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Freiamt

Luzerner Käsereien sind unter Druck

«Die Preise sind
katastrophal.»

ADRIAN FELDER, KÄSEREI
MOSIGEN IN ENTLEBUCH

LANDWIRTSCHAFT Der
schwache Euro setzt auch
die Luzerner Käsereien unter
Druck. Vor allem Emmentaler-
Betriebe müssen unten durch.

LUZIA MATTMANN
luzia.mattmann@luzernerzeitung.ch

Der starke Franken macht den Luzer-
ner Käsern und Milchbauern zu schaf-
fen. Seit Mai haben mindestens 4 der
rund 40 Käsereien im Kanton die Tore
schliessen müssen, wie André Bernet,
Leiter Milchverarbeiter und Dienstleis-
tungen von den Zentralschweizer
Milchproduzenten (ZMP), sagt.

Grund: Luzern ist traditionell ein
Gebiet von Emmentaler AOC und
Sbrinz AOC – und gerade Ersterer ist in
den letzten Monaten arg unter Druck
geraten. Einerseits wegen des schwa-
chen Euro – drei Viertel der Produktion
geht in den Export – und andererseits,
weil seit März 2011 die zentrale Men-
gensteuerung aufgehoben ist. Die Käse-
reien dürfen ohne Mengenbeschrän-
kung der Sortenorganisation produzie-
ren. Neu hat aber der Käsehandel die
Aufgabe der Mengensteuerung über-
nommen. Es gibt allerdings einzelne
Käsereien, die den Käse selber vermark-
ten und sich nicht an eine Produktions-
einschränkung halten. Entsprechend
purzeln die Preise. Ausserdem wird
weltweit Grosslochkäse produziert und
teilweise illegal unter dem Namen
Schweizer Emmentaler verkauft.

Schlechte Preise für Emmentaler
Davon kann Adrian Felder, Verwal-
tungsratspräsident der Käserei Mosigen
AG in Entlebuch, ein Lied singen. Der
2-Personen-Betrieb, an den rund
50 Bauern ihre Milch liefern, stellt jähr-
lich rund 340 Tonnen Emmentaler her
und verkauft einen Teil der angenom-
menen Milch an die ZMP weiter. «Noch
vor einem Jahr konnten wir den Em-
mentaler zu einem Preis von um die
7.40 Franken verkaufen, heute sind es
nur noch 5.20 Franken», sagt Adrian
Felder. «Die Preise sind katastrophal.»

Das hat vor allem Auswirkungen auf
die Bauern: Derzeit zahlen Käsereien, die
voll auf die Emmentaler-Produktion set-
zen, nur noch rund 52 Rappen pro Kilo

Milch. Das sind rund 10 Rappen weniger,
als die Bauern für Molkereimilch, die in
Industriebetrieben wie Emmi, Baer oder
Hochdorf verarbeitet wird, bekommen.
Die Käserei Mosigen zahlt derzeit rund
60 Rappen, weil sie die Restmilch zu
einem guten Preis verkaufen kann.

«Einige Monate können Käsereien so
wirtschaften, aber auf Dauer können
die Bauern mit einem solchen Milch-
preis nicht überleben», sagt Felder.
Konsequenz: Sie springen ab und lie-
fern ihre Milch an Grossbetriebe. Oder
sie stellen auf Mutterkuhhaltung um.

Die Käserei Mosigen selber schreibe
eine «rote Null», konstatiert Adrian
Felder. Die Käserei aufzugeben ist keine
Option: Vor fünf Jahren wurde in die
Infrastruktur investiert, die Kosten wol-
len amortisiert werden. «Eine Alternati-
ve gibt es nicht, denn wir können den
Betrieb mit all den Spezialgeräten ja
nicht vermieten», so Felder. Umstellen
auf eine andere Käsesorte sei schwierig,

da dies rasch mit hohen Investitionen
verbunden sei. «Der Milchmarkt in der
Schweiz ist auch unter Druck, weil
riesige Mengen Milch auf den Markt
kommen, die nicht als Emmentaler

exportiert werden können, und so auch
auf den Industriemilchpreis drücken.»

Erfolg mit Spezialitäten
Ein Betrieb, der sich vom Emmentaler
gelöst hat, ist die Fläcke-Chäsi in Bero-
münster. Bis 2003 war der Betrieb mit
drei Angestellten in der Produktion eine
typische Emmentaler-Käserei. Dann

entschlossen sich die Genossenschaf-
ter, umzustellen. Franz und Petra
Scheuber, die den Betrieb bis anhin
geführt hatten, kauften ihn und führen
ihn seither als Spezialitätenkäserei. Pro
Jahr stellen sie 35 bis 40 Tonnen Kuh-
milch- und 6 bis 10 Tonnen Schafkäse
her, insgesamt 23 Sorten, dazu Produk-
te wie Joghurt und Pastmilch, die sie im
eigenen Geschäft und extern verkaufen.
«Als Emmentaler-Käserei könnten wir
mit dieser Grösse nicht überleben», sagt
Scheuber. Als Spezialitätenkäserei je-
doch schon, weil die Wertschöpfung
grösser ist. So könne er rund 15 bis 20
Rappen höhere Milchpreise bezahlen
als Emmentaler-Käsereien. Fünf Kuh-
milch- und vier Schafmilchlieferanten
bringen ihre Milch in die Fläcke-Chäsi.

