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2 Vorwort

Griine Weiden mit grasenden Simmentaler Kiihen und Wasserbuffeln im alten, idylli-
schen und traditionellen Schangnau, was ist hier falsch? Ja genau, die Wasserbiffel.
Aber auf den Schangnauer Weiden, gibt es tatsachlich Biffel.

Wer hatte das gedacht?

Und nicht etwa nur zwei drei, nein, es gibt im hinteren Emmental iber 100 Biiffel,
steigende Tendenz.

Im Jahr 1996 importierten 5 innovative Schangnauer Bauern 14 trachtige Wasserbf-
felrinder und einen Stier aus Rumanien. Das gab vielleicht ein Gerede in dem kleinen
Dorfli Schangnau. Doch mittlerweile gehoren die Biiffel zum Schangnau wie das Was-
ser in die Emme.

Wir haben uns flir das Thema ,Wasserbiiffel in Schangnau” entschieden, weil uns der
schwere Uberlebenskampf und die Innovationsfihigkeiten der Bauern im Emmental,
fasziniert und beschaftigt. Das aus einer sogenannten exotischen Spinneridee wie
den Wasserbiuffeln in Schangnau, so ein Erfolgsprodukt entstand. Somit haben wir
uns dazu entschlossen, die Geschichte der Wasserbliffel in Schangnau aufzuarbeiten.
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3 Idee
3.1 Zusammenfassung Besuch bei Hans Bieri

Bei einem Besuch bei Hans Bieri dem Initiant
von Wasserbiffel in Schangnau, hat sich aus
verschiedenen Fragen ein sehr interessantes
Gesprach entwickelt. Im Folgenden haben wir
die Geschichte, die uns Hans Bieri erzahlt hat,
zusammen gefasst.

3.1.1 Von der Idee zum Wasserbiiffel

Hans Bieri ist durch den rumanischen Prak-
tikanten Miklos Laping, der 1992 ein Prak-
tikum bei ihm absolviert hat das erste Mal
auf das Thema Wasserbliffel gestossen.
Noch heute haben Bieri's mit Laping Kon-
takt.

Friher wurden Wasserbuffel als Arbeitstie-
re gehalten.

Die Idee wurde konkreter wegen dem Umbruch in der Landwirtschaft, besonders der
Milchpreis war im Sturzflug.

Als das Projekt konkreter wurde, weilte Hans Bieri 1995 in Rumanien und in Italien
um sich in Sachen Wasserbiffel weiterzubilden.

3.1.2 Importieren von Wasserbiiffel

Als es um die Ausfuhr-/ Einfuhrbewilligung ging, gab es viel Burokratie und Verzoge-
rungen. Erst als die Rumanische Botschaft eingriff, kam Bewegung in die Angelegen-
heit. In der Schweiz wurden sie von den betreffenden Amtsstellen bestens unter-
stltzt, Bvet (Bundesamt fur Veterindarwesen) BLW (Bundesamt fir Landwirtschaft)
und Kantonstierarzt.

Das Gesuch musste beim Bundesamt fur Landwirtschaft (BLW) gestellt werden.
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Es mussten sogenannte Importkontingente gelost werden. Am Anfang wurde der An-
trag flir 15 Tiere gestellt. (1 Stier und 14 Rinder).

Noch fast miihsamer als in der Schweiz erwiesen sich die Formalitaten in Rumanien,
es gab immer wieder Rickschlage und Verzégerungen. Die ganze Einfuhr erstreckte
sich Gber 3 Monate.

Das ganze Vorhaben wurde durch viel nervenaufreibende Biirokratie in die Lange ge-
zogen, es ging schliesslich um die ersten Wasserbuffel in der Schweiz.

3.1.3 Skeptische Schangnauer

Als das Thema Wasserbiiffel in Schangnau konkrete Formen annahm, waren Ge-
meindebehdrden und ein grosser Teil der Landwirte sehr skeptisch eingestellt. Man
beflrchtete, dass mit den Blffeln Krankheiten eingeschleppt werden. Andere hatten
Bedenken in Sachen Traditionen und argumentierten, dass solch exotische Tiere nicht
ins Dorfbild von Schangnau passen.




3.1.4 Begriindete Vorsichtsmassnahmen

Als es 1996 endlich soweit war, und die Ausfuhr, beziehungsweise Einfuhr der Was-
serbuffel Tatsache wurde, mussten die Tiere zuerst 30 Tage in Rumanien, und nach
der Einfuhr auch 30 Tage in der Schweiz in die Quarantane. Man wollte schliesslich
keine Krankheiten einschleppen.

Die Tiere wurden vom Kantonstierarzt grindlich untersucht, und zum Schrecken von
allen Beteiligten wurde beim einzigen Stier und finf Rindern IBR festgestellt, auch
bekannt unter dem Begriff Buchstabenkrankheit. Diese Krankheit galt in der Schweiz
zu jenem Zeitpunkt als ausgerottet. Nur durch viel Verstandnis vom Kantonstierarzt
musste nicht der ganze Bestand vernichtet werden. Fir die Ausrottung dieser Krank-
heit mussten ende Siebziger- anfangs Achzigerjahre einmal 30°000 Stiick Vieh ge-
schlachtet werden. In Rumanien, wo sich die Tiere ebenfalls einer Untersuchung stel-
len mussten wurde die Krankheit nicht entdeckt.

3.1.5 Angstvor der Krankheit IBR

Nachdem die Krankheit festgestellt wurde, ist bei den Landwirten zum Teil Panik aus-
gebrochen. Sie hatten Angst, dass sich auch lhre Tiere anstecken konnten. Es kam
sogar soweit, dass an Auktionen keine Tiere von Buffelhalter zugelassen wurden.
Auch der Tierarzt war vielerorts nicht mehr erwiinscht wie auch der Besamer, da er
selber Wasserbuffel besass.

3.1.6 Risiko verteilen

Als das ganze Unterfangen gestartet wurde, waren 5 Betriebe mit dabei. Hans Bieri
konnte die meisten von ihnen bei einem Bierchen und nach landw. Weiterbildungs-
kursen vom ganzen Projekt begeistern. Auch war es wichtig, dass bei den grossen
Problemen, die am Anfang auftauchten, die Last auf verschiedene Schultern verteilt
wurde.

Jeder der beteiligten Landwirte bestellte eine Anzahl Tiere. Die bestellten Tiere wur-
den untereinander verlost. Wer Pech hatte und mehrere Tiere durch die Krankheit
verlor, musste dementsprechend mit einem kleinen Bestand anfangen. Hans Bieri
bestellte 4 Wasserbliffel. Von denen musste einer wegen der Buchstabenkrankheit
geschlachtet werden, zwei weitere Tiere mussten nach kurzer Zeit ebenfalls auf die
Schlachtbank, wobei wenigstens ein Wasserbliffel einmal gekalbt hat.

Man kann also sagen, dass der Start in das Unterfangen Wasserbffel sehr schwierig
und steinig war.




3.1.7 Kosten ,Unternehmen Wasserbiiffel“

Der Preis der Wasserbuffel aus Rumanien betrug damals 4000 Franken pro Tier. Ein
Wasserbuffel kostete ,,nur” 1200 Franken der grosse Rest von 2800 Franken musste
fir Bewilligungen, Transport, Lohn usw. bezahlt werden. Das ist wenig im Vergleich
zu italienischen Wasserbuffeln, die zum Teil bis zu 10°000 Franken kosten. Man muss
aber auch sagen, dass in Italien schon langer Wasserbuffel auf Milch geziichtet wer-
den und auch dementsprechend mehr Milch geben.

3.1.8 Probleme der Zucht

Da kein Stier fur die Zucht mehr vorhanden war, wurde mit der KB (Kiinstliche Besa-
mung) eine Losung gesucht und auch gefunden. Der Samen stammt aus Italien. Mit
dieser Losung wurde auch das Problem mit der Inzucht behoben.

3.1.9 Importversuch aus Italien

1997 unternahmen drei Wasserbuffelhalter aus Schangnau eine Reise nach lItalien,
wo sie weitere 15 Tiere importieren wollten. Als sie nach einer langen Zugfahrt beim
verabredeten Hof eintrafen, wurde ihnen mitgeteilt, dass dort gar keine Wasserbiffel
gezlichtet werden. Man schickte die drei etwa 200 Kilometer weiter, aber auch dort
waren keine Biffel zu sehen. Endlich beim dritten Anlauf klappte es und es wurden
15 Rinder bestellt. Es hiess, die Tiere seien untersucht und als gesund befunden wor-
den. Zum Glick waren die drei vorsichtig, und nahmen die Blutproben mit ins Zim-
mer, damit nichts mehr manipuliert werden konnte. Von den 15 Biffeln waren 14
positiv auf IBR getestet worden! Dazu muss man auch noch erwahnen, dass der Buf-
felzlichter in Italien zugleich auch noch der Veterinar war!!

So kehrten die Schangnauer ohne Wasserbliffel aus Italien nach Hause.

3.1.10 Finanzielles Risiko
Auf die Frage nach dem finanziellen Risiko gab Hans Bieri zu bedenken, dass bei ei-
nem Scheitern des Projekts die Kosten tragbar gewesen waren, da die finf Bauern

nur mit kleinen Tierbestanden angefangen hatten.

