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Ein Knopfd ruck zwingt Waller Gerhard, jeden Morgen um fünf Uhr aufzustehen. Im Kaserellokal muss e in Dampf· 

kessel In Bet neb gesetzt werden, damit rechtze itig he lsser Dampf zur Ve rfügung steh t, wenn d ie Bauern Ih re Kan

nen des infiz ie ren wollen, nachde m s 'e die Milch abge liefe rt haben. Anschliessend legt s ich Gerhard nochmals 

e ine Vie rte lstunde hin. Den Knopfdruck zu automat s ie ren loh ne s ich n cht, find et de r Käse r vom Thyse nwaldsberg 

In Bäretswil, d ie Auflagen selen viel zu autwändig. Um 5.30 Uhr ge ht se in Tagwerk richtig los. Jeweils montags 

g ibt es am meisten zu tun , we il auch d ie M Ich vom Sonntag verkäst werden muss. Der Kasekessel aus Kupfe r, der 

3300 Lite r fasst , ISt bereits ha lb vo lt. H er entsteht Im Lauf des Tages d ie Sorte Waldsberger. Dessen Rezept ISt 

dasselbe wie für den Emmentaler. Gerhard musste se inen Käse Indessen umtaufen, nachdem Im Jahr 2000 die 

Kaseunron aufgelöst worden war. Andernfalls müsste e r fü r d e Marke «Emmental Swi tzerland» Abgaben zahlen. 

Seinen Waldsberger, e twa 40 Tonnen pro Jahr, ve rkauft e r an d ie Vermarktu ngsorganisation Natürli nach Saland . 

Im Käserellokal dröhnen d ie Maschinen. Es ISt es he.ss und feucht und ri echt sauerl ich, während es draussen an 

d esem klaren Spätsommermorgen noch angenehm küh l 1St. In e ine m Chromstahlkessel werden 600 Lite r Son n· 

tags-Milch fü r die Produkt,on von Mozzarella erwarmt. Der We lchkase ISt das zwe ite Standbein der Bäretswller 

Kasere l. Und in e ine r Ecke pasteuris ie rt Gerhard mehrere Dutzend Lite r Rahm. Bere·ts am Sonntag hat e r d iesen 

abgerahmt. 

Um 6.30 Uhr trifft Zaca rl a Macal ln e in . Der 27 -jähr ige Somalier lebt se it s 'eben Jahren In der Schweiz, wohnt In 

Rüti und arbe tet se it d re i Jahren In der Käserei. Mit Gerhard bildet e r Inzwischen e in e ingespie ltes Team. Jeder 

Handgriff s tzt, jedes Gerät hat se inen Ort . D.e be lden brauchen kaum noch Worte 0 obwohl Zacarla, wie in alle 

nennen, gut Hochdeutsch spricht. 

Früher a rbe ite te Zacafla In der Re inigung e ines Ustermer Einkaufsze ntrums. Die Re lr"ligung gehört auch In der Kä

sere i zu seinen Hauptaufgaben. J edes Gerät wird nach Gebrauch sofort abgespü lt oder In he lssem Wasse r mit e t

was DesInfektionsflüssIgkeIl abgewasche n. Auch den Fussboden bearbeitet Zacar la Immer und Immer wieder mit 

dem Schlauch. Oie Käserei verbraucht etwa 1000 Kubikmeter Wasser pro Jahr, neben der Reinigung vor a llem 

zum Kühlen . 



Selbstve rständ lich Ist Hygiene ein grosses Thema, nicht erst se·t in diesem Sommer Natürl i-Gnllkäse wegen Ver

unre inigungen aus dem Handel gezogenen wurde. «Das ISt der Albtraum Jedes Kasers. auch wenn es einen nicht 

bet rifft», meint Gerhard zum SL;andal. Wie der Schaden pass e rte, ISt noch nicht abschliessend ge L; lärt . 

We nig später bringt der e rste Bauer se ine Mi lch . Rico Oubach aus Wappenswll, wo e r mit dem Vater e ine Genera

lIonengemeInschaft bi ldet, transponie rt d e 800 liter in einem modernen TanL;anhanger. Sie werden von aussen 

inS Käsere ilokal gepumpt. Gegen 7 Uhr li efert Roge r Scherrer aus der Stockrüli In Milchkannen 300 Lite r Morgen

milch an. Sie stammen von den e igenen und von den Kühen e iner Nachba ri n. Bevor e r die Kannen wieder auflädt, 

re in gt er s ie In der Kaserel , zuletzt m t dem helssen Dampf. Jürg Schoch, auch er aus Wappenswil, bringt rund 

400 Lite r Milch ebenfalls in Kannen . Sie stammen von dre i Bet rieben . Andreas Mü ller aus Bäretswll-Dorf schl iess

I ch lie fe rt 290 Liler Mi lch an. 

