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«DER KASE IST MEIN LEBEN.»

WALTER BURRI, BETRIEBSLEITER EMMI KALTBACH (KANTON LUZERN)

10 «Die |dee, den Kase in einer Hohle reifen zu lassen und dazu noch

fast ein Jahr, war eigentlich eine Spinneridee. Wir haben daran herum-
probiert, noch bevor die Héhle 1993 in den Besitz von Emmi Gberging.
Begonnen hatte alles schon viel friiher: Seit 1953 benutzt man hier in
Kaltbach eine Hohle fir die Kéasereifung. Das feuchte Klima tut dem
Kése gut, macht den <Teig> mirbe, fein und wirzig. Lange Zeit liess
man ihn nur zwei bis drei Monate in der Hoéhle. Der damalige Besitzer
kam dann mit der Idee, den Kéase langer in der Sandsteinhodhle zu las-
sen, wegen dem intensiveren Geschmack und damit die Emmentaler-
rinde schwarz wird. Ich habe mich zuerst dagegen gewehrt, wollte die
Idee gar nicht verstehen, aber der damalige Besitzer hat es durchge-
zogen. Mit allen Krémpfen, die dazu gehdrten. Es gab keinen grossen
Plan, wir haben es einfach ausprobiert. Die ersten Resultate waren
erniichternd. Jeden dritten Kése mussten wir wegwerfen. Bis heute ist
das Wissen, wie die Reifung genau funktioniert und was es dazu braucht,
nirgends aufgeschrieben. Das geht irgendwie gar nicht. Es steckt in
den Képfen der Leute und in ihrem Gesplr.

Ich habe Kaser gelernt, die Késer- und Molkereimeisterprifung
gemacht und mich mit Mikrobiologie befasst. Schon in der ersten
Klasse wusste ich, was ich werden wollte. Ich bin auf einem Bauernhof

hier in der N&he aufgewachsen und brachte oft die Milch in die Kase-
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rei. Manchmal gab es ein Joghurt zur Belohnung. Das war fir mich das
Grosste und ich wusste, dass ich spater auch mit Milch und Kase ar-
beiten wollte. Ich esse sehr viel Kase, auch den von der Konkurrenz.
Ich bin ein Fan von franzésischem Weichkase. In der Schweiz wird der
Kése viel zu sehr gekihlt. Gehen Sie mal in Frankreich in einen Super-
markt. Da liegen die Kase irgendwo herum, und auch zu Hause wird
er nicht auf Teufel komm raus gekihlt. Das tut dem Geschmack gut.
Da kénnen wir Schweizer noch lernen.

d In Kaltbach haben wir zwei Standbeine. Zum einen verarbeiten
JJJH | wir Kuh-, Ziegen- und Schafmilch mit moderner Technologie zu Kase.
— . Zum anderen beziehen wir von zehn traditionellen Késereien aus der
J}J‘J ' ganzen Schweiz etwa 14 000 Laibe Emmentaler AOC und 40 000 Le
=N L % - - — - Gruyere AOC, die hier in die Sandsteinhohle kommen und mindestens
- :
v

acht Monate reifen. Es sind Kase, die sonst mit moderner Technik, in
klimatisierten Raumen weniger lange gelagert wiirden. Hier bei uns
werden sie zu hundert Prozent der Natur der feuchten Sandsteinhdhle
ausgesetzt. Auch wir haben aber Technik, unsere sechs Pflegeroboter
mit ihren 15 verschiedenen Pflegeprogrammen. Sie drehen, salzen

und biirsten die Kase je nach Bedarf.

den Betrieb. Ich rede mit den Abteilungsleitern, hore, was die Leute

’ ' ) : ; i ! Mein Tag beginnt morgens um sechs Uhr mit einem Gang durch

beschéftigt, und vor allem sehen wir uns die Messwerte aus der Hohle
an und bestimmen, mit welchen Programmen die Kése bearbeitet wer-
den sollen. Um sieben Uhr kommen die lbrigen Mitarbeiter der Hoh-
le und werden instruiert. Ich bin zwar jeden Tag in der Hohle, aber als
Betriebsleiter verbringe ich den grdssten Teil des Tages im Biro. Ich
habe viele Sitzungen, haufig Kontakt mit Leuten von Emmi, und natir-
lich hat mich der Ausbau der Héhle in den vergangenen zwei Jahren
stark beschaftigt. Ich habe es gern, wenn es schnell geht, und vielleicht
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bin ich manchmal etwas zu rasch auf hundertachtzig, wenn etwas nicht
so lauft, wie ich es mir vorstelle. Ich bin offen und direkt und erwarte
das auch von meinen Leuten, kann im Gegenzug aber auch Kritik ein-
stecken. Die Beziehung zu den Leuten und dass sie dem Betrieb treu
bleiben und ihm die Stange halten ist mir sehr wichtig.

Manchmal spielt der Kase eine fast zu grosse Rolle in meinem
Leben, meine Frau sagt dann: <Du bist mit dem Kopf immer noch in
der Hohle.>» Zum Ausgleich habe ich schon immer viel Sport gemacht,
vor allem geturnt. Ich war zehn Jahre Oberturner in Schétz. Ich kaufe
auch gerne ein. Nicht Kleider oder so was, das interessiert mich nicht,
nein, Lebensmittel. Egal ob im Supermarkt, in einem kleinen Geschaft
oder auf einem Markt, Lebensmittel haben mich seit Kindsbeinen fas-
ziniert.

