DAS BEWEGT

Bildnachweis: Zuger (alle Bilder)

erge, blauer Himmel, griine Wiesen und
grasende Kithe — was wie eine kitschige
Postkartenidylle anmutet, ist flir Ramona
Wirz téglich Realitit. Seit 2018 fihrt sie,
mit tatkraftiger Hilfe ihrer Eltern, den kleinen Bio-
Betrieb im schweizerischen Kaltenbrunn. »Es macht
mich stolz, dass unseren Hof jetzt schon finf Genera-
tionen besteht und ich ihn weiter bewirtschaften darf«,
sagt die Landwirtin. Einen schéneren Beruf kénne sie
sich nicht vorstellen. Das liegt auch an den 13 behorn-
ten Braunvieh-Kihen, die hier ein fast paradiesisches
Leben fihren und zu denen die Bauerin eine enge
Bindung hat. »Alle meine Kithe haben Namen und es
macht mich gliicklich, wenn ich zu ihnen hinlaufe und
sie mir den Kopf entgegenstrecken, um gestreichelt
zu werdenc, erzahlt die junge Frau begeistert. »Es ist
wunderbar zu sehen, wie sie mir vertrauen und es
geniefsen. Nur die Geburt eines gesunden Kélbchens
Ubertrifft dieses Gefithl.« Den Sommer verbringen die
Tiere auf satten Weiden, im Winter ist ein komfor-
tabler Laufstall ihr Zuhause. Zum Tagesablauf gehort
natiirlich auch das Melken. Denn Ramona Wirz ist
nicht nur Bio-Bduerin aus Leidenschaft, sondern auch
die jingste Milchlieferantin der Zliger Frischk&se AG.

VERTRAUEN UND WERTSCHATZUNG

Rund 400 Hofe liefern Milch an das Unternehmen in
Oberburen. Darunter sind viele, die nur iberschaubare
Mengen produzieren, wie der von Ramona Wirz. »Das
erfordert zwar einen héheren logistischen Aufwand
fir unsere Milchsammelfahrzeuge«, erzahlt Geschafts-
fihrer Christof Zliger, der seit 1996 mit seinem Bruder
Markus an der Spitze der Firma steht, »aber uns ist

es wichtig, mit festen Abnahmegarantien zum Erhalt
dieser Familienbetriebe beizutragen.« Den Aspekt »Fri-
sche« tragt Ziiger Frischkase ibrigens nicht umsonst
schon im Namen. Zwischen der Molkerei und der Milch
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Die Zuger Frischka-
se AG in OberbUren
ist ein Ostschweizer
Unternehmen in
Familienbesitz.
Es verarbeitet
regionale Qualitats-
milch zu unter-
schiedlichen Frisch-
kaseprodukten.
Rund 40 Prozent
werden exportiert,
Deutschland zahlt
zu den wichtigsten
Absatzmarkten.

Im Herzen
unserer Familie:
Mutter Natur.

So lebendig und nachhaltig kann ein Wasser
sein: Hornberger Lebensquell entspringt in
der unbertihrten Natur des Schwarzwaldes und
wird ausschlieBlich in Glas-Mehrwegflaschen
abgefiillt. Unseren Bedarf an Warmeenergie
decken wir seit 2006 mit heimischen Holz-
hackschnitzeln. Wir nutzen Okostrom und
kompensieren unvermeidbare CO,-Emissionen
in Zusammenarbeit mit ClimatePartner Gber
zertifizierte Klimaschutzprojekte - fiir Mutter
Natur und fiir kommende Generationen.
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SENGIBLER ROHTOFT - HYGIENE, MIKROBIOLOGISCHE UND
CHEMISCH-PHYSTRALISCHE QUALITHTSKONTROLLEN SIND
WHHREND DES PRODUKTIONSPROZESSE PFLICHT.

liegen durchschnittlich nur 40 Kilometer Luftlinie.

In der Produktion angekommen, verwandelt sich der
weifde Rohstoff nach der Eingangskontrolle in un-
zdhlige Frischkédsespezialitdten. Dabei gelingt es dem
Unternehmen immer wieder den Kunden Besonderes
zu bieten. Wie der Mozzarella in Herzform. Darin ste-
cken etliche Jahre Entwicklungsarbeit, die Kdsemasse
lasst sich nédmlich gar nicht so leicht formen. Oder den
Cyros Bratkése, der sich durch seine besondere Konsis-
tenz bestens auf dem Grill macht. Auch hierfiir haben
die Schweizer lange getiiftelt — aber mit Erfolg. »Im
Vergleich zum klassischen Hallumi ist unser Bio Cyros
nach zypriotischer Art salzdrmer und quietscht deut-
lich weniger«, verrat der Geschéaftsfihrer. Als einer der
ersten brachte Ziiger 2011 laktosefreien Mozzarella auf
den Markt. Inzwischen umfasst das Sortiment zehn
Bio-Produkte fiir Menschen mit Laktoseintoleranz.