Kasermeister Christian Jaun war von der Idee mit den Wasserbiffeln sofort begeis-
tert und sicherte den Landwirten die Abnahme der Milch zu einem guten Preis.
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3.1.11 Wasserbiiffel heute

Heute werden in der Region oberes Emmental und Entlebuch ca. 150 Wasserbiffel
gehalten. Hans Bieri besitzt zurzeit 28 Tiere. Auch wurde 1998 eine Wasserbliffelge-
nossenschaft gegrindet.

Gesamtschweizerisch gibt es heute liber 1000 Wasserbiffel. Wenn man bedenkt,
dass die ersten Tiere dieser Gattung in Schangnau beheimatet waren, diirfen die Pio-
niere aus Schangnau schon ein wenig Stolz sein. Seit 2005 gibt es sogar einen ge-
samtschweizerischen Verband.

3.1.12 Vorschriften fiir Wasserbiiffel

Flr Wasserbiiffel gelten mit einigen Ausnahmen die gleichen IP oder Bio-Vorschriften
wie bei Kiihen. So diirfen Wasserbiffel im Gegensatz zu Kihen nicht enthornt wer-
den, und ab 25° Grad Lufttemperatur missen die Tiere jeden Tag 10 Minuten ge-
duscht werden. Es werden dieselben Impfungen durchgefiihrt wie bei Kiihen.

3.1.13 Ein paar Unterschiede zu Kiihen

Die Besamung der Wasserbiffel gestaltet sich schwieriger als bei den Kiihen.
Bei Kiihen sind 75% nach der Erstbesamung trachtig, bei Wasserbffel nur 50%.
Der Preis fur eine kiinstliche Besamung liegt im Durchschnitt bei 70 Franken.
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Kuhe Wasserbiiffel

Geburt: liegend stehend

Milchmenge: ca. 55001t (Buffel 4x weniger) ca. 1800It

Gehalt der Milch: | 4% Fett, 3,3% Eiweiss — | 8% Fe iss

Milchpreis: 60Rp. pro Liter. o5

Laktation Normal 305 Tage

Enthornung Fast die Regel

Tragzeit 9 Monate . Monate

Kalte Vertragen Kalte besser sen Kilte s

Hitze Vertragen Hitze besser sie

n

2 )

Die Wasserbiffel werden ca. 20 jahrig. Die Kuhkalber werden in der Regel fur die
Zucht gebraucht, die Stierkdlber werden mit 15 bis 18 Monaten geschlachtet. Das
Schlachtgewicht betragt ca. 200 kg, Lebendgewicht 400 kg.

Die Fltterung der Wasserbuffel ist mit der
der Kiihe identisch.

Wasserbiffel fuhlen sich wohl, wenn sich
der Besitzer mit ihnen abgibt, sie werden
dann ziemlich zutraulich. Es gibt Beispiele
von Tieren, die nur bei einer einzigen ihnen
vertrauten Person Milch geben. In dieser
Hinsicht sind sie sicher sensibler als Kiihe.
; J;, Bei Uiber 30° mussen Buffel Wasser haben
i Abkiihlen. Im Stall ist zu beachten, dass
zum ,
genugend Streue vorhanden ist.

Der Wasserbuffel ist sehr zutraulich zum Halter, gegentiber ihm Unbekannten ist er
eher scheu, aber doch neugierig. Von Natur aus ist der Wasserbuffel ein Fluchttier.

3.1.14 Medienecho

Durch die ganze Wasserbliffelgeschichte ist auch
Schangnau, und vor allem Hans Bieri viel in die
Schlagzeilen der Medienschaffenden gekommen.
Viele in-und auch auslandische Medien berichte-
ten schon Uber die innovativen Schangnauer.
Kirzlich erschien sogar ein halbseitiger Bericht in
der New-York-Times.
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3.1.15 Tourismus

Die Wasserbuffel haben auch auf den Tourismus einen positiven Einfluss. Viele Ta-
gesausfllgler haben Schangnau als Ausflugsziel entdeckt. Verschiedene Hofe bieten
auch Fihrungen fir Gruppen an (auch Hans Bieri). Viele verbinden die Besichtigung
der exotischen Wasserbilffel mit einer Wanderung auf einer der wunderschénen
Wanderrouten.

3.1.16 Herstellung und Vermarktung der Produkte

Da Hans Bieri einen Bio-Hof bewirtschaftet, wird aus seiner Buffelmilch in der Kaserei
Hohgant in Schangnau Bio- Wasserbiiffelmozzarella hergestellt. Abnehmer dieses
Produktes ist vor allem Coop. Die Ubrigen Biiffelhalter liefern ihre Milch an die Kase-
rei Marbach. Die restlichen Milchprodukte werden in der Bergkaserei Marbach-
Schangnau in Marbach hergestellt, diese Produkte landen grossten Teils in den Rega-
len der Migros.

Hans Bieri und seine Wasserbliffel sind Gbrigens auch auf Lastwagen von Coop zu be-
staunen.

Hans Bieri betrachtet die Biiffelzlichterei auch als Hobby, und bereut es bis jetzt kei-
ne Sekunde, diesen grossen Aufwand auf sich genommen zu haben.

4
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4 Rasse

4.1 Herkunft

Weltweit werden rund etwa 150 Millionen Wasserbliffel gehalten, etwa ein Prozent
davon lebt in Stud- und Osteuropa. Als Zugtier wird der Buffel immer mehr vom
Schlepper verdrangt.

Deshalb gewinnt seine Milchleistung zunehmend an Bedeutung.

Die grossten europadischen Bestande sind in Rumanien und in Italien.

Der Wasserbuffel, auch Haus- oder .
Milchbiffel genannt, gehort zur Gattung
der Biffel. Die Stammart des Hausbuf-
fels ist der Wildbuffel, der nur noch im
Ostlichen Indien und in Nepal vorkommt
und vom Aussterben bedroht ist. Der
Wasserbuffel stammt urspriinglich aus
Asien und lebt in den warmeren Gefil-
den der Welt. Erst in den letzten hun-
dert Jahren wurden in Sidamerika, Afri-
ka, Australien, Italien und in der Karibik
Biffelpopulationen aufgebaut.

Beim domestizierten Biffel unterscheidet man grundsatzlich zwei Typen: Den
Sumpfbiffel und den Wasser-, Fluss- oder Milchbiffel. Der Sumpfbiffel ist das be-
vorzugte Arbeitstier in den Reisanbaugebieten Asiens. Der Milchbuffel wird haupt-
sachlich zur Milchproduktion genutzt.

Direkt oder indirekt leben etwa 300 bis 400 Millionen Menschen von der Wasserbif-
felhaltung.

Dies trifft vor allem fiir Landwirte in asiatischen Landern zu (siehe folgende Tabelle),
wo rund 97 Prozent des gesamten Wasserblffelbestandes anzutreffen ist.
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4.2 Weltweite Verteilung der Wasserbiiffelbestinde

Wasserbiiffel-
haltung
Erdteil / Land In Millionen

Afrika 2.60
Amerika 1.10

Asien 133.60
Europa 0.90
davon Albanien 0.01
Bulgarien 0.02
Griechenland 0.01
Italien 0.10
Jugoslawien 0.02
Rumanien 0.21
Turkei 0.54

Welt gesamt 138.26

In der Schweiz wurde man erst Ende 1995 auf die Wasserbiffel aufmerksam, als finf
Emmentaler Landwirte die ersten aus Rumanien importierten.
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4.3 Rassenmerkmale Wasserbiiffel

Aussehen

Im Vergleich zur Kérpergrosse, leichter Kopf; spiralférmig nach
oben gebogene, kurze Horner (Hornquerschnitt dreieckig), fei-
ner, langer Hals; tiefe Brust; grosser, massiger, tonnenartiger
Rumpf mit geradem Riicken; kurze, feste Gliedmassen; abfal-
lendes Becken, langer, diinner Schwanz.

Farbschlage: schwarz, braun bis grau; selten rotbraun oder
reinweiss

Haut: fast haarlos (wenig Schweissdriisen), diinn, leicht anheb-
bar

Euter: gut entwickelt, kastenférmig, leicht behaart, lange (6-7
cm) zylinderférmige Zitzen

Tiercharakter

Genlgsam, robust, eigenwillig, personenbezogen, aufmerksam

Lebendgewicht

Kihe: 500 — 700 kg; Stiere: 500 — 900 kg

Widerristh6he

Kihe: 120 — 140 cm; Stiere: 125 —-145cm

Geschlechtsreife

Kihe: 2 — 4 Jahre (Erstbelegung ab 75 % des Adultgewichtes)
Stiere: 2 — 4 Jahre (aktiv bis 15 Jahre)

Nutzungsdauer

Kidhe: 10 — 20 Jahre (langlebig, z. T. bis 30 Jahre)

Kinstliche Besa-
mung

Samendosen beim SVKB im Angebot (Ursprung: Italien)
Befruchtungsrate aufgrund ausgepragter Stillbrunst tiefer als
beim Rind (ca.50 %)

Erstkalbealter

30 — 60 Monate (Durchschnitt bei ca. 40 — 45 Monaten)

Trachtigkeitsdauer
(saisonal ausge-
pragte Trachtig-
keit)

10 Monate und 10 Tage bzw. 290 bis 330 Tage (langer als Rind)
Zwischenkalbzeit durchschnittlich 1.5 Jahre; Ziel: pro Jahr ein
Kalb

Geburtsablauf

Mehrheitlich Leichtgeburten

Geburtsgewicht

35-40kg

Kalberaufzucht

Mit Ammentieren mehrheitlich problemlos; robuste Kalber

Milchleistung Laktation: ca. 305 Tage (unter Stressbedingungen verkdirzt!)
Laktationsmaximum: 3 — 5 Laktationen
1. Laktation: 2 - 8 kg/Tag bzw. 1200 — 2000 kg/Laktation
Maximale Milchleistung ca. 4‘000 kg/Jahr

Milchgehalt 7.5 % Fett, 4.4 % Eiweiss, 4.6 % Laktose

Melkbarkeit Schwieriger als beim Milchrind, sehr personenbezogen
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Erganzung:

Bei einer maximalen Tagesleistung von 8 kg Milch erreicht ein guter Milchbiffel eine
Laktationsleistung von 1800 kg Milch.

