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Drei Minchner Macher planen die Eréffnung der ersten
und einzigen Kaserei in Minchen — Der Urban Manufacturing

Trend setzt sich fort.

o Die erfolgreiche Crowdfunding-Kampagne der Minchner Kase
Manufaktur lauft seit dem 30. Juni 2021, um ab Oktober 2021 Minchner

Craft-Kase herzustellen.

e Das Besondere an Craft-Kéase: Kreative Kase-Sorten, handwerkliche
Herstellung und eine Produktionsstatte in Minchen

e Hochste Anspriche an Bio-Milch und Tierwohl erfillt

e GenielRRer, Geschmacksentdecker und Umweltbewusste erleben neue
Geschmacker

e Starke Partner wie Feinkost Kafer unterstiitzen das Projekt.

Minchen, den 10. Juni 2021: Drei Freunde, eine Idee und ein grofRes
Ziel: Sie mochten Minchens erste und einzige Kaserei er6ffnen und
damit einen Food-Trend — Craft K&se — ins Leben rufen. Daflr starteten
die jungen Minchner am 30. Juni 2021 eine Crowdfunding-Kampagne

auf der Plattform startnext.com/kaesemanufaktur, um Vorbestellungen

in Héhe von mindestens 15.000€ zu generieren. Diese waren innerhalb
von 27 Stunden erreicht. Nun versuchen die Macher weiteres Geld fir
die Eroffnung eines Ladens zu generieren — zuletzt waren es Uber
37.000€ (Stand 26.07.2021).
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Johannes Klappacher (32), Sebastian Kreuels (30) und Franz Stuffer (34) haben sich mit der

Minchner Kase Manufaktur zum Ziel gesetzt, das alte Handwerk des Kasemachens in

Minchen wieder zu etablieren und erlebbar zu machen. Der Kése soll aufregenden Genuss,

Regionalitat und einen verantwortungsbewussten Lebensstil zusammenbringen, zudem eine
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Alternative zu international und industriell gefertigter Massenware im Supermarktregal bieten.
GenielRer, Geschmacksentdecker und Umweltbewusste sind als Zielgruppe ausgemacht. Die
Crowdfunding-Kampagne lauft ab dem 30. Juni fir vier Wochen und endet am 28. Juli 2021.

So ist alles entstanden

Wie kam die Kase-ldee nach Minchen? Johannes Klappacher ist im Salzburger Land
aufgewachsen und hat gelernt, dass die beste Milch von gut gehaltenen Kihen mit
hochwertigem Futter kommt. Und dass nur aus bester Milch erstklassiger Kase wird. Im
Frankreich-Urlaub vor zwei Jahren verliebte er sich in ein Stlick Schafskése — in Miinchen aber
gab es ihn nicht. Also absolvierte Johannes Klappacher, eigentlich gelernter Ingenieur, die
Ausbildung zum Kase- Conseillere und stellte ihn in seiner Kiiche im Glihweinkessel selbst
her. Sebastian Kreuels, Kasefan und eigentlich studierter Sportékonom, hat ihn probiert, war
begeistert, dachte sich: Da kann und muss man doch mehr daraus machen, ein Unternehmen
grinden. Franz Stuffer bringt als Kasemeister und ehemaliger Geschéftsflhrer der Tegernseer
Naturkaserei das Wissen der handwerklichen Ké&seherstellung ein. Im Fruhjahr 2021
grindeten die drei ihre Mlnchner K&se Manufaktur.

Kreativer Craft-Kase ist aufregender Genuss

In der Herstellung wollen die drei traditionelles Handwerk mit innovativen Produktideen
kombinieren und so wohlschmeckende und kreative Kasesorten hervorbringen. Wichtig ist
ihnen dabei der Bezug zu ihrer Heimat Minchen. So verwenden sie beste Milch und
traditionelle Zutaten wie Brezen, Bier und regionale Krauter. Doch schauen sie auch tber den
oberbayerischen Tellerrand hinaus, verfeinern manche Varianten mit ungewoéhnlichen und
Uberregionalen Zutaten wie Wacholder und Sechuanpfeffer. Der Kése wird zunéachst mit Fokus
auf Miinchen vertrieben, jedoch werden auch Kunden aus Deutschland und Osterreich den

Kéase online ordern kdnnen.

Regionaler Kase-Genuss flr ein gutes, nachhaltiges Handeln

Corona hat die Lebensmittellandschaft durcheinandergewirbelt. Mit einem positiven Effekt:
Verbraucher leben bewusster, kaufen vermehrt regionale, hochwertige Lebensmittel. Daftr
haben die drei Minchner eine eigene Umfrage gestartet. Demnach bevorzugen 93 Prozent der
Befragten regionale Produkte, auch wenn sie mehr kosten (Quelle: eigene Umfrage, n=103).
Die Minchner Kase Manufaktur nimmt diese Winsche auf und bezieht die Milch vom Familie
Veits (Nirschlhof) aus Grafing bei Minchen, direkt vor den Toren der Stadt. Produziert wird

voraussichtlich in Neuperlach. Die Wege in der Stadt bleiben kurz, um den Einfluss auf die
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Umwelt moglichst klein zu halten. Auch bei der Verpackung wollen die drei Grinder einen
nachhaltigen Weg gehen: recycelte und recycelbare Materialien kommen zum Einsatz, wo sich
Verpackung nicht vermeiden I&asst.

