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Vom 1.722 m hohen Wallberg eréffnet sich ein wunderbarer Blick iiber das Tegenseer Tal. Die neue Naturkéserei liegt knapp auBerhalb der linken unteren Bildecke

Bernd NEUMANN, Leverkusen

Heumilch-Spezialitaten
vom Tegernsee

Es gibt Einheimische, die behaupten, dass das Tegernseer
Tal mit seinen rund 25.000 Einwohnern ein eigener Kosmos
ist. Dies mag ein wenig hochgegriffen sein, aber wenn es

Derzeit beliefern 21 regionale Heumilch-Bauern die
Naturkéserei
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die Genossenschaft 2007 auf Initiative des in

as Konzept ist so transparent und ho-

mogen, dass es von der Rohstoffbe-

schaffung bis zur Vermarktung ohne Bogner, der in einem engen Dialog mit einhei- u%aﬂm-
Weiteres in jedem betriebswirtschaft- ~ mischen Landwirten das Projekt nicht nur zur oy L‘"ﬁ P
lichen Lehrbuch als Musterbeispiel fir eine  Steigerung der Milchwertschopfung startete. - Ll

wohl durchdachte Griindung einer rentablen
Firma dienen konnte. Ins Leben gerufen wurde
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Rottach-Egern anséssigen Gastronomen Josef

Es galt auch, die oberbayerische Region durch
eine ,Schaukaserei“ um eine weitere touristi-




Die Naturkéserei TegernseerLand eG in Kreuth

sche Attraktion zu bereichern. Nachdem die Standortfrage geklért war,
wurde am Rande von Kreuth an der Grenze zu Rottach im Juni 2009
mit der Bebauung einer rund 750 m? groBen Betriebsfldche und exakt
ein Jahr spater mit der Produktion begonnen. Die offizielle Er6ffnung der
Naturkéserei erfolgte am 18. September 2010. Bereits im Griindungsjahr
der Genossenschaft hatten die ersten der mittlerweile 21 zuliefernden
Milchbauern ihre Produktion auf Heumilch umgestellt. Es handelt sich
ausschlieBlich um Landwirte aus Kreuth, Bad Wiessee, Rottach-Egern
und Gmund. In der Stadt Tegernsee selbst gibt es keinen Milcherzeuger
mehr. Die Familienbetriebe besitzen im Durchschnitt 20 Kilhe und 25 ha
Bewirtschaftungsfléche. Zusétzlich haben viele eine eigene Alm.

B Gesunde Kapitalbasis

Die Anschubfinanzierung stellten seinerzeit 300 Biirger der Region si-
cher, die Anteile zu je 1.000 Euro zeichneten. Mittlerweile hat die Ge-
nossenschaft tber 1.200 Mitglieder aus dem ganzen Bundesgebiet, die
insgesamt ein Kapital von 3,5 Mio. Euro einbrachten; ein klares Glau-
bensbekenntnis an den Erfolg der Geschéftsidee.

Neben Josef Bogner setzt sich der Vorstand aus zwei einheimischen
Landwirten zusammen: Hans Leo als Vorsitzenden und Geschéftsflihrer

Sind erkennbar mit Freude bei der Arbeit: Hans Leo, Vorstandsvorsitzender und
Geschéftsfiihrer der Naturkédserei TegernseerLand eG, die im gastronomischen
Service tétigen Cousinen Karin und Veronika Hatzl sowie Georg Eberhardt, als
stellvertretender Geschéftsfiihrer fiir den Vertrieb zustandig und gleichfalls im
Aufsichtsrat der Genossenschaft (von rechts)
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Uber eine Direktleitung werden der Kisebruch und
die Molke in die Formen gepumpt

sowie Josef Schreier. Der aktuelle Personal-
stand der Kaserei inklusive des angeschlosse-
nen Verkaufsraumes und der gastronomischen
Bereiche betrdgt 35, wobei zwdlf Mitarbeiter in
der Produktion, sechs im Vertrieb, drei in der
Verwaltung und die restlichen im Service bzw.
in der Kiiche beschaftigt sind.

Hans Leo bringt die Firmenphilosophie auf
den Punkt: ,Das vorrangige Ziel war, die Wert-
schatzung flir unsere Milch zu erhohen. Mit
dem Heumilch-Angebot glauben wir uns ein
gewisses Alleinstellungsmerkmal geschaffen
zu haben, zumal wir einer der ersten Betriebe
dieser Art nicht nur in Oberbayern, sondern in
ganz Deutschland sind.

o . -~

Je nach Schnittkdsesorte werden 30 cm oder 40 cm

durchmessende Késeformen eingesetzt. Im Bild die
erste Variante zur Herstellung von 5,5-kg-Laiben

Nur mit Heumilch ist die Herstellung von natur-
reifendem Rohmilchkdse ohne Fehlgérungsri-
siko mdglich. Die hohe Qualitit rechtfertigt
den ungleich héheren Aufwand hinsichtlich der
Futtergewinnung.”

