Geschichte von der ersten Késeherstellung bis zur Emmentaler Schaukaserei

Die 15 Folgen unserer Geschichte fihren Sie von der ersten Kaseherstellung Giber das Kiiherwesen
und die Chashiitten bis hin zur Emmentaler Schaukéaserei und der modernen Kaseproduktion.

1. Geschichte der Kaseherstellung

Die Herstellung von Kése lasst sich seit etwa 2000 v. Chr. durch bildliche und schriftliche
Uberlieferungen nachweisen. Bei den Rémern war die Technik der Késerei schon recht gut entwickelt.
In der Schweiz findet man im Jahre 1115 aus Greyerz erste schriftliche Quellen tber die Produktion
von Kéase. Ein Zollbrief Giber den Kasehandel mit dem Haslital von 1398 liegt sich im bernischen
Staatsarchiv.

Im 16. Jahrhundert vollzog sich auch im Emmental der Ubergang vom urspriinglichen Késen mit
LSauer” zur Kéaseherstellung mit ,Lab“. Damit entstanden Hartkdse mit einem héheren Fettgehalt, die
feiner, aromatischer und haltbarer waren. Sie konnten auch im Ausland gut verkauft werden. Kase
gehorte ebenfalls zum Proviant der eidgendssischen Krieger. Im ersten Villmerger Krieg 1659
erhielten 200 Mann in 10 Wochen 1029 Pfund Kése, das heisst ein gutes halbes Pfund pro Mann und
Woche.

Sennen an der Arbeit; Holzschnitt
aus der Schweizer Chronik von Johannes Stumpf (1548)

"Die Landleut Helvetiae haben dreyerley gewerb / etlich den Ackerbauw / und das ist der groste teil:
die anderen bauwend den wein: die dritten, deren auch gar vil ist / umb alle gebirg erneered sich allein
des vychs / des sy so vil habend / das nit die weyber allein / sonder starcke menner und knecht kiy
melckend / kass und ziger machend. Die werdend genennt Sennen / ire wonungen und werckstatt
Sennhutten / und herumm der merteil ks und schmaltz zubereitet werded: dazu kein frauwenhand
kompt."

Seit 1543 wissen wir vom Zurcher Stadtarzt Conrad Gessner Naheres Uber die Milch und wie sie
verarbeitet wurde. Die Einrichtungen und Geréate, welche in einfachen Alpbetrieben bis in die jingste
Zeit gebraucht wurden, sehen Sie in unserem Kiherstock. Sie sind taglich im Gebrauch beim
traditionellen Kasen.

Der Berner Arzt, Naturforscher und Dichter Albert von Haller (1708 bis 1777) beschrieb erstmals die
milchtreibenden Pflanzen Muttern (Mutellina), Alpenwegerich (Plantago alpina) und Gemeiner
Taumantel (Alchimilla vulgaris). Sie wurden fur die Kaseherstellung auf der Alp als sehr wichtig
beurteilt. Albert von Haller notierte auch Zahlen tber die Milchverwertung im Emmental: ,70 Kihe
ergeben 80 Pfund Kase im Tag".

2. Die erste Dorfkaserei

Mit der Griindung der ,Okonomischen Gesellschaft zu Bern* im Méarz 1759 erfolgte eine grundlegende
Umgestaltung in der Landwirtschaft. Die Dreifelderwirtschaft mit Flurzwang wurde aufgegeben.



Die Dreifelderwirtschaft beruhte hauptsachlich auf zwei Wirtschaftszweigen, dem Ackerbau und der
Viehzucht. Der zunehmende Bevolkerungsdruck fiihrte zu dieser intensiven Landbearbeitung. Im
ersten Jahr wurde Wintergetreide angebaut, im zweiten Jahr Sommergetreide und im dritten Jahr
blieben diese Acker dann brach liegen, damit sich die Béden erholen konnten.

Mit dem Anbau von Hackfriichten und neuen Futterpflanzen (Klee, Luzerne usw.) wurden héhere
Ertrage erreicht. Mehr Futter bedeutete, dass mehr Kiihe gehalten werden konnten und sie das ganze
Jahr Uber im Stall gefiittert werden konnten. Das war die Grundlage fur das Aufkommen der
Talkasereien.

