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Die Bio-Bergkdserei Goms
ist genossenschaftlich organisiert

Ein Emmentaler macht Biogomser

Text und Fotos: Sylvia Granacher

%

Die Rinde des unreifen Kises
im Keller ist noch blass.
Rechts im Bild der Biogomser.

Um fiinf Uhr beginnt Gerhard Ziirchers Tag-
werk. In einem grossen Kupferkessel verkast
er die Rohmilch vom Vortag. Um sieben ist die
Milch schon geronnen, die Molke schwimmt
obenauf. Ziircher taucht die Hand hinein, holt
eine handvoll kdrnigen Kdse heraus und
doziert: «Kdse ist ja nichts anderes als eine
haltbare Milchkonserve.» Gerhard Ziircher ist
Emmentaler, Kdaser und Betriebsleiter der Bio-
Bergkéserei Goms im Ortchen Gluringen. Dort
Fuss zu fassen, fiel ihm und seiner Frau leicht:
«Der Gommer ist wie der Emmentaler. Als
Zuziiger muss man auf ihn zugehen, dann
kommt es schon gut.» Ins Goms sind Ziirchers
gezogen, weil die kleinen Kdsereien, von de-
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Um zu iiberleben, haben zwolf Bauernfamilien im Goms im Oberwallis

ihre eigene Bio-Bergkdserei gegriindet. Als Genossenschafter sind sie

Miteigentiimer des jungen Betriebs, der allerdings noch rote Zahlen

schreibt.

nen sie sich eine als Arbeitsort wiinschten,
anderswo im Land geschlossen werden.

DAS UBERLEBEN SICHERN

Ein Walliser Hochtal zwischen Brig und Furka-
pass: das Goms. Durchschnitten von Strasse,
Schiene und Stromleitung. Die Kdserei, in
der Ziircher angestellt ist, gehort einer Genos-
senschaft. Zwolf Bauernfamilien haben sie
gegriindet. Sie leben vor allem von ihren
Kiithen. Zwischen fiinfzehn und etwas iiber
zwanzig Stiick Braunvieh stehen jeweils in
ihren Stallen, dazu etwa gleich viele Kalber
und Rinder.

Die Bauern und Bduerinnen wagten es, eine
Kédserei zu erdffnen, obwohl und weil sie
selbst vom Kdsereisterben betroffen waren:
1997 meldete jene Kaserei Konkurs an, der sie
ihre Milch geliefert hatten. Sie hatte einen
hoheren Milchpreis gezahlt als andere. Und
Milch in einer Menge verarbeitet, der sie nicht
gewachsen war. Die Qualitat litt, die Sanie-

rung misslang. 45 Bauern taten sich zu-
sammen. «Im Berggebiet {iberlebt man
heutzutage nur unter zwei Bedingungeny,
bringt Christian Imsand, der Kassierer der
Genossenschaft, ihr Credo auf den Punkt:
«Nur mit einem hochstehenden Produkt
und nur, wenn die Wertschopfung in der
Region bleibt.» Die Bauern versuchten, die
konkursite Kaserei zu iibernehmen, aber
eine Firma kam ihnen zuvor. Die Idee, sel-
ber zu bauen, lag nun nahe. Das Bundes-
amt fiir Landwirtschaft signalisierte,
Subventionen gebe es aber nur fiir eine
Biokdserei.

BIO: EINE FRAGE DER HALTUNG

«Der Biozug fuhr vorbei, wir sahen die
Chance und sprangen auf», sagt Imsand.
Mitfahren wollten aber praktisch nur die
Bauernfamilien, die schon auf Bio umge-
stellt hatten — 12 von 45. Ihr Konzept: um-
weltgerecht produzieren und damit den



Der aus dem Emmental
stammende Gerhard Ziircher
leitet die Bio-Bergkdserei
Goms seit ihrer Griindung
im Januar 2001.

