MELCHNAU BE: Landwirte investieren in ihre Emmentaler-Késerei

«Wir glauben an den Emmentaler»

Die 28 Milchlieferanten
glauben an die Zukunft

- des Emmentalers. Sie ha-
ben rund 4 Millionen
Franken in die Erweite-
rung der Dorfchdsi Melch-
nau investiert. Seit gut
drei Wochen laufen die
neuen Anlagen.
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«Wir glauben an die Zukunft
des Emmentalers am Markt und
wollen nun durchstarten», halt
Simon Duppenthaler fest. Er ist
Prisident der Kédsereigenossen-
schaft Melchnau. Schon seit
1843 wird hier Emmentaler her-
gestellt. Die bisherige Einrich-
tung hatte nach 29 Jahren ihre
Lebensdauer erreicht. Und mit
6500 Litern Fassungsvermogen
war beim bisherigen Fertiger die
Kapazitdtsgrenze erschopft. So
wurden vor fiinf Jahren erste
Vorabkldrungen fiir einen Neu-
und Umbau getroffen.

Langwieriger Prozess

Im Friihling 2011 wurde das
Baugesuch eingereicht. Ein hal-
bes Jahr spiter kam die Preis-
flaute im Milch- und im Kése-
markt. Das Projekt wurde hin-
ausgeschoben. Der Bauent-
scheid fiel im Friihling 2013, im
September fuhren die Bauma-
schinen auf. Nach vier Monaten
Produktionsunterbruch ~ wird
seit Ende Juni wieder gekdst.
«Jedes Projekt im Emmentaler-

Anlagen. (Bild: Robert Alder)

Bereich dauert so lange», besta-
tigt Christian Hdusermann, Pla-
ner und Bauleiter der Firma
Kalt in Liitisburg SG. Generell
bestehe in vielen Emmentaler-
Kisereien grosser Nachholbe-

darf an Investitionen. «Doch oft.
. werden Vorhaben schon in der

Projektphase fallen gelassen»,
weiss Hiusermann, selber
ebenfalls Kisermeister. Die
Melchnauer hitten ein grosse-
res und intensives Projekt ge-
wagt. In den beiden geschlosse-
nen Fertigern von 10000 und
12000 Litern wird nun die Jah-
resmilchmenge von 4 Mio. Kilo

Der Vorstand (oben) und das Késerpaar Hansjorg und Margrit Trosch vor ihren neuen

Milch der 28 Genossenschafter
und von weiteren 6 Gastliefe-
ranten verarbeitet. Was er-
staunt: die Firma Kalt riistet nur
zu 20% Betriebe im Inland aus.

Effizienteres Arbeiten

Kisermeister Hansjorg
Trosch arbeitet als Lohnkéser
der Bauern. «Ziel war es, mit
gleich vielen Angestellten — drei
Mitarbeitern und einem Lehr-
ling — mehr verarbeiten zu kén-
nen.» Die Arbeit sei attraktiver
geworden und mit den neuen
Produktionsanlagen hétten sie
gute Erfahrungen gemacht, so

der Kasermeister. «Wie die
Qualitdt aussieht, wissen wir
aber erst nach drei Monaten;
wenn die Reifung abgeschlos-
senist.» Die Messlatte liegt aber
hoch: Schon seit Jahren hat
Trosch mit seinem Team eine
Qualitdt von 19,5 Punkten er-
reicht. Mit der Triplexwende-
presse konnen in drei Chargen
je 7 Laibe gleichzeitig abge-
presst werden. Das Salzbad und
der Kdsekeller wurden ebenfalls
modernisiert und erweitert. Die
Energie bezieht die Chési vom
angegliederten Wirmeverbund,
der mit Holzschnitzeln gespeist

wird. Im traditionellen Chessi
werden ein halbes Dutzend

. Halbhart- und Weichkése-Spe-

zialitdten gefertigt. Diese wer-
den wie andere Produkte im
Chisiladen und zwei weiteren
Filialen vermarktet. «Damit
konnen wir die volle Wert-
schopfung im Dorf behalten»,
unterstreicht ~ Duppenthaler.
Die Kapazitit fiir weitere Liefe-
ranten wire zudem noch vor-
handen. Gleichzeitig besteht
die Absicht, dieses Segment
auszubauen und damit iiber den
Handel bei Grossverteilern
Fuss fassen zu konnen.

Zertifiziert fiir England

Seit iiber12 Jahren wird der
Melchnauer Emmentaler iiber
die Kisehandelsfirma Lusten-
berger & Diirst in Cham ZG ver-
marktet. «Wir sind mit unserem
Késeabnehmer zufrieden. Wir
erhalten den gleichen Preis wie
andere auch. Die Mitbewerber
bezahlen auch nicht mehr», sagt
Duppenthaler. Speziell sei, dass
ihr Kése zu einem grossen Teil
nach England exportiert werde.
«Wir sind fiir England zertifi-
ziert. Der Kése muss 7 bis 8 Mo-
nate gelagert werden, ist also
eher reifer als iiblich», weiss Ké-
ser Trosch. «Klar bergen die In-
vestitionen von 4 Mio. Franken
bei einer Solidarhaftung der Lie-
feranten ein gewisses Restrisiko.
Aber wir sind stolz auf unseren
Neubau», so der Prasident.

Besichtigung und Tage der offenen Tiiren
vom 12. bis 14. September 2014.