Der Anstieg der Milchleistung im Verlauf der Laktationsperiode ist beim Wasserblffel
geringer als beim Hausrind. Das Laktationsmaximum, beim Hausrind zwischen der
vierten und der siebten Woche, wird vom Wasserbuffel erst in der zwolften Woche
nach der Abkalbung erreicht.

Die Laktationsdauer betragt im Mittel 340 Tage. Die Milchleistung des Milchbffels
ist gekennzeichnet durch ein relativ hohes Durchhaltevermégen und der Leistungsab-
fall mit fortschreitender Laktationsdauer ist nicht so deutlich wie beim Hausrind.
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4.4 Stammbaum des Urrindes

Die Wilden und domestizierten Arten innerhalb der Unterfamilie der Bovinae (echte Wiederkauer).

Subfamily  Group Genus Wild species Domesticated species
Hausrind
Bos | | Bos primigenius Bojanus | Bos taurus breeds of cattle
Bos indicus breeds cattle

Bibos banteng Wagner | | Bibos banteng (Balirind) |
(banteng:tsine)

Bibos | Bibos gaurus Smith | | Bibos frontalis (Mithan) |
(gaur: seledang)

Bovina Bibos sauveli Urbain |
(koupery may be extinct)

Pbephagus | Pbephagus mutus Perzwalski | P6ephagus grunniens
(Yak) (domestic yak)

Bison bison Linnaeus |
(American bison)

Bison

Bison bonasus Linnaeus |
(European bison)

Bubalus arnee Kerr | Bubalus bubalus
All breeds of river
and swamp buffaloes

Bubalus mindorensis Heude |
(Asianwild buffalo: arnee)

Bovinae | Bubalina Bubalus | Bubalus depressicornis Bohlken |

((tamarao)

B:d. depressicornis
(lowland anoa)

B.d. quarlesi
(mountain anoa)

Syncerina Syncerus | Sincerus caffer Sparrman |

Sc. caffer
(black or Cape buf-
falo)

S:c. nanus
(redor Congo buffa-
lo

Alle Tiere der Gruppe Bovina kann man miteinander Kreuzen nicht aber mit Biffeln. Der Biiffel ist
ein rinderartiges Tier aber kein eigentliches Rind.
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5 Produktion

Buffelfleisch hat im Vergleich zu Rindfleisch einen um 50 % geringeren Cholesterin-
gehalt, einen hoheren Eiweiss-und Trockensubstanzgehalt; ausserdem ist es reich an
Vitamin A und Vitamin B12. Das Fleisch tendiert ins Dunkelrote und hat einen wild-
aromatischen Geschmack. Milch und Fleisch der Biiffel werden also in Schangnau, am
Ort der Produktion ohne lange Transportwege verwertet.

Folgende Produkte werden vom Wasserbiiffel hergestellt :

e Bratwurst e ganzes Stick vom Stotzel
e Ragout e Trockenfleisch am Stiick

e Suure Mocke e Trockenfleisch geschnitten
* Hohrlicken ® Trockenwurst

e Filet e Landjager

e Schnitzel e Salami

e Steak e Entrecote

e Kase

e Mozzarella

e Wasserbiffelhorner
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5.1 Auch Wasserbiiffelquarktorte

Auch im bekannten Landgasthof Kemmeribodenbad kommen Wasserbiffelspezialita-
ten aus der Region auf den Tisch. Und in der Schangnauer Metzgerei Bieri, wo pro
Jahr «etwa zehn bis zwolf Wasserbiiffel geschlachtet werden», wie Beat Bieri sagt,
gehoren Wasserbiffelwirste, Wasserbiffeltrockenwirste, Wasserbuffellandjager
und andere Wasserbiffelspezialitaiten langst zum Angebot. Die Backerei Riedwyl-
Oberli in Stein, die sonst vor allem fiir ihre Meringues bekannt ist, hat auch Biffelbrot
und Biffelquarktorte im Sortiment. Und in der neuen Bergkdserei Marbach-
Schangnau wird aus der Biffelmilch mit grossem Erfolg Biffelkase, Buffelfeta, Biffel-
quark, Buffelmozzarella und Wasserbiiffelglace produziert.

aus)Biiffelmilch
Frischkise aus pasteurisierter, biologischer
silofreier Berg-Buffelmilch, mind. 55 % Fett i. T.

- JARDIVI g

7"640142"730002
erbrauchen bis
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5.2 Besuch Kaserei Hohgant Schangnau

Am Dienstag 4. Mai 2010 wurde ich plinktlich um 10:00 Uhr von Kasermeister Markus
Aegerter freundlich empfangen. Ich habe mit ihm ein Termin vereinbart, damit ich
bei der Produktion von Bio-Wasserbuffelmozzarella dabei sein kann.

Markus Aegerter ist Betriebsleiter in der Kaserei Hohgant. Er fliihrt den Betrieb und
den Kasereiladen zusammen mit seiner Frau Susanne, und den zwei Knaben Marco
und Patrick. In der Kaserei arbeiten mit Cornelia Schar und Beat Riegsegger auch
zwei Angestellte zu je 70%.

Markus Aegerter ist von der Kasereigenossenschaft Tal angestellt. Die Kaserei be-
steht in der heutigen Form seit 2008.

In der Kaserei Tal werden jahrlich ca. 100 Tonnen Kase hergestellt, in einem mittleren
Alpbetrieb sind es durchschnittlich ca. 3 Tonnen, dies als kleiner Vergleich.

Die Kaser produzieren jahrlich ca. 500°000 kg Hohgantkdse welcher im Coop unter
dem Namen Schangnauer Bergkdse im Regal steht. Weiter werden 250°000 kg Rahm-
kdase und 250°000 kg Baumnusskadse hergestellt. Hohgantcreme, Wasserbiiffel und
neuerdings auch Schafmilch-Mozzarella sind weitere Spezialitaten.

Hauptabnehmer dieser Produkte ist Coop.
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5.2.1 Produktion Wasserbiiffelmozzarella

Der ganze Ablauf der Produktion beginnt mit den Bestellungen. Der grosste Abneh-
mer von Bio- Biffelmozzarella ist Coop. Immer bis Montag-Abend mussen die Bestel-
lungen eingegangen sein, damit Markus Aegerter weiss, wieviel Buffelmilch er verar-
beiten muss.

Am 4. Mai ist nur wenig bestellt, da die ganze Woche schlechtes Wetter vorhergesagt
wurde. Die Produktion von Mozzarella ist stark wetterabhangig. In einer warmen
Sommerwoche werden grosse Mengen Mozzarella bendtigt, in den Wintermonaten
sind kleinere Bestellungen die Regel.

Markus Aegerter teilt dem einzigen Bio-Wasserbiffelbauer Hans Bieri mit, wie viel
Frischmilch er liefern kann. Der Rest der Biffelmilch wird sofort in Kessel abgefiillt
eingefroren. In der Hohgantkaserei wird 50% Frischmilch und 50% eingefrorene Milch
fir die Mozzarellaproduktion verwendet. Im Winter haufen sich die Lager an gefro-
rener Milch zu eindriicklichen Mengen an, im Sommer werden die Bestande mehr als
bendtigt. Hans Bieri bekommt fiir seine Bio-Milch Fr. 3,20, fiir die tibrige Wasserbf-
felmilch gilt Fr. 3.-.

Als erster Arbeitsgang wird die Biiffelmilch auf 60°C erhitzt, damit die Milch und so-
mit auch der Mozzarella bei einer Lagertemperatur von ca. 5°C drei Wochen haltbar
sind.

Als nachster Schritt figt Markus Aegerter der Milch Milchsdaurebakterien bei. Diese
sind verantwortlich fir die Umwandlung von Milchzucker in Milchsaure. In der Fach-
sprache wird unter den Kasern von PH-Werten gesprochen. Gestartet wird bei einem
PH-Wert von 6, und bei einem Wert von 5 kann die eigentliche Produktion von Moz-
zarella beginnen.

Im weiteren wird der Milch auch noch das sogenannte Lab beigefligt, damit die Milch
gerinnt. Lab wird von Kalbermagen gewonnen und wird auch in der normalen Kase-
herstellung benotigt. All diese Arbeitsgange werden am frilhen Morgen getatigt. Da-
nach wird flr 4 bis 5 Stunden nichts mehr unternommen, in dieser Zeit arbeiten die
Bakterien, wie oben erwahnt.

