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«Wir machen hier

okumenischen Kase»:

Michael Jaun.

GENIESSEN

Eine reife Leistung

Dank Innovationsgeist und Liebe zum Handwerk kann
sich die Bergkaserei Marbach gut im Markt behaupten.

Eine Erfolgsgeschichte aus dem Entlebuch.

Text: Robert Bsiger | Bild: Nick Mijnssen

D ie Milch, die nach Marbach

gebracht und hier von der Berg-
kaserei Marbach zu Milchproduk-
ten und vor allem zu Kise verar-
beitet wird, stammt ausschliesslich
aus der Umgebung: aus dem Ent-
lebuch und dem Emmental. «Wir
verarbeiten keine Milch aus ent-
fernteren Landesteilen, sondern
nur aus der nidheren Region», sagt
Michael Jaun (43). Und augen-
zwinkernd fiigt der Geschiftstiih-
rer hinzu: «Wir nehmen refor-
mierte und katholische Milch. So
gesehen ist es 6kumenischer Kése,
den wir herstellen.»

Spagat zwischen Tradition
und Moderne

Michael Jaun und seine Frau Regula
fithren den Betrieb mitten in Mar-
bach in zweiter Generation. Den
Ursprung hat die Késerei im Wei-
ler Wald bei Schangnau. Aus dem
beschaulichen elterlichen Klein-

Fiihren die Bergkéserei und produzieren Spezialitdten
wie den «Hexer-Kase»: Regula und Michael Jaun.

j !1 betrieb haben die innovativen

Jauns in den vergangenen Jahren
einen grosseren Kisereibetrieb ge-
formt mit modernen Produkti-
onsanlagen.

Damit, sagt Jaun, schaffe die
Bergkidserei Marbach den Spagat
zwischen dem traditionellen Hand-
werk und einem innovativen
Betrieb. Der Produktion angeglie-
dert sind ein Verkaufsladen sowie
eine Besuchergalerie, die einen
direkten Einblick ermdglicht in
die interessante Welt der Milch-
verarbeitung.

Insgesamt 30 Beschiftigte
(inklusive Aushilfen und Lehrlinge)
verrichten die Arbeit in der Berg-
kaserei. Jahrlich werden rund 20
Millionen Kilo Milch verarbeitet.
Das ergibt gut und gerne 1500
Tonnen Milchprodukte — zumeist
in Form von Kise.

Aus Marbach kommen ganz
besondere Spezialititen - zum
Beispiel der «Hexer-Kése» mit
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Zutaten wie Heu, Kaffee, Kohle, Rauch
oder Cervelat. Er wird zusammen mit dem
Spitzenkoch Stefan Wiesner («Rossli»
in Escholzmatt) entwickelt. Grossere
Mengen Kise - so genannten «Grossloch-
kése» — stellt die Késerei zudem fiir den
Export her.

Immer wichtiger wird die Mozza-
rella-Sparte: Etwa 180000 Kilo Biiffel-
milch werden in Marbach zu Frischkase-
Kugeln verarbeitet. Begonnen damit
hatte schon Firmengriinder Christian
Jaun, als er mithalf, 15 Wasserbiiffel aus
Rumadnien zu importieren. Der erste
Schweizer Biiffelmozzarella fand rasch
eine Fangemeinde. Heute sind es sieben
Biiffelbauern, die alle in der ndheren Um-
gebung domiziliert sind und den Rohstoff
fir die weisse Spezialitit liefern.

Mozzarella als «Tir6ffnery

Frither gab es in Escholzmatt und Mar-
bach etwa zehn Kisereien. Die sind - bis
auf die Bergkiserei — heute verschwun-
den. Preiszerfall, Fachleutemangel, un-
attraktive Arbeitsbedingungen, fehlende
Investitionskraft... Vorab kleinere Kise-
reien fielen dem Strukturwandel zum
Opfer.

Dieser dauert an. Doch Michael
Jaun glaubt, dass jene Kleinbetriebe, die
sich bis heute halten konnten, intakte
Zukunftschancen haben. Zentral seien
Investitionsfahigkeit und Innovationsgeist.
Und das Talent, Kése nicht nur zu produ-
zieren, sondern auch zu verkaufen.

