Neue Technik in der alten Kaserei

Genossenschaft Gunzesrieder investieren zwei Millionen Euro in moderne Ausstattung — und setzen auf Molke-Gas

Blaichach/Gunzesried Die Sennerei-
genossenschaft Gunzesried hat auf
geriistet mit einer vollautomati-
schen Produktion fir Bergkise,
Emmentaler und verschiedene
Schnittkisesorten. High-Tech ist
auch die Art und Weise, wie das
Uberbleibsel der Kiseproduktion,
die Molke verwertet wird. Sie wird
nicht mehr, wie vorher iblich, zu
Schweinemistern in der Region ge-
karrt. Sie vergirt vor Ort. Dadurch
entsteht Gas, das 20000 Liter Heizil
ersetzt. ,. In dieser Grife ein Novum
in Bayern®, sagt Peter Haslach,
Zweiter Vorsitzender der Sennerei-
genossenschaft. Uber zwei Millio-
nen Euro sind in die Modernisie-
rung investiert worden.

Eigentlich ist Molke ein tolles
Produkt, sagt Haslach. Schliefilich
gibt es Drinks aus Molke
oder auch Bade-
zusatze. ,Aber fiir

Erster Vorsitzender
Alexander Biihler
(rechts) mit Kiser-
meister Benedikt
Kaufmann und zweitem
Vorsitzendem Peter
Haslach im Bergkiise-
lager, wo 1000 Laibe
reifen.
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Sennerei Gunzesried

unsere Molke interessiert sich kein
grofler Anbieter.* 20000 Liter wi-
chentlich seien zu wenig. Und selber
vermarkten? Da winkt Haslach ab.
Die Gunzesrieder sind auf Kise spe-
zialisiert. 130 Tonnen produzieren
sie jahrlich. Dabei fallen 1,2 Millio-
nen Liter Molke im Jahr an, am Tag
ungefihr 22 volle Badewannen
(3000 Liter). Aber Molke kann nicht
in der Kliranlage gereinigt werden,
darf nicht ins 6ffentliche Kanalnetz
fliefien. Eiweifie und Fett seien das
Problem, sagt Haslach.

Er machte sich auf Spurensuche,
um dieses Problem lésen zu kinnen
—und wurde fiindig. Er fand heraus,
dass es schon vor vielen Jahren Ver-
suche gab, Molke zu vergiren, um
Gas zu gewinnen. Eine deutsche
Firma habe sich darauf spezialisiert
und auch eine Lésung fiir die Gun-
zesrieder erarbeitet. Die Molke
wird nun gelagert, vergirt —
und so entsteht Gas. Das wird

zum Heizen in der Sennerei genutzt,
auch fiir die Produktion verwendet.
Auf Ol verzichten die Genossen.
»Als Reserve haben wir einen Tank
mit Flissiggas. Im Notfall schaltet
die Anlage automatisch daraufum. *
Und ein zweiter Vorteil. Die Reste
aus der Vergirung diirfen nun in die
Kanalisation fliefen. Ganz legal.
Durch das 20-tigige Vergiren redu-
zierten sich die fiir die Kliranlage
problematischen Anteile der Molke
um 90 Prozent, sagt Haslach.

Nicht nur die Molkevergirung ist
hochmodern, auch die neue Pro-
duktionsanlage. Aus Tankwagen
wird die Milch in die Sennerei ge-
saugt. Vollautomatisch liuft auch
die Rohmasse fiir den Kiise aus dem
5200 Liter fassenden Kupferkesse in
Formen und in die Presswanne.
1000 grofie Bergkiselaibe (Durch-
messer 00 Zentimeter) lagern im
Keller, ein neues
Schnittlkiiselager

@ Gegriindet 1892 als Genossenschaft
mit damals 40 Bauern aus dem Tal.
Heute gehdren der Genossenschaft 21
Mitglieder an, davon sind 12 noch
aktive Landwirte.