Mit einer sogenannten Harfe wird die gerinnte Milch mit fachmannischen Bewegun-
gen fein verschnitten, so dass nur noch kleine Teilchen Ubrig bleiben.

Um 10:25 vormittags kontrolliert Kasermeister Aegerter nochmals den PH-Wert. Da
dieser in der Zwischenzeit auf dem gewilinschten Wert liegt kann mit der Produktion
begonnen werden.
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Kaserin Cornelia Schar fullt die etwas kornige Masse in die separat fir die Herstellung
von Mozzarella angeschaffte Maschine. Dort wird der Mozzarella im 85°C warmen
Wasser zu einer Brotteig-ahnlichen Masse geknetet. Nun ist der Mozzarella schon
elastisch, so dass man ihn zu Kugeln formen kann. Auch diese Arbeit Gbernimmt die
Maschine.

In einer Art Walze mit kleinen runden Ausbuchtungen werden die Portionen zu scho-
nen Mozzarellakugeln geformt. Damit die Kugeln nicht kleben bleiben, fliesst nun kal-
tes Wasser Uber diese Walze.

Die runden Kugeln fallen in ein mit Wasser gefillten Kessel. Mit geschultem Auge
kontrolliert Cornelia Schar den ganzen Ablauf, und wenn die Portionen nicht schon
rund geformt sind, kommen sie nochmals in die Maschine. Diese Maschine kostet
neu ca. Fr. 50°000.-

Beat Ruegsegger holt den Kessel mit den Mozzarella-Kugeln und stellt einen neuen
unter die Maschine. Er und Markus Aegerter verpacken die Portionen in mit Wasser
gefillte Becher ab. Beim Beobachten dieser Arbeit sieht man sofort, dass da eine
Menge Routine dabei ist, jede Bewegung und jeder Griff sitzt perfekt.

Bei der Herstellung von Mozzarella ist trotz der modernen Maschine immer noch viel
Handarbeit notig.

Am Schluss kleben die beiden noch die Schilder und das Verfalldatum auf die Verpa-
ckung. Anschliessend werden sie in kleine Kisten geladen. Um 12:00 Uhr ist der Moz-
zarella abholbereit und wartet darauf, vom Coop-Chauffeur in die verschiedenen Fili-
alen gebracht zu werden.

Die Kaser in Schangnau mussten am Anfang sehr viel Lehrgeld bezahlen. Zuerst ver-
suchten sie es analog Kuhmilch-Mozzarella, das heisst sie erhitzten die Milch auf
75°C, das Resultat war Schweinefutter!

Erst nach ca. zwei Jahren konnten sie den Biffel-Mozzarella in der gewiinschten Qua-
litat herstellen. Es kam vor, dass an einem Tag einwandfreier Mozzarella hergestellt
wurde, am Tag darauf wieder Schweinefutter. Die Fehler lagen zum Teil auch an der
Fltterung der Tiere. Die Produktion verbesserte sich auch, als mit italienischen Bf-
feln gezichtet wurde, da diese Milch den besseren Gehalt aufweist.

Zusammenfassend kann man sagen, dass die Herstellung von Biffelmozzarella viel
anspruchsvoller und heikler ist als diejenige mit Kuhmilch.
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5.3 Bildreportage Kiserei Hohgant Schangnau

Bruch wird kontrolliert Kontrolle auf Viskositat

PH-Wert Messung Entnahme des Bruchs

Einfullen in die Mozzarella-Maschine
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Kneten der Masse

Elastizitatsprifung

Entnahme aus der Formwalze Fertige Mozzarellakugel
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Mozzarella-Maschine

Abfullen in Becher

Spezielles Salzwasser

Mozzarella

Verschliessen und beschriften
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Kasereiteam:

Cornelia Schar, Markus Aegerter, Susanne Aegerter
Beat Ruegsegger
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Kaserei von Aussen

Vitrine mit Kdseauswahl Verkaufsladen
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5.4 Bergkaserei Marbach-Schangnau

Die Bergkaserei Marbach-Schangnau ist eine AG, Hauptaktionare sind die Milchpro-
duzenten mit 55% Aktienanteil.
Der Betrieb in der heutigen Form besteht seit Oktober 2008.
Michael Jaun ist Geschaftsfiihrer, er wird von sechs Verwaltungsraten unterstitzt.
Zurzeit arbeiten 21 Mitarbeiter im Betrieb, was ca. 16 Vollzeitstellen entspricht.

Der Betrieb ist in drei Bereiche aufge-
teilt, Hartkase, Spezialitaten und Ver-
kauf.

Die Kuhmilch wird nicht direkt bei den
Produzenten eingekauft, sondern im
Pool der Zentralschweizer Milchprodu-
zenten ZMP.
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Als speziell ist die geographische Lage zu
erwdhnen, erstreckt sich doch das Ein-
zugsgebiet mit dem Emmental und dem
Entlebuch Gber zwei Regionen, und damit
auch Uber zwei Kantone (Bern und Lu-
zern).

Nebst Wasserbuffel-Produkten werden
folgende Spezialitaten aus Kuhmilch her-
gestellt:

1. Viereckiger foliengereifter Grossloch-
kase, sowie weitere Fabrikationen von
Emmi Eigenmarken

2. Ammechasli, Gondelichds, Marbacher
Dorfchas

3. Pastmilch, Joghurt, Rahm, Krauterbut-
ter.
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Einige Zahlen:

Neubau 2007-2008 CHF 7°900°000
Aktienkapital CHF 1°250°000
Verarbeitete Kuhmilch 2009 11°300°000 Kilo
Verarbeitete Buffelmilch 2009 1507000 Kilo
Fabrikation Hartkase 2009 920°000 Kilo
Bliffel-Mozzarella 27°000 Kilo
Biffelmilchlieferanten 8

Kundenzahl Verkaufsladen 2009 12°000

Unser Interviewpartner ist der Geschaftsfihrer Michael Jaun, er ist verheiratet und
hat eine kleine Tochter (Mara). Seine Frau Regula arbeitet ebenfalls im Betrieb, so-
weit das die familiare Situation zulasst. Nebst der Familie und dem Geschaft bleibt
Michael Jaun nicht mehr viel Zeit fiir andere Hobbys.
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5.4.1 Fragen an Michael Jaun, Bergkaserei Marbach-Schangnau

Wie war deine Reaktion als du das erste Mal mit der Idee Wasserbiiffel kontaktiert
wurdest?

Als wir damals angefragt wurden, war noch mein Vater fiir den Betrieb verantwort-
lich. Er war grundsatzlich positiv eingestellt, da er immer offen war flir etwas Neues.
Flr ihn war die Wasserblffelgeschichte allerdings mehr eine Stammtischidee.

Hattest du schon konkrete Vorstellungen, welche Produkte du herstellen moch-
test?

Mozzarella war das Ziel. Da einige Tie-
re geschlachtet werden mussten,
reichte die Menge bei weitem nicht
um dieses umzusetzen. Deshalb ha-
ben wir uns fir einen Blffelkdase ent-
schieden, der auch heute noch im An-
gebot ist.
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Wie hast du dir das Wissen angeeignet um die Wasserbiiffelprodukte herzustellen?

Der Biffelkase ist dahnlich wie jener aus Kuhmilch und daher fiir uns nicht ein grosses
Problem. Beim Mozzarella sah das ganz anders aus, zuerst probierten wir es analog
Kuhmilchmozzarella, das Resultat war aber total unbefriedigend und diente nur als
Schweinefutter. So beschlossen wir, um in die Mozzarellaherstellung eingeweiht zu
werden nach Italien zu Reisen. Wir haben viel gelernt, aber das Rezept haben uns die
Italiener natirlich nicht verraten. Immerhin hatten wir viele Anhaltspunkte, die uns
viel weitergebracht haben. Zudem brachte uns der dreitagige Abstecher ins stdliche
Nachbarland viele interessante Erlebnisse.

Gab es auch Startschwierigkeiten zu bewaltigen?

Schwierigkeiten gab es nebst der Produktion auch bei der Vermarktung. Wir mussten
herausfinden welche Produkte wiinscht die Kundschaft. Ein weiteres grosses Problem
war die Milchmenge, wir konnten die grosse Nachfrage der Kunden nicht befriedigen.

Was gibt es alles fiir Biiffelprodukte?

Den Biiffel-Kase haben wir seit Anfang 1996 im Sortiment, danach kamen Biiffel-
Mozzarella, Biiffel-Feta und Biffel Quark dazu.

Ist es schwieriger Wasserbiiffelmilch zu verarbeiten als Kuhmilch?

Ich wiirde nicht sagen schwieriger, einfach anders. Im Gegensatz zur Kuhmilch muss-
ten wir uns alles selber erarbeiten. Aber inzwischen haben wir geniigend Fachwissen
und Routine um auch diese Produkte in gewlinschter Qualitat herzustellen.

Musstet |hr zusatzliche Verarbeitungsgerate anschaffen fiir die Herstellung der Buif-
felprodukte?

Am Anfang haben wir mit den vorhandenen Einrichtungen gearbeitet, das heisst viel
Handarbeit. Danach haben wir immer wieder in Verarbeitungsgerate investiert, so
dass wir mittlerweile gut mechanisiert sind.

Wie gross war das finanzielle Risiko?

