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LANGENTHAL � «Jedes Ende ist
ein Neuanfang», lautet das Mot-
to der diesjährigen Abschlussfei-
er des Bildungsjahrs Hauswirt-
schaft. Dass dieser Grundsatz
bestens zu den jungen Frauen
passt, vertritt auch Martha Gabi.
«Genau an einem solchen Über-
gang stehen wir heute», stellt sie
in ihrer Begrüssung vom Mitt-
woch fest. Die Lehrerin Haus-
haltsführung staunt über die
Entwicklung der Klasse und er-
innert sich, wie die Schulabgän-
gerinnen am 15. August letzten
Jahres das Brückenjahr am Info-
rama Waldhof antraten. 

18 Schülerinnen schliessen
das Zwischenjahr ab

20 traten das Bildungsjahr
Hauswirtschaft an, 18 konnten
an der Schlussfeier ihre Schluss-
noten entgegennehmen. «Mit
euren Zeugnissen habt ihr etwas
ganz Wertvolles in der Tasche»,
versichert Christine Gerber, Prä-
sidentin des Verbands Berni-
scher Landfrauenvereine. Sie
zeigt sich stolz, dass die jungen
Frauen es gewagt haben, ein
neues Abenteuer anzupacken,
mit all seinen Herausforderun-
gen und Konflikten. Als Präsent
überreichte Gerber den Absol-
ventinnen das Kochbuch «Ber-
ner Landfrauenküche».

Nun gilt es, den Einstieg 
ins Berufsleben zu packen

«Nun wartet ein Neuanfang
auf euch», stellt Barbara Thörn-
blad Gross, Leiterin Kompetenz-
bereich Hauswirtschaft am Info-
rama, fest. Thörnblad fokussiert
dabei den Schritt ins Berufsle-
ben. Sie rät den jungen Frauen,
den Neuanfang anzupacken,
ganz nach dem Motto der Ab-
schlussfeier. Bei einer Vorstel-
lungsrunde wird klar, wie sich
die Absolventinnen während 
des letzten Jahrs entwickelt ha-
ben. Fast alle konnten eine An-
schlusslösung in Form einer Be-
rufslehre finden. Mit viel Rüst-
zeug im Rucksack dürfen sie sich
an einen Neuanfang in der Lehre
und im Leben wagen. ai

18 junge Frauen packen den Neuanfang an
Brückenangebot / Zum sechsten Mal feiert das Inforama Waldhof den Abschluss des Bildungsjahrs Hauswirtschaft. 

Das Bildungsjahr Hauswirtschaft startete am 15. August 2012 mit 20 jungen Frauen. Am letzten Mittwoch nehmen 18 ihre Zeugnisse von Martha Gabi (links) und das Kochbuch «Berner Land-
frauen Küche» von Christine Gerber (rechts kniend), Präsidentin Verband Bernischer Landfrauenvereine, entgegennehmen. (Bilder Andrea Imbaumgarten)

«Ihr habt die Herausforderungen von allen Seiten gut gemeistert», gratu-
liert Barbara Thörnblad Gross, Leiterin Kompetenzbereich HW.

Regina Krummenacher (links) und Dina Bachmann umrahmen die Schluss-
feier mit dem Lied «Alls was bruchsch uf dr Wält».

Glückwunsch
Die Absolventinnen des Bil-
dungsjahrs Hauswirtschaft:
Dina Bachmann, Thierachern;
Elvira Bärtschi, Lützelflüh; Céli-
ne Fahrni, Oberthal; Mélanie
Flückiger, Pieterlen; Jeannette
Gfeller, Uettligen; Manuela Hä-
berli, Ostermundigen; Jana 
Maria Hostettler, Ersigen; Sa-
brina Jakob, Walterswil; Regi-
na Krummenacher, Eriswil;
Martina Meyer, Zuzgen; Nadja
Müller, Dürrenroth; Martina
Nägeli, Hasliberg-Reuti; Julia
Reinhard, Rüegsbach; Susanne
Rüegsegger, Farnern; Evelyne
Saurer, Aeschlen ob Gunten;
Salome Strähl, Krattigen; Caro-
line Strahm, Wasen i. E.; Erika
Tschanz, Ersigen. pd

DÜDINGEN � Die Käsereigenos-
senschaft Düdingen stellt seit
dem 1. Januar 2013 Gruyère AOP
her. Der Umstellung gingen not-
wendige Umbauarbeiten voraus.
Statt in die alten Keller zu inves-

tieren, entschieden sich die Ge-
nossenschafter für einen oberir-
dischen Kelleranbau am beste-
henden Gebäude. Die 15 Genos-
senschafter sind überzeugt, dass
sie sich nun längerfristig auf eine

wirtschaftliche Milchprodukti-
on einstellen und ihre Betriebe
entsprechend organisieren kön-
nen.