Von Insgesamt neun Bäretsw ller Landwlrtschaftsbemeben kauft Gerha rd die Milch für durchschnilllich 71 Rappen 

pro li te r. «Damil bin Ich gut ausgelastet», sagt er. Etwa 4400 Liter ve ra rbeitet er an diesem Montag. Neben Thy· 

senwaldsberg gibt es In der Gemeinde zwei weitere Kaserelen, nämlich In Bellswil und In Kleln-Baretswil. 

Inzwischen hat Marlen Gerhard h,nte r dem Haus Feue r gemacht] wobei Feuer nicht das richt ige Wort 1St. Die 

Ehefrau des Kasers 1'1 111 Mozzare lla räuchern, und dazu braucht sie Rauch . Dieser entsteht In e inem Schwelbrand 

mit feuchtem Tannenreis g und Sagemehl. Oer Mozzarella des Vortags hängt In dre i Ra ucherkammern. Eine be

steht aus Holz, die be iden ande rn s ind umgebaute ausrangie rte KühlschränL;e. Mehrere Dutzend Weichkäse-Balle 

sind an Holzstangen aufgehängt und e rhalten In etwa vier Stunden «gluschtige» Bräune und ebensolchen 

Geschmack. 

Unterdessen Ist die erste Ladung Mozzare lla-Milch von 72 Grad, de r Pasteurls er-Tem peratur, wieder auf 40 Grad 

herunter gekühlt worden. Gerhard lässt s ie In e ine vierec kL ge Wanne fliessen und versetzt sie mit Lab, damit s ie 

gerinnt. Oen Kessel füllt e r sofort wieder mit derf rl sch angelieferten M'lch, denn an d esem Tag werden gle ich 

zwei Ladungen Mozzarella hergestellt . Gerha rd produziert diese Spezialität seit 1996. Nachdem de r Käsemarkt 

de regul ierl worden war, habe ihn das inte ress ie rt , meint er. «Ich las von einem WachstumsmarL;t». Gegen 20 Ton

nen werden es ledes Jahr. 



Es Ist halb acht, a ls Gerhard d e Mi lch für den Hankäse Im gros sen Kasekessel mit ProplOn-säuere-Bakte rl en, 

Milchsaure -Bakte rl en und Lab versetzt. Oie e inen Bakterien sorgen für die gros sen löcher, die ande rn fü r den 

Milchzuckerabbau m der M Ich. Dann stellt de r Käser die Stoppuh r auf 30 Mi nuten. So lange dauert es. bis d ie 

Milch zur richtigen Dicke geronnen 1St. Jetzt ble ibt Zeit fürs Frühstück in der Wohnung über dem Käsere iloka l. 

Ku rz nach 8 Uhr montie ren Gerha rd und Zacarla im grossen Kessel drei «Harfen» an emem Rührwerk. Dam t Wlrd 

d e geronnene Kasemasse gründ lich zerkleine rt. Diese s inkt auf den Kesselboden und d ie Molke. auch «Schone» 

genannt , kann oben abgesaugt werden. Mit e ine r Zentrifuge wird Ih r weiteres Fen entzogen. Daraus wird Kasere l

butter hergestellt. Was an Molke üb rig ble ibt, wird In den Stall nebenan gepumpt, wo s ie e in Nachbar an mehrere 

hunden Schweine verfütte rt. 

Oie Kasemasse für den Mozzare lla zerkle inert 0 bri cht 0 Gerhard spate r mit kräft igen, rhythmischen Bewegungen 

von Hand. Mit der Mozzare lla -Maschine knetet er aus dem Käseb ruch e inen Te ig, de r dann übe r e ine Rolle mit 

Vertiefun gen fl iesst . So entstehen die Kugeln. Für die geräucherten Port ionen knete! Gerhard zwe i Kugeln von 

Hand zusammen . 

An der Wand über der Molkewanne stehen dre i Formen aus Chromstahl bere it, um d e Käsemasse für den Walds

berger aufzunehmen. Diese wird gegen 1 0?Uhr hinüber gepu mpt . Dre i laibe produzie rt d ie Kase re l pro Tag. Jeder 

wird mit dem Herstellu ngsdatum und dem Namen der Kase re l besch ri ftet . Sie ble iben knapp 24 Stunderlln der 

Form und werden mehrmals gewendet, bis a lle Molke abgeflosse rl ls t und d e La ibe fest s ,nd. 