Wir haben sicher Fr. 40°000.- bis 50°000.-eingesetzt. Zudem wurde den Landwirten
ein guter Milchpreis angeboten.
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Wie ist der Absatz der Biiffelprodukte?

Der Absatz ist sehr gut. Der Mozzarella ist sehr Saisonabhangig. Hauptsaison ist von
Mai bis September. Letztes Jahr hatten wir im August die Lager an gefrorener Milch
leer, und konnten nicht mehr alle Kunden beliefern, was sehr unangenehm war.

Wie viel gefrorene Milch habt ihr zu Spitzenzeiten am Lager und wie lange ist diese
haltbar?

Zurzeit haben wir ca. 70°'000kg. Milch am Lager, diese kann ca. ein Jahr eingefroren
werden, danach verliert sie an Gehalt, und die Ausbeute wird geringer.

Wie lange und bei welcher Temperatur kann man den Mozzarella lagern?

Der Mozzarella kann ab Produktion 23 Tage aufbewahrt werden, dabei sollte die
Temperatur von 5°C nicht Uberschritten werden. Da die Lagerzeit beschrankt ist,
muss der Vertrieb in die Verkaufsladen schnell gehen. Eine logistische Herausforde-
rung.

Wo kann man eure Biiffelprodukte liberall kaufen?

Die Buffelprodukte sind in diversen Detailhandelsgeschaften erhaltlich. Da jedoch die
Distribution ausserhalb des Rayons Escholzmatt-Langnau-Eggiwil durch unsere Part-
ner erfolgt, sind mir leider nicht alle bekannt. Einer der grossten Abnehmer beim Bif-
fel-Mozzarella ist jedoch klar die Migros Aare.

Wer sind die grossten Abnehmer eurer Biiffelspezialitaten?

Wir haben das Gliick, dass wir einige Grosskunden beliefern kénnen. Das sind Emmi
Interfais Kiisnacht am Rigi, Baumann Kase Zollikofen, Migros Aare, Michel Co-
mestibles Interlaken, und Emmepro GmbH Huttwil, dazu kommen direkte Lieferun-
gen an regionale Gastronomie und Detailhandelsbetriebe.

Sind noch alle Produkte im Sortiment, die einmal hergestellt wurden?

Blffeljoghurt haben wir nicht mehr im Sortiment. Die Nachfrage ware vorhanden,
aber wir haben schlichtweg zu wenig Milch dafiir.
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Wie viel Biiffelmilch wird in eurem Betrieb verarbeitet?

Im vergangen Jahr waren dies ca. 150°000 Kilo. Wir gehen aktuell von einem jahrli-
chen Wachstum von ca. 10 —15°000 Kilo aus.

Wie viele Biiffelhalter bringen ihre Milch in euren Betrieb?

Das sind 8 Landwirte, taglich ergibt das ca. 450-500Lt.

Welchen Preis erhalten die Bauern fiir ihre Biiffelmilch im Vergleich zu Kuhmilch?

Der normale Preis fur Buffelmilch betrdgt Fr.3.-/It., im Sommer zahlen wir Fr. 3,20
aus, da die Nachfrage an Mozzarella im Sommer grosser ist. Kuhmilch gilt zurzeit ca.
60 bis 65 Rp./It.

Durch die Biiffelmilchproduktion habt ihr auch schon Auszeichnungen gewonnen,
welche?

Im letzten Jahr haben wir mit dem Biffel-Mozzarella den Meilenstein der Migros
gewonnen. Bewertet wurden Innovation, Unternehmergeist usw.

Es gab schon viele verschiedene Medienberichte iliber euch und eure Produkte. Hat
die ganze Biiffelgeschichte auch sonst einen positiven Einfluss auf euer Geschaft?

Ja, durch Biffel kommen viele Leute nach Schangnau, die dann auch bei uns einkau-
fen, und so zu regelmassigen Kunden werden. Wir profitieren also auch nachhaltig
davon.

Gibt es auch negative Seiten der Wasserbiiffel?

Nein eigentlich nicht, nur verschiedene Schwierigkeiten und Herausforderungen.

Zusammenfassend kann man sagen, dass der Kaser Cristian Jaun durch seine Offen-
heit fiir etwas Neues und exotisches einen wichtigen Beitrag an das Unterfangen
Wasserbiffel geleistet hat. Wer weiss, ob heute Wasserbiffel in den Emmentaler
und neuerdings auch Entlebucher Weiden grasen wiirden, hatte man den Bauern die
Abnahme der Milch nicht zugesichert? Dank kalkuliertem Risiko und Unternehmer-
geist der Kaserei sind die Blffelspezialitaten zu einer Erfolgsgeschichte geworden. Die
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hohen Anspriiche der Kunden (vor allem Grosskunden) zu befriedigen, ist nebst der
Logistik eine besondere Herausforderung. Wenn man Preise wie den Meilenstein der
Migros gewinnt, kann man davon ausgehen, dass man auf dem richtigen Weg ist.

5.5 Metzgerei Bieri

Die Wasserbiiffel die geschlachtet werden, kommen grosstenteils in der Metzgerei
Bieri auf die Schlachtbank. Der Familienbetrieb wird von Hanspeter Bieri und seinem
Sohn Beat gefihrt. In der Metzgerei Bieri werden auch Lehrlinge ausgebildet. Zurzeit
werden je zwei Lehrlinge in der Metzgerei und im Verkauf ausgebildet. Weiter ist ein
Metzger fest angestellt und eine Aushilfe je nach Bedarf.

Bekannt sind vor allem Kiichenrauchspezialitaten wie Burehamme und Trockenwdirs-
te.

Bei den Wasserbiffeln die geschlachtet werden, handelt es sich vor allem um éltere
Tiere oder junge Stiere, die in der Regel 15-18 Monate alt sind. Jahrlich werden 10 bis
12 Tiere geschlachtet.

Aus den alten Biffeln werden hauptsachlich Wirste und Trockenfleisch hergestellt,
wahrend die jungen Tiere verarbeitet werden wie andere Rinder.

Beat Bieri erklart uns, das Buffelfleisch teurer ist als herkdmmliches Rindfleisch, da
die Buffel auch teurer eingekauft werden mussen. Die Verarbeitung ist dieselbe wie
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bei Rindern. Das Fleisch der Biiffel ist aber eher zarter und die Qualitat besser, da es
50% weniger Cholesterin enthalte und einen hohen Eiweissgehalt hat, so Bieri weiter.
Ausserdem ist es reich an den Vitaminen A und B12.

Jungtiere sind lebend 400-500kg schwer, das ergibt ein Schlachtgewicht von ca.200-
250kg. Alte Tiere erreichen ein Gewicht von bis zu 700kg, was ein Schlachtgewicht
von etwa 350 kg ergibt.

Spezialitaten aus Wasserbuffelfleisch sind Salami, Wasserbiffelwurst und Landjager
Weiter sind Bliffelbratwirste, Buffel- ' F 7

son (Saucisson) und Buffeltrocken-
speck im Sortiment, jedoch nicht die
ganze Zeit.

Viele Biffelspezialitaten werden im
Verkaufsladen der Metzgerei ver-
kauft. Weiter zéahlen Coop und ein
Spezialitatenmarkt aus Ziirich zu den
Kunden der Schangnauer Metzgerei.
Sogar ein Hotel in Zermatt wird mit
Buffelfleisch beliefert.

Beat Bieri erwdhnt, dass die Kundschaft durch die Wasserbiffelprodukte zugenom-
men hat, und ihr Betrieb dadurch sicher profitiert.
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5.6 Gastronomie

In verschiedenen Restaurants in der Gemeinde Schangnau gibt es auch Wasserbliffel-
spezialitaten zu geniessen. Im Kemmeriboden-Bad werden zu verschiedenen Menus
Wasserbuffelprodukte serviert. Bekannt fir Wasserbuffelfleisch und Kase ist aber vor
allem der Gasthof Lowen in Schangnau. Ein Grossteil der Gaste, kommt extra wegen
den Buffelprodukten in den Léwen.

Der Lowen wird von Peter Gerber und Nicole Kiener gefiihrt. Auf der Speisekarte fin-
den wir eine ganze Auswahl an Biffelspezialitaten. Das wollten wir uns nattrlich
nicht entgehen lassen. Kurzerhand haben wir uns im Léwen zum Probeessen getrof-
fen. Peter Gerber hat uns ein fantastisches Blffel-Menl auf die Teller gezaubert!
Nach dem Essen servierte uns Nicole Kiener noch frische Buffelmilch, welche sehr
bekdmmlich schmeckte.
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Peter Gerber erklarte uns, dass Biffelfleisch 50% weniger Cholesterin und einen ho6-
heren Eiweissgehalt aufweist als herkdommliches Fleisch. Zudem ist es reich an den
Vitaminen A und B12. Das Buffelfleisch hat eine dunkelrétliche Farbe und ist wild-
aromatisch im Geschmack.