Der Schlossherr von Kiesen, Emanuel Effinger von Wildegg war ein fortschrittlicher Okonom. Er
errichtete zwischen 1813 und 1814 auf seinem Schlossgut in Kiesen die erste Dorfkaserei im
Talgebiet.

s und Kiiherstock (1. Talkaserei)
BE

3. Das Kiiherwesen im Emmental

In der Region der oberen Emme befinden sich in den H6henlagen zwischen 900m bis 1500m .M.
ungefahr 30 Alpen. Sie wurden im 14. bis 16. Jahrhundert erschlossen. Die Kiiheralpen des
Napfgebietes waren vom Mittelland gut erreichbar. In einem Tagesmarsch, der so genannten
Alpauffahrt am 25. Mai, brachten die Kiher ihre Herden auf die Alp.

Im 15. und 16. Jahrhundert verarbeiteten die Emmentaler Bauern ihre Milch wéhrend den
Sommermonaten ausschliesslich auf der Alp. Ende September, nach Abschluss der Alpzeit, zogen die
Kiher mit ihren Tieren wieder ins Tal zu den Siedlungen um den Verkauf von Kase, Butter, Zieger und
Vieh zu sichern.
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Wie bei der Alpauffahrt préasentierte der Kilher auch bei der Alpabfahrt seine Kiihe als mobiles
Vermdgen, reich geschmiickt und teilweise mit kostbarem Geldut. Gestickte Glockenriemen, bemalte
Trége und Kihermutz betonten den Wohlstand.

Bereits vor der Alpabfahrt sicherten sich die Kiiher bei einem oder mehreren Heubauern das Futter
fur ihr Vieh. Gréssere Herden wurden oft auf mehrere Hofe aufgeteilt. Alle Vereinbarungen tber
Unterkunft fir Mensch und Tier, Nahrungs- und Futtermittel, die Verwendung von Mist und Jauche
sowie Bar- und Naturalzahlungen wurden vertraglich festgehalten.

Die Talbauern stellten Stallungen fir die Tiere des Kiihers und eine Wohnung, meist ein kleines
Kuherstockli, zur Verfigung. Dies musste nicht gross sein, da es nicht das ganze Jahr tber
gebraucht wurde. Es musste aber einen Feuerraum haben, damit die Milch verarbeitet werden konnte.
Die Kuherstocklis enstanden mehrheitlich im 17. und 18. Jahrhundert. Oft dienten auch Ofenh&user,
Waschhaus-Stdckli und Backh&uslein zur voribergehenden Kasefabrikation.

In der Nahe von Agglomerationen brachte der Kiiher die Milch als Erganzung zur knapper werdenden
Wintermilch in die Stadt. So verstand man in Bern unter dem Kiher das, was spater zum eigentlichen
Milchmann wurde.

Der Kiiherstock

Unser Kiherstock in der Emmentaler Schaukéserei wurde in der Blitezeit des emmentalischen
Kiherwesens, 1741, erbaut. Er zahlt zu den grossen seiner Art. Sein Ursprungsort ist das Waldhaus
bei Liutzelflih. Er gehdrte der Familie Kipfer.

Im Jahr 1976 sollte er ins Freilichtmuseum im Ballenberg/Brienz transportiert werden. Kurz vorher fiel
er einem Brand zum Opfer. Die vom Brand verschonten Teile wurden wahrend ungefahr zehn Jahren
im Ballenberg eingelagert. Dank den fachmannischen Gebaudeaufnahmen, die ein Jahr zuvor
gemacht wurden, konnte der Kilherstock 1989 originaltreu wieder nachgebaut werden. Neben der
Kasekuche sind auch die ehemaligen Wohn- und Schlafriume vorhanden.




Im Kiherstock werden unsere Besucher in die Zeit vergangener Tage zurtickversetzt:

e In der Késekiiche erleben sie die Herstellung von Kase im Hangekessel Giber offenem Feuer.

¢ Im Keller sehen unsere Besucher, wie der Stécklikdse gelagert und gepflegt wird.

e Im Kuherstibli kénnen sie sich Uber das emmentalische Kiiherwesen informieren. Und im

Kipferstibli zeigen wir Interessantes Uiber das Leben und Wirken der ehemaligen Besitzer.

e Der Gade im Obergeschoss kann fir kleine Anlasse verwendet werden.