Gesättigter Spezialitätenmarkt, enor-
mer Marketingaufwand – wie kann sich
die Fläcke-Chäsi trotzdem auf dem
Markt behaupten? «Wir konnten in den
vergangenen Jahren viele Kontakte zu

Abnehmern aufbauen», sagt Scheuber.
Ausserdem brauche es tatsächlich stets
grosse Anstrengungen, Abnehmern die
Produkte schmackhaft zu machen.

Weitere Käsereien verschwinden
«Natürlich wurden wir anfangs belä-
chelt», sagt Scheuber. Obwohl er prak-
tisch keinen Käse exportiert, spürt auch
er den Druck des starken Frankens. «Es
gibt mehr billige Spezialitätenkäse-Im-
porte, und Emmentaler-Käsereien ver-
suchen auch, Spezialitäten zu einem
tiefen Preis herzustellen», sagt er. Man
müsse auf die Kundenwünsche einge-
hen. So verarbeitet die Käserei ab dem
nächsten Jahr auch Geissenmilch.

Es werden noch einige Käsereien
verschwinden, vor allem im Bereich
Emmentaler, sagt André Bernet. «Es
werden nur genug grosse Käsereien
überleben, die mit Topqualität produ-
zieren. Bis die Preise stabilisiert sind,
geht es sicher noch ein Jahr.»

Viele Käsereien
mussten schliessen
LUZERN lm. In den letzten 10 Jah-
ren mussten im Kanton rund
70 Prozent der Emmentaler-Käse-
reien und 30 Prozent der Sbrinz-Kä-
sereien wegen des Marktdrucks ih-
ren Betrieb einstellen. Gleichzeitig
hat sich die Verarbeitungskapazität
der einzelnen Emmentaler-Käserei-
en verdoppelt.

Ein wichtiger Grund für Käserei-
Schliessungen ist der Wegfall der
Ausfuhrhilfen, welche es zu Zeiten
der Käseunion erlaubt haben, gros-
se Mengen zu exportieren. «Mit
dem Wegfall war der Schweizer Käse
in einigen Segmenten plötzlich
nicht mehr konkurrenzfähig», sagt
André Bernet von der ZMP. Die
Ausfuhrhilfen des Bundes betrugen
bis zu 5 Franken pro Kilogramm bei
einem Preis von 7 bis 8 Franken.

Im Kanton Luzern werden rund
2000 Tonnen Emmentaler und 9000
Tonnen Sortenkäse hergestellt.
Rund ein Drittel der Luzerner Milch
wird in Käsereien verarbeitet, zwei
Drittel werden in industriellen Be-
trieben wie der Emmi verwertet.Käsermeister Beat Koch im Lagerkeller in der Käserei Mosigen.

Bild Philipp Schmidli

NACHRICHTEN
Änderung im
Kinoprogramm
MURI red. Am 19. Oktober wird
im Kino Mansarde anstelle von
«Jane Eyre» die Produktion «La tête
en friche» gezeigt. Dies, weil das
Kino «Jane Eyre» aufgrund des
grossen Erfolges erst später be-
kommt. Diese Filmvorführung wird
daher auf den 16. November ver-
schoben, wie das Kino-Team mit-
teilt.

Park and ride
wird erweitert
SINS red. In den kommenden Mo-
naten werden beim Bahnhofplatz
in Sins eine neue Velo- und Motor-
radanlage und 14 bewirtschaftete
Parkplätze realisiert. Diese Ände-
rungen werden durch die Gemein-
de und die SBB vorgenommen, wie
die Gemeinde Sins in einer Mittei-
lung schreibt.

Erste Gespräche
sind erfolgt
BOSWIL red. In den letzten Wo-
chen haben Abklärungen und erste
Gespräche mit einzelnen Einwen-
dungsparteien zum geplanten Ver-
kehrskonzept in Boswil stattgefun-
den. Weitere Verhandlungen wer-
den laut der Gemeinde nach den
Herbstferien folgen.

Ein Verein befeuert den Sparwillen
ENERGIE Die Vorteile
von Holzschnitzelheizungen
können optimal ausgeschöpft
werden. Dafür engagieren sich
Freiämter.

