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Die grossen Tonnagen sind es
nicht, die Michael Fankhauser
und Curdin Janett verkaufen.
Aber als die Gründer der Fro-
mageMauerhoferAG letzthin la-
sen, dass das Massenprodukt
Emmentaler Switzerland
AOP seineVerkäufe 2020 gegen-
über dem Vorjahr um fünf Ton-
nen (knapp 0,3 Prozent) steigern
konnte, staunten sie ob dem be-
scheidenen Zuwachs. «Wir ver-
kaufen unseren Emmentaler
sehr gut», sagt Fankhauser.

Zahlennennt erallerdings kei-
ne. Fankhauser und Janett geben
nicht bekannt,wieviel Umsatz sie
in den ersten bald fünf Jahren ih-
rer Geschäftstätigkeit erzielt ha-
ben. Nur so viel: «Wir sind jedes
Jahr zweistellig gewachsen», sagt
Michael Fankhauser.

Dabei waren die beiden Fir-
mengründer 2017 ohne jede Er-
fahrung in Sachen Käsehandel
gestartet. Michael Fankhauser,
der lange Jahre als Marketing-
fachmann in den USAgearbeitet
hatte,machte seine Idee im Em-
mental erstmals publik, als er der
Gemeinde Trubschachen das
einstige Käsehandelshaus Mau-
erhofer abkaufenwollte. Ein Kä-
semekka wolle er daraus ma-
chen, versprach er.

Werbeprofi beisst an
Doch der Handel mit der Ge-
meinde kam nicht zustande. Die
Marke FromageMauerhofer aber
hatte Fankhauser bereits für sich
reserviert. Dann fand der in
LangnauAufgewachsene in Cur-
din Janett einen Partner, der
nicht nur seine Leidenschaft für
gut gereiften Käse teilt, sondern
auch weiss, wie man Qualitäts-
ware inWert setzt. Janett, der als
Werbeprofi Orange zu Salt ge-
macht hat und 2015 zumSchwei-
zer Werber des Jahres ernannt
wurde, ist ebenso beseelt von der
Idee, der industriellen Käseher-
stellung etwas entgegenzuset-
zen, wie Fankhauser.

«Es gibt keine Branche in der
Schweiz, diemitMassenproduk-
tion international Erfolg hat»,
sagt Curdin Janett. Daher sei
eswichtig, die kleinen Dorfkäse-
rei-Strukturen zu erhalten. Er
ist überzeugt: «Traditionelles
Handwerk und die Geschichte
hinter den Produkten sind das,
was rentiert.»

Wenn Fromage Mauerhofer
trotzdem auch Emmentaler an-
bietet, dannnur solchen,der auch
tatsächlich imEmmental produ-
ziert wird. Und nur zwei Sorten:
den Bio-Emmentaler vom zwei-
fachen Käserweltmeister Fritz
Baumgartner aus Trub und den
Slow-Food-Emmentaler von
Bernhard Meier in der Käserei
Hüpfenboden ob Trubschachen.

Daneben nehmen sie Käse in
ihr Sortiment auf, der gar nicht
in rauenMengen produziertwer-
den könnte. «Limited bynature»,
kommentiert Fankhauser. So
fanden sie im Maggiatal einen
Ziegenbauern, der aus derMilch
alter Tessiner Rassen Bio-Zie-
genkäse herstellt und seine gan-
ze Produktion der Firma aus dem
Emmental verkauft. Ziel der Fir-
mengründer ist es, mit hand-

werklich produziertem Käse
nicht nur traditionelle Käser zu
unterstützen, sondern auch alte
Tierrassen zu erhalten. Etwa Rä-
tisches Grauvieh, Original Sim-
mentaler oder die Nera-Verza-
sca-Ziege. Und die Milch müsse
«ökologisch-achtsam» produ-
ziert werden.

