noch
schneller und sicherer.

Wieso hast du ausgerechnet
diesen Beruf gewihlt, was ge-
fillt dir an ihm? '




Ich habe verschiedene Beru-
fe an verschiedenen Stellen aus-
gelibt, unter anderem auch in ei-
ner Késerei. Dort hat es mir am
besten gefallen. Ich stamme aus
einer Familie, in der man
wihrend Generationen Land-
wirtschaft betrieb. Es zog mich
aber zum Beruf des Késers, der
schien mir der geeignetste.

Was hast du fiir eine
Ausbildung?

Ich machte eine dreijdhrige

Lehre, zwei Jahre hier in dieser
KisereiundeinJahrinEcoteaux,
einem Dorf im Kanton Waadt.
Zur Berufsschule musste ich
~ nach Moudon,  wo ich in der
Klasse der einzige gehorlose
Schiiler war. Das war nicht sehr
einfach,aberdie Kameradenhal-
“fen mir, kopierten Kursblatter
usw. Die Lehrabschlusspriifung
verlief erfolgreich, doch der
theoretische Teil war wirklich
schwierig. 1987 erhielt ich das
Lehrabschlusszeugnis. Damit
wollte ich mich nicht begniigen.
Zwei Jahre spéter sass ich wie-
der auf der Schulbank der glei-

chen Schule und holte mir 1990
das Kisereibrevet. 1992 berei-
tete ich mich in der Schule in
Moudon und in Fribourg auf die
Meisterpriifung vor. Ich hatte
vorher den Rektor gefragt, ob er
dieses Ziel fiir moglich halte. Er
antwortete, er sehe keine Prob-
leme, ich konnte so erfolgreich
sein wie alle andern. Nun galtes,
enorm viel zu lernen, ich hatte
tonnenweise Biicher. Wir waren
100 Studenten aus der ganzen
Schweiz, 75 schafften das Meis-
terdiplom. Ich war sehr stark in
Buchhaltung und Rechnen. Das
miindliche Examen verlief gut,
weil ich einen Dolmetscher hat-
te.

Besuchen Touristen
die Kiiserei?

Ja, es gibt oft Besuch, von
Schiilern vor allem, die sich vom
Patron die Herstellung von Ké-
se erkldren lassen. Auch aus der
deutschen Schweiz, ja sogar aus
Deutschland finden sich viele
Touristen ein. Mich wiirde es
freuen, gehorlose Kinder oder
Eltern oder Erwachsene zu tref-

fen, ich kénnte ihnen dann mei- .
ne Arbeit in Gebérdensprache

erklaren!

Was machst du ausserhalb
der Arbeitszeit? '
Ich jasse mit Vorliebe und
trinke auch gerne ein Glas mit
meinen Freunden im Bistro des
Dorfes. Hin und wieder braucht
mein Bruder Hilfe auf Hof und
Acker, es gibt stets etwas anzu-
streichen oder zu reparieren.

Du nimmst gegenwirtig
einen Kurs als. LSF-Lehrer?
Ja, wihrend eines Jahres
nahmich an einem Kurs fiir fran-
z6sische Gebardensprache teil.
Man studierte Grammatik, Ge-
schichte der Gebirdensprache
usw. Das hat mich sehr interes-
siert und in mir den Wunsch ge-
weckt, Gebirdensprachlehrerzu
werden. Ich studiere gern und es
macht mir Spass, die franzosi-
sche Sprache mit der Gebarden-
sprache zu vergleichen. Das
bringt mich weiter.
Pierrot Auger-Micou
«Sourd aujourd'hui» 1/2001
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