Während der Mozzare lla sofo rt vermarkte t und konsumiert werden muss, re ift der Waldsberger über Monate Im 

Kelle r. Die La ibe kommen zu nächst für d re i Tage In e n Salzbad . Dort wi rd der Rinde Wasser entzogen, und d e 

l auge verhindert, dass s eh auch aussen l öcher bi lden. Anschl iessend fi ndet Im beheizten Ke lle rte li wahrend acht 

Wochen e ine zwe·te Gärung statt. H er entstehe rl die charakte ri stischen l öcher. «Käsere i ISt e in Gährungsge

werbe, hat de r Lehrer Jeweils gesagt», e rinnert s ch Gerhard. 

Zur Ze·t lagem hie r e twa 80 Käse la ibe, d e e inmal pro Woche abgewaschen werden müssen, um das ausgetre tene 

Fett zu ent ferne n. Dies übe rni mmt Zaca rla Jewei ls am Nachmittag, wobei e r zum Wenden der 90-Ki lo-l albe e in 

Gerät e insetzen kann. Anschliessend kommen d ie Kase für we ite re acht Wochen in den Kaltkeller, wo In de r d rit

ten Garung Elwelss abgebaut wird. Danach verkauft s e Gerhard an die Natü rli, wo s ie je nach gewünschte r Re·fe 

b.s zu weite ren nvel Jahren in emem Kaseke ller liegen. 



Neben dem Käsereilokal betre iben die Gerhards emen kiemen Käse laden. Marlen Gerhard und ihre M ta rbe ite rln 

Corneha Moor aus AdetswlI rüsten dort d ie MIchp rodukte zum Verkauf. Sie fü ll en den Rahm m Portionengefässe 

ab, ebenso J oghurt , den der Käser bere its am Fre tag angesetzt hatte . Für den Verkauf an Pizzerien raffe ln s ie 

Mozzare lla gro b. Die geräucherten Mozzare lla -Bälle werden abgepackt. 

Nachminags um 14 .30 Uhr fahrt J ose Hono mit de m Natürli-Lastwagen vor. Vie rmal pro Woche holt der Portu

g iese d.e Prod ukte vom Thysenwaldsberg ab. Gegen 14.30 Uhr Is t d e Arbeit Im Kasere liokal beende t. Zacar la 

ste igt m den Ke ller, wahrend Gerhard d e Auslieferung an e inige wenige Direkt· Ku nden ble ibt. Und die 

Buchhaltung. 

Als 29-Jahr ige r übernahm Walter Gerhard die Kasere l 1 983 von semem Vate r. Oie Elte rn waren 1957 aus dem 

Aargau nach Bäretswi l ge kommen, we il es hie r e;nen Gewerbe betrieb gab, den s ie überne hmen konnten. Der war 

bere its 1890 gegründet worden, steht m den Dokumenten de r Gebäudevers Icherung. D.e d re i Lehrjahre han e 

Gerhard In dre i verschiedenen Betrieben absolv ie rt : Im Emme nta l, beim Vater und m We rnetshausen!Hin wl l. 

Jetzt nähert s ich Gerhard se lbe r dem Pens Ionsalte r. Wie es danach mit de r Käse re i we ite rgeht, ISt offen. Klar ISt 

nur, dass ke ines de r Kinder emste gen will, obwohl e ine r de r Söhne ausge bildeter Kaser 1St. Dieser a rbe itet bel 

Knorr In Thaynge n im Qualitätsmanagement , e rzählt de r Vate r m·t le isem Bedauern, «m der Indus trie, m t a ll en 

Annehmlichke iten, die das mit s ich bringt.» 

Annehmlichkeiten, die m emem Fam-I enbetrle b fehlen. Die Mi lch, die ve rkäst werden muss, wird Jeden Tag ange

I:efe rt. Die Verarbeitung vertragt kaum Aufschub. Gerha rd spricht von emer Sechsemhalb-Tage-Woche, die sem 

Beruf m it s ich bringt. Wann e r zuletzt In den Ferien wa r, welss e r n cht mehr so genau, es waren ohnehm höchs

tens em paar Tage. Ble ibt wenigstens Zelt für e m Hobby? Ja , Ge rhard spie lt Bass In der Bare tsw ile r Blaskapelle 

Goldy. 
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