Dieser Kéase schadet keinem Tier

Insbesondere das Thema Tierwohl wollen die drei Grinder bei der Kaseherstellung in den
Mittelpunkt ricken. Mit dem Grafinger Nirschlhof fand sich der perfekte Partner fir
hochwertigste Milch: bio-zertifizierte Heumilch fristet in Deutschland noch ein Nischendasein.
Die Tiere durfen im Sommer auf die Weide und bekommen im Winter krauterreiches Heu, ganz
ohne Kraftfutter und Silage. Diesen Unterschied schmeckt man spater im Kése. Weiters wird
Wert auf nattrliche kuhgebundene Kalberaufzucht gelegt: Kalber dirfen bei ihrer Mutter und der

Herde aufwachsen und ihre Horner behalten. All das geht weit tber den Bio-Standard hinaus.

Lebensmittel-Wissen in der Stadt starken

Um das Produkt Kase und seine handwerkliche Herstellung ins Bewusstsein der Minchner zu
ricken, erweitert ein Erlebniskonzept mit Kaseverkostungen, Fiihrungen und Mitmachkursen in
der Kaserei das Angebot. Insbesondere Kindern soll so transparent gezeigt werden, wie Kése
entsteht — und dass er nicht aus dem Supermarktregal kommen muss.

Starke Partner an der Seite der Miinchner Kase Manufaktur

Die ldee st6R3t bereits vor Start der Crowdfunding-Kampagne auf breites Interesse in Miinchen.
Starke Partner wie Feinkost Kéafer unterstiitzen das Projekt mit Wissen und Kontakten und haben
eine Aufnahme ins Sortiment zugesagt — und vielleicht geht die gemeinsame Geschichte ja sogar

noch weiter? Zum Beispiel mit einem Minchner Kas-Brettl auf der nachsten Wiesn?

Der Ideengeber Johannes Klappacher tGber den Ursprung der Kase Manufaktur:

,An jeder Ecke in Mlinchen entstehen Craft-Bier-Brauereien oder Kaffeerstereien, aber keiner
nahm sich des Themas Kase an. Die Kaseherstellung ist ein tolles Handwerk, das heutzutage
durch industrielle Herstellungsverfahren in grof3en Molkereien verdrangt wird. Wir wollen
dieses alte Handwerk in die Stadt zurtickbringen und kreativ weiterentwickeln. Deshalb wird

es bald Craft-Kése aus Miinchen geben.”
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Kéase-Meister Franz Stuffer tber die Besonderheiten des Késes:

,Wir produzieren in einer Manufaktur mit unseren Hénden und lassen den Kése leben.
AulRerdem probieren wir neue, kreative Dinge aus. Wieso also nicht Kdse mit Minchner
Zutaten wie Brezn und Bier in der K&se-Herstellung kombinieren? Alle Kése-Freunde kdnnen
bei uns auf jeden Fall was Neues probieren.”

Grindungspartner Sebastian Kreuels Uber die Werte der Minchner Kase Manufaktur:

,uns geht es um ein Gesamtpaket. Wir wollen mit unserem Kéase einen Wandel in der
Lebensmittelwahrnehmung schaffen. Kéase verdient mehr Aufmerksamkeit. Und wir wollen,
dass unsere Milch von zufriedenen Kiihen kommt. Auf regionale, nachhaltige Produkte achten

wir auch privat - jetzt wollen wir als Unternehmer unseren Teil dazu beitragen.”

Uber die Miinchner Kase Manufaktur:

Die Miinchner Kase Manufaktur wurde im Juni 2021 in Miinchen gegriindet. Sie stellt kreativen Craft-K&ése in
Munchen her und will fir den Konsumenten somit eine Licke schlieRen, die weder Supermarkt-Kése noch
internationale Kase-Spezialitaten fillen: regionale und gleichzeitig aufregend kreative Ké&sesorten mit
Erlebnisfaktor. Das Team legt hohe Maf3stabe an Qualitat, Kreativitat, Regionalitat und Tierwohl. Bio-Heumilch von
kleinen Bauernhéfen im Umland, hochwertige und ausgefallene Késevariationen und neue Verpackungskonzepte
gehoren zum Projekt. Ein besonderes Augenmerk wird auf die Vermittlung von Wissen gelegt. Der Kase soll
erlebbar sein. Neben Verkdstigungen mit Weinbegleitung sind Késekurse geplant. Die Vermittlung von Herkunft,
Herstellung und Wertschatzung des Produkts und des Tierwohls sind ein wichtiger Bestandteil. Darum soll jeder
Interessierte in die Produktion schnuppern kdnnen — spater ist eine ,glaserne” Kaserei geplant.

Weitere Informationen:

Startnext: www.startnext.com/kaesemanufaktur

Website: www.kaese-manufaktur-muenchen.de

Instagram: https://www.instagram.com/muenchner_kaese_manufaktur



