Rohstoffe
und Ver-
edlung -
echt
Entlebuch

Schiipfheim: Beinahe 500 Pro-
dukte werden unter dem Label
«Echt Entlebuch» vermarktet.
Im «Grasland» Entlebuch ist
die Milch dabei zentral.

17.00 Uhr. Vor dem Melkstand warten die
Kiihe. Zwei Mal pro Tag melkt der Landwirt
Franz Zihlmann seine 28 Milchkiihe der
Rasse Brown Suisse. Abends bekommt er
dabei oft Unterstiitzung von der zehnjihri-
gen Sarina. Sie ist die Tochter eines Cousins
von Zihlmann und will spiter einmal Land-
wirtin werden. «Sie kennt alle Kiithe mit
Namen», sagt der 48-jahrige nicht ohne
Stolz. Schon lasst er die ersten fiinf Kiihe in
den Melkstand treten. Zuerst melkt Franz
Zihlmann ein wenig Milch aus jeder Zitze in
einen Becher, um den Milchkanal zu reini-
gen und mogliche Verdanderungen der Milch
friihzeitig zu erkennen. Anschliessend putzt
Sarina routiniert die Zitzen der ersten Kuh
mit einem feuchten Eutertuch. Dieses «an-
riisten» ist auch wichtig, um den Milchfluss
anzuregen. Erst dann setzt Sarina das erste
Aggregat ans Euter und die Maschine be-
ginnt mit dem eigentlichen Melkvorgang.
Die Milch fliesst direkt in einen gekiihlten
Milchtank. Bevor die Kuh den Melkstand
wieder verlidsst, wird jede Zitze noch in eine
Desinfektionslosung getaucht. «Hygiene ist
sehr wichtig, wenn man fiir eine Késerei
Milch produziert», erkldrt Franz Zihlmann.
Deshalb, und weil es die Héinde schiitzt,
arbeitet der Landwirt mit Einweg-Hand-
schuhen. Nebst der Hygiene ist das Futter
der Kiihe ein wichtiger Faktor. «Wir produ-
zieren die Milch nach den Richtlinien von
IP Suisse Wiesenmilch», erklirt er. Seine
Kiihe fressen hauptsichlich Gras, Heu und
wenig Kraftfutter, aber kein Soja. Damit die
Tiere gesund bleiben, sei eine gute Beob-
achtung wichtig, sagt Zihlmann. Er setzt
dabei hauptsdchlich auf seine homdoopathi-
sche Stallapotheke. Offenbar mit Erfolg,
denn drei seiner Kiithe haben bereits eine
Lebensleistung von tiiber 100’000 Kilo-
gramm Milch erreicht, die dlteste von ihnen
ist stattliche 15 Jahre alt.

Sbrinz und regionale Spezialitdten

Etwa 500 bis 600 Liter Milch werden bei
den Zihlmanns jeden Morgen per Lastwa-
gen abgeholt und in die nahe Entlebucher
Spezialititen Késerei AG in Schiipfheim
transportiert. Insgesamt werden hier jéhr-
lich rund drei Millionen Liter Milch von
27 Milchlieferanten angeliefert. Uber die
Hailfte der Milch verarbeiten die Kiser zu
Sbrinz. «Mit 150 Tonnen Sbrinz pro Jahr
produzieren wir ungefdhr zehn Prozent der
gesamten Menge, die

in der Schweiz herge-

stellt wird», sagt der
Verwaltungsratsprasi- 20 S
dent der Entlebucher ;apngre \
Spezialitdten Kaéserei

AG, Willi Schnider. Er

weist auf das grosse Kessi: «Hier wird gera-
de Sbrinz hergestellt», sagt er. Ein paar
Stunden zuvor wurde das Chessi mit der
angelieferten Milch gefiillt, diese erwidrmt
und mit Lab und «Kultur» (Bakterien) ver-
setzt. Schon nach 40 Minuten war sie fest,
ghnlich wie ein stichfestes Joghurt. Nun
konnten die Késer mit Hilfe der Harfe die
Masse in Stiicke schneiden und das Riihr-
werk starten. Durch langes Riihren trennte
sich der Bruch von der Molke und kleine
feste Korner schwammen bald im Kessi.
Nun ist die Zeit gekommen, den Bruch mit-
samt der Molke abzupumpen und durch ein
Rohrsystem in die Formen zu verteilen.
Wihrend der Bruch, der dhnlich wie Hiit-
tenkise aussieht, in den Formen bleibt, lauft
die Molke ab.

