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Ein Weltmeister der Kasemacher

Martin Buhl zog vor vielen Jahren von Berlin in ein einsames Schwarzwaldtal und wurde
Bio-Ziegenbauer. Heute ist der einstige Designer der grofite Ziegenkiseproduzent in Baden-
Wiirttemberg,.

Von Patrick Kunkel

Vor fiinfzehn Jahren wohnte Martin Buhl noch in Berlin, baute Diskotheken aus und
arbeitete als selbststéndiger Designer. Dass er einmal mitten im tiefsten Schwarzwald leben
wird, und dann auch noch als Ziegenbauer, hatte er damals wohl keinem abgenommen.
»Berlink, findet Buhl heute, »ist ein Haifischbecken«. Vor zehn Jahren zog der heute
41-Jahrige aus der Millionenstadt nach Schuttertal-Schweighausen im Schwarzwald. Drei
Ortsteile und 3200 Einwohner — ein Paradies fiir Wanderer und Mountainbiker. Das kleine
Flisschen Schutter entspringt am Hiinersedel, oberhalb von Schweighausen auf 680 Meter
Hoéhe. Und am Hang des benachbarten Geisberg, 727 Meter hoch, im Ortsteil
Schweighausen, da lie3 sich Martin Buhl nieder. Als Quereinsteiger, der »von
Landwirtschaft iberhaupt keine Ahnung hatte«, kaufte er sich eine Ziegenherde und
begann, einen bereits stillgelegten alten Schwarzwaldhof zu bewirtschaften: den
Rechnerseppenhof. Sein Ziel: Den kleinen Hof als Vollerwerbshof zu betreiben — worliber
damals Freunde und Nachbarn die Képfe schittelten. Seinen selbstgemachten Kése nannte er Monte Ziego — so wie die
Einheimischen eben den Geisberg nennen, auf dem der Rechnerseppenhof steht.

Allein unter Ziegen — Martin Buhl
(li.) und sein Geschéftspartner
Christian Schéning.
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800 Ziegen fur 70 Tonnen Kase

Buhl hat es jedoch weiter gebracht, als alle ihm zugetraut haben. Viel weiter. Vom Direktvermarkter, der von morgens bis abends
und an sieben Tagen in der Woche in seinem Stall, der Hofk&serei und auf Wochenmérkten schuftete, zum Geschéaftsfuhrer
eines Bio-GroR3betriebs. Sein Unternehmen wurde jlingst bei einem internationalen Wettbewerb in Cremona in Italien als
»Weltmeister der K&dsemacher« pramiert. Sein Kase heimst regelmafig Gold- und Silbermedaillen ein. Buhl profitiert dabei vom
Lohas-Trend, dem »Lifestyle of Health an Sustainability«. Aufgescheucht durch Lebensmittelskandale und enttauscht von der
geschmacklichen Gleichformigkeit der globalisierten Lebensmittelwelt, sehnen sich die Verbraucher zunehmend nach
Ursprunglichkeit und nach Vertrauenswiirdigkeit. Und zahlen auch gerne mehr dafiir — so auch fiir den Bio-Ziegenkase von
Martin Buhl. Sein Monte Ziego ist in den Bioladen und Supermarkten im Stidwesten inzwischen ein Renner. Selbst die Lufthansa
wollte voriges Jahr Buhls Ziegenkase fir ihr Catering ordern — der lehnte ab, aus Kapazitatsgrinden

»Wir haben konsequent versucht, uns einen Markt ausschlieZlich Giber Qualitat zu erschlieen«, sagt Ziegenbauer Buhl. »Und
das funktioniert auch.« Heute verarbeitet seine »Biomanufaktur Schwarzwald-Bodensee« gut 400 000 Liter Ziegenmilch pro Jahr
—das sind rund 70 Tonnen Ké&se — und macht damit rund 800 000 Euro Umsatz. »Dieses Jahr knacken wir die Millionengrenze,
sagt Buhl selbstbewusst. AuRerdem will er eine neue Késerei fiir zwei Millionen Euro bauen. »Mich hat es schon immer
fasziniert, die Entstehung eines Produkts entlang der gesamten Wertschépfungskette zu verantworten«, sagt Buhl.

Seine Hofk&serei Monte Ziego ist heute der gré3te Ziegenmilchverarbeiter in Baden-Wdrttemberg, zum Unternehmen gehdren
inzwischen sieben Ziegenmilch-Betriebe, ein Kuhmilch-Hof und zwei Késereien. Mehr als 30 Menschen leben mittlerweile von
der Arbeit bei Monte Ziego. Insgesamt 800 Ziegen geben die Milch fir die verschiedenen Kaseprodukte wie Quark, Frischkase
oder Weichk&se. Seit einiger Zeit hat Buhl auch einen Kuhmilchkédse namens »Mona Lisel« im Programm, dessen Rohstoff von
einem Bauernhof am Bodensee stammt. In diesem Jahr sollen drei weitere Betriebe mit 250 Ziegen dazukommen. Buhl will
regional produzieren und gemeinsame logistische Strukturen schaffen.
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Buhls Unternehmens-Netz residiert inzwischen in einem ehemaligen Madcheninternat
unterhalb der Hochburg bei Emmendingen. Auf dem Gelénde befinden sich ein Hofladen,
die Staatliche Fachschule fur Landwirtschaft — und der Bauernhof der Gebruider Schoning,
die 2005 der erste Partnerbetrieb Buhls wurden und heute 260 Ziegen halten. Als Landwirt
arbeitet Buhl langst nicht mehr, mit Vermarktung und Geschéftsfiihrung hat er genug zu tun.
»Spatestens bei 200 Ziegen ist die Menge zu grof3, als dass man sie Uber
Direktvermarktung vertreiben kann, erklart er. »In diese Licke bin ich mit Monte Ziego
reingerutscht.« Er habe erkannt, dass seine Produkte im Handel stark nachgefragt sind.
»Was wir heute machen, kdnnten wir unmdglich direkt vermarkten.«