Wiinschen der Konsumentinnen entsprechen,
von Tourismus und Durchgangsverkehr profi-
tieren und diesen gleichzeitig etwas bieten,
was die Region aufwertet.

Der Bauer Roland Miiller, Prasident der Ge-
nossenschaft, betreibt schon seit 1985 biolo-
gischen Landbau - lange bevor es dafiir Un-
terstiitzung gab. Zuerst seien alle skeptisch
gewesen. Er sei seinen Weg gegangen und
habe sich nicht beirren lassen, meint er tro-
cken. «Jetzt wissen alle, dass es gute Qualitat
ist.» Um gleich nachzuschieben: Das Bauern
im Goms sei ja immer schon naturnah gewe-
sen.

«Ob eine Kuh eine Bio-Kuh ist, sieht man ihr
nicht an. Es ist eine Frage der Haltung.» Miil-
ler ruft deren wichtigste Kriterien in Erinne-
rung: Seine Kiithe haben auch im Winter Aus-
lauf, auf jeden Fall dreizehnmal pro Monat, sie
kriegen nur wenig Kraftfutter und weniger
Medikamente als konventionell gehaltene
Tiere.

EINE FEUCHTE ANGELEGENHEIT

In der Késerei spiele Bio weniger eine Rolle,
sagt Gerhard Ziircher gegen acht Uhr an sei-
nem Arbeitsplatz. Seine Rezeptur sei zwar von
Bioinspecta bewilligt und kontrolliert. «Wir
kdnnen nichts tiirken. Aber der Unterschied
zum konventionellen Kése liegt im Rohstoff,
nicht in der Verarbeitung.» Sagt es und ldsst
dazu den Boden der Kiserei mit Wasser flu-
ten, nimmt dann einen Schlauch zur Hand,
spritzt ein Gerédt mit Wasser ab. «Die Halfte
meiner Arbeit macht das Reinigen aus. Ein
Kdser kénnte Schwimmhiute zwischen den
Fingern gut gebrauchen.»

Die zwolf Bauern der Genossenschaft lassen
ihre Milch teils von einem Minitankwagen ab-
holen, teils bringen sie sie selbst zu Ziircher
und pumpen sie aus ihren Kannen in die
Tanks der Kiserei, wo sie gekiihlt wird. Ziir-
chers Rohstoff stammt aus einem Umkreis
von wenigen Kilometern. Die Zusatzstoffe, die
es in extrem kleinen Mengen braucht, aber
nicht: Das Lab, jenes Enzym, aus Kélberma-
gen gewonnen, das die Milch gerinnen ldsst,

Zwolf Landwirte griindeten

die genossenschaftliche
Bio-Bergkéserei Goms in Gluringen,
nachdem die friihere Kaserei
Konkurs angemeldet hatte.

muss aus dem Ausland importiert werden.
Ziircher bevorzugt jenes aus Neuseeland. Und
die Milchsaurebakterien — auch sie nétig fiir
die Gerinnung der Milch und das Reifen des
Kases — kommen gefriergetrocknet aus Frank-
reich.

EIGENES GELD SPORNT AN

Ein steiniger Weg, erzdhlt Christian Imsand,
bis zum Bau der Bio-Bergkaserei — «aber die
Steine wurden fiirs Fundament gebraucht».
Schwierig war vor allem die Finanzierung.
Eine konventionelle Bank erachtete das Pro-
jekt als risikoreich und hatte nur dann Kredit
gegeben, wenn die Genossenschafterlnnen
solidarisch dafiir gehaftet hdtten. Schliesslich
sprang die Alternative Bank ein und gab ih-
nen einen Forderkredit. Auch Berghilfe, Bund,
Kanton und Gemeinde griffen ihnen unter die
Arme. Die Bauern leisteten zudem eigene Bei-
trage, die meisten von ihnen um die 30 ooo
Franken. «Das eigene Geld spornt an», sagt
Imsand. Im Januar 2001 hat Gerhard Ziircher
in Gluringen zum ersten Mal die Milch ver-
kast.