Ich arbeite seit 34 Jahren hier in Kaltbach und leite heute den
Betrieb mit rund flinfzig Mitarbeitenden. Meine drei fast erwachsenen
Kinder beldcheln das manchmal. Wer bleibt denn heute noch so lange
an derselben Stelle und im gleichen Beruf? Aber so ist es nun mal. Der
Ké&se ist mein Leben, und wir haben hier viele langjdhrige Mitarbeiter,
fur die ist es genauso. Ohne das ginge es nicht. Personlich etwas sehr
Spezielles ist fiir mich der Ausbau der Hohle, mit dem wir die Kapazi-

tét mehr als verdoppeln. Er ist das Zeichen fur unseren Erfolg, aber er

ist in meinen Augen auch noch mehr. Wir schaffen damit etwas, das
auch noch in Hunderten von Jahren — ob mit oder ohne Kase — da sein
wird. Ein Produktionsgebaude wird irgendwann wieder abgerissen,
aber die Hohle bleibt und hat eine Nachhaltigkeit auch fir kommende
Generationen. Das macht mich stolz.»
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«MAN KANN MIT IHNEN REDEN.»

ERNST LENHERR, LANDWIRT IN GAMS (KANTON ST. GALLEN)

«Unsere Kilhe gehéren zur Familie. Wir kennen die einzelnen
Charaktere und die meisten sind sehr anhanglich. Sie kommen zu einem,
putschen einen mit dem Kopf und geniessen es, wenn man sie strei-
chelt oder krault, fast wie ein Hund oder eine Katze. Es gibt solche,
die braver sind, und andere, die einen auch mal drgern. Mir scheint,
man kann mit ihnen reden.

Hier in der Ostschweiz haben wir braune Kihe. Fir mich sind es
die Besten. lhre Milch ist beziglich Eiweiss- und Fettgehalt den roten
und schwarzen Rassen Uberlegen. Wir haben 25 Milchkihe, zirka 25
Mast-Muni fur die Fleischproduktion und zirka 30 Stiick Aufzuchtvieh.
Einen Teil behalten wir selber zur Erhaltung unseres Kuhbestandes,
der Rest wird verkauft.

Wir wohnen schon seit Generationen hier am Gamserberg. Friiher
waren meine Eltern zur Pacht. 1978 kauften sie diesen Hof. Wir bewirt-
schaften mittlerweile 32 Hektaren Grasland. Die Parzellen liegen weit
verteilt; die grésste hat acht Hektaren, die kleinste eine. Ein Viertel
liegt unten in der Ebene, der Rest am Hang auf verschiedenen Hohen.
Das kommt uns bei der Bewirtschaftung entgegen, weil nicht alle Wie-
sen zur gleichen Zeit bereit sind und wir gestaffelt arbeiten kénnen.

Im Sommer sind meine Frau und ich alleine auf dem Betrieb.
Meine Eltern verbringen den Sommer auf der Alp, wo ein Teil unseres
Jungviehs ist. Wir haben drei Kinder, eine Tochter und zwei Séhne.
Unser jlingster Sohn ist Landwirt und zurzeit auf einer Kuhalp, wo auch

drei unserer Kiihe gesémmert werden. Die Milch wird von ihm zu Alp-
kase verarbeitet. Er wird sp&ter einmal den Hof weiterfihren.

Die Milch fir den Emmentaler wird mit 68 bis 69 Rappen pro
Kilogramm bezahlt. Damit kann man leben, jedoch missen wir neben-
bei noch etwas dazuverdienen, um zukinftig investieren zu kénnen,
deshalb habe ich noch zwei Amter. Dazu kommen die Direktzahlungen
des Bundes, ohne die ginge es nicht. Man muss realistisch sein und
hoffen, dass die Politik Verstandnis fir uns Bauern und unsere Leistun-
gen hat. Wer wiirde sonst die Landschaftspflege machen?

Wichtig ist Qualitdt und Hygiene. Vor dem Melken wird jedes
Euter mit einem separaten, desinfizierenden Feuchttlchlein gereinigt.
Wenn man guten Kése erwartet, muss man gute Milch liefern. Man
kann auch keine guten Sockli mit schlechter Wolle stricken.

Wie schon erwidhnt, habe ich zwei Amter. Ich bin Mitglied in der
Ortsgemeinde. Dort werden die gemeinschaftlichen Giiter der Gam-
ser verwaltet. Als Alpchef bin ich auf den mir zugeteilten Alpen zu-
sténdig fur das Einstellen der Alphirten sowie das Organisieren der
Alpauffahrt und -abfahrt. Ausserdem bin ich als Notschlacht-Metzger
tatig. Wenn es irgendwo in unserer Region einem Tier schlecht geht
- Kihen, Geissen, Schafen, Schweinen —, werde ich gerufen, um es zu
schlachten. Das kann auch mitten in der Nacht sein. Ich verarbeite auch
Schweine und Muni vom Hof fiir unseren Eigengebrauch. Die Amter
bringen viele neue Bekanntschaften mit sich. Das gefallt mir.»
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