M Effiziente Produktion

Die Ausbringungsleistung der die gesamte
Woche (iber produzierenden Késerei liegt bei
500 kg téglich. Dementsprechend werden je-
den Morgen 6.000 Liter Rohmilch angeliefert.
Aufgrund der technischen Ausstattung, die im
Wesentlichen von der schweizerischen Kalt

Blick in die Produktion: der Kupferkessel des Késefertigers fasst 5.000 Liter
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Zum optimalen Reifeprozess gehdrt die — zum Teil
tdgliche — Schmierung mit Salzlauge

Maschinenbau AG, Liitisburg, stammt, ist die
Kapazitat auf die doppelte Verarbeitungsmenge
ausgelegt. Dieses Maximum soll aber zunéchst
ganz bewusst nicht ausgeschdpft werden, da
dann im Zwei-Schicht-Betrieb gearbeitet wer-
den misste.

Der kupferne  5.000-Liter-Hartkasefertiger
wird aus zwei Molketanks gespeist, die ein
Fassungsvermdgen von 15.000 bzw. 8.000
Liter haben. Die Einschwemmpresse wird — je
nach Késevariante — mit bis zu 96 Formen mit
jeweils 30 cm Durchmesser oder mit 39 gro-
Beren, 40-cm-Sieben bestiickt, in denen die
Laibe zwischen vier und 24 Sunden mit einem
maximalen Druck von 160 kg gepresst werden
und die Molke abgepumpt wird.

Zur Herstellung des Weichkdses und der
Frischmilch steht ein Pasteur zur Verfligung,
der 1.000 Liter pro Tag verarbeiten kann.

Ein weiterer zentraler Bereich ist der Reife-
keller, der von der Mikroklima AG, Matzingen,
konzipiert wurde. Der gleichfalls in der Schweiz
beheimateten Firma oblag auch die gesamte
technische Projektierung der Késerei. Es gibt
zwei Reifekammern, von denen eine maximal
3.100 Laibe a 16 Kilogramm aufnehmen kann.
Der andere Raum fasst bis zu 4.100 Schnittka-
se mit einem Gewicht von jeweils 5,5 kg.

l Jetzt auch alter Bergkase

Unter der Agide der Kasemeister Hans Schmaus
und Franz Stuffer werden als Hauptprodukte
sieben Hart- und drei Weichk&sevarietdten
hergestellt. Darliber hinaus werden Natur- und
Fruchtjoghurts und Butter produziert sowie



frische Heumilch in 0,5- und 1-Liter-Kunst-
stoffflaschen abgefillt. Ein Nischenangebot ist
Quark bzw. Topfen, von dem zweiwodchentlich
120 kg zur Verfligung stehen und der nicht nur
wegen der limitierten Menge von der Kund-
schaft regelmaBig sehnstichtig erwartet wird.
Ebenso begehrt ist junger und mittelalter Te-
gernseer Bergkas, der — aufgrund einer Rei-
fezeit von einem Jahr — seit Kurzem erstmals
auch als alter Bergkése offeriert wird. Auch er
diirfte ein echter Verkaufsschlager werden, zu-
mal bereits im Vorfeld der Markteinflihrung ein
sehr groBes Interesse an diesem besonderen
Hartkése registriert wurde.

Weitere naturgereifte Schnittkése-Spezialititen
aus Rohmilch sind der Tegernseer Weinkas mit
einer dezenten Weinnote, der halbfeste, hand-
geschmierte Hirschberger sowie die herzhaf-
ten Wallberger Natur und Kréuter. Das Weich-
kése-Sortiment umfasst einen Camembert,
den nussigen Riedersteiner mit WeiBschimmel
und den pikanten Wildschiitz Jennerwein mit
WeiBschimmel und griinen Pfefferkrnern.

Es versteht sich von selbst, dass die aus-
schlieBlich aus der aufwendig gérfutterfrei pro-
duzierten Heumilch hergestellten Erzeugnisse
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Eine der beiden Reifekammern, hier die fiir den
Bergkdse reservierte

ihren Preis haben. So wurden — per Stand
Anfang Juni dieses Jahres — ab Haus Butter
zu 9,50 Euro/kg, der Natur- und Fruchtjoghurt

11.-13. Oktober in Nirnberg, Germany
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Tel +49(0)9 11.86 06-49 44

Ihre erste Adresse fir die Nahrungsmittelindustrie!
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zu 3,20 Euro/kg respektive 4,80 Euro/kg so-
wie die Frischmilch zu 2,40 Euro pro Liter ver-
kauft. Der junge und mittelalte Bergkase ist flr
18,50 Euro/kg bzw. 21,90 Euro/kg zu haben.
Die Ubrigen Késesorten liegen in der gleichen
Preisspanne.

M Clevere Vermarktung

Die Direktvermarktung (iber die hauseigene
Verkaufstheke hat sich als clevere Idee erwie-
sen, tragt doch der ,Kas-Laden” bereits zu ei-
nem Drittel zu den Erlésen bei. Taglich werden
Uber ihn ca. 180 kg Kase abgesetzt. Auch die
Entscheidung zur regelméBigen Présenz auf
Wochenmarkten in Gmund, Miesbach, Holzkir-
chen und Rosenheim brachte Erfolg.