Den Wirtsleuten ist wichtig, dass die
Tiere in Schangnau geschlachtet wer-
den. Damit fallen lange Transportwege
weg, und die Tiere werden nicht unno-
tig gestresst.
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WASSERBUFFEL
VORSPEISE

Feine Fleisch- und Kasespezialitiaten
vom Wasserbiiffel

HAUPTGANGE

Wasserbiffel - Bratwurst mit Zwiebelsauce
und Pommes frites

Wasserbiffel - Ragout an Feigensenfsauce
Kartoffelstock und glasiertes Gemise

Wasserbiffel- Lebergeschnetzeltes an Rotweinsauce
Rasti

Wasserbuffel - Suure Mocke
Kartoffelstock und glasiertes Gemise

Wasserbiffel- Steak an Pfefferrahmsauce
Pommes frites

Wasserbuffel - Schnitzel Krauterschaumsauce
Kroketten und Gemiise

Wasserbiffel - Entrecote hausgemachter Krauterbutter
Pommes Frites und Gemise

Wasserbiffel-Filet hausgemachter Krauterbutter
Kroketten und Gemise

Alle Preise inkl. 7.6% Mwst.

13.50

18.00

24.50

27.00

29.50

32.50

34.50

38.80

44.50

39



6 Auswirkungen auf Schangnau

Bis heute gibt es in Schangnau acht Bauernbetriebe die Wasserbiffel ziichten. Pionier
Hans Bieri, Schwarzbach ist momentan der einzige Bio-Betrieb.

25 Wachthubel 1. Fam. Hans Bieri, Schwarzbach - Imtiant
tid'm 2. Fam. Peter Egli, Witt

3. Fam, Chnistian Egh, Riitti

4. Fam. Albrecht Gerber, Stutz

5. Fam. Hans Gerber, Miinch:

6. Fam, Fritz Gfeller, Schonisey

7. Fam. Walter Blatter, Beulerschwand

8. Fam. Christian Egli, Schonenwald - Prisident
1-5 von Beginn an dabei.
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6.1 Das Umfeld, die Gemeinde Schangnau

Die Gemeinde Schangnau ist die oberste Gemeinde im Emmental, die Nachbarge-
meinde Marbach zahlt bereits zum Entlebuch, und somit zum Kanton Luzern.
Weitere Merkmale sind der Hohgant, auch Krone des Emmentals genannt, und die

noch junge Emme, die ihren Ursprung weit hinter dem Kemmeriboden hat.
Schangnau hat um die 950 Einwohner, davon leben 64% von der Landwirtschaft, 18%

vom Gewerbe und 18% von Dienstleistungen.
Politisch ist Schangnau eine selbstandige Gemeinde und gehort zum Amt Signau.
Schangnau hat je ein Schulhaus mit Kindergarten in Bumbach und Schangnau. Die
Klassen sind jedoch durch schwindende Schiilerzahlen zusammengelegt worden.
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Die Rablochschlucht ist mit 893m.i.M. der tiefste Punkt der Gemeinde, der Hohgant
mit 2196 m. (. M. der hochstgelegene. Die Gesamtflache der Gemeinde betragt 36
km?, davon sind 22 km? Landwirtschaftsfliche und 9 km? Waldfliche.

In Schangnau gibt es ca. 40 Vereine oder Genossenschaften, viele Schangnauer sind
in verschiedenen Vereinen aktiv.

Alles flir den taglichen Gebrauch kann man im Dorf einkaufen, existieren doch in der
Gemeinde eine Kadserei, eine Metzgerei, ein Schuhladen und vier Lebensmittelge-
schafte, drei davon mit Backerei.

Seit diesem Jahr gibt es sogar eine kleine Brauerei in der ehemaligen Kaserei Wald.
Weiter gibt es funf Gastbetriebe in der Gemeinde. Das Kemmeriboden-Bad ist vielen
Leuten bekannt.

Schangnau liegt an der Strecke Luzern —Thun. Die Postautostrecke Kemmeriboden-
Schangnau-Marbach-Escholzmatt ist die einzige 6ffentliche Verbindung.

Weltweit gibt es etwa 14500 Schangnau-Blirger, darunter auch einige bekannte wie
der ehemalige amerikanische Verteidigungsminister Carlucci oder der Sanger Peter
Reber.
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6.2 Tourismus in Schangnau

Schangnau ist ein beliebtes Ferien und Ausflugsziel fir all jene, die sich gerne in der
Natur aufhalten. Viele gut markierte Wanderwege flihren auf den Hohgant, den
Brienzergrat, die Schrattenfluh, die Marbachegg, den Wachthubel und den Schallen-
berg. Als meistbesuchtes Wanderziel gilt der Hohgant (2196 m.i.M), der schonste
Aussichtspunkt des Emmentals. Eine besondere Sehenswirdigkeit ist die
Rablochschlucht, tGber die auf einem Wanderweg eine Naturbriicke fiihrt.

Fiinf gutgefiihrte Gasthéfe laden zum Verweilen oder zum Ubernachten ein.

In Bumbach gibt es einen Campingplatz, und in Schangnau, ganz in der Nahe des
Rablochs einen Zeltplatz.

Im Sommer zieht es viele Leute an die Emme. Badende, Fischer und Kanufahrer
kommen alle auf ihre Rechnung. Auch als Biker findet man zahlreiche markierte Tou-
ren.

Im Winter besteht die Moglichkeit, im Skigebiet Rosegg mit zwei Blgelliften und ei-
nem Kinderlift den Skisport auszuiiben, oder auf der 10 km langen Langlaufloipe et-
was fir die Gesundheit zu tun. Schneeschuhlaufen gehort ebenfalls zum Angebot.
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6.3 Wasserbiiffel, Auswirkung auf den Tourismus

Durch die ganze Wasserblffel-Geschichte ist Schangnau besonders wegen den vielen
Medienberichten auch einer grosseren Offentlichkeit bekannt geworden. Zahlreiche
Leute wollen sich diese Tiere einmal von der Ndhe anschauen, und machen einen
Ausflug nach Schangnau. Einzelne Biffelhalter bieten auch Fliihrungen an. Hans Bieri
erzahlte uns, dass da schon die verschiedenste Vereine und Gruppen zu Besuch wa-
ren. Auf Wunsch wird den Leuten auch ein Apéro serviert, das Minimum fiir eine Be-
sichtigung sind 8 Personen. Viele verbinden eine schone Wanderung mit einer Be-
sichtigung der Wasserbffel. Weiter profitieren sicher auch die Gasthofe direkt oder
indirekt von den exotischen Tieren. Besonders der Gasthof Lowen ist bekannt fur
seine Buffelspezialitaten, aber auch im Kemmeriboden-Bad gibt es verschiedene Biif-
felprodukte zu geniessen.

Wer ein Stlick Fleisch nach Hause nehmen will, kann sich in der Metzgerei Bieri mit
diversen Biffelspezialitaten eindecken. In der Kaserei Hohgant in Schangnau gibt’s
den Bio-Mozzarella und in der Bergkaserei Marbach-Schangnau in Marbach gibt es
diverse Produkte aus Biiffelmilch zu geniessen.

Fazit: Durch die Wasserbiffel gibt es in Schangnau mehr Tourismus. Davon profitie-
ren vor allem die Gasthofe und verschiedene Lebensmittelgeschafte. Aber auch die
Erhaltung von Arbeitsplatzen in den verschiedenen Branchen kann ein positiver Ef-
fekt sein.

Auch wenn es am Anfang viele Kritiker gab, muss man festhalten, dass der Tourismus
von den Wasserbuffeln profitiert.
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7 Medienecho

Seit Beginn an, haben die Medien auf die Wasserbiffel im Schangnau mit unter-
schiedlichen Berichten reagiert. Hier einige Beispiele.

“€r g4,

T wewandt Vesssent s Ko

Fremdéfhf
Emmental

Die Schweizer Bauer ertrinken in der Milch
MdnsoderSchangnauerHananm
ErhnvuswhsJahmamwassevbunel
gesetzt. Heute zahlt sich das aus.

Biiffel sind die besseren Kiihe
Beobachter 9/2010
Alle wollen Mozzarella di Bufala, doch es mangelt an Milch von Wasserbuiffeln. Trotz

Krise in der Milchwirtschaft zogern viele Landwirte, auf die rentablen Tiere umzustel-
len.

Wasserbiiffel, die exotischen Emmentaler
Der Bund 14. April 2009
In Schangnau im Emmental ist der Wasserb{iffel heimisch geworden: Fir acht Bauern

ist er ,,ein gutes Nischenprodukt”

Bauern, Biiffel, Blumenwiesen
Coopzeitung Nr. 24 vom 9. Juni 2009
Im bernischen Schangnau haben die Bauern das Heft selber in die Hand genommen.

Die Coop Patenschaft hat ihnen dabei geholfen. Der Dank dafiir sind vier neue Kase-
sorten.
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Der fettreiche Mozzarella aus dem Tal der Biiffel

F&B Food & Beverage Nr. 3 /03

Mozzarella aus dem Emmental — innovative Bauern haben zusammen mit ihrem Ka-
ser in Schangnau den Versuch gewagt. Heute liefern sie von ihren Biiffelkiihen, die sie
urspriinglich aus Rumanien importieren, so viel Milch, dass Michael Jaun nebst gut
200 Stiick Mozzarella noch Quark und Halbhartkase herstellen kann.

Betriebe stellen sich vor
Schweizer Fleckvieh 4 / 09

Betrieb der Familie Rosmarie und Hans
Bieri, Schwarzbach

Viel mehr als nur Kase
Schweizer Familie Nr. 43 /2004

Im Emmental gibt’s nicht nur Kase mit
Lochern, Berner Platten und Gotthelf-
Geschichten. Hinter den griinen Huigeln,
unter den ausladenden Dachern und in
den einladenden Gasthausern verstecken
sich viele kulinarische Uberraschungen.