Foto: Eloi Giera-Bay Bauerliche Netzwerke statt Massenproduktion

Zuerst nutzte er die Vertriebsstrukturen eines Biogro3handlers vom Kaiserstuhl. Als dieser
schlieBlich die Bio-Supermarktkette Alnatura belieferte, gab es auch dort Monte Ziego-Kase in den Regalen. Andere
GroRhandler kamen hinzu, schlieBlich die Edeka Supermarkte: »So wachsen wir halt nach und nach«, sagt Buhl. Die
bauerlichen Wurzeln will er allerdings nicht aufgeben — den Sprung zur industriellen Kaseherstellung schlief3t er kategorisch aus,
aus Qualitatsgrinden. Und halt stattdessen lieber den Gedanken b&uerlicher Netzwerke hoch: »Ilch nehme das Wort
Regionalitat sehr ernst. Monte Ziego ist ein handwerklicher Kése, der regional erzeugt und regional vertrieben wird.« Das steht
einer Expansion des Unternehmens aus Buhls Sicht allerdings nicht im Wege: Kirzlich hatte er die Anfrage eines Ziegenhalters
aus Schleswig-Holstein, der das Modell in den Norden ibertragen wollte. Grundsétzlich kdnne er sich das auch vorstellen, sagt
Buhl, in ein paar Jahren sei man vermutlich in der Lage, das Monte Ziego-Konzept in anderen Regionen zu etablieren:
»Voraussetzung ware, dass Kase, der im Norden gemacht wird, auch dort vertrieben wird, aber eben unter einer nationalen
Dachmarke.«

Dass es so weit kommt, ist nicht unrealistisch — jetzt schon streckt Buhl seine Fihler in die Schweiz aus — und nach Frankreich,
also in das Paradies fir Ziegenkéseliebhaber, wo tber 100 verschiedene Sorten erzeugt werden. Den Vergleich mit den
franzdsischen Top-Produkten scheut Buhl nicht. »Es gibt zwar in Deutschland immer noch viele Vorurteile uber Ziegenprodukte.
Aber das liegt auch an der schlechten industriellen Massenproduktion«, sagt er. Sein handgemachter K&se sorge jedes Jahr fur
ein gleichbleibendes Wachstum zwischen 30 und 50 Prozent: »Immer mehr Menschen entdecken, wie gut das schmeckt« — und
seien daflr auch bereit, an der Theke einen recht hohen Preis zu zahlen. Dieser rechtfertige sich bereits tber die aufwandige
Herstellung: »Ein guter K&se beginnt im Stall«, sagt Buhl. Die Ziegen haben viel Platz und Auslauf. Die biologische Produktion
soll eine gesunde und gute Milch ohne jeglichen Zusatz garantieren. Aufwandig zwar, aber nur so erhalte man den »Rohstoff,
aus dem man ein erstklassiges Produkt herstellen kann«, sagt Buhl.

Der Preis erklart sich aber auch aus der Unternehmensstruktur: Einen guten Kése bekomme man eben nur hin, wenn alle
Einzelbetriebe, die sich hinter der Marke Monte Ziego verbergen, gleichwertig behandelt werden, sagt Buhl: »Nur wenn jedes
Teil funktioniert, funktioniert auch die ganze Unternehmung.« Eigentlich eine Binsenweisheit. Doch die Landwirte, die Buhl mit
Milch beliefern, sind zugleich Mitgesellschafter der Biomanufaktur und somit eng an die Kéaserei gebunden. Diese wiederum
verpflichtet sich, die erzeugte Ziegenmilch auch zu 100 Prozent zu verarbeiten. »Fir einen langfristigen Erfolg ist es wichtig,
dass man neue Wirtschaftsformen findet, die sich alle an der Wertschopfung gleichermaf3en beteiligen. Die klassischen Formen
soll es bei uns nicht geben.« Dass es funktioniert, merken Buhls Ziegenbauern, wenn sie ins Portemonnaie schauen. Von dem
Milchpreis, den Monte Ziego zahlt, kbnnen andere Landwirte in der Region nur trAumen: »Wir zahlen 70 Cent fur einen Liter
Ziegenmilch. Und fir Kuhmilch 45 Cent.«
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