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Kanton Luzern 29

Luzerner Kasereien sind unter Druck

LANDWIRTSCHAFT Der
schwache Euro setzt auch

die Luzerner Kasereien unter
Druck. Vor allem Emmentaler-
Betriebe miissen unten durch.

LUZIA MATTMANN
luzia.mattmann@luzernerzeitung.ch

Der starke Franken macht den Luzer-
ner Kdsern und Milchbauern zu schaf-
fen. Seit Mai haben mindestens 4 der
rund 40 Késereien im Kanton die Tore
schliessen miissen, 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 Mérz 2011 die zentrale Men-
gensteuerung aufgehoben ist. Die Kése-
reien diirfen ohne Mengenbeschrin-
kung der Sortenorganisation produzie-
ren. Neu hat aber der Kidsehandel die
Aufgabe der Mengensteuerung iiber-
nommen. Es gibt allerdings einzelne
Kiésereien, die den Kise selber vermark-
ten und sich nicht an eine Produktions-
einschrankung halten. Entsprechend
purzeln die Preise. Ausserdem wird
weltweit Grosslochkédse produziert und
teilweise illegal unter dem Namen
Schweizer Emmentaler verkauft.

Schlechte Preise fiir Emmentaler

Davon kann Adrian Felder, Verwal-
tungsratsprasident der Kédserei Mosigen
AG in Entlebuch, ein Lied singen. Der
2-Personen-Betrieb, an den rund
50 Bauern ihre Milch liefern, stellt jahr-
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 Kasereien, 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 fiir Molkereimilch, die in
Industriebetrieben wie Emmi, Baer oder
Hochdorf verarbeitet wird, bekommen.
Die Késerei Mosigen zahlt derzeit rund
60 Rappen, weil sie die Restmilch zu
einem guten Preis verkaufen kann.
«Einige Monate kdnnen Késereien so
wirtschaften, aber auf Dauer konnen
die Bauern mit einem solchen Milch-
preis nicht {iiberleben», sagt Felder.
Konsequenz: Sie springen ab und lie-
fern ihre Milch an Grossbetriebe. Oder
sie stellen auf Mutterkuhhaltung um.
Die Kédserei Mosigen selber schreibe
eine «rote Null», konstatiert Adrian
Felder. Die Kdserei aufzugeben ist keine
Option: Vor fiinf Jahren wurde in die
Infrastruktur investiert, die Kosten wol-
len amortisiert werden. «Eine Alternati-
ve gibt es nicht, denn wir konnen den
Betrieb mit all den Spezialgerédten ja
nicht vermieten», so Felder. Umstellen
auf eine andere Késesorte sei schwierig,
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Kasermeister Beat Koch im Lagerkeller in der Kaserei Mosigen.

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

«Die Preise sind
katastrophal.»

ADRIAN FELDER, KASEREI
MOSIGEN IN ENTLEBUCH

exportiert werden kdnnen, und so auch
auf den Industriemilchpreis driicken.»

Erfolg mit Spezialitaten

Ein Betrieb, der sich vom Emmentaler
gelost hat, ist die Flacke-Chési in Bero-
miinster. Bis 2003 war der Betrieb mit
drei Angestellten in der Produktion eine
typische Emmentaler-Késerei. Dann
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entschlossen sich die Genossenschaf-
ter, umzustellen. Franz und Petra
Scheuber, die den Betrieb bis anhin
gefiihrt hatten, kauften ihn und fithren
ihn seither als Spezialitdtenkéserei. Pro
Jahr stellen sie 35 bis 40 Tonnen Kuh-
milch- und 6 bis 10 Tonnen Schafkése
her, insgesamt 23 Sorten, dazu Produk-
te wie Joghurt und Pastmilch, die sie im
eigenen Geschift und extern verkaufen.
«Als Emmentaler-Kdserei konnten wir
mit dieser Grosse nicht tiberleben», sagt
Scheuber. Als Spezialitdtenkdserei je-
doch schon, weil die Wertschépfung
grosser ist. So konne er rund 15 bis 20
Rappen hohere Milchpreise bezahlen
als Emmentaler-Kdsereien. Funf Kuh-
milch- und vier Schafmilchlieferanten
bringen ihre Milch in die Fldacke-Chési.

Gesittigter Spezialititenmarkt, enor-
mer Marketingaufwand — wie kann sich
die Fldcke-Chdsi trotzdem auf dem
Markt behaupten? «Wir konnten in den
vergangenen Jahren viele Kontakte zu

Viele Kasereien
mussten schliessen

LUZERN Im. In den letzten 10 Jah-
ren mussten im Kanton rund
70 Prozent der Emmentaler-Kéase-
reien und 30 Prozent der Sbrinz-Kéa-
sereien wegen des Marktdrucks ih-
ren Betrieb einstellen. Gleichzeitig
hat sich die Verarbeitungskapazitit
der einzelnen Emmentaler-Késerei-
en verdoppelt.

Ein wichtiger Grund fiir Kaserei-
Schliessungen ist der Wegfall der
Ausfuhrhilfen, welche es zu Zeiten
der Kdseunion erlaubt haben, gros-
se Mengen zu exportieren. «Mit
dem Wegfall war der Schweizer Kése
in einigen Segmenten plotzlich
nicht mehr konkurrenzfihigy, 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 Sortenkdse hergestellt.
Rund ein Drittel der Luzerner Milch
wird in Késereien verarbeitet, zwei
Drittel werden in industriellen Be-
trieben wie der Emmi verwertet.

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

Weitere Kasereien verschwinden

«Nattirlich wurden wir anfangs bela-
chelt», sagt Scheuber. Obwohl er prak-
tisch keinen Kése exportiert, spiirt auch
er den Druck des starken Frankens. «Es
gibt mehr billige Spezialitditenkédse-Im-
porte, und Emmentaler-Kédsereien ver-
suchen auch, Spezialititen zu einem
tiefen Preis herzustellen», sagt er. Man
miisse auf die Kundenwiinsche einge-
hen. So verarbeitet die Késerei ab dem
néchsten Jahr auch Geissenmilch.

Es werden noch einige Ké&sereien
verschwinden, vor allem im Bereich
Emmentaler, sagt André Bernet. «Es
werden nur genug grosse Késereien
iiberleben, die mit Topqualitdt produ-
zieren. Bis die Preise stabilisiert sind,
geht es sicher noch ein Jahr.»