[ ]
Im Kuherstock werden viele Einrichtungen und Gegenstande aus dem Besitz der Familie Kipfer
ausgestellt. In der Késekiche findet man einen eingebauten Wandkasten und einen Kiichenschrank
mit Werktagsgedecken aus dem 18. und 19. Jahrhundert und ein altes Kuhglockengelaute. Im
Kiherstibli steht eine ungeféahr 200 Jahre alte Holztruhe. Zahlreiche alte und interessante
Einzelstiicke kdnnen im Kipferstubli bewundert werden.

5. Affoltern im Emmental

Der Name Affoltern stammt aus dem althochdeutschen Affoltera, Apfoltern, und bedeutet
Apfelbaum. Das Sujet wird auch im Gemeindewappen verwendet: Der ausgerissene,
grine Apfelbaum mit roten Friichten auf silbernem Grund. Das Wappen wird seit dem 28.
April 1945 offiziell verwendet. Bereits die Freiherren von Affoltern sollen im 12. und 13.
Jahrhundert den Apfelbaum im Wappen verwendet haben.

Das Gemeindegebiet von Affoltern umfasst heute eine Flache von 11,5 km2. Davon ist nur knapp ein
Funftel mit Wald bewachsen. Das Waldgebiet reichte einst von der Lueg bis ins Dorf. Im 18. Jahr-
hundert wurde ein grosser Teil fur Weidewirtschaft und Ackerbau gerodet. Damit entwickelte sich in
Affoltern die Landwirtschaft. Durch den grossen Anbau von Futterpflanzen konnte mehr Vieh gehalten
und viel Milch produziert werden. Es gab auch hier, wie an vielen anderen Orten, eine kleinere Gruppe
von Besitzern mit ausbezahlten Hofen und eine Mehrzahl von Bauern, die an ihren Schulden oft hart
Zu tragen hatten.

Die Kasereigesellschaft

In Affoltern, als Gebiet mit vielen Hiigeln, stand bald die Milchproduktion im Vordergrund. Am 15.
November 1844 griindeten im Gasthof Léwen zehn Bauern die Késereigesellschaft Affoltern.
Gleichzeitig beschlossen sie den Bau einer Chashitte. Sie rechneten mit der Milchablieferung von 44
Kihen. Deshalb wurden 44 Aktien zu 50 alten Schweizer Franken ausgegeben.

6. Die erste Chashiitte in Affoltern i.E.

Die erste gesellschaftlich betriebene Chashitte hat wahrscheinlich &hnlich ausgesehen wie die
damaligen Alphtitten. Damit die Chéashdtte nicht zu teuer zu stehen kam, wurde glinstiger Sandstein
verwendet. Das Hangekessi aus Kupfer wurde als Occasion eingekauft und der Ankenkiibel wurde
von einem Bauern gemietet. Am 15. Juni 1845 nahm der Lohnk&ser Milch an und einen Tag spater
wurde zum ersten Mal auf genossenschaftlicher Basis produziert. Taglich wurden ungefahr 70 Pfund
Kése und 6 Pfund Butter hergestellt. Von Anfang an wurde Ordnung und Reinlichkeit bei den
Milchlieferanten durch Milchfecker kontrolliert. Vergehen wurden relativ hart bestraft. Da der Verkauf
des Kases oft recht miihsam war, ging man auf den Markt in Langnau. 1877 wurde der K&ése wegen
ungenugender Qualitat 6ffentlich versteigert. Da diese Aktion schlecht lief, erhielt jeder, der ein
hdheres Angebot machte, Gratiswein als Zugabe.

Der standige Kaserwechsel und die mangelnde Kasequalitat fihrten zu Schwierigkeiten. Am 12.
November 1899 beschlossen die Aktionére, die alte Chashutte abzubrechen und den Neubau
auszuschreiben. Die alte Chashutte wurde um 1900 bei der heutigen Tafel ,Willkommen in der
Emmentaler Schaukéaserei* wieder aufgebaut. Wahrend ungefahr 25 Jahren diente das Gebaude als
Polizeiposten und Wohnung flr den Ortspolizisten. Daher der Name ,Polizeierhisli“.



7. Die zweite Chashitte und was daraus wurde
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1900 wurde in Affoltern im Emmental die zweite
9 uaﬁ&j Chashutte gebaut.

