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45 Tonnen Emmentaler pro Jahr vom
Hlapfenboden

Eine wunderschone Kaserei im Emmental, zwei Profis am Kessi: Bernhard Meier & Marlies Zaugg lieben
ihr Metier.

24.Juni 2022 - 08:15 Uhr
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Text: Elsbeth Hobmeier | Fotos: Monika Flickiger

ZWEI UNERMUDLICHE KRAMPFER. Seit 5 Uhr frith ist Kdser Bernhard
Meier an der Arbeit: Kdse vom Vortag ins Lager bringen, dann alles
vorbereiten fir die nachste Milchanlieferung. Seine Frau Marlies Zaugg,
auch sie gelernte Kaserin mit Meisterprtfung, hat heute sogar schon um
halb finf angefangen. Sie steht im Garkeller und pflegt die riesigen
Kaselaibe. 95 Kilo wiegt ein jeder. Marlies Zaugg fahrt sie mit einem kleinen
Kran aus dem Gestell und wendet sie mit Maschinenkraft. «Nach der Pflege
schwitzen sie», schaut sie befriedigt auf die lange Reihe frisch glanzender
Emmentaler AOP, die sie heute in aller Friihe schon gepflegt hat. Mit einem
kleinen Hammer schlagt sie auf einen Laib. «Der tdnt gut», sagt sie und
transportiert ihn vom warmen Garkeller in den kihleren Lagerkeller.
Bernhard Meier und Marlies Zaugg fihren die Kaserei Hipfenboden in der
steilen Hugellandschaft oberhalb von Trubschachen, eine der kleinsten, aber
auch eine der schonsten Emmentaler AOP Bergkdsereien. Grosses Bild
oben: Der Hupfenboden liegt idyllisch oberhalb Trubschachen im Emmental.
Team (v.l.): Bernhard Meier, Marlies Zaugg, Andrea Steiner.
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Bei der Lernenden Andrea Steiner sitzt jeder Handgriff.
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Bernhard Meier und Marlies Zaugg dirfen stolz auf ihre Kaserei sein.
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Jede Milchanlieferung wird genau gewogen und kontrolliert.
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2030 KILO MILCH KOMMEN AN. Um 6 Uhr morgens geht es so richtig los:
Die Bauern von den umliegenden Hofen liefern die frisch gemolkene Milch.
Als erster fahrt Christian Niederhauser auf seinem Rapid-Einachser vor, in
zwei Milchkannen bringt er 100 Liter noch handwarme Milch. Die wird
gewogen und verbucht, der Kaser entnimmt eine Probe und pumpt die
Milch ins grosse Kupfer-Kasekessi. Moderner ausgerustet ist Ernst
Rothlisberger von der Hinter Scheidegg mit seinem gekthlten Milchtank,
den er ans Auto angekoppelt hat. 300 Liter bringt er heute, «etwa halbvoll»,
meint er. So geht es weiter, einer nach dem anderen der insgesamt sieben
Milchlieferanten fahrt vor, alle aus einem Umkreis von maximal 10
Kilometern, getreu den Regeln flr den Emmentaler AOP Gotthelf (Slow
Food). Mitgefiihrt werden auch leere Plastikfasser zum Heimnehmen der
Schotte, wie man im Emmental zur Molke sagt. Was fangt man mit dieser
wasserigen gelb-griinen Flissigkeit an, die beim Kasen als Abfallprodukt
Ubrig bleibt? «Ich gebe sie den Geissen und Truthahnen zum Trinken», sagt
der Bauer und Milchproduzent Urs Schneeberger, «und manchmal, wenn ich
mich etwas gsperrig flihle, bade ich auch darin, das tut den Gelenken gut».
Denn Schneeberger ist nicht nur Fan der SCL Tigers, sondern betreut als
Eismeister auch deren Spielfeld in der llfishalle in Langnau. Wenn er danach
so richtig durchgefroren heimkommt, kann ein Schottenbad Wunder
wirken.