Mit der Umstellung von der
Produktion von Emmentaler auf

Gruyère wählte die Genossen-
schaft den jungen Käsermeister
Olivier Bongard als Milchkäufer.
Er folgte auf Käsermeister Beat
Fasel, der nach 33 Jahren die
Stelle aufgab. 

Seit dem 1. Januar ist ein 
dreiköpfiges Team unter der Lei-
tung von Käsermeister Olivier
Bongard an der Arbeit. Pro Tag
werden im modernisierten Be-
trieb durchschnittlich 17 Laibe
Gruyère AOP hergestellt. Die Ta-
xierungen der Januarproduktion
fielen erfreulich aus. Alle Laibe
wurden in die Qualitätsstufe IA
klassiert. Der Start in die neue
Produktion sei bestens gelun-
gen, freute sich der Präsident für
das junge Team und die Milch-
produzenten.

Im neuen Lagerkeller haben
3400 Laibe Gruyère Platz. Die
Käselaibe gelangen direkt vom
Raum mit dem Salzbad in den
nebenstehenden Keller. Für die
Käsepflege wurde ein Roboter
angeschafft. 

Die Genossenschaft zählt 15
Genossenschafter. Die Milch-
menge beträgt 2,4 Millionen
 Kilo. Im modernisierten Betrieb

sind die Einrichtungen – zwei
Kessi mit je 6200 und 4800 Li-
tern Fassungsvermögen, eine
Wendepresse für 30 Laibe, La -
gerraum im Keller – so ausgelegt,
dass noch eine Million Liter

Milch zusätzlich verarbeitet wer-
den könnte. Für den Eigenbedarf
verfügt die Käserei Düdingen
auch über ein kleines Kontingent
Vacherin fribourgeois AOP. 

Josef Jungo

Fabrikation von Gruyère AOP ist gut angelaufen
Käseproduktion / Im Rahmen des Wechsels von Emmentaler zu Gruyère wurde in der Käserei Düdingen auch ein neuer Käsekeller erstellt.

Der neue Käsekeller bietet Platz für 3400 Laibe Gruyère AOP. Käsermeister Olivier Bongard (links) und Genossen-
schaftspräsident Bruno Cotting. (Bild Josef Jungo)

Aus hygienischen Gründen muss-
ten im Jahre 2009 die im Jahr
1967 installierten Käsefertiger
für Emmentaler-Käse ersetzt wer-
den. «Bei dieser Gelegenheit ha-
be man sich schon grundsätzli-
che Fragen gestellt», berichtete
Käsereipräsident Bruno Cotting. 

Es stellte sich auch die Frage
einer Umstellung auf Gruyère.
«Seit Jahren war nämlich unser
Gesuch bei der Sortenorganisa -
tion hängig, und dass eine Neu-
zuteilung nur aufgrund einer Pro-
duktionsausweitung möglich ist,
wussten wir Genossenschafter»,
sagte er. 

Für die künftige Mengenent-
wicklung hat die Delegiertenver-
sammlung der Sortenorganisa -

tion Gruyère im Jahre 2012 eine
dreistufige Strategie beschlos-
sen, d. h. bei Produktionsausdeh-
nungen soll künftig ein Teil für
Neuzuteilungen reserviert wer-
den. Dank diesem Beschluss er-
hielt die Käserei Düdingen auf
den 1. Januar 2013 ein Kontin-
gent von 208 Tonnen Gruyère 
zugeteilt. «Die Umstellung zog
natürlich Umbauarbeiten und
Kosten nach sich», erklärte Cot-
ting. Wie er gegenüber der «Bau-
ernZeitung» ausführte, können
die Investitionen im Zusammen-
hang mit der Produktionsum -
stellung noch nicht genau bezif-
fert werden. Die Genossenschaft
rechne mit einer Summe von zwei
Mio Franken. fo

Eine bewegte Zeit