In den folgenden Jahren wurde die Chashutte laufend mit technischen Erneuerungen ausgerustet.
Bis zum Bau der Dorfkaserei, 1954, wurde Milch verarbeitet. 1988 wurde die Chashdtte von der
Emmentaler Schaukéaserei als Einstellraum und von der Gemeinde als Flichtlingsunterkunft
benutzt.

Das Gebaude war in der Zwischenzeit baufallig geworden und eine Restauration konnte nicht
finanziert werden. Mit der Backerei Nyffenegger im "Matteli" wurde die ideale Loésung gefunden. Die
Chéshitte wurde 1990 abgebrochen und als moderne Backeri/Konditorei auf den vorhandenen
Sandsteinmauern wieder aufgebaut. Das Aussere des Geb&udes wurde weitgehend von der
urspriinglichen Chéshitte tbernommen. Aus der stillgelegten Kaserei-Einrichtung der Kaserei-
Genossenschaft Gartegg/Langnau konnten Original-Einrichtungsgegenstande Gibernommen werden.
Sie stammten aus der gleichen Zeitepoche und zum Teil von den gleichen Lieferanten wie diejenigen
der friihren Chéashutte in Affoltern. Der Métteli-Beck mit den frischen Backwaren und den Késerei-
Einrichtungen aus der Jahrhundertwende ist heute eine beliebte Attraktion der Emmentaler
Schaukéserei.

8. Von der Dorfkaserei zum Handwerksladen

Bereits 1932 dachte man an einen Kaserei-Neubau. Dazu legte man einen Baufond an, der jahrlich
gespiesen wurde. 20 Jahre spater wurden die Grundlagen flir einen Neubau geprift und 1932 wurde
der Bau einer neuen Késerei mit 27 zu 3 Stimmen an der Generalversammlung beschlossen. Am 20.
Mai 1954 wurde die Dorfk&serei in Affoltern in Betrieb genommen. Mit optimale Baumaterialien, drei
rostfreien Stahl und Kupfer-Késekessis und hoch stehenden technischen Einrichtungen wurde die
Késerei ausgeristet. Die ,Schweizerische Milchzeitung” beschrieb die Késerei als ,etwas vom
Neuzeitlichsten”. Fir die Bevdlkerung wurde eine 6ffentlich zugangliche Tiefkuhlanlage eingerichtet.

1957 gab es Probleme mit dem Terrain, da der Hang in Bewegung geriet. Fester Grund war erst in
einer Tiefe zwischen 1,8 bis 2,8 Metern vorhanden. 40 Eisenbahnschienen und 3 Meter lange
Rundhdlzer gaben dem Boden wieder den nétigen Halt.

1987/88 Uibernahm die Emmentaler Schaukaserei AG das 35-jahrige Kasereigebaude inklusive
Inventar. Sie fuhrte die Kasefabrikation weiter, bis 1989 im eigenen neuen Betrieb Kase hergestellt
werden konnte.

1989 wurde die Dorfkaserei in ein besucherfreundliches Verkaufslokal umgebaut. Inmitten der 35-
jahrigen Kasereieinrichtungen werden Handwerk und Produkte aus der Region angeboten. Die
Wohnungen in den beiden Obergeschossen werden vermietet.Der Handwerksladen wurde am 19. Mai
1990 zusammen mit der Emmentaler Schaukaserei offiziell eroffnet.



Dorfaserei Affoltern i.E. (1953/54)
(Zeichnung von E. Schonthal, Huttwil)

9. Die Emmentaler Schaukéaserei entsteht

Handwerksladen heute

Schaukasereien sind touristische Attraktionen und dienen der Absatzférderung von Kase. Das
Beddurfnis fur eine Emmentaler Schaukaserei als Schaufenster der Milchwirtschaft und als
Werbeinstrument fiir eines ihrer wichtigsten Produkte war nie bestritten. Ebenso klar war, dass man
ein solches Vorhaben nur vermarkten konnte, wenn das auf publikumswirksame Art geschah.

