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macht schon

Profi mit Ideen Bei der Herstellung von Kdse bleiben 90 Prozent der Milch
als Molke librig. Um die Wertschopfung zu erhdhen, verarbeitet Ingo Metzler die Molke
zu Essbarem, Trinkbarem und in der Hauptsache zu Kosmetik.

Is Chef habe er nur eines zu tun:

darauf zu achten, ,,dass nicht noch

ein anderer nichts tut erklart

Ingo Metzler mit einem Zwin-
kern. Anscheinend erfillt er seine Aufga-
be gut, denn in den modernen Gebduden
aus Glas und Beton, wo Sennerei und Mol-
keverarbeitung untergebracht sind,
herrscht emsiges Treiben. Téglich entste-
hen dort aus 2.000 1 Milch 20 unterschied-
liche Kaseerzeugnisse. Die anfallende
Molke verarbeiten die Mitarbeiter zu
40 unterschiedlichen Kosmetika und Le-
bensmitteln.

Der Landwirt ibernahm den Betrieb
in den 90ern von seinen Eltern. Da er viel
Geld in eine neue Sennerei investiert hat-
te, sah er sich gezwungen, die Wertschop-
fung seiner Erzeugnisse zu erhohen. Dies
wollte er iiber die Weiterverarbeitung der

Molke erreichen, die ja taglich frisch zur
Verfiigung stand. Mit einem Schulfreund,
der Drogist geworden war, verbrachte er
die Abende in seinem Keller statt in der
Disco. Dort kombinierten sie die Molke
mit Heilkrdutern aus der Gegend.

Wachsende Produktpalette

Das erste Produkt war ein Badezusatz.
»Den haben wir an die Verwandtschaft
verschenkt. Wir waren der Meinung, da ist
der Schaden nicht so grof3, berichtet der
Osterreicher lachend. Es kam niemand zu
Schaden. Im Gegenteil - die Verwandten
wollten mehr. So wuchs die Produktpalet-
te schnell. Zuerst produzierte Metzler im
Haus. Danach entstand im Jahr 2001 eine
Produktionsstitte, die mittlerweile auch
zu Kklein ist. Ein Neubau mit zusétzlicher
Lagerkapazitit wird néchstes Jahr fertig-

gestellt sein. Die Zahl der Mitarbeiter will
der 51-Jahrige dann auch erh6hen. Derzeit
sind es 24 in den verschiedenen Bereichen,
darunter drei seiner vier S6hne. Zwei sind
gelernte Késer: Manuel (28) ist verantwort-
lich fiir die Milchverarbeitung, Lukas (24)
ist in der Molkeverarbeitung titig. Elias (26)
ist Landwirt; er leitet die Bereiche Tierhal-
tung, Flachenbewirtschaftung und Logistik.
sWir waren der Meinung, unsere Schne
sollen erst mal rausgehen, fremdes Brot es-
sen. Wenn sie dann immer noch zuriick
wollen, dann wird man es richten.“ Aber
keine Chance, die S6hne wollten gar nicht
erst weg und blieben auf dem Betrieb.
Metzlers Frau Melitta kiimmert sich um
die Besucher, die auf den Hof kommen.
Jedes Jahr sind es etwa 10.000, also
im Schnitt tiber zwei Dutzend téglich.
Sie konnen auf dem Hof Landwirtschaft
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f BETRIEBSSPIEGEL
METZLER
Der Betrieb mit Sennerei, Kosmetikproduktion,

Hofladen und kleiner Gastronomie liegt in Egg
im Bregenzerwald.