Bei Spitzenköchen gefragt
Der erste Meilenstein in der Ge-
schichte der jungen Firma war,
als ihre Produkte, die im höhe-
ren Preissegment angesiedelt
sind, ins nationale Sortiment des
Warenhauses Globus aufgenom-
men wurden. Als Corona dann
den Lockdown forderte, waren
Fankhauser und Janett froh um
denOnlinehandel. In diesemKa-
nal hätten sie die Verkäufe ver-
doppeln können. «Sonst wäre es
eng geworden», sagt Fankhauser.

Inzwischen gebe es Käsefach-
händler und Spitzenköche, die
von sich aus nach FromageMau-
erhofer fragten. Sowird ihr Käse
laut Fankhauser in Sawiris’ Edel-
hotel The Chedi in Andermatt
ebenso angebotenwie imVicto-
ria-Jungfrau in Interlaken, im

Mandarin Oriental in Genf und
im Gourmetrestaurant Zur Ge-
dult in Burgdorf.

Stolz auf die Geschichte
Als die zwei Käseliebhaber mit
dem Onlinehandel starteten,
mieteten sie Büroräume in einem
alten Burgdorfer Geschäftshaus:
Im Alpina-Gebäude, in dem tra-
ditionelle Emmentaler Käsehan-
delsfirmen einst Emmentaler-
Laibe exportierten und Schmelz-
käse herstellten – die
Chalet-Käsli aus Burgdorf.

«In Burgdorf entstand 1860
auch das KäsehandelshausMau-
erhofer Frères, das sich vom
Trubschacher Stammhaus abge-
spalten hatte», weiss Michael
Fankhauser. Er ist stolz darauf,
wieder unter jenem Namen mit
Käse zu handeln, unter dem
schon im 19. Jahrhundert Laibe
aus dem Emmental exportiert
wurden. 20 Jahre nachdem der
Handelsname gelöscht worden
war, hat er ihn wieder aktiviert.

Ist er immernoch traurig, dass
es damals mit dem Kauf des
Mauerhoferhauses nicht ge-
klappt hat? «Heute bin ich ein-

fach nur froh darüber», sagt er.
Viel zu viel Geld hätte er in Sa-
nierung und Unterhalt des Ge-
bäudes investieren müssen.

Anfänglich lagerten und reif-
ten die Käse von Fromage Mau-
erhofer im Keller des Käsehau-
ses K3 in Burgdorf.Also dort,wo
BeatWampfler und Studierende
2019mit Käsebeschallung fürFu-
rore sorgten. Als ihnen dort zu
viel Betrieb herrschte, zügelten
Fankhauser und Janett ihre Pro-
dukte nach Biglen, wo sie aktu-
ell in der ehemaligen Käserei von
zwei pensionierten Käsern ge-
pflegtwerdenunddie gewünsch-
ten Reifegrade erreichen. Aber
nicht mehr lange.

Ab April werden die Laibe im
Keller einesHausesmit Käsehan-
delstradition heranreifen: im
Stettlerhaus in Sumiswald. Wo
die Gemeinde einst ihren Ju-
gendraumbetrieb, lasse der neue
Besitzer Ulrich Kühni den Sand-
steinkeller gemäss seinem ur-
sprünglichen Zweck renovieren,
sagt Fankhauser. FromageMau-
erhofer hat für die Nutzung ei-
nen langjährigenMietvertrag ab-
geschlossen. «Dort haben fünf-

mal mehr Käse Platz», sagt
Fankhauser.

Ihre Produkte in eigenen Lä-
den zu verkaufen, ist für Janett
und Fankhauser noch Zukunfts-
musik.Umwirtschaftlich erfolg-
reich zu werden, müssten sie
«Laibe im grossen Stil exportie-
ren» können, sagt Fankhauser.
Erste Bio-Emmentaler aus Trub
hätten den Weg nach Ameri-
ka bereits gefunden.