Am 28. Oktober 1978 kamen der Zentralverband Schweizerischer Milchproduzenten, die
Schweizerische Kéaseunion, der Milchverband Bern und das Bundesamt fuir Landwirtschaft
zusammen. Sie gaben vertiefte Studien in Auftrag und setzten eine Arbeitsgruppe ein. Diese hatte
detaillierte Fragen zur Tragerschaft, Milchbeschaffung, Standort, Rechtsform, Wirtschaftlichkeit,
Kapitalbeschaffung, Forderungskatalog Kasereibetrieb, Besucher-, Informations- und Werbekonzept,

Planerfolgsrechnungen usw. zu bearbeiten.
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Die Emmentaler Schauké&serei gab auch in den
Medien viel zu reden. Zeitungsberichte aus der
Grindungszeit.



Tragerschaft

Fur die Tragerschaft sollten alle wichtigen Gruppierungen auf dem Weg von der Milch bis zum
Konsumenten angesprochen werden: Milchproduzenten, Milchverwerter, Kasehandel, Verteiler,
Gemeinden, Banken. Die meisten angefragten Trager begriussten die Errichtung einer Emmentaler
Schaukéserei. Die Frage war vor allem das Ausmass einer moglichen Beteiligung und die
Mitverantwortung.

Milchbeschaffung

Der Standort der Emmentaler Schaukéserei wurde stark durch die Auflagen des Bundesamtes fir
Landwirtschaft beeinflusst. Dieses gab vor, dass mindestens eine Liefergenossenschaft von der Silo-
in die Siloverbotszone umgeteilt werden musste. Die Schotte aus der Késerei musste zur
Nassverfitterung an die Lieferanten zurtickgehen.Die Késereigenossenschaften Affoltern und
Schonegg sicherten unter gewissen Bedingungen zu, das ganze Jahr silofreie Milch abzuliefern.

10. Standort und Finanzen

Aus dem Zusammenhang zwischen Emmental, Emmentaler Handwerk, Emmentaler Brauchtum und
Tradition entstand sehr friih die Vorstellung, eine Emmentaler Schaukaserei im Emmental zu
erstellen, obschon sich verschiedene andere Regionen fir dieses Vorhaben interessierten. Nachdem
die Milchbeschaffung organisiert werden konnte, begann die Suche nach einem geeigneten kauflichen
Grundstick. Im Zentrum von Affoltern i.E., bei den beiden friheren Késereien Chéashutte und
Dorfkaserei, wurde ein idealer Standort gefunden.

Trotz dem allgemeinen positiven Verhalten der Gemeindebehérden und der Bevélkerung wurden
verschiedene Gruppen aus Affoltern und der Umgebung aktiv. Uber die Presse dusserten sie ganz
verschiedene Begriindungen gegen die Erstellung der Emmentaler Schaukéserei in Affoltern i.E.
Durch seridse Aufklarung und zahlreiche Aussprachen gelang es, diese Bedenken zu zerstreuen.

Die Finanzierung

Der wirtschaftliche Erfolg der Schaukaserei war von Anfang an ein zentraler Punkt. Es zeigte sich,
dass aus der Kaserei, dem Detailgeschaft und dem Restaurant Beitrage erwartet werden konnten. Der
Bereich Besucher wiirde aber nicht kostendeckend sei. Denn der Besuch der Schaukéaserei sollte
gratis sein. Dies als Goodwill-Geste gegeniiber dem Steuerzahler und der Offentlichkeit.

Dank starker Unterstlitzung konnte eine Losung gefunden werden. Mit der Schweizerischen
Kaseunion AG, dem Zentralverband Schweizerischer Milchproduzenten, dem Milchverband Bern und
der Butterzentrale Burdorf GmbH wurde eine Vereinbarung Uber freiwillige jahrliche Beitréage
abgeschlossen. Diese wertvolle Grundlage hat die Kapitalbeschaffung bei privaten und 6ffentlichen
Geldgebern stark erleichtert.

11. Grindungsversammlung der Emmentaler Schaukaserei AG

Am 21. Juni 1985 fand im Restaurant Léwen in Affoltern die Grindungsversammlung der Emmentaler
Schaukéserei AG statt. Neben den Aktien mit drei verschiedenen Nominalwerten, kdnnen nach den
Statuen auch Partizipationsscheine ausgegeben werden. Damit konnte das nétige Gesamtkapital fur
die Emmentaler Schaukaserei gewonnen werden.