@ Vorstand Alexander Biihler

Peter Haslach (Rechner, Geschaftsfiih-
rer) und Adalbert Waibel

@ Produktion 130 Tonnen Kase,
knapp die Halfte davon Berghkdse.

® Kasermelster ist Benedilt Kauf-
mann. Er arbeitet mit einem Gesel-
len und einem Lehrling. Im Verkauf sind
zehn Teilzeithrafte tatig.

® Vertrieb iiber den eigenen kleinen
Késeladen und die neue Brotzeitstu-
be, auch iiber die regionale Gastrong-
mie und das Intemet.

® Umsatz etwa 1,6 Millionen Euro
jahrlich.

@ Modemisierung Zwei Millionen
Euro fiir eine neue Produktion samt
modemem Heizsystem {iber Molke-
Vergdrung.

@ Staatliche Férderung 90 000 Euro
{iber das europdische Forderpro-
gramm Leader, 200000 Euro
Marktstrukturforderung des Landes-
amts fiir Landwirtschaft in Miinchen.
(sir)

fiir 1500 kleine Laibe (bis 30 Zenti-
meter Durchmesser) ist gebaut wor-
den. Besucher konnen von auflen
durch ein grofies Fenster hinein-
schauen. Die gesamte Produktion ist
nun im Untergeschoss.

Neue Brotzeitstube

Im Erdgeschoss gibt es eine neue,
kleine Brotzeitstube neben dem Ki-
seladen. Dort wird die Hilfte der
Produktion verkauft. Die andere
Hilfte geht in die Gastronomie und
an Einzelhindler in der Region und
an Kunden, die iibers Internet be-
stellen. Die zehn Teilzeitkrifte im
Laden verschweifien bestellte Por-
tionen in Folie und verschicken sie.
»Wir verarbeiten 1,3 Millionen Li-
ter Milch jihrlich®, sagt Haslach.
Die stammt von zwdlf Bauern. Alle
sind aus Gunzesried. Und alle sind
an der Genossenschaft beteiligt.

Sie profitieren vom eigenen Ge-
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malige Kisermeister Xaver Mayer.

Mitte des letzten Jahrhunderts war viel Handarbeit
Kisemasse wurde mit einem groBen Tuch per Hand aus einem der vier Kessel ge-
holt. Rechts ist Franz Miiller zu sehen, der bis 1995 als Kaser tatig war, links der da-

Hightech in der Kasekiiche: Vieles liuft heute vollautomatisch ab in der Sennerei in
Gunzesried. Es gibt nicht mehr vier kleine, sondern einen groBen Kupferkessel zum
Kasemachen. Automatisch lduft die Kisemasse von dort in Formen aus Edelstahl oder
Kunststoff. Im Vordergrund steht die Emmentalerpresse.

schift. ,,Ja, wir bekommen mehr als
40 Cent pro Liter Milch®, sagt Ale-
xander Biihler, der der Genossen-
schaft vorsteht. Er ist selbst Land-
wirt. Die grofien Molkereien zahlen
hingegen derzeit weit unter 30 Cent.
Das liegt wohl auch daran, dass es zu
viel Milch auf dem Markt gibt.
Denn die Bauern diirfen seit einem
Jahr mehr produzieren, die soge-
nannten Milchquote gibt es nicht
mehr. Die Gunzesrieder aber haben
ihre Quote beibehalten, denn sie
wollen ihren Kise knapp und damit
begehrenswert halten. (sir)

@ Tagderoffenen Tiir in derSennereiin
Gunzesried am Donnerstag, 5. Mai ab
11 Uhr. Um 13 Uhr segnet Pfamer Ried die
neue Produktion. Die Musikkapelle
Bihlerdorf-Ofterschwang spielt auf. Die
Brotzeitstube dffnet erstmals ihre Pfor-
ten. Dort gibt es unter anderem auch in
der Sennerei hergestelltes Eis.

gefragt beim Kasemachen. Die
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