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Hier der innovative Geschäfts-
führer, der eine Grosskäserei 
bauen und noch mehr Milch ver-
arbeiten will. Dort die kleine Kä-
sereigenossenschaft, die an der 
Dorfkäserei festhält. 2006 kam 
es in der Schangnauer Käserei-
landschaft zu einer Zäsur.

Dass es damals überhaupt 
noch Käsereien gab in der Ge-
meinde, war Käsermeister Chris-
tian Jaun zu verdanken. Davon 
ist sein Sohn Michael Jaun über-
zeugt, und das bestätigen Mar-
kus Aegerter und Andreas Neu-
enschwander. Aegerter ist Be-
triebsleiter der Hohgant-Käserei, 
Neuenschwander Präsident der 
gleichnamigen Genossenschaft. 

1997 hatte sich Christian Jaun 
in der Käserei Wald vom traditi-
onellen Emmentaler verabschie-
det und die Produktion «gegen 
alle Widerstände von Verbänden 
und der Branche», so sein Sohn, 
auf foliengereiften viereckigen 
Grosslochkäse umgestellt. Die-
ser wurde vorwiegend nach 
Amerika exportiert. 

Mit dem neuen Produkt hatte 
Jaun so grossen Erfolg, dass er 
zuerst die andere Schangnauer 
Käserei Tal übernehmen und mit 
der Zeit auch die Milch weiterer 
Genossenschaften verarbeiten 
konnte. 2006 waren die Betriebs-
räume in der Käserei Wald defi-
nitiv zu klein.

Nun wollten Vater und Sohn 
Christian und Michael Jaun in 
Marbach eine Grosskäserei bau-
en. Während sich die umliegen-
den Käsereigenossenschaften 
dem Projekt anschlossen und 
mithalfen, ennet der Kantons-
grenze einen modernen Betrieb 
zu realisieren, zogen ein paar 
Schangnauer Milchbauern nicht 
mit. Sie entschieden sich für den 
Alleingang.

Die Genossenschafter, denen 
das Gebäude der Käserei Tal un-
terhalb des Dorfes Schangnau 
gehörte, wollten nicht zulassen, 
dass in ihrer Gemeinde gar kei-
ne Milch mehr verkäst wird. 2008 
gründeten sie die Hohgant-Kä-
serei. Und Käsermeister Markus 
Aegerter entwickelte in der Fol-
ge eine Käsespezialität nach der 
anderen: Wilde Bergfee, Schang-
nauer Bergkönigin oder Kemme-
ribodenkäse heissen die Sorten 
etwa. 

Naiver Start
Doch mit dem Käsen ist es nicht 
getan, die Produkte müssen in 
die Läden und bei Konsumen-
tinnen und Konsumenten an-
kommen. Für einen Teil ihrer 
Produktion hatten die Schang-
nauer von Anfang an einen si-
cheren Abnehmer: Der Gross-
verteiler Coop lancierte seiner-
zeit seine Linie Pro Montagna 
und startete diese mit der klei-
nen Käserei in Schangnau als 
Aushängeschild.

Das Vermarkten des übrigen 
Käses wollten die Schangnauer 
selber an die Hand nehmen. 
«Aber wir hatten ja keine Ah-
nung, was das bedeutet», sagt 
Markus Aegerter. Zusammen mit 
Andreas Neuenschwander, dem 
Präsidenten der Käsereigenos-
senschaft, lacht der Käser heute, 

wenn er daran denkt, mit wel-
cher Naivität sie vor fünfzehn 
Jahren ins Geschäft eingestiegen 
sind. «Wir wussten nicht, was es 
braucht, bis der Käse im Ver-
kaufsregal ist.»

Doch die Schangnauer liessen 
sich helfen – von Thomas Vogt, 
dem Gründer der Käsehandels-
firma «Vom Chäser». Und sie ha-
ben von Grund auf gelernt, was 
es braucht, damit eine Konsu-
mentin nach ihrem Käse greift. 
Von Vogt liessen sich einzelne 
Milchbäuerinnen und Milchbau-
ern dazu überreden, in grossen 
Einkaufszentren Degustations-
stände zu betreiben. 

Degustation mit Kaugummi
Diese Aktionen hätten nicht nur 
dem Absatz gedient, sondern 
auch den Schangnauerinnen und 
Schangnauern gutgetan, ist Ae-
gerter überzeugt. Der Käser er-
innert sich an eine Bäuerin, die 
in der Nacht vor ihrem ersten 
Einsatz kein Auge zugetan und 
kreidebleich vor Nervosität den 
nötigen Käse abgeholt habe. 
Doch am zweiten Tag habe sie 
mit grosser Selbstsicherheit 
kommandiert, welche Sorten er 
ihr bereitstellen müsse. 

Andreas Neuenschwander 
lacht, ihm geht eine andere Epi-
sode durch den Kopf. Jene des al-
ten Schangnauer Bauern, der 
eine Kundin zum Degustieren 
animieren wollte. Als sie ablehn-
te mit der Begründung, sie habe 
einen Kaugummi im Mund, 

streckte er die Hand aus und sag-
te: «Chöit mer ne gä, i hane de 
sider.»

Die Begegnungen mit authen-
tischen Milchproduzenten und 
Bäuerinnen aus dem oberen Em-
mental mögen dazu beigetragen 
haben, dass die Käserei ihre Pro-
dukte heute erfolgreich absetzen 
kann. 