Als Symbol der Verwurzelung wurde im
Anschluss an die 2. Generalversammlung auf
dem Areal der Emmentaler Schaukaserei eine
Esche gepflanzt.

Besucher- und Informationskonzept

Da der Ausflug in die Emmentaler Schaukéaserei meistens in der Freizeit stattfindet, musste dem
Unterhaltungswert grésste Bedeutung beigemessen werden. Die Emmentaler Schaukaserei sollte fir
jeden Besucher zu einem Erlebnis werden. Um die ganze Herstellung von Emmentaler AOC zu
erleben, wéren Stunden oder Wochen nétig. Deshalb musste ein System gefunden werden, das dem
Besucher die Emmentaler AOC-Fabrikation in Teilschritten attraktiv zeigt.

e Von der Galerie aus kann der Besucher direkt die Késeherstellung beobachten.

e Eine audiovisuelle Anlage begleitet ihn auf seiner Entdeckungsreise durch die Emmentaler
Schaukéserei. Beim Eingang zeigt ein Videofilm den Weg der Milch bis zum fertigen
Emmentaler. AOC

e In den Untergeschossen erhélt der Besucher ebenerdigen Einblick in die K&serei, in Salzbad,
Gar, und Lagerkeller sowie in die technischen Raume. Schrifttafeln geben die nétigen
Hinweise.

e Im Dachgeschoss erwarten den Besucher wechselnde Ausstellungen aus unterschiedlichen
kulturellen Bereichen. Die dazugehdérenden Rahmenprogramme finden bei den Besuchern
stets grossen Anklang.

e Durch die Informationsstelle beim Haupteingang, die gemeinsam mit den Touristik-
organisationen der Region betrieben werden, wird die Besucherinformation in wertvoller
Weise erweitert.

12. Das Werbekonzept

Von Anfang an wurde ein detailliertes Werbekonzept ausgearbeitet. Dieses war fiir alle Bereiche
verbindlich, in denen die Emmentaler Schaukaserei in Erscheinung tritt. Die Hauptaufgaben des
Werbekonzepts waren der Informationsauftrag, den die Schaukéaserei hat, und die Besucherwerbung.
Zielgruppen und Zielwirkungen wurden festgelegt:

Zielgruppen

Touristik im In- und Ausland, Schweizerische Verkehrszentrale, Touristikverbénde, Car-Unternehmen,
Reiseanbieter im Inland und nahen Ausland, Bevdlkerung, potentielle Besucher und Besucher-
gruppen, Vereine, Genossenschaften, Schulen, Medien.



Zielwirkungen

e Das Emmental, die Region Affoltern und die Schaukéserei als attraktives und lohnendes
touristisches Ziel bekannt machen

e Die natlrliche Landschaft und die Natirlichkeit in der Kaserei dokumentieren

e Kulturhistorische Zusammenhange aufzeigen: Emmental, Emmentaler AOC,
Emmentalerkaserei, Emmentalertradition, Emmentalerhandwerk, Emmentaler Folkolore usw.

e Ein positives Erlebnis bei den Besuchern sicherstellen

e  Mund-zu-Mund-Werbung ausldsen

e Die Echtheit und Besonderheit des Emmentaler AOC aus der Schweiz dokumentieren

Damit ein einheitlicher Auftritt und eine offene und aktive Informationspolitik verwirklicht werden
konnten, wurden konkrete Losungsmaoglichkeiten aufgezeigt. Alle geplanten Anlasse (Medien,
Folkolore, Handwerk usw.) wurden qualitativ und quantitativ definiert. Alle Nahtstellen zwischen
Besucher und Schaukéserei, zum Beispiel das Personal, die Sortiments- und Preispolitik in den Laden
und Restaurants, das Prospektmaterial usw. mussten sich diesem Leitbild unterordnen.

13. Die Baugeschichte
Im Verlaufe der mehrjdhrigen Planung entstand ein ausgereiftes Bauvorhaben, das den vielseitigen
Vorgaben der Bauherrschaft und den Finanzierungsvorgaben entsprach.