KREATIV UND NACHHALTIG

Um aus der Milch diese und all die anderen Kostlich-
keiten herzustellen, ist neben Know-how vor allem

er notig: der Koagulator. Dahinter verbirgt sich eine

25 Meter lange Anlage mit mehreren Becken, Rithr-
und Schneidewerkzeugen, die gerade mal 60 Kédsereien

QUALLTAT AUS DER SCHWELZ - NEBEN DEM HETMISCHEN MARKT
SIND DIE FRISCHKASESPEZIALITATEN VN ZU6ER VOR
ALLEM IN DEUTSCHLAND BEGEHRT.
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PATENTIERTE TECHNK - STARKE WASSERDUSEN
DRUCKEN DEN MOZZARELLA DURCH EIN WALZE.
DADURCH ENTSTEHT DIE ZIERLICHE HERZFORM.
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weltweit einsetzen. Darin wird die Milch erwédrmt, mit
Lab und Bakterienkultur gemischt und nach rund zwei
Stunden kann der entstandene Késebruch von der
Molke getrennt werden. Das Besondere: Dieser Prozess
lauft kontinuierlich. »Dadurch kénnen wir die Warme-
energie der Molke am Ende gleich wieder nutzen,

um die Anfangsmilch zu erwarmenc, erklart Christof
ZUger. Innovativ und nachhaltig zugleich. Gleiches gilt
flr die Solarkollektoren auf dem Dach des Gebaudes
und die seit 2011 bestehende Holzschnitzelheizung,
die den CO2-Ausstofs um rund 1.000 Tonnen pro Jahr
reduziert. Knapp 280 Mitarbeiter:innen gehoren aktuell
zur Belegschaft, darunter etliche, die durch ein Prak-
tikum, Ferienjob oder als Auszubildende zur Molkerei
kamen. »Wir haben auch eine soziale Verantwortung
als Betriebx, sagt der Geschaftsfiihrer. »Darum schaffen
wir Arbeitsplatze und sichern den Milchbauern durch
langfristige Vertrage den Absatz ihres Naturprodukts.«
Zusatzliche Anreize fiir eine regionale und nachhaltige

Bildnachweis: Zuiger (alle Bilder)

Rezept von Foodbloggerin Yvonne Erfurth, www.experimenteausmeinerkueche.de (rechts)

Milchproduktion setzt Ziiger mit dem firmeneigenen
Mehrwertprogramm »SwissFamilyMilk«. Aktuell

sucht die Molkerei vor allem noch mehr Betriebe, die
Okologisch wirtschaften wie Ramona Wirtz. Denn die
Nachfrage nach Frischkdseprodukten insbesondere aus
Bio-Milch boomt. »Die Konsumenten méchten heute
wissen, woher ihre Lebensmittel kommen und wie sie
produziert wurden, sagt der 56-Jahrige Unternehmer.
Aufderdem verdnderten sich die Lebensgewohnheiten.
»Die Flexitarier essen weniger Fleisch, dafur mehr
Grillkdse. Und die Fitnessbewussten lieben unseren
Huttenkase — der ist eine natiirliche Eiweifdquelle.« smb

Decren-Tiramisu

Fur 8 Portionen | ca. 30 Min. plus Kuhlzeit

400 g TK-Beeren 1. Zuerst die Beeren mit 2 EL Wasser in
1 Pck. Vanillezucker einem Topf mit Vanillezucker aufkochen,

1 TL Speisestarke bis sie weich sind. Speisestarke mit 1 EL
400 g Ziiger Wasser glattrihren und zu den Beeren
Bio-Magerquark geben. Alles aufkochen, bis die Beeren
laktosefrei andicken und beiseite stellen.

300 g Zuger 2. Quark, Frischkase, Puderzucker, Vanille-

extrakt oder das Mark einer Vanilleschote
und Gelatine Fix 1 Min. cremig rthren. In
einer Auflaufform 15 Loffelbiskuit verteilen.
1 Pck. Gelatine-Fix Mit der Halfte der Milch betraufeln und die
1 TL Vanillextrakt Halfte der Creme darauf verstreichen. Die
oder 1 Vanilleschote Halfte der Beeren auf die Creme geben
30 Loffelbiskuit und mit den restlichen Loffelbiskuit bede-
180 ml Milch cken. Mit der restlichen Milch betraufeln

1 EL Backkakao und die restlichen Beeren darauf verteilen.