MANAGEMENT

Blick iiber die Grenze

HOFKASEREI In Frankreich haben Produkte mit einer Herkunftsbezeichnung IGP
oder AOC einen hohen Wert. Die so genannten Terroirprodukte generieren auch
den Milchproduzenten bessere Preise. Der Betrieb Raphin in Groisy macht sich das
zu Nutze und produziert den Tomme de Savoie IGP in seiner eigenen Hofkdserei.
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Schweizer Milchmarkt im Umbruch,

so lautete der Titel einer kirzlich

stattgefundenen  SVIAL-Tagung.

Landauf und landab gart es und es
bleibt zu hoffen, dass sich in nutzlicher
Frist aus der Kontingentsfreiheit neue
wirtschaftliche Perspektiven fiir die Bau-
ern ergeben werden. Dass viele auf der
Suche nach neuen Weg sind, zeigt sich
an zahlreichen Projekten, wo regionale
Kasereien entstehen. An einigen dieser
Projekte ist auch Emil Steingruber be-
teiligt. Er ist Dozent fir Betriebswirt-
schaft an der Hochschule fiir Landwirt-
schaft (SHL) in Zollikofen und ist
daneben Berater fiir milchwirtschaftli-
che Projekte mit seiner eigenen Firma.

Briider Raphin Ab und zu wirft Emil
Steingruber einen Blick ins Ausland,
zum Beispiel ist er heute zu Besuch auf
einer Hofkaserei in der Nahe des Kan-
tons Genf, in der franzosischen Haute
Savoie. Dort besucht er die Brider Ra-
phin. Sie bewirtschaften in Groisy rund
120ha Land und produzieren 1 Mio. kg
Milch. Seit 1998 stellen sie ihren Kase
selber her. Erfolgreich? Emil Steingruber
ist skeptisch. Nicht nur, dass der euro-
pdische Milchmarkt noch mehr unter
Druck ist als in der Schweiz, sondern
auch, dass Eric und Jean-Yves Raphin ih-
ren Rohmilchkase mit zwei Melkrobo-
tern und Silagemilch herstellen.

Eric Raphin erzahlt den Werdegang.
1990 héatten er und sein Bruder Jean-
Yves den Betrieb tibernommen. Sie lie-
ferten ihre Milch an eine Kasereigenos-
senschaft. Bald wollten sie ihre
Milchproduktion ausdehnen. Dazu
mussten sie rationalisieren (Silage) und
umstellen auf Industriemilch. Acht Jah-
re spater kamen sie an ihre Grenzen, der

Preis fir Industriemilch war unbefriedi-
gend. Sie entschieden sich, ihre Milch
selber zu verarbeiten und planten eine
Hofkaserei, um eine regionale Speziali-
tat herzustellen — den Tomme de Savoie.
In dem komplizierten Quotensystem in
Frankreich und der EU, war die Milch-
quote fiir die Hofverarbeitung nicht aus-
geschopft und so konnten sie ihre
Milchproduktion ausdehnen.

Hofkéserei Sie bauten einen Verar-
beitungsraum, einen Késekeller und ei-
nen kleinen Verkaufsraum. Jean-Yves
Raphin absolvierte eine Kasereifach-
schule und machte sich an die Kasepro-
duktion. Nun stimmte auch das Ein-
kommen. Bald schon engagierten sie
eine Kaserin, um die Arbeit zu bewalti-
gen. Als im Jahr 2004 die Arbeit immer
mehr zum Engpass wurde und auch der
Melkstand ersetzt werden musste, ent-
schlossen sie sich einen Melkroboter an-
zuschaffen statt jemanden anzustellen.
Der Roboter wurde durch Lely Suisse in-
stalliert, weil es damals noch keinen
Héndler in der Haute Savoie gab. Der
Melkroboter bewahrte sich und im Feb-
ruar 2008 wurde ein zweiter Roboter in-
stalliert. Die Anzahl Melkrundgénge
stieg von 2.4 auf 3 pro Tag mit dem po-
sitiven Effekt, dass die Milchproduktion
pro Kuh um 10 % anstieg.

IGP Den Kase mit der Herkunftsbe-
zeichnung «|GP Tomme de Savoie» ver-
kaufen Raphins an einen Grosshandler.
IGP zeichnet ihren Tomme de Savoie als
traditionelles Produkt aus, das einzigar-
tig ist und nur in der Savoie erzeugt
wird.

In Frankreich haben diese Herkunfts-
bezeichnungen, zu denen auch die

AOC-Produkte gehéren, einen hohen
kulinarischen Stellenwert.

An Sauberkeit und Hygiene stel-
len Raphins héchste Anspriiche. Die Kii-
he sind sehr sauber. Die Silage ist von
erstklassiger Qualitdt. So hatten sie auch
keine Probleme beziiglich Buttersaure.
Auch die Zellzahl darf nicht zu hoch
sein, «jedenfalls nie die Grenze von
150000 Uberschreiten», beteuert Eric
Raphin.

Der Absatz lduft mehr als gut und mit
den Preisen sind sie zufrieden. Gerne
wiirden sie noch wachsen, erklart Ra-
phin und féhrt fort: «Limitierender Fak-
tor ist die Milchquote. Schwierig ist
auch Wachsen durch Flichenausdeh-
nung. In unserer Region ist der Druck
auf die Bodenpreise gross. Statt Land er-
werben, wirden wir einfach Luzerne
kaufen.»