Dies waren die wichtigsten Planungs- und Bauabschnitte:

September 1981 Erster Bericht der Arbeitsgruppe ESK

November 1983 Zweiter Bericht der Arbeitsgruppe ESK

1982/1983 Projektwettbewerb unter sieben eingeladenen Archtitekturbiros

Sommer 1984 Projektauswahl nach einem zweiten, reduziert durchgefihrten Wettbewerb

Mai 1985 Kostenschétzung 9,25 Mio. Franken

Juni 1985 Grundungsversammlung ESK AG

Juli 1985 Projektierungs-Auftrag an LBA Bern

September 1985 Erweiterung Besucher-Rundgang in 1. und 2. UG, Auftrage an
Fachingenieure

Oktober 1986 Positiver Entscheid des Bundesgerichts tber eine staatsrechtliche

Beschwerde, wonach Regierung und Parlament des Kantons Bern bei der
Mitfinanzierung der ESK ihre finanziellen Kompetenzen nicht Giberschritten

haben

November 1986 Kostenvoranschlag 9,98 Mio. Franken

Dezember 1986 Baugesuch

Januar 1987 Genehmigung Gestaltungsplan

Mai 1987 Baubewilligung dank allseitig guter Vorbereitung und trotz verzégerter
Erstellung der ARA Affoltern-Durrenroth

Sommer 1987 Bewilligung des Baukredits von 10,68 Mio. Franken durch die GV der ESK

AG am 5. Juni 1987, Arbeitsvergaben, Erschliessungsarbeiten, Entscheid
zugunsten Holzschnitzelfeuerung, Beginn Aushubarbeiten

Herbst 1987 Beginn Baumeisterarbeiten

September 1987 Aufrichte Hauptgebaude ESK

November 1988 Beginn Installationsarbeiten

April 1989 Fabrikationsaufnahme

Juni 1989 Eroffnung Detailgeschéaft

Mérz 1990 Er6ffnung Restaurant

Mai 1990 Eroffnungsfeier und Beginn Besucherbetrieb

14. Die technische Einrichtung

Da die Gesamtanlage eine touristische Attraktion ist, wurde das technische Betriebskonzept dem
Schaubetrieb untergeordnet. Trotzdem suchte man einrichtungs- und betriebsmassig nach einem
modernen Kasereikonzept. Das ganze Gebaude umfasst den Fabrikationsraum mit Energiezentrale
und Kasekeller, den Ausstellungsraum, das Kéasefachgeschaft und das Restaurant, die Biros und
Wohnungen, die Einstellhalle, den Zivilschutzraum und weitere Nebenrdume.



Die Milcheinlieferung stammt aus dem Einzugsgebiet der K&serei. Die Milch wird zweimal taglich
angeliefert. Pro Tag werden zwischen 10 und 12 Laibe Emmentaler AOC und 3 bis 4 Laibe Bio-
Emmentaler hergestellt. Die Kaseherstellung erfolgt in zwei Kasefertigern von 5'400 Litern. Der
Betrieb verfligt weiter Uber eine gesteuerte Reinigungsanlage, eine eigene Butterei und ein Labor zur
Qualitatskontrolle.

Im Keller kénnen 1'100 Laibe Emmentaler AOC gelagert werden. Diese Kapazitat reicht aus, um den
Kése etwa drei Monate lang zu lagern. Die Kasekeller verfiigen tGber eine Bodenheizung mit
Klimasteuerung. Der Gérkeller ist mit Wendegestellen und der Lagerkeller mit Normalbankungen und
Studer-Deckeln ausgeristet. Zur Lagerung und sorgfaltigen Pflege der Kase fiir das Késefachgeschaft
wurden Kellerraume unter dem Handwerksladen bereitgestellt.

Mit einer Holzschnitzelfeuerung wird geheizt. Dieser nattrliche Rohstoff Holz stammt aus unserer
Region. Vier Kompressoren erzeugen die Kalte. Sie werden zur Kihlung der Milch mit Eiswasser und
zur Kithlung der Kalt- und Kihlraume eingesetzt. Via Eiswasser und Rickfuhrung der
Kompressorenwarme kann ein grosser Teil der Warme aus der Milch und den Kaltraumen fiir den
Energiebedarf wieder verwendet werden. Die mit der Warmeriickgewinnung eingesparte Energie
entspricht rund 24'000 Litern Heizdl pro Jahr oder etwa einem Drittel des jahrlichen Energiebedarfs.