Auch die Molke wird verwendet
«Sie wird entrahmt und der daraus ge-
wonnene Sirtenrahm verkauft», fiihrt Willi
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Entlebucher Spezialitdten-Kaserei

Die Milch hier verarbeiten

Unter dem Label «Echt Entlebuch» wer-
den derzeit fast 500 Produkte vermark-
tet. Beispielsweise werden pro Jahr ins-
gesamt rund 15 Millionen Kilogramm
Kasereimilch verarbeitet, die von 149
Landwirtschaftsbetrieben stammen. Dazu
kommen acht Landwirte, die Schafmilch
herstellen. Vermarktet werden die Produk-
te teilweise liber die Biosphdre Markt AG.
Rund 2,3 Millionen betrug der Umsatz
der Milchprodukte, die im letzten Jahr
tiber die Biosphdre Markt AG verkauft
wurden. Mit 780°000 Franken Umsatz
liegen Raclette und Fonduekase an der
Spitze, gefolgt von Spezialmilch und
Molkereiprodukten. Laut Peter Stadel-
mann, in der Unesco Biosphare Entle-
buch verantwortlich fiir den Bereich
Regionalprodukte und Betriebe, ist die
Organisation auf gutem Weg. «Dank des
konsequenten Wegs in Richtung Qualitat
und Spezialitdten ist die Milchverarbei-
tung in der Biosphare Entlebuch heute
in einer professionellen Struktur aufge-
stellt.» Die Wertschopfungskette sei ins-
gesamt gestarkt worden. So habe verhin-
dert werden konnen, dass der grosste Teil
der Milch als Industriemilch ausserhalb
der Region verarbeitet werde, hilt Sta-
delmann fest. In Zukunft wolle man den
Marktanteil weiter erhohen sowie neue
Produkte auf den Markt bringen.

Handgemachte
Bergheumilch-
Butter ist
eines der rund
500 «Echt-
Entlebuch»-
Produkte.

i : Bilder:
_8 g Rebekka Schiipbach

Ein Holzmodel
wie vor hun-
dert Jahren
kommt beim
Butter zum
Einsatz.

Schnider aus. Ein Teil der Molke wird zu
Ziger oder als Molkegetrdank in Flaschen
abgefiillt. Was iibrig bleibt, holt ein Bauer
ab, der sie seinen Tieren verfiittert. Nicht
verfiittert wird natiirlich die lockere Kése-
masse in den Formen. Die beiden Kiser, der
Schwinger Martin Felder sowie Daniel Graf
legen in jede der 16 Formen eine Identifi-
kations-Marke und pressen die Masse zu
einem Kiselaib. Am néchsten Tag wird die-
ser aus der Form genommen und fiir 18
Tage ins Salzbad gelegt. Nach dem Bad reift
der Laib in Etappen im klimatisierten Kel-
ler zu einem vollwertigen Sbrinz heran.
Regelmissig wird er abgerieben und ge-
wendet. «Sbrinz reift mindestens 18 Mo-
nate, bevor der 45 Kilogramm schwere Ké-

selaib angeschnitten

w werden kann», so
UNESCO BIOSPHARE Schnider. In den Kel-

E NT I_ E B U c H lern der Entlebucher

LUZERN SCHWEIZz Spezialititen Kéiserei
lagert nur der Sbrinz,

den die Kiserei direkt
verkauft. Ein Grossteil dieses Késes reift
jedoch in den Lagern von Emmi heran und
wird spater von Emmi an Grossverteiler
weiterverkauft.

«Wertschopfung bleibt in der Region»
Die Entlebucher Spezialititen Kaserei stellt
weitere Késesorten und Milchprodukte fiir
Grossverteiler her, zudem solche fiir lokale
Bickereien, Verkaufsliden und Restau-
rants. «<Die Wertschopfung bleibt also in der
Region», stellt Willi Schnider erfreut fest.
Ebenfalls aus regionaler Herkunft ist die
Wirmeenergie fiir die gesamte Kiserei:
«Die Holzschnitzel fiir unsere Holzschnit-
zelheizung beziehen wir von einer nahe ge-
legenen Sagerei», so Schnider.