Von Kunst zu Käse
Und ab und zu erreicht Fromage
Mauerhofer eine Bestellung aus
Prag. Ein tschechischer Kunst-
händler habe einst bei einemBe-
such im Restaurant Schöngrün
des Zentrums Paul Klee in Bern
von ihrem Käse vorgesetzt be-
kommen, erzählt Janett.Noch am
gleichen Tag sei er nach Burg-
dorf gereist, um seither immer
wieder Produkte aus ihrem Sor-
timent in die Tschechische Re-
publik zu importieren.

Aber Michael Fankhauser
weiss: «Die grossen Händler
werden nie merken, dass es uns
gibt.» Immerhin: «Wir konnten
die Verlustzone verlassen.»

Selbst bei Sawiris gibt es
FromageMauerhofer
Nobler Käse aus dem Emmental Ein Marketing- und einWerbeprofi geben Käse aus Milch von bedrohten Rassen
neuen Pep. Dafür hatte ihnen Trubschachen das traditionelle Käsehaus nicht verkaufen wollen.

Farnern Am Gässli 8 feiert heute
Edwin Felber-Stampfli seinen
93. Geburtstag. (pd)

Madiswil An der Zielackerstras-
se 9 feiert heute Hansueli Jordi
seinen 75. Geburtstag. (vfm)

Wir gratulieren den Jubilaren
ganz herzlich und wünschen
alles Gute.

Wir gratulieren
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Ein Mitglied des

LANGENTHALERTAGBLATT

Clientis-Bank spendet
für den Schlossumbau
Aarwangen Die Stiftung Schloss
Aarwangen wird das mehr als
800 Jahre alte Baudenkmal von
nationaler Bedeutung umbauen
und einer neuen, öffentlichen
Nutzung zuführen. Das Schloss
soll mit Leben gefüllt werden
und wird voraussichtlich ab
Herbst 2023 für die Öffentlich-
keit zugänglich sein. Die Clien-
tis-BankOberaargau unterstützt
den Umbaumit 50’000 Franken.
Die Stiftung rechnetmit Investi-
tionenvon knapp zehnMillionen
Franken. Davon seien vier Milli-
onen Franken zugesichert,
schreibt die Stiftung SchlossAar-
wangen in einerMitteilung.Wei-
tere Beiträge erwartet sie von
verschiedenen öffentlichen und
privaten Stellen. Die Planung
und Ausführung der Umbauar-
beitenwirdvomArchäologischen
Dienst und der Denkmalpflege
des Kantons Bern begleitet. (tg)

Die Renet AG hat
sich neu aufgestellt
Langenthal Die Renet AG hat ihre
Struktur vereinfacht und stellt
sich neu auf. Die Anbieterin von
Kommunikationsdienstleistun-
gen imOberaargauwill dadurch
die Entscheidungswege verkür-
zen und an Schlagkraft zulegen,
wie sie in einer Medienmittei-
lung schreibt. Die Neustruktu-
rierung sei in mehreren Schrit-
ten erfolgt. Bereits per Anfang
2021 habe Renet die Kommuni-
kationsnetze der lokalen Netz-
partner in Reisiswil und Rohr-
bachgraben übernommen, am
1. Juli 2021 das Ortsnetz in St. Ur-
ban. Zu Beginn des Jahres 2022
übernahm die Renet AG nun
auch noch die Netze in Bleien-
bach, Kleindietwil, Melchnau,
Rohrbach undUrsenbach aus der
Hand der Industriellen Betriebe
Langenthal. Für die Kundinnen
und Kunden der Renet AG löse
die Neustrukturierung keine
spürbaren Änderungen aus. (tg)

Nachrichten

Michael Fankhauser und Curdin Janett (rechts) verkaufen nur, was in Dorfkäsereien nach traditioneller Art produziert wurde. Foto: Beat Mathys

Vom Aussterben bedrohte Schafe und etwa auch reine Simmentaler
Kühe liefern die Milch für den Mauerhofer-Käse. Foto: Beat Mathys

Im Sandsteinkeller des Stettlerhauses wurde schon vor rund 100
Jahren Käse gepflegt und gelagert. Foto: Susanne Keller


