Bioemmentaler im Exil

Die Erzeugergemeinschaft Rosslerhof im Allgdu lasst ihre zwei Millionen Kilo Biomilch im Lohn zu
Bioemmentaler verarbeiten. Um die Vermarktung zu unterstiitzen, pflegen die Landwirte enge Kontakte

zum Personal hinter den Biok&dsetheken.

in Emmentaler aus dem Allgdu: Kann

der sich mit dem Schweizer Emmen-
taler messen? Eine Frage, die sicher je-
dem Schweizer durch den Kopf schiesst,
der vom Allgduer Emmentaler das ers-
te Mal hort. «Der Allgduer Emmentaler
ist keine Konkurrenz fiir den Schweizer
Emmentaler», gibt Gereon Giildenberg,
Landwirt vom Rdsslerhof im wiirttem-
bergischen Schlier in der Nédhe des Bo-
densees freimiitig zu und zwinkert, «we-
der geschmacklich noch preislich.» Der
Allgauer Emmentaler schmecke sehr gut,
konne sich aber mit dem Original aus der
Schweiz nicht messen. Was nicht heisst,
dass er schlechter ist, er ist nur eben ganz
anders im Geschmack.

Der Rosslerhof zeichnet sich durch
eine regional organisierte Verarbeitung
und Vermarktung aus; das Milchauto
fahrt nur eine kurze Sammeltour zu den
sieben Hofen der Erzeugergemeinschaft
Rosslerhof. Ausserdem diirfen nur regio-
nale Futtermittel gefiittert werden. Fut-
termischungen aus dem Handel sind ta-
bu. Diese Einschriankung hat sich die Er-
zeugergemeinschaft vor drei Jahren selbst
auferlegt.

Kdserei gab Sorte vor
Bereits seit 1982 ldsst Gereon Giilden-
berg die Milch seiner 80-kopfigen Braun-
viehherde in der Kiserei Bauhofer in Ko-
feld zu Emmentaler verkdsen. Damals
war das der erste Biohartkise, der in
Deutschland produziert wurde. Als En-
de der 1980er Jahre die Nachfrage stark
anstieg, schloss sich der Rosslerhof mit
sechs weiteren Biobetrieben zur Erzeu-
gergemeinschaft Rosslerhof zusammen.
«Die Kiserei war zuerst da; dann kam

Fachreise auf
den Rosslerhof

Ende Juni organisierte das FiBL eine
zweitdgige Exkursion auf Biobetriebe in
der Bodenseeregion. Ziel der Fachreise
war es, EU-fahige Vermarktungsstrate-
gien kennen zu lernen. Die Reise fiihr-
te unter anderem auf den Rosslerhof.
Im Rahmen dieses Besuches ist der
vorliegende Artikel entstanden. als

Gereon Glildenberg, Landwirt vom Rossler-
hof, erklart die Vermarktungsstrategie der
Biomilch der Erzeugergemeinschaft.

die Idee, die Milch dorthin zu liefern», er-
zdhlt Gereon Giildenberg. Durch die Ka-
serei war die Kdsesorte vorgeben. Insge-
samt liefert die Erzeugergenossenschaft
jedes Jahr zwei Millionen Kilo Milch an
die Kiserei. Diese produziert fir die Ge-
nossenschaft in Lohnverarbeitung Em-
mentaler und Butter. Der Kise wird nach
dem «Schweizer Verfahren» im Kupfer-
kessel hergestellt. «<Milch, Naturlab, Salz,
Reifekulturen und die langjahrige Erfah-
rung des Kasers machen den Rosslerhof-
Emmentaler zu einem einmaligen Gau-
menschmaus», heisst es im Werbepro-
spekt. Der Hartkise erhélt in mindestens
dreimonatiger Reifezeit seine goldgel-
be Rinde und seinen nussartigen Ge-
schmack. Die bei der Herstellung des
Emmentalers anfallende Sahne wird auf
natiirliche Weise gesauert und anschlies-
send im Fass gebuttert.

Die Vermarktung liegt beim Rossler-
hof, der dazu mit der OMA (C)kologische
Molkereien Allgdu) zusammenarbeitet.
Unter dieser Marke bietet eine Gruppe
von zehn Allgduer Kisereien eine Viel-
zahl von Kisesorten aus biologischer
Herstellung an. Die Milch stammt von
Hofen, die nach den Richtlinien der Ver-

binde Bioland, Demeter oder Naturland
arbeiten.

Viele Wege zum Herz

Es gibt viele Wege, das Herz der Kdsekun-
den zu erobern. Der Rosslerhof versucht
es, indem er seinen Kise dem Verkaufs-
personal an den Késetheken nédher bringt.
Rund 400 Ladner kommen jedes Jahr auf
den Hof, um den Kise zu verkosten und
den Hof kennen zu lernen. Ein Erlebnis,
das sich einpragt und positiv auf den Ab-
satz des Emmentalers auswirkt. «Wenn
die Kiseverkduferin sagen kann: <«Pro-
bieren Sie doch mal den Kise, auf diesem
Hof war ich auch schon zu Besuchy, bleibt
das den Kunden im Gedichtnis haften»,
ist die Erfahrung von Giildenberg. «Un-
sere Besucher sollen ein positives Bild
von unserem Hof und den Menschen, die
zum Hof gehoren, mit nach Hause neh-
menv, ist das Ziel des Landwirts.

Und er gibt noch einen Tipp mit auf
den Weg: «Man sollte vor Besuchern nie
jammern, das will keiner horen. Es will
niemand etwas von jemanden kaufen,
der stindig jammert.» Gereon Giilden-
berg scheint zum Jammern auch keinen
Grund zu haben. «Allerdings», raumt er
ein, «sind wir bisher noch auf staatliche
Subventionen angewiesen. Unser Ziel ist
es, von den Zuschiissen unabhingig zu
werden.»

Nadine Ackermann und Marion Morgner, FiBL

Mehr Infos: www.roesslerhof.de

Der Tankwagen flihrt die Emmentalermilch
auf einer kurzen Sammeltour zusammen.
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