Rebekka Schiipbach

20 Jahre Unesco Biosphdre Entlebuch (UBE): Zum Jubildum
beleuchten wir in einer Serie verschiedene Aspekte der UBE.
Im nédchsten Beitrag legen wir den Fokus auf den Bereich
Forschung und die Bildung.

Shrinz sei
nach wie vor
das wichtigste
Standbein,
sagt Willi
Schnider, Ver-
waltungsrats-
prasident der
Entlebucher
Spezialitdten
Kaserei.

Hier wird die
Milch der 27
Lieferanten zu
Sbrinz verkast.

Wenn die
Milch spater
zu Kase ver-
arbeitet wird,
miisse man
besonder
hygienisch
arbeiten,
sagt Franz
Zihlmann.

Sarina packt
gerne im Stall
an. Die Kiihe
fressen im
Winter haupt-
sachlich Heu.
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Ist der Schaden noch
Zu reparieren?

Auf meinem Heimweg von Bern, ein
Kollege liess mich bei sich im Auto
mitfahren, bestaunte ich die braunen
Wassermassen, welche sich durch den
Lutherbach in Richtung Oberburg
Dorf zwingen und das angrenzende
Feld iiberschwemmen. «Man sollte sie
speichern konnen, diese riesige Was-
sermasse», schiesst mir ein Gedanke
durch den Kopf. Denn neben der He-
rausforderung mit zu viel Wasser, miis-
sen wir in heissen Sommerperioden
auch mit der Herausforderung von zu
wenig Wasser kampfen. Erinnern wir
uns an die fast trockene Emme im
Sommer 2018. Ich mag mir nicht aus-
malen, was wiire, wenn die Emme iiber
lingere Zeit ganz trocken wire. Wasser
ist unsere Lebensgrundlage, es hat eine
beinahe unendliche Kraft, die wir posi-
tiv nutzen konnen. Zu viel Wasser hat
aber auch das Potenzial, grossen Scha-
den anzurichten und die Abwesenheit
von Wasser bedeutet grosste Schwierig-
keiten fiir Mensch und Natur.

Die Natur hat fiir die Schweiz vorge-
sorgt. Der topografischen Lage mit
Bergen, gemdssigtem Klima etc. ver-
danken wir den natiirlichen Wasser-
speicher in Form von Schnee und Eis
in den Bergen. Im Winter wichst er an,
im Sommer schmilzt er ab und gibt
Reserven frei. Jedenfalls bis anhin ist
das so. Was ist zu tun, wenn nun im
Sommer zu viele Reserven freigegeben
werden und dadurch die Gletscher
abschmelzen? Gibt es die Moglichkeit,
dass der Mensch korrigierend ein-
greift, um den durch Klimaverinde-
rung entstandenen Schaden zu
beheben? Im Internet stosse ich auf
verschiedene Versuche, Gletscher mit
Vlies oder Plastikfolie zuzudecken, zu
beschneien oder die arktischen Glet-
scher mit einer Unterwassermauer vor
warmen Meeresstromungen zu schiit-
zen. Meine Google-Recherche erhdrtet
nach wenigen Artikeln die bereits be-
kannte Hypothese, dass die Gletscher-
schmelze vor allem durch den CO:-
Anstieg in der Atmosphiire verursacht
ist. Internationale, nationale wie auch
kantonale Absichtserklirungen an-
erkennen die Notwendigkeit, den
Anstieg zu Bremsen und sogar wieder
riickgdngig zu machen. Mit konkreten
Schritten tut man sich in Bern bisher
noch schwer. Verbote gibt es nur weni-
ge, kantonal setzt man auf Freiwillig-
keit und auf Forderprogramme. Ein
Meilenstein liegt in wenigen Monaten
vor uns, die nationale Abstimmung
itber das CO2-Gesetz. Dieses legt
konkrete Massnahmen fest, wie die
Schweiz den Anstieg des CO2-Ausstos-
ses im Vergleich zu 1990 wieder hal-
bieren kann. Massnahmen, welche
dringend notwendig sind, damit wir
unsere Lebensgrundlagen erhalten
konnen.

KOLUMNE

Tabea Bossard-Jenni ist Mutter, Geschéftsleitungs-
mitglied im Familienunternehmen und Grossratin.

Tabea Bossard-Jenni
Oberburg
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