Bewirtschaftungsflache (ha) | 30 Griinland

Anzahl Milchktihe (Milchleis- 16
tung rund 8.500 I/Jahr)

Anzahl Milchziegen (Milchleis- | 100
tung rund 900 I/Jahr)

Zugekaufte Heumilch (I/Jahr) | 220.000

Mitarbeiter in den 24
verschiedenen Bereichen

»begreifen®, wie es in der Philosophie des
Betriebs heifst. In einer kleinen Gastrono-
mie werden die Géste auch verkostigt -
natiirlich mit Kése und Molkegetrianken
aus eigener Erzeugung. Die Wurstwaren
stellt ein Metzger aus Metzlers Tieren fiir
ihn her. Weil Ziegenfleisch allein sich nicht
gut dafiir eignet, hilt er auch noch zehn
Duroc-Schweine, die mitverarbeitet wer-
den. Selbst im Brot, das gereicht wird, ist
Molke verarbeitet.

Mehr fiir die Milch

Die Milch, die verarbeitet wird, stammt
von den 16 Milchkithen und 100 Milch-
ziegen des Betriebs. Auflerdem kauft Metz-
ler Kuh- und Ziegenmilch von Landwirten
aus der Region zu. Alles ist Heumilch. ,,Fiir
den Liter Ziegenmilch zahle ich meinen
Lieferanten gut 1 Euro®, berichtet der Un-
ternehmer. Die Ziegenmilch wiirde in der
Gegend sonst niemand abnehmen. Die
Lieferanten produzieren nur unter der
Voraussetzung, dass Metzler sie ihnen
abnimmt. ,Kuh-Heumilch hat bei uns
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MEIN NUTZWERT

Bestmadgliche Milchverwertung

Problem: Bei niedrigen Milchpreisen ist es nétig, die Verwertung der Milch zu verbes-
sern. Bei der Kdseherstellung bleibt ein groBer Anteil ibrig - die Molke.

Losung: Die Wertschopfung der Milch wird dadurch erhéht, dass die Molke gewinnbrin-
gend verarbeitet wird, zu Lebensmitteln und in der Hauptsache zu Kosmetik.

Potenzial: Die Verarbeitung von Molke ist eine gute Méglichkeit, die Wertschopfung
der Milch zu erhdéhen. Ingo Metzler sieht noch Potenzial auf dem Kosmetikmarkt. Flr
Neueinsteiger halt er es flir schwierig. Es sei ein Riesenaufwand, Genehmigungen fiir
alles zu bekommen, mit mikrobiologischen Untersuchungen und dhnlichem. Zudem
reicht es auch noch nicht, etwas herzustellen. Das Produkt muss auch vermarktet werden.

momentan einen Marktwert von etwa
40 Cent/l, wir zahlen rund 50 Cent/L.“ Dies
funktioniert unter anderem deshalb, weil
Ingo Metzler die Milch nicht sammelt,
sondern sie liefern lasst, was mehr Wert-
schopfung beim Bauern belisst.

Die Vermarktung der Erzeugnisse lauft
uiber verschiedene Kanile: im Hofladen,
in der Gastronomie der Region, iiber Grof3-
handler und tber das Internet. Tédglich
verlassen rund 100 Pakete mit Metzlers
Erzeugnissen den kleinen Ort in Vor-
arlberg.

Fir die Vermarktungsstrategie in einem
gesattigten Markt sieht der Unternehmer
zwei Moglichkeiten, um seine Produkte an
den Mann zu bringen: Erstens billiger sein
— das kann und will Metzler nicht. Zweitens
ein Produkt mit Zusatzwerten verkaufen,
mit Emotionen, mit Geschichte, mit einem
hohen Maf} an Nachhaltigkeit. ,Wenn uns
das gelingt, haben wir eine Daseinsberech-
tigung. Deshalb mochten wir auch zeigen,
was wir hier tun und wie wir es tun, erklart
der Landwirt iiberzeugt.

Bisher sind die Kunden zufrieden ge-
wesen, wenn sie gesehen haben, welche
Pflinzchen und Extrakte in die Flaschchen
und Tiegel kommen. Zunehmend wollen
sie aber auch wissen, mit welcher Energie
es in die Flasche kommt und wie hoch der
Kohlendioxidausstof$ ist. ,,Die Qualitat
eines Produkts hangt immer mehr auch
davon ab, mit welcher Energie es produ-
ziert wurde®, fiigt Metzler hinzu.