Holzschnitzelheizungen sind ökolo-
gisch und ökonomisch sinnvoll. Zudem
sind sie sozialverträglich, weil durch die
Nutzung von Holzenergie das Geld in
der Region bleibt und somit einheimi-
sche Arbeitsplätze erhalten werden. Mit
diesen Argumenten wirbt der Verein
Holzenergie Freiamt (siehe Box) für
Holzschnitzelheizungen. Für Besitzer
von solchen Anlagen hat der Verein
einen hilfreichen Leitfaden erarbeitet.

Veraltete Anlagen
Vor etwa 20 Jahren kam diese Art des
Heizens langsam auf und ist heute
umso gefragter. «Wir haben festgestellt,
dass die ersten Heizungen aus der
Anfangszeit nun in einem Alter sind, in
dem sie ersetzt werden müssen», sagt
Jules Piakli, Geschäftsführer Holzener-
gie Freiamt. Ihre Technologie sei nicht
mehr zeitgemäss und angesichts der
heutigen Umweltbestimmungen und
Gesetzgebungen mangelhaft. «Da, wo
der Rauch durchgeht, setzt sich an den
Wänden Asche ab, die regelmässig ent-
fernt werden muss. Heutige Anlagen
sind dafür automatisiert, doch die alten
muss man jeweils komplett runterfah-
ren und die Arbeit von Hand erledigen»,
führt Pikali einen von mehreren Nach-
teilen alter Heizungsanlagen an.

Die Besitzer solcher Anlagen wüssten
oft nicht, was sie nun tun sollen, wenn
die Einrichtung in die Jahre gekommen
ist, erklärt Pikali. «Sie müssen sich
dann fragen, ob sie nochmal dasselbe
wollen, ob das Heizungskonzept noch
richtig ist, oder ob es Möglichkeiten
gibt wie der Anschluss an einen Wär-
meverbund oder wie allgemein Kosten
gespart werden können und so weiter.»
Damit Holzschnitzelheizungsbetreiber
solche Entscheide leichter fällen kön-
nen, hat der Verein Holzenergie Frei-
amt einen Leitfaden verfasst. Darin
stehen mehrere Punkte, die es dem
Betreiber erleichtern, sich für einen
Ersatz oder eine Alternative zu ent-

scheiden – oder um beurteilen zu
können, ob überhaupt Handlungsbe-
darf besteht. «Wichtig ist, dass der
Betreiber weiss, was er will. Der Leitfa-
den bietet ihm eine Hilfe, ob und wie er
seine Vorstellungen realisieren kann.»

Im Freiamt verbreitet
Pikali empfiehlt Holzschnitzelheizungs-
besitzern, ihre Anlage frühzeitig zu über-
prüfen. Nach etwa 15 Jahren Betriebszeit
sei dies angezeigt, so Pikali. Die Lebens-
dauer einer solchen Anlage betrage rund
25 Jahre.Im Vergleich zu anderen
Schweizer Regionen sind Holzschnitzel-
heizungen laut Pikali im Freiamt und im
Kanton Zug recht verbreitet. Es finden

sich hier also zahlreiche Abehmer des
neuen Leitfadens. Vor kurzem wurde
dieser an einer Veranstaltung in Muri
vorgestellt. Rund 70 Interessierte von
nah und fern haben teilgenommen.
«Angesichts der Tatsache, dass es sich
doch eher um ein kleines Zielpublikum
handelt, war diese Teilnehmerzahl be-
trächtlich», freut sich Jules Pikali. Der
Leitfaden des Vereins Holzenergie Frei-
amt richtet sich hauptsächlich an Anla-
genbetreiber, Gemeinden und Waldbe-
sitzer. Er kann direkt beim Verein bezo-
gen werden unter Telefon 041 790 80 63
oder unter www.holzenergie-freiamt.ch.

ANDREAS FAESSLER
andreas.faessler@zugerzeitung.ch

Veraltete Holzschnitzelheizungen sollten
rechtzeitig überprüft werden.

Archivbild Sven Aregger

Zweck und Ziele
HOLZENERGIE FREIAMT fae. Der
Verein engagiert sich für einen
vermehrten Einsatz von Holzener-
gie. Seine Aufgaben umfassen
Holzenergiemarketing, die Schaf-
fung eines Forums für Holzener-
gie, die Sicherstellung der Holzlie-
ferungen, Unterstützung interes-
sierter Bauherrschaften sowie Öf-
fentlichkeitsarbeit und produkt-
neutrale Beratung. Auch setzt sich
der Verein für die optimale Nut-
zung des Freiämterwaldes als be-
deutende und nachhaltige Ener-
giequelle ein. Auf der Homepage
von Holzenergie Freiamt wird lau-
fend über entsprechende Veran-
staltungen informiert.

www.holzenergie-freiamt.ch


