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mh «…»	
Marcel Heinrich, Kartoffelbauer, spricht



Die Sonne blinzelt mir entgegen, 

aber die Regenpause ist nur von kurzer Dauer. Vor mir stehen die 
Désirée und die Ditta, die eine blüht rosa, die andere weiß. Sie 
haben bereits kleine und mittelgroße Knollen, bei der Désirée sind 
es drei hellrote, bei der Ditta sieben hellgelbe und einige kleinere. 
Zur Sonnenwende habe ich die Erde gewendet. Über der Erde freue 
ich mich über die Blüten und unter der Erde habe ich Knollen 
gefunden und geerntet. Ich bin entzückt, aufgeregt und auch ein 
bisschen traurig. Ist es nicht so, als würde man eine Kuh schlach- 
ten, die noch viele Kälber bekommen oder mir zumindest noch eine 
Weile Milch schenken könnte? Ich werde die neuen Kartoffeln  
mit Ehrfurcht nach Hause nehmen und sie in diesem Bewusstsein 
auch genießen.

Dankbar sein 
für das, was Himmel und Erde 

erschaffen haben.
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AugustEnde
Kartoffeln graben
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Blaugelbe Stein

Die Lieblingskartoffel

Ihre Herkunft ist unklar. Sie wurde einst in einem Anbaugebiet mit  
der «Blauen Zimmerli» verwechselt, die aber eine blaufleischige Kartoffel  
war. Im Anbau macht sie nicht allzu große Probleme, geerntet wird  
die kleine bis mittelgroße, kurzovale Knolle von Hand, der Ertrag ist eher 
bescheiden. Dafür ist ihre Schalenfärbung sehr attraktiv, sie ist blau  
und hat auffällige gelbe Flecken. Jede Knolle ist ein Kunstwerk. Unter der 
Schale verbirgt sich schneeweißes bis hellgelbes Fleisch, was eine  
große Überraschung ist. Im Innern ist sie gelbfleischig und sehr aroma- 
tisch, oft mit kohlartigen Aromen.

mh « Der Bauer beurteilt eine Kartoffelsorte anders als ein Koch. Sie  
war 2015 meine absolute Lieblingssorte, eine Perle, sie hatte ein unauf- 
fälliges Verhalten. Ihr beim Wachsen zuzuschauen, hat große Freude  
gemacht. Wir lieben sie zu graben wegen ihrer Form und ihrer Farbe. Ich 
würde sie nie mehr hergeben.»
Freddy: «Ich bin von dieser tollen Knolle auch begeistert – manchmal  
lege ich sie einfach auf ein Salzbett und backe sie im Ofen. Dann  
ein Stück Alpbutter dazu, viel mehr braucht es nicht, ein Gaumen- 
schmaus. Falls etwas übrig bleibt, schäle ich den Rest, zerdrücke die 
Kartoffeln grob mit einer Gabel, verteile sie in einer Gratinform  
und stelle sie bis zur Verwendung in den Kühlschrank. Vor dem Backen 
mit reichlich flüssiger Alpbutter beträufeln und im Ofen knusprig  
goldbraun backen. Mmmh … Herz, was willst du mehr.»

Verwendung: Die Blaugelbe Stein ist vielseitig verwendbar, so für  
Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, Kartoffelstock und Rösti. Auf einem Salz- 
bett gebacken, lässt sie keine Wünsche offen. 
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Andeerer Traum

Idee:	 2007

Alter:	 mindestens 6 Monate 

Sorte:	 Halbhartkäse, Hartkäse, 50 % Fett i. Tr.

Milchart:	 Rohmilch, Vollmilch, betriebseigene Kulturen

Gewicht:	 ca. 5 kg

Der Andeerer Traum ist eine Weiterentwicklung des Andeerer Gourmets.  
Er hat seit 2007 verschiedene nationale und internationale Auszeichnungen 
bekommen. Ganz oben angekommen war er 2010, als er am World  
Championship Cheese Contest in Wisconsin (USA) die Goldmedaille in  
der Kategorie geschmierte Hartkäse und die Silbermedaille in der  
Gesamtwertung bekam.

Geschmack:  Würzig, mittelrezent und vollmundig. Die rohe Biomilch mit 
natürlichem Fettgehalt kommt erstaunlich gut zum Tragen. Fast 60 % der 
Milch kommt von Kühen mit Hörnern aus dem Schamsertal in Graubünden.

Mein Traum
In Graubünden gibt es immer noch eine funktionierende Alpwirtschaft mit 
vielen Alpsennereien. Dafür braucht es Bäuerinnen und Bauern im Tal,  
die Kühe haben und sie melken. In den Talschaften sollen kleine Talkäsereien 
entstehen, die angepasst an die kleinen Strukturen im Berggebiet die Milch  
zu den verschiedensten Produkten verarbeiten. Die Milch bleibt im Berg- 
gebiet, nur weiterverarbeitete Produkte verlassen den Kanton. Die Autobahn 
als der größte Lagerplatz der Milch soll zumindest in Graubünden der  
Vergangenheit angehören. Für diesen Traum und noch einige Träume mehr 
möchte ich da sein. Wir hier in Andeer versuchen, diesen Traum zu  
verwirklichen. Ein erster Schritt ist die Erhaltung der kleinen Dorfsennerei mit 
Hilfe unserer Aushängeschilder: Das sind unsere Käse mit ihren Geschichten 
und ihrer Qualität. In der Anfangszeit (2001) sind noch 5000 kg Rahm  
jedes Jahr ins Unterland geflossen. Seit 2008 verarbeiten wir den Rahm 
selbst, auch dank dem Andeerer Cremant, dem Andeerer Rahm-Chäs, dem 
Andeerer Gourmet und dem Schamser Schmaus. Die Selbstvermarktung der 
Milch zu verschiedenen Milchprodukten inklusive Käse ist auf über 90 % 
gestiegen.
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