Rundes Energiekonzept
Auch fiir die Energieverwertung kann
Metzler ein gutes Konzept vorweisen. 2011
nahm er ein mafigeschneidertes System
fir rund 300.000 Euro in Betrieb. Die Luft-
entfeuchtungsanlage, die auf dem Prinzip
einer Luftwidrmepumpe beruht, trocknet
im Sommer das Heu - an sonnigen Tagen
iiber eine Dachabsaugung; wenn keine
Sonne scheint iiber einen Luftentfeuchter.
Im Winter entsteht die gesamte Raum-
wirme in der Anlage.

Das ganze Jahr {iber wird das heifle
Wasser hergestellt und zentral die beno-
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In dieser Prozessanlage wird Basiscreme
hergestellt, die zu verschiedenen Sorten
weiterverarbeitet wird. Im Sortiment sind aber
auch Rasierwasser, Lippenpflegestifte oder
Fliissigseife - alles aus Molke.

H Jshrlich kommen rund 10.000 Besucher auf
den Betrieb von Ingo Metzler. Hier erklart er die
Heutrocknungsanlage. Mwit einem ausge-
klligelten System wird Raumwdrme, HeiBwasser
und Kdlte produziert.

tigte Kélte produziert. Wenn man im Som-
mer viel Kélte produzieren muss, ist Wir-
me der Abfall. Diese geht sofort wieder ins
System. Im Winter, wenn die Anlage War-
me produziert, ist Kélte der Abfall; die geht
in die Milchkiihlung. Durch die Riickge-
winnung der Energie wird sowohl Kalte
als auch Warme, die gebraucht wird, ein-
gesetzt: ,So konnen wir nachweislich im
Jahr 16.000 1 Ol einsparen’, erklart Ingo
Metzler stolz. Der benétigte Strom kommt
zum Teil aus der Fotovoltaikanlage. Metz-
lers Ziel ist es, bis in sechs Jahren so viel
Strom aus Sonnenenergie zu produzieren,
wie die Anlage braucht. Die Dachflichen
auf seinem Betrieb reichen fiir die notigen
Fotovoltaikmodule aus.

Ingo Metzlers tut ganz offensichtlich
doch mehr, als nur darauf zu achten, dass
aufler ihm ,,nicht noch einer nichts tut®
Sein Betrieb zeigt: Metzler arbeitet kon-
sequent an einem stimmigen, zukunfts-
trachtigen Konzept fiir die Vermarktung
seiner Erzeugnisse mit Emotionen und
Geschichte. heu

SO URTEILT DIE DLZ

Landwirt und Unternehmer Ingo Metzler im Gesprdch mit dlz-Mitarbeiterin Katja Heudorfer.

Einfach etwas zu essen oder etwas fiir die Korperpflege zu kaufen, das war gestern.
Immer mehr suchen die Verbraucher nach Produkten mit Mehrwert. Ingo Metzler kann
genau das bieten. Alles, was seinen Betrieb verldsst, ist nach einem runden Konzept
hergestellt. Die Energiegewinnung ist auf weitestgehende Autarkie ausgelegt. Die
Krauter fiir die Kosmetik stammen zum groBen Teil aus dem eigenen Garten. Die Stdlle,
die Sennerei und die neue Produktionsstdtte sind mit ,.Besucherterrassen” ausgestat-
tet, sodass alle Prozesse fiir den Besucher transparent sind.

Der Kunde hat das Gefiihl, genau zu wissen, was in seinem Produkt steckt und wie es
hergestellt wurde. Und Ingo Metzler weif3, wie er das verkaufen muss. Dank seiner Tat-
kraft und seinerimmer neuen Ideen wird er seinen S6hnen einen Betrieb mit Zukunft

tibergeben kdnnen.

Katja Heudorfer, Redaktion, dlz agrarmagazin
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