Deutscher Biiffel-Verband e. V.
Kalender 2004, Oktober

(Bild von Biffelkalb mit Bub) Mit Kom-
mentar: Schangnau Emmental/Schweiz,
Betrieb Hans Bieri

Grunzende Urviecher im Emmental
Nattirlich / 11-2004

BSE, Schweinepest und fallende Milchpreise lassen Landwirte nach Alternativen su-
chen. Eine davon ist der Wasserbuffel, aus dessen Milch man den wirzigen ,,Mozza-
rella di Buffalo” herstellt.

Der Wasserbiiffel als Nutztier in der Schweiz
Toggenburg ,, Toggenburger Nachrichten” 18. August 2006

Fremde Kihe im Schangnau: Riickblick auf zehn Jahre Buffelhaltung
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Von Biiffeln und anderen Emmentalern
Panorama Raiffeisen 5 /04

Essen ist im Emmental ungefahr so lebenswichtig wie atmen. Auf einer Kulinarischen
Fahrt durch Hiigelmeer verrat Gault-Milau-Koch Daniel Lidi, wo man besondere Le-
ckerbissen findet.

Mozzarelle di Buffalo aus dem Emmental
Kdse Spezial 1 /2004

Gott helf. Ausgerechnet in dem Tal, das wie kein zweites fir eine typische Schweizer
Kasesorte steht, produzieren die jetzt einen Exoten. Mozzarella die Buffalo aus dem
Emmental. Oder: Wie ein Dorf auf den Buffel kam.

Eine lohnende Alternative Wasserbiiffel in der Schweiz

BWagrar ,,Schwdbischer Bauer” 10. Oktober 09

Seit 1996 werden im Schweizer Emmental Wasserbiiffel gehalten. Zwo6lf Bauernfami-
lien haben sich auf die eigenwilligen Tiere eingestellt. Milch und Fleisch lassen sich
gut vermarkten. Je starker der Preis fir Kuhmilch sinkt, desto wichtiger wird die Buf-
felhaltung.

Zehn Biiffel mussten ge-

schlachtet werden
Wochen-Zeitung , Fiir das Em-
mental und Entlebuch” 22. Mdrz
2001

Der letzte Wasserbffelim-
port aus Rumanien verlief
flr die Blffelgenossenschaft
Schangnau nicht nach ihren
Winschen. Als die 28 Tiere
in die Schweiz gelangten,
stellte das kantonale Veteri-
naramt bei zehn Biiffeln den
IBR/IPV-Erreger fest. Diese
sogenannte ,, Buchstaben-
Seuche” gilt in der Schweiz
als ausgerottet und ist fur
den Menschen ungefahrlich.
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33 Bieri — und noch mehr Biiffel
Appenzellerland 8. Juli 2003

Die Wasserbffel von Schangnau

Die Wasserbiiffel erobern die Schweiz
BEA Heft 25. April — 4. Mai 2003

Kugelrunde Kostlichkeit

Gesundheit Sprechstunde Nr. 4 /2003

Eine Kasekugel erobert die Schweiz und tberrollt Emmentaler und Sbrinz. Wahrend
diese traditionellen Sorten im Kampf um die Gunst der Konsumenten Verluste er-
leiden, sind wir ganz wild auf Mozzarella.

Biiffelmozzarella — da ist nur der Name nicht zart

Basler Zeitung 27./28. Juli 2002 Nr. 173

Fir viele Kaseliebhaber war Mozzarella ein Schreck. Bis sie auf die Mozzarella di bu-
fala — die Buffelmozzarella — kamen. Vor wenigen Jahren fast verschwunden, gehort
sie heut zu den Selbstverstandlichkeiten der Geniesser. Eine Raritat ist die Bliffelmoz-
zarella aus Schangnau.

Biiffelbauern. Der lange Marsch der Emmentaler Exoten
Berner Zeitung 1. Oktober 2002

Die schweizerische Landwirtschaft braucht innovative Bauern. Aber was braucht ein
Bauer, um innovativ zu sein? Die Buffelpioniere im emmentalischen Schangnau wis-
sen es aus zehnjahriger Erfahrung: Geduld, Gliick — und einen harten Grind.

Fremde Kiihe in Schangnau
Bauern Zeitung 22. September 2006

Vor zehn Jahren holten fiinf Bauern aus Schangnau BE die ersten Biiffel als Nutztiere

in die Schweiz. Der Erfolg des wagemutigen Unterfangens zeichnet sich nun langsam
ab.

Mozzarella von Biiffeln
Migros-Magazin 25 18. Juni 2007

So vielfaltig ist die Migros Aare: auf eine Doppelseite , La Traviate” und Buffel-
Mozzarella...

Emmentaler Bufala
Migros-Magazin 27 5. Juli 2005

Im hintersten Winkel des Emmentals, in Schangnau, fiihlen sich Wasserb(iffel wie zu
Hause. Der Bio-Bauer Hans Bieri stellt mit ihrer Milch Mozzarella her.
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Kdse aus dem Tal der Biiffel, Kiihe und Schafe

Via Verde 49/ 06

Der Hof Schwarzenbach von Hans Bieri in Schangnau wird seit 1995 biologisch be-
wirtschaftet. Seit 1996 leben dort nebst den Kiihen, Schweinen und Hiihnern auch
Wasserbuffel.

Biiffelmozzarella kommt in die Laden
Schweizer Bauer 28. Juli 2001

Ab August ist in einigen Fachgeschaften Schweizer Mozzarella aus reiner Biffelmilch
erhaltlich — produziert im Emmental.

Die nachsten Exoten sind Wasserbiiffel

Schweizer Bauer 4. April 1996

Milch, Fleisch, Zugkraft: der friedfertige Wasserbuffel ist vielseitig nutzbar. Um eine
neue Nische zu 6ffnen, haben sich fiinf Landwirte dem Import von 2 Tieren aus Ru-
manien verschrieben.

Die Exoten aus dem Schangnau ,,Der Wasserbiiffelbestand in der Schweiz wachst”
Luga-Anzeiger 5. Mai 2000

Hans Bieri aus Schangnau ist einer der wenigen Bauern in der Schweiz, die rumani-
sche Wasserbiffel halten. Zwei seiner Tiere sind dieses Jahr an der Luga zu bewun-
dern, und wenn es nach dem Willen seiner Frau Rosmarie geht, laufen schon in die-
sem Sommer die ersten Versuche, aus der fettreichen Biiffelmilch den beliebten
Mozzarella-Kadse herzustellen.

Zehn Biiffel geschlachtet
Berner Zeitung 23. Mérz 2001

Im November wurden 28 rumanische Biiffel nach Schangnau importiert. 10 waren
mit der Buchstaben-Seuche infiziert.

Rumadnen im Schangnau
Bauern Zeitung 5. Oktober 2001

Seit 1996 stehen im Stall der Familie Gerber immer weniger Milchkiihe. Gerbers ha-
ben das meiste Milchkontingent vermietet und produzieren nun Buffelmilch, die
nicht kontingentiert ist.

Schweizer Bergbauern haben mit Wasserbiiffelkiihen eine Marktnische gefunden
Der Almbauer, 10/2006
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Delikatesse mit Charakter
SonntagsZeitung 23. Juli 2006

Eine feine Idee aus dem Emmental: Fleisch und Mozzarella vom Wasserbliffel

Florika, die erste Schweizer Biiffelkuh
Schweizer Bauer 13. Mdrz 2004

Hans Bieri in Schangnau BE ist dem Preisdruck auf dem Milchmarkt mit einer guten

Idee entkommen: Er melkt Wasserbiffel.

Invasion
der Biiffe

Buffelmozzarella aus Schangnau
Schweizer Illustrierte ,,Gruen” 10. August 2009

Invasion der Biiffel

Migros-Magazin 31  30. Juli 2007

Stur und genigsam: Sie liefern Steaks,
Bratwurst und Mozzarella, verfeiner Brot
und Torte. 100 Gastarbeiter, die aus Ru-
manien stammen.

Agropreis fir Emmentaler Biiffel-Projekt
Der Bund 24. November 2001

Schangnau/ Seit 1996 leben im Oberem-
mental Mittelmeerbuffel. Ihre Milch wird
in der Kaserei Schangnau zu Mozzarella
verarbeitet, das Fleisch landet im ,LOwen’
auf dem Teller. Nach einem schwierigen
Start sei das Projekt jetzt ,auf guten We-
gen”, sagt Hans Bieri. Der Prasident der
Bliffelgenossenschaft ist Trager des
Agropreises 2001.

Ein Bauer und ein Kaser hatten eine Idee: Der eine liefert Bio-Biffelmilch, der andere
macht Mozzarella daraus. Nicht in Italien, sondern im Emmental.