Zehn Uhr in der Kdserei. Zeit, den Biogomser
herzustellen. Uber Rohre ldsst Ziircher die
Kasesuppe aus dem Kessel absaugen, in ein
Metallbecken leeren und dort maschinell
pressen. Die Molke fliesst ab. Eine einheitlich
weisse Masse bleibt zuriick. Ziircher sticht sie
in Quader und hievt diese in Plastikbehalter,
wo sie noch mehrmals gepresst und gewen-
det werden - bis sie die richtige Form haben.
Der Kédser versieht jeden der tiber hundert Lai-
be seiner Tagesproduktion mit einer Etikette,
die dessen Herkunft zertifiziert, und lagert sie
im gekiihlten Keller. Das «ziemlich ausgefiill-
te Programmy treibt ihm Rote und Schweiss-
perlen ins Gesicht. Den reifenden Kdse im Kel-
ler pflegt ein Angestellter von Hand, indem er
ihn mit einer Salzwasserlosung einschmiert,
anfangs taglich.

DER ALTESTE GOMMER
Heute hat Ziircher 3200 Liter verkdst, das ist
guter Durchschnitt. Und wenig fiir eine Kédse-

Der «Baschichdds»
erhielt seinen Namen
von einer Oberwalliser
Sage.

rei: «Wir machen ein Nischenprodukt.» Ein
Flinftel der Produktion geht in Gluringen {iber
den Ladentisch oder landet in den Tellern von
Restaurants und Hotels aus der Region. 8o
Prozent hingegen vertreibt eine Tochterfirma
des Walliser Milchverbandes. Uber sie kommt
der Biokdse aus dem Goms in Spezialitdten-
laden und zu Coop.

Und: Lohnt sich die Selbststandigkeit? —
«Noch nicht», sagt Christian Imsand. Die
erste Rechnung sei zwar gut gewesen, aber
der Preis, den die Genossenschafterlnnen fiir
einen Liter Milch bekommen, sei mit 75 Rap-
pen bescheiden und weniger hoch als fiir
Biomilch tiblich. Wie lebt sich damit? — «Man
streckt sich nach der Decke. Wichtig ist, dass
es uns in zehn Jahren noch gibt.» Man habe
halt bei Null angefangen und miisse erst
ein Polster erarbeiten, bevor es dann ans
Zuriickzahlen der Schulden gehe. Und die
Zukunftspldane? — «Nie stehen bleiben. Nie
meinen, wir seien gut.» Neue Produkte aus-
tiifteln, neue Absatzkanile erschliessen, den
Direktverkauf steigern, professionellere Fiih-
rungen anbieten, vielleicht eine Schaukase-
rei. Ist das Uberleben langfristig gesichert? —
«Das zeigt sich erst in 10 bis 15 Jahren. Viele
schauen mit Argusaugen auf uns und wiirden
uns génnen, wenn wir es nicht schaffen. <Der
dlteste Gommer ist der Neid», sagt der Volks-
mund.»

Schon wars, der Volksmund wiirde sich tdu-
schen. Und der dlteste Gommer wadre ein an-
derer gewesen: ndamlich ein Sdumer namens
Baschi — nach ihm ist tibrigens eines der Pro-
dukte der Bio-Bergkdserei Goms benannt.
Von Baschi geht die Sage, er habe sich von
seinem Weg iiber die Pdasse durch nichts ab-
bringen lassen. Auch nicht durch eine Riesen-
tanne, die man ihm in den Weg fallte, um ihm
einen Streich zu spielen. Baschi tiberstieg das
Hindernis, so wird erzdhlt, nachdem er kur-
zerhand sein mit Waren beladenes Maultie

geschultert hatte. i

Weitere Informationen zur Bio-Bergkdserei
Goms finden Sie unter www.biogomser.ch.
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