15. Die Kase-Produktion

Die Milch

Die Milchqualitat hat einen direkten Einfluss auf die Qualitdt des Kases. Deshalb gibt es strenge
Vorschriften betreffend Fiitterung, Hygiene, Milchqualitat, Milchverarbeitung und
Kontrollmassnahmen. Fir die Produktion von Emmentaler AOC wird ausschliesslich frische Rohmilch
verwendet. Die Rohmilch sowie spezielle Fitterungsvorschriften — zum Beispiel das Silageverbot —
fuhren zu einem hochwertigen Rohstoff Milch, der dem Kéase das charakteristische, einzigartige und
wirzige Aroma verleiht.

Erwéarmen und einlaben

Die Milch wird im Késekessi langsam unter stdndigem Rihren auf etwa 32° C erwarmt. Fiur 1 kg
Emmentaler AOC werden 12 Liter Milch bendtigt. Der erwdrmten Milch werden Bakterienkulturen und
Lab beigefiuigt. Die natirlichen Bakterienkulturen bewirken spéter die Garung und Reifung des Kases.

Vorkasen und erhitzenNach rund 40 Minuten ist die Milch geronnen. Die einem zarten Joghurt
gleichende Masse wird nun mit der Kaseharfe — einem mit Draht oder Messer bespannten
Ruhrinstrument — in regelmassige Stiickchen zerschnitten. Diese so genannten «Kasekdrner» werden
immer kleiner und sondern dabei wassrige Molke ab, auch Sirte oder Schotte genannt. Um den
Kasekornern weiteres Wasser zu entziehen, wird das Molken-Kasekdrner-Gemisch (Bruch) wéhrend
des Ruhrens erhitzt auf 52 bis 54 C erhitzt.

Abfiullen und pressen

Nach dem Rihren wird der Bruch in die Pressformen gepumpt. Die K&sereimarke aus reissfestem
Teebeutelpapier wird sofort nach dem Abflllen der Kdsemasse eingelegt und verbindet sich dadurch
eng mit der Késerinde.

Wahrend rund 20 Stunden wird mit zunehmendem hydraulischem Druck, bis zu rund 2000 kg,
gepresst und mehrmals automatisch gewendet. Beim Pressen wird die noch vorhandene,
Uberschissige Molke durch die feinen Siebbleche der Form gedriickt. Wahrend dieser Zeit vergart der
Milchzucker zu Milchsaure.

Reifen und lagern

Nach dem Pressen werden die Laibe ins Salzbad gegeben. Hier bleiben sie zwei Tage, nehmen Salz
auf und geben Wasser ab. Dabei bilden sich erste Anséatze der Rinde, die dem Kaselaib seine
Stabilitat gibt. Die jungen K&selaibe bleiben 5 bis 20 Tage im kiihlen Salzbadkeller bei 12 bis 16 C,
dann 6 bis 8 Wochen im 19 bis 24 C warmen Garkeller. Die Warme im Garkeller 16st die Garung aus.
Dabei entsteht Kohlensauregas, das nicht entweichen kann und sich an jenen Orten im Kése
sammelt, wo spéater die Locher zu finden sind. Anschliessend werden die Laibe griindlich gereinigt
und im Lagerkeller bis zur Ablieferung an den Kasehandel bei 11 — 14 C gelagert. Im Garkeller
werden die Laibe héufig gewendet, im kiihleren Lagerkeller nur noch einmal wdchentlich. Die 75 bis
120 kg schweren Laibe bleiben im Lagerkeller bis sie drei Monate alt sind. Dann werden sie vom



Kasehandler abgeholt und reifen in den grossen Lagerkellern der Handelsfirmen weiter. Je langer die
Reifung, desto intensiver wird das Aroma des sorgsam gehuteten und gepflegten Emmentalers AOC.

Qualitatskontrolle

Wenn der Kasehandler die Laibe in der Kaserei abholt, werden sie gewogen und in die Klassen 1, 2
und 3 eingeteilt. Nur Klasse 1-Ware wird spater als Tafelkdse verkauft. Die Klasse 1-Kéase werden von
Spezialisten nach folgenden vier Qualitatspositionen taxiert: Lochung, Teig, Geschmack sowie
Ausseres, Postur und Lagerfahigkeit. Die Einhaltung der Qualitatsanforderungen wird nach einem
einheitlichen System von einer neutralen Stelle Gberprift.