Der durchschnittliche monatliche Gesamt-
umsatz der Naturkdserei TegernseerLand eG
erreichte im ersten Geschéftsjahr beachtliche
250.000 Euro. Um ihn zu erreichen, hat sich
das Management eine Reihe weiterer effizien-
ter Absatzkandle erschlossen. ,Wir mussten
hinsichtlich der optimalen Verkaufsstrategien
noch eine Menge lernen” betont Aufsichts-

Mitglied im

www.powderbulknetwo
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Die AuBengastronomie verbreitet eine bayerisch-gemiitliche Atmosphére

ratsmitglied Georg ,Schorsch” Eberhardt.
Der engagierte Landwirt hatte nicht nur die
Bauleitung des Betriebes (ibernommen und
erfolgreich abgeschlossen, sondern er ist als
stellvertretender Geschaftsfilhrer auch fiir den
Vertrieb zusténdig. ,Die staatliche Ausbildung
ist doch recht produktionslastig und vermittelt
viel technisches Wissen®, merkt er an. Der
kaufmannische Bereich trete etwas zu sehr in
der Hintergrund.

Rasch fand man ergdnzend zum Direktverkauf
eine standig wachsende Zahl von derzeit rund
250 Vertriebspartnern, zum Beispiel Feinkost-
laden und ausgewdhlte Lebensmitteleinzel-
handler. Interessanterweise stellen Metzge-
reien eine starke Absatzschiene dar, da der
Fleischwaren- und Ké&severkauf in Bayern nicht
selten kombiniert sind. Ferner zéhlen Hotels
und Gaststatten, aber auch Kaffeerdstereien
zur Klientel. Das Vertriebsgebiet erstreckt sich
im Umkreis von ca. 60 km bis nach Miinchen.

H Kontrolliertes Marketing

Auf Wunsch werden die Produkte auch per
Post verschickt. Ein Vertrieb per Internet wird
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Eine der Schnittkdse-Spezialitdten ist die Sorte
Wallberger Kréuter

indes nicht forciert. Aus verstandlichen Griin-
den, denn die zu erwartende Nachfrage wére
mengenméaBig wohl nicht zu befriedigen. Be-
reits die Entwicklung im ersten Geschaftsjahr
zeigt eine solch stark und stindig steigende
Tendenz, dass sich die Geschéftsfilhrung vom
eigenen Erfolg durchaus (berrascht zeigt und
LJkontrollierte MarketingmaBnahmen  bevor-
Zugt.

AuBer der Teilnahme an kleineren, regiona-
len Messen liegt der Schwerpunkt hierbei auf
der Schaukaserei, die sich groBer Beliebtheit
erfreut und zu einem attraktiven Ziel auch fir

Der , Kas-Laden“ erfreut
sich sowohl bei der ein-
heimischen Kundschaft
als auch bei Touristen
groBer Beliebtheit

In den Verkaufsraum integriert ist ein Brotzeitstiiberl (Fotos: Kimberly Wittlieb)

Busgesellschaften geworden ist. Allein im Juni
dieses Jahres gab es 70 Betriebsflhrungen. Es
werden zudem spezielle Rundgénge fiir Schu-
len oder Kindergarten angeboten.

Zur wachsenden Popularitit trégt in entschei-
dendem MaB auch die Innen- und AuBengas-
tronomie bei, denen man eine bayerisch-ge-
mtliche Biergarten- oder Stubn’-Atmosphére
nicht abstreiten kann.

Zudem befindet sich im ersten Stock ein groB-
zUgig dimensionierter, mit viel Holz anheimelnd
gestalteter Festsaal, der — mit einer Schank-
theke und moderner Technik ausgestattet — flir
Familien- oder Firmenfeiern, Seminare und
sonstige Veranstaltungen gebucht werden
kann.

Der aufmerksame Besucher wird einige wei-
tere Besonderheiten registrieren, die auch in
Okologischer Hinsicht interessant sind. Zur
Erzeugung des Reinigungswassers steht eine
Hackschnitzelheizung mit einer Leistung von
400 kW zur Verfligung, die taglich zwei Kubik-
meter Material verbraucht.

Eine zusétzliche Gasheizung dient lediglich
als Reserve. Der Kihlwasserbedarf wird zu
einem GroBteil aus Grundwasser gedeckt. Zu
diesem Zweck wurden zwei Brunnen gebohrt,
die 35.000 Liter pro Stunde 7 °C kaltes Wasser
liefern.

Das Serviceangebot der Naturkdserei Tegern-
seerLand eG wird durch die ,Kaserei-Zeitung*
abgerundet, die im Selbstverlag zweimal
jahrlich in einer Auflage von 10.000 Stlick
erscheint und die allgemeinverstéandlich viele
Hintergrundinformationen zur Heumilcherzeu-
gung und -verarbeitung sowie zu den einzel-
nen Produkten gibt. Und wem die einsam an
der Frontseite des Betriebsgebéudes stehende
Milchkanne auffallt, der wird erfahren, dass
diese regelmaBig mit Molke fir eine bekannte
Rottacher Beauty Farm beflillt wird. So dient
die Heumilch nicht nur der Gesundheit, son-
dern auch der Schénheit. Q