LT

Milchlieferung am frithen Morgen: Bauer Christian Niederhauser fahrt mit dem Rapid-Einachser vor.
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JETZT WIRD GEKAST. Die angelieferte Milch schwappt im grossen
kupferglanzenden Kessi, Kasermeister Bernhard Meier impft die Masse mit
einer betriebseigenen Fettsirtekultur und mit den Propionsaure-Bakterien,
welche wahrend der spateren Lagerung im Garkeller flr die berihmten
Locher im Emmentaler AOP sorgen. Die Masse dickt zusehends, bewegt
durch die Drahtharfe, die sich im Kreis dreht. Es ist 7.45 Uhr, der Kaser gibt 8
bis 10 Prozent Wasser dazu und stellt den Warmeschalter auf 53 Grad.
Wasser? «Ja, das braucht es», bestatigt er. Und witzelt: «Das schitte ich
lieber selber rein, damit ich weiss, wieviel drin ist». Bis die ndtige
Temperatur erreicht ist, bleibt Zeit flrs Frihstlck, mit am Tisch sitzt Andrea
Steiner, die Auszubildende im zweiten Lehrjahr, die seit dem friihen Morgen
Uberall kraftig Hand anlegt. Sie stammt aus Frutigen und will nach
Beendigung der Lehre auch wieder ins Berner Oberland zurick. Die
Berufsschule besucht sie in Langnau und bestatigt, dass immer mehr Frauen
in diesen einstigen Mannerberuf einsteigen, «in unserer Klasse sind etwa ein
Drittel Madchen». Die Kinder der Meiers, der 12-jahrige Fabian und die 10-
jahrige Sara, sind bereits auf dem Schulweg - zweieinhalb Kilometer lang, im
Sommer per Velo, im Winter zu Fuss. Mutter Marlies hat ihnen einen
Zmittag vorbereitet und eingepackt, die beiden essen in der Schule.
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INNOVATIVES PAAR. Inzwischen ist die Milch zu groben Kérnern geronnen
und bereit, in zwei grosse Formen gepumpt zu werden. Die Molke lauft ab,
der Kase wird gepresst, die kreisrunde Etikette mit der Kasereinummer
bedeckt den noch weichen Laib und wird von jetzt an bis zum letzten Bissen
verraten, dass dieser Emmentaler AOP an diesem Tag auf dem HUpfenboden
hergestellt worden ist. Andrea putzt alle Rohre, das Kessi, den Boden...
«Hygiene ist extrem wichtig, 70 Prozent unseres Berufs besteht aus Putzen»,
bestatigt Bernhard Meier. Er hat die Dorfkaserei 2001 von seinem Vater
Ernst Gbernommen und dank seinem Kdnnen seither mehrere
Goldmedaillen und Auszeichnungen gewonnen. Das Kaserpaar auf dem
Hlpfenboden ist ohnehin auffallend innovativ: Neben dem Emmentaler AOP
produzieren sie eine ganze Reihe weiterer Spezialitaten. Apéro-Extra,
Emmentaler AOP Gotthelf, Hipfenboden Bergkase, Hegenloch Bergkase,
Berggipfel-Traum, Berg-Raclette und Rahmchasli bieten sie auf einer Tafel
und im Kthlschrank vor dem Haus zum Kauf an. « Wir missen uns etwas
einfallen lassen, was wir mit all der Milch machen», erklart Bernhard Meier.
Besonders gefragt ist der «Gotthelf», ein in Zusammenarbeit mit Slow Food
kreierter Emmentaler AOP, den die Meiers als einzige Kaser herstellen und
der hauptsachlich bei Coop in rund 350 Laden quer durch die Schweiz
verkauft wird. Zweimal wochentlich beliefern sie die Detailhandler,
Restaurants und Backereien in der Region mit ihren Kasen und der eigenen
Butter - das alles will produziert, abgepackt und verkauft werden. Und weil
die Kihe auch am Wochenende gemolken werden wollen, wechseln sich
Marlies Zaugg und Bernhard Meier am Sonntag mit dem Kasen ab.
Manchmal liegt dann sogar noch eine nachmittagliche Tofftour Uber die
Emmentaler Hoger drin, «so wie am letzten Sonntag, das war herrlich»,
freuen sich die beiden begeisterten Motorradfans tber ihre kargen freien
Stunden. Und wirken rundum zufrieden mit ihrem Leben.

www.huepfenboden.ch
www.slowfood.ch
www.emmentaler.ch

Stichworte Emmentaler AOP Made in Bern Kése
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