Ein «chutzeliger» Start
Leicht hätte es auch anders he-
rauskommen können. Am An-
fang sei es «chutzelig» gewesen, 
sagt Aegerter. Neuenschwander 
berichtet von Zeiten, da unsicher 
war, ob die Bauern ihr Milchgeld 
bekommen würden. Liquiditäts-
probleme hätten sie gezwungen, 
ihren Käse zu Spottpreisen zu 
verkaufen, damit sie überhaupt 
zu Geld gekommen seien.

Erst seit Juni 2011 kann Aegerter 
die gesamte Milchmenge, die die 
Genossenschafter täglich ablie-
fern, zu Käse verarbeiten. Vorher 
hätte er für den Käse nicht genü-
gend Abnehmer gefunden. Zu-
weilen musste er bis zur Hälfte 
der Milch unverarbeitet in die In-
dustrie abführen lassen. 

«Den Tag, an dem der Tank-
lastwagen das letzte Mal hier 
war, vergesse ich nie», sagt der 
Käser. Das war ein Meilenstein in 
der Geschichte der inzwischen 
fünfzehnjährigen Genossen-
schaft Hohgant-Käserei. Hatten 
die Schangnauer mit 800’000 Li-
tern Milch angefangen, verarbei-
ten sie heute 1,7 Millionen Liter 
zu Käse- und anderen Speziali-
täten.

Ein Meilenstein war es auch, 
als die Schangnauer 2015 ihr ers-

tes grosses Käselager in Betrieb 
nahmen. Vorher musste die Hoh-
gant-Käserei ihre Laibe aus 
Platzgründen ausserhalb von 
Schangnau heranreifen und pfle-
gen lassen. Etwa in Escholzmatt, 
Zollikofen oder Heitenried. 

Viel Platz zum Pflegen
«Das rentierte nicht», sagt Ae-
gerter. Also gingen die Schang-
nauer erneut ein Wagnis ein und 
bauten ihr eigenes Lager. Dies-
mal allerdings von Anfang an mit 
der Firma «Vom Chäser» im Rü-
cken. Deren Gründer Thomas 
Vogt wusste, dass auch andere 
Dorfkäsereien Platz suchten, um 
ihre Käse ausreifen zu lassen.

Tatsächlich reichten die 
Hochregale, auf denen 22’000 
Laibe gepflegt und gelagert wer-
den können, schon bald nicht 

mehr. Im vergangenen Herbst 
wurde in Schangnau ein Erwei-
terungsbau eingeweiht, in dem 
noch einmal 25’000 Laibe Platz 
finden. 

Es sind Käse, die in verschie-
denen Betrieben des Kantons 
Bern und des Entlebuchs herge-
stellt wurden. Sogar ein Gross-
betrieb aus der Ostschweiz ver-
traut die Affinage Aegerters 
Team an. 

Markus Aegerter hatte mit 
zweieinhalb Vollzeitstellen an-
gefangen, heute sind es vierzehn. 
Unterstützt werden die Mitarbei-
tenden bei ihrer Arbeit von ei-
nem Roboter. Er ist angeschrie-
ben mit «Kugelblitz» – als An-
spielung auf Skirennfahrer Beat 
Feuz. Auch er ein Schangnauer, 
der sich weit über die Region hi-
naus Respekt erarbeitet hat. 

Wie die Schangnauer im Alleingang den  
Erfolg fanden 
Eine Käserei im Glück   Es wirkte rückständig, als Milchbauern vor fünfzehn Jahren an ihrer Dorfkäserei festhalten wollten. 
Aber die Zeit gab ihnen recht. 

Die Schangnauer bauten ein 
Käsereifungslager, das Platz 
bietet für rund 45’000 Laibe.

Markus Aegerter und sein Team pflegen in ihrem Käselager mehrere Zehntausend Käselaibe.  Fotos: Marcel Bieri

So lief es in der Bergkäserei Marbach

Als die Grosskäserei in Marbach 
2007 und 2008 gebaut wurde, war 
sie für die Verarbeitung von  
8 Millionen Kilo Milch ausgelegt. 
Heute werden laut Geschäftsfüh-
rer Michael Jaun 11 Millionen Kilo 
verarbeitet. Der eckige Grossloch-
käse wurde letztes Jahr aber aus 
dem Sortiment gekippt. 

Er sei im Laufe der letzten rund 
25 Jahre auch in grösseren Käse-
reien hergestellt worden, was den 
Preisdruck laut Jaun steigen liess. 
2022 richtete sich die Bergkäserei 
Marbach daher neu aus. Ihr 

Betrieb wurde für rund 10 Millionen 
Franken erneuert und erweitert. 

Aus der Milch, die vorwiegend 
in den Gemeinden Escholzmatt-
Marbach, Schangnau und Eggiwil 
gemolken wird, entstehen nun 
etwa verschiedene Raclette- und 
Hartkäse. Wie schon seinerzeit in 
Schangnau ist die Bergkäserei 
auch spezialisiert auf die Herstel-
lung von Mozzarella – sowohl aus 
Büffel- als auch aus Kuhmilch. 

Zudem bietet der Betrieb ein 
«Käseerlebnis», das gebucht 
werden kann. Nebst einem Rund-

gang durch den Betrieb beinhaltet 
dieses, dass die Gäste in einer 
Werkstatt beim Käsen angeleitet 
werden. 

Als die Käserei gebaut wurde, 
lag die Aktienmehrheit in den 
Händen der Milchlieferanten. Aber 
das Geschäft mit dem Grossloch-
käse lief mit der Zeit weniger gut 
als erwartet. Die Käserei erwirt-
schaftete Defizite, sodass 2014 die 
Zentralschweizer Milchproduzen-
ten einsprangen und durch eine 
Aktienkapitalerhöhung die Mehr-
heit übernahmen. (sgs)