Sommerserie: Wie aus dem Wasserbiiffel-Witz Tatsache wurde

LID Mediendienst Nr. 2320 7 24. Juli 1997

Fahrt man durchs bernische Emmental und kommt dabei in Schangnau vorbei, kann
es geschehen, dass man seinen Augen nicht traut. Weiden doch inmitten des ge-
wohnten Fleckviehs ab und zu auch Wasserbffel.
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Schweizer Milchbauern suchen Marktnische — Asiatischer Wasserbiiffel
Der Fortschrittliche Landwirt Heft 2 /2001

Mit Wasserbiffelkiihen suchen Landwirte im knapp 1000m hoch gelegenen
Schangnau, das zu dem fir Kase beriihmten Emmental im Schweizer Kanton Bern ge-
hort, eine neue Zukunft auf dem hart umkampften Milchmarkt. Zu diesem Zweck im-
portierten sie im Sommer 1996 aus Rumanien 14 trachtige Buffelkiihe und einen
Stier. Wandert der Wasserbuffel damit nordwarts und wird er zu einer ernstzuneh-
menden Konkurrenz fiir das heimische Hausrind? Das Schweizer Beispiel bietet je-
denfalls Grund genug, um sich mit dem Wasserblffel naher zu befassen.

Ideenfabrik Bauernhof
Blick Plus Life & Style 27. Juli 2004

Langst musste es heissen: Was der Bauer nicht kennt, probiert er aus. Schweizer
Bauerinnen und Bauern sind innovativ. Statt nur zu ackern, stellen sie Glace, Biiffel-
milch und Heilprodukte her.

Der etwas andere Emmentaler
Coop Zeitung Nr. 2 — April 2009

Dank der Coop Patenschaft fiir Berggebiete gibt es seit Kurzem eine schweizweit ein-
zigartige Kasespezialitat: den Pro Montagna
Bio Bliffelmozzarella.

Fremde im Emmental .
Schweizer Familie 43/ 2002 De';l :tdvgg
Die Schweizer Bauern ertrinken in der Emmentaler
Milch. Nicht so der Schangnauer Hans Bieri. R
Er hat vor sechs Jahren auf Wasserbiffel
gesetzt. Heut zahlt sich das aus.

Geniigsam und stur

Der Spiegel Nr.36/2.9.02

ausgerechnet in der Heimat des Hartkases
Emmentaler sorgen Wasserbliffel fiir eine neue edle Ware: Mozzarella.

Krise und Aufbruch im Emmental ,,Gott vertrauen und Biiffel melken”
SonntagsBlick 18. August 2002

Der einstige Exportschlager kommt immer weniger an. Aber die Emmentaler bleiben
trotz Krise dem Kase treu. Nur setzen sie nicht mehr ausschliesslich auf die Kuh.
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Wo Biiffel weiden — Bauern im Emmental setzen auf exotisches Milchvieh
Neue Ziircher Zeitung 12. Juli 2002

Im Gefolge der derzeitigen Agrarpolitik wenden sich manche Schweizer Bauern von
der Massenproduktion ab, um mit exotischen Tierarten zu experimentieren. So auch
in Schangnau im Oberemmental. Dort halten 7 Bauern mittlerweile 70 Wasserbiiffel,

die sie aus Rumanien importiert haben. Mit der Buffelmilch stellen sie Mozzarella
her.

Biiffelbauer Hans Bieri ,,Aus den Kritikern wurden Neider”
Berner Zeitung 24. November 2001

Der Schangnauer Bauer Hans Bieri und seine Blffelgenossen haben es geschafft. Als
innovative Unternehmer erhielten sie gestern den Agropreis der Emmentalischen
Mobiliar. Leicht war der Weg zum Erfolg nicht.
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8 Quellverzeichniss und Adressen

Metzgerei Bieri

6197 Schangnau
www.metzgerei-bieri.ch
info@metzgerei-bieri.ch

Kaserei Marbach-Schangnau AG
Dorfstr.16

6196 Marbach
www.kaeserei-marbach.ch
info@kaeserei-marbach.ch

Gasthof Lowen
6197 Schangnau
www.loewen-schangnau.ch

Hans Bieri

Schwarzbach

6197 Schangnau
bieri-schwarzbach@bluewin.ch

Hohgant Kaserei

Tal

6197 Schangnau
www.hohgant-kaeserei.ch
info@hohgantkaeserei.ch

Gemeinde Schangnau
6197 Schangnau
www.schangnau.ch
info@schangnau.ch

Blffelgenossenschaft Schangnau
Christian Egli

Unter Schénenwald

6197 Schangnau
chregli@tiscalinet.ch

Hotel Landgasthof
Kemmeriboden-Bad
Familie Invernizzi-Gerber
CH - 6197 Schangnau
www.kemmeriboden.ch

hotel@kemmeriboden.ch

Internetadressen:

www.wasserbueffel-schangnau.ch

www.schangnau.ch

www.wikipedia.ch
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9 Fazit

9.1 Fazit Roland Riieger

Am Anfang konnte ich mir gar nicht so richtig vorstellen, was Wasserblffel sind und
was es mit dem Importieren, Ziichten und Verwerten auf sich hat. Je mehr wir uns in
dieses Thema eingearbeitet haben, sind mir diese Tiere so richtig ans Herz gewach-
sen. Dank den guten Beziehungen von Peter Spring, konnten wir einen tiefen Einblick
rund um diese Wasserbiiffel erhalten.

Die Entwicklung von einer Stammtischidee bis zur Umsetzung. Der Import der Was-
serbuffel und die fast uniberwindbaren Hindernisse die sich da in den Weg stellten.
Aber dank dem Glauben an die Sache, der Ausdauer und den harten , Grinde” der
Schangnauer Pioniere gehoren die Wasserbiiffel heute zum Ortsbild.

Wegen den verschiedenen Menschen die mit diesen Tieren auf die eine oder andere
Art zu tun haben, ist dieses Thema Uberhaupt keine trockene Materie. Im Gegenteil,
es macht so richtig neugierig auf mehr!

Mir hat diese Vertiefungsarbeit sehr viel gebracht. Das Recherchieren, Fotografieren
und die Informationen Aufarbeiten hat mir Freude gemacht. Scheinbar faszinieren
die Wasserbuffel in Schangnau noch viel mehr Leute, wie sonst ist es zu Erklaren, das
so viel Touristen und Medienschaffende sich dafir interessieren.

(siehe ,,Medienecho” und , Auswirkungen auf Schangnau®)

Roland Riieger
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9.2 Fazit Peter Spring

Am meisten beeindruckt hat mich, mit welcher Ausdauer und Energie die finf Initian-
ten das ganze Buffelprojekt durchgezogen haben. Schon dass Hans Bieri die vier an-
deren Landwirte im sonst so traditionellen und urchigen Schangnau von seiner Buf-
felidee Giberzeugen konnte, ist bemerkenswert. Zuerst die ganzen Schwierigkeiten
mit der Einfuhr, und als diese endlich geklappt hatte, kam auch noch die Buchstaben-
krankheit dazu. Trotz dieser grossen Probleme dachten die Initianten nie ans Aufge-
ben! Hinzu kamen noch die zum Teil nicht gerade freundliche Reaktionen aus der
Schangnauer Bevolkerung.

Dass auch der Kaser und der Metzger sofort bereit waren, die Milch beziehungsweise
das Fleisch der Wasserbliffel zu verarbeiten, zeigt doch, dass die Schangnauer, oder
zumindest ein Teil davon, offen sind fiir Neues.

Es ist interessant zu beobachten, was aus einer sogenannten Stammtischidee entste-
hen kann, wenn man den eingeschlagenen Weg so konsequent geht wie die ,Was-
serbiffelpioniere ,,aus Schangnau. Wie hohe Wellen die Wasserbiiffel geschlagen ha-
ben, sieht man auch der enormen Medienprasents an.

Heute, 14 Jahre spater, gehdren diese exotischen Tiere ins Dorfbild wie die Emme
oder der Hohgant.

Das Beispiel Wasserbuffel hat mir gezeigt, was man erreichen kann, wenn man sein
Schicksal selber in die Hand nimmt. Die innovativen Bauern haben eine mutige und
nicht ganz alltagliche Idee trotz vieler Schwierigkeiten durchgezogen. Damit haben
sie Respekt verdient.

Peter Spring
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9.3 Fazit Hans-Jiirg Linder

Als ich vor Jahren das erste Mal vom Projekt Wasserbuffel in Schangnau horte,
hatte ich nie gedacht, Uber dieses Thema je eine Vertiefungsarbeit zu schreiben.
Damals, vor 14 Jahren, beldachelte manch einer die finf Initianten um ihre Idee,
Wasserbiffel zu ziichten und deren Milch und Fleisch hierorts weiter zu verarbeiten
und zu vermarkten. Was daraus entstanden ist, versuchten wir nun in einer Doku-
mentation festzuhalten.

Dank Peter Spring und seinen Beziehungen, war es uns moglich die Hintergriinde,
Schwierigkeiten und Erfolge der ,,Schangnauer Pioniere” zu eruieren.

Freundlich wurde wir von all den Beteiligten empfangen und es war schén zu sehen
mit welcher Begeisterung, der Bauer, Metzger, Kaser und der Wirt uns von der Hal-
tung bis zur Verwertung der Wasserbffel berichtet haben, obschon der Weg am An-
fang zum Teil recht steinig war.

Fasziniert war ich selber auch von der Art und der Personenbezogenheit der Biffel.
Die zuerst recht exotischen Tiere, haben sich in Schangnau bis anhin gut eingelebt
und passen in die landliche Gegend.

Das Fotografieren und zusammenstellen des gesammelten Materials zu einer Foto
Show hat mich gefordert aber auch Spass bereitet, sowie die Teamarbeit.

Hans-Jlrg Linder
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