Kosten Die 1998 erstellte Kaserei
kostete die Raphins 110000 Euro, auf
das Kilo verarbeitete Milch berechnet
seien es ca. 17 Rp. «Wie das», denkt sich
Emil Steingruber. In der Schweiz sei mit
ca. 1 Fr. Investitionskosten pro Kilo ver-
arbeitete Milch zu rechnen. Eric Raphin
relativiert, heute wiirde eine solche In-
stallation das Doppelte kosten. Sie hat-
ten selber zugepackt und viel Eigenleis-
tung sei hineingeflossen. Alles sei sehr
einfach und funktional eingerichtet und
sie hatten auf jeglichen Luxus verzich-
tet. Raphin vermerkt, dass Investitionen
in eine Késerei gut zu berlegen und zu
begrenzen seien. Er verweist auf einen
Nachbarbetrieb, wo rund 1 Mio. Euro
investiert wurde, um Milch zu verarbei-
ten. Der Betrieb hatte sich iibernom-
men und sei Konkurs gegangen.
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Ein Vorteil der Tomme-de-Savoie-
Produktion ist, dass die Kéasereifung im
Keller 33 Tage betrdgt. Die Kasereifung
beim Gruyére betragt drei Monate, was
hohere Kosten und Risiken bedeutet.

Rationell und wirtschaftlich
muss es sein. Das ist fir sie mit dem
Tomme de Savoie IGP méglich. Eine Al-
ternative damals wdre gewesen, den
ebenfalls bei Gourmets bekannten Re-
blochon AOC zu produzieren, der noch
einen hoéheren Verkaufspreis bringt.
Aufgrund des Pflichtenhefts der Sorten-
organisation Reblochon AOC, kam das
fur die Briider Raphin nicht in Frage.
Dieses hatte ihre rationelle Betriebsfiih-
rung arg eingeschrankt: Verbot der Sila-
geproduktion und Einschrankung in der
Anwendung des Melkroboters. Diese
dirrfen nur wenige Stunden pro Tag ein-
gesetzt werden. Die durchschnittliche
Milchproduktion der Kiihe wére von
10000 kg auf 7500 kg gesunken, erklart
Eric Raphin und meint, dass es bei der
AOC Reblochon mittlerweile so viele
Vorschriften gabe, dass sich die Produ-
zenten gar nicht mehr mit dem Produkt
identifizieren kénnen. «Sie bleiben bei
der AOC, weil der Preis hoch ist». Auch
laufe die Zeit fir den Melkroboter, in
seiner Region hétten sich in kiirzester
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Zeit acht Bauern fir einen Melkroboter
entschieden.»

Fazit Ein vergleichbarer Betrieb wie
jener von Raphins wiirde in der Schweiz
ohne Zweifel Industriemilch produzie-
ren. Die Investitionskosten fir eine Ké-
serei sind in der Schweiz hoch. Zudem
ist es nicht im gleichen Masse méglich,
hofverarbeitete Produkte mit einer Ur-
sprungsbezeichnung zu versehen.

Die Milchquote bildet fiir unterneh-
merische Betriebe wie die Raphins ein
Hindernis weiter zu wachsen. Sie haben
sich im Laufe der Jahre einen treuen Ab-
satzmarkt aufgebaut. Raphins wurden
selber aktiv, um ihre Einkommenslage
zu verbessern. Sie sind initiativ, was viel-
leicht auch dadurch begiinstigt wird,
dass Anpassungen punkto Quote oder
Gebdude in Frankreich eher geduldet
werden als in der Schweiz.

In Frankreich gibt es keine Nichtsilo-
Zulage, sondern durch den Markt wer-
den gute Produkte honoriert. Was sich,
nach Meinung von Emil Steingruber, als
nachhaltig wettbewerbsfahigere Losung
erweisen wird, falls die Nichtsilo-Zulage
in der Schwei wegfallen wiirde. Frank-
reich ist ein Gourmetland und die Kon-
sumenten sind bereit, wie beim Wein,
mehr fiir einen guten Kése auszugeben

als in
Schweiz. Wiin-
schenswert ware hierzu-
lande, wenn auch die Gourmet-
kultur vermehrt geférdert wiirde, so
dass die Konsumenten bereit waren, fir
Kasespezialitditen einen Mehrpreis zu
zahlen. Von der Verkniipfung von mo-
dernster Landwirtschaft (Melkroboter)
mit der Produktion eines traditionellen
Kases, ist Emil Steingruber beeindruckt.
Raphins haben sich fiir Melkroboter ent-
schieden, weil die Kdseverarbeitung ei-
ne hohere Wertschopfung bringt, als das
Melken. Hingegen berge die Silagefiitte-
rung fiir einen Rohmilchkése doch ein
Risiko, meint Steingruber abschliessend.
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Emil Steingruber
(links) besucht die
Hofkaserei in Groisy-
Savoyen, wo Eric
Raphin zusammen mit
seinem Bruder den
Rohmilchkdse Tomme
de Savoie produziert.

Autor Cyril de Poret hat einen 68-ha-Betrieb in Riaz. Er produziert
Milch im Vollweidesystem und mit einem Lely-Melkroboter.

Emil Steingruber, wohnhaft in Lyss (BE), ist Dozent an der Hochschule
fur Landwirtschaft (SHL) in Zollikofen und berat Késereiprojekte.

www.es-consulting.ch
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