Anzeige

«Milchtechnologe ist ein spannender Beruf»: Michael Jaun mit einem Mitarbeiter.

Bestellung an: info@paphosweine.ch (Vermerk: echt)
www.paphosweine.ch mit Onlineshop =

«Weinland Zypern - ein unentdecktes Juwel!»
(Master of Wine Ivan Barbic)

Entdecken Sie 3 autochthone Spitzenweine (1 Weisswein, 2 Rotweine)
zum Spezialpreis von Fr. 75.— inkl. Versand.

== Weine

Michael Jaun schaffte es mit seinem
Biiffelmozzarella als «Tiiréffner», hier er-
folgreich zu agieren. So geh6ren zum Bei-
spiel die Grossverteiler Migros und Coop
zu den Abnehmern. Die verschiedenen
Innovationen, sagt Jaun, hitten zum
Erfolg beigetragen, aber auch der Mut,
notfalls unpopuldre Massnahmen umzu-
setzen. So habe man schon vor Jahren das
(zu) breite Angebot massiv gestrafft.

Wichtige Lehrlingsausbildung

Ein weiterer Erfolgsfaktor diirfte sein,
dass die Genossenschaft Zentralschweizer
Milchproduzenten (ZMP) beziehungs-
weise deren Tochter ZMP Invest an Bord
gekommen ist. Zwar haben nun die etwa
200 beteiligten Milchproduzenten weni-
ger Mitsprache als frither. Dafiir brachte
die neue Mehrheitsaktiondrin Know-how,
Kapital und Geschiftsverbindungen ins
Unternehmen. So kdnnen nun in Mar-
bach im Auftrag des Branchenriesen
Emmi verschiedene Kise produziert
werden, die eine grossere Wertschopfung
ermoglichen.

Damit der Betrieb nicht plétzlich
unter einem Fachkriftemangel leidet,
setzt Michael Jaun auf die innerbetriebli-
che Lehrlingsausbildung. «Der Beruf des
Milchtechnologen ist spannend und ab-
wechslungsreich», sagt er. Und damit ihm
die guten Mitarbeitenden nicht untreu
werden, versucht er moglichst gute Ar-
beitsbedingungen anzubieten.

kaeserei-marbach.ch

Anzeige

Grosser Strukturwandel bei Kasereien

Jahrlich werden in Schweizer Kasereien rund 180000 Tonnen Kése hergestelit.

Rund 600 Kéasereien und 90 Molke-
reien verarbeiten Schweizer Milch.
Dabei gelangen 90 Prozent der
Milch in die vier gréssten Molke-
reien — knapp 2 Millionen Tonnen.

Die Kasereien produzieren mit rund
1,2 Millionen Tonnen Milch aus sila-
gefreier Fiitterung gut 100 000 Ton-
nen Rohmilch-Kase. Die gesamte
Kaseproduktion liegt mit 180 000
Tonnen deutlich héher. Denn fiir
viele Frisch- und Weichkase sowie
flir einige Halbhartkédse wird ther-
misierte oder pasteurisierte Milch
aus Silagefiitterung verwendet.

Man unterscheidet zwischen
Extrahartkése, Hartkdse, Halbhart-
kése, Weichkase, Frischkase sowie
Streich- und Schmelzkase. Jeder

Wo hochwertige Milch

ZU beliebten Kostlichkeiten

MOLKEREI

veredelt wird.

Barmettler Molkerei AG | Schmiedgasse 9 | 6370 Stans | www.cheesenet.ch (Webshop)

Kasetyp variiert in Fett- und Was-
sergehalt sowie in Herstellungsver-
fahren, Reifung und Lagerung.

Haufig verwechselt werden Alp-
und Bergkase. Alpkase wird nur im
Sommer auf der Alp hergestellt; die
Rohmilch muss dabei von Kithen
stammen, die auf einer Alpwiese
weiden kénnen. Bergkase wird
durch das ganze Jahr in den Dorf-
kéasereien von Bergregionen produ-
ziert, also auch im Winter, wenn die
Tiere mit Heu geflittert werden

Gemdss Bundesamt flir Statistik
arbeiteten im Jahr 2008 in rund 750
Arbeitsstatten gut 9000 Beschattig-
te. Weil der Strukturwandel seither
anhielt, sind diese Zahlen weiter
gesunken.
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