o _.---._--H"""--—._

Was mancher nur in Alm-
hutten oder GroBmolke-
reien vermutet, fasst in
Munchen wieder Ful3: Kase
aus der einzigen Kaserei
der Stadt. Die handge-
machten Spezialitaten
sollen in Neuperlach pro-
duziert werden. Heute

see. Zu dritt griindeten sie die
~Mtinchner Kise-Manufaktur”.

[hr Ziel: Traditionelle
Handwerkskunst mit innova-
tiven Produktideen kombi-
nieren. Ganz wichtig ist ih-
nen dabei der Bezug zu ithrer
Heimat Miinchen. Am liebs-
ten hitten sie irgendwo im
[Innenstadtbereich eine grofse
Fliche, auf der sie einen ,gla-

zum Beispiel Blatter verwen-
den.

Im Oktober soll die Produk-
tion im fritheren Gebdude
der Allianz-Versicherung an
der Fritz-Schiffer-Stralse m
Neuperlach losgehen. Vorher
braucht das Start-up-Unter-
nehmen aber noch gut

15 000 Euro, die es tber eine
Crowdfunding-Kampagne bis
zum 28. Juli erwirtschaften

beginnt das vierwdchige
Crowdfunding far die
neue ,Munchner Kase-
Manufaktur”

VON CARMEN ICK-DIETL

Brezn-Kase, Bier-Kise, Kise
mit Spargel oder Holunder -
schon bei1 der Beschreibung
der wverschiedenen Weich-
und Fnischkasesorten lauft ei-
nem das Wasser im Mund zu-
sammen. Drei junge Miinch-
ner wollen die erste und ein-
z1ge Kaserel der bayerischen
Landeshauptstadt eroffnen.
Kemne industrielle Massen-
produktion, jedes Stiick soll
ein Unikat sein, in dem sich
Qualitat, Genuss, Lebensfreu-
de und auch etwas Luxus ver-
e1nen.
-An jeder Ecke in Minchen
entstehen Craft-Brauereien
oder Kaffeerostereien, aber
kemner hat sich bisher des
Themas Kise angenommen”,
sagt Johannes Klapperer. Bei
emnem Urlaub in Frankreich
verliebte sich der 32-Jahrige
in emen exzellenten Schafs-
kase. Weil er in Miunchen
nichts Vergleichbares fand,
machte er eine Ausbildung
zum Kase-Conseiller und
stellte die Delikatesse kurzer-
hand im Ghihwein-Kessel in
der heimischen Kiiche her.
Fur eine professionelle Ferti-
gung suchte er sich anschlie-
Rend Mitstreiter. Neben dem
studierten Sportdkonom Se-
bastian Kreuels fand er noch
Franz Stuffer. einen gelern-
ten Kasemeister vom Tegern-
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Die Kaserei-Griinder (v. |i.) Sebastian Kreuels, Franz Stuffer und Johannes Klapperer
karzlich mit Kuh beim Videodreh am Marienplatz.

sernen” Betrieb einrichten
konnen. ,Wo der Kunde ein-
fach zusehen kann, wie die-

will. Im Prinzip geht es um
Vorbestellungen

auf der

Ran an den Kase: Sportékonom Sebastian Kreuels gehort

zu dem Team, das Minchens erste Kaserei grinden will.

ses Handwerk funktioniert”,
erklart Kreuels. Dass der Kise
nicht einfach aus dem Super-
markt kommt, sondern wirk-
lich Arbeit dahintersteckt,
von der Kuh bis zum fertigen
Produkt. -

[hr Kise soll aufregenden
Genuss und regionalen Le-
bensstil zusammenbringen,
wiinschen sich die drei. Auf
jeden Fall soll es eine Alterna-
tive zur herkommlbichen Mas-

senware werden. ,Als Roh-

stoff kommt nur beste Bio-
Heumilch aus Grafing zum
Einsatz, bei der die hochsten
Anspriiche ans Tierwohl er-
fillt werden®, sagt Sebastian

Kaownswle. Assech bei der Vierpa-
Griin-

ckung wollen die drei
der neue Wege gehen und
nachhaltige Materialien wie

FOTOr ASTRID SCHMIDHUBER

Plattform startnext.com/kae-
semanufaktur. Angeboten
werden diverse Kasesorten.
Abos oder Pakete vom
Miinchner Craft-Kise. ,Alle
Kase-Freunde konnen bei uns
auf jeden Fall etwas Neues
probieren”, verspricht Kase-
meister Stuffer.

Neben dem Online-Ver-

trieb soll es dann auch einen
Werkverkauf in Neuperlach
geben. Auferdem ist man im
Gesprach mit grofen Gastro-
nomen und Biergdrten. Fein-
kost Kafer hat bereits seine
Unterstiitzung zugesagt. Ne-
ben der Produktion plant die
Kise-Manufaktur auch ein Er-
lebniskonzept — mit Mit-
machkursen, Workshops
und Verkostungen fur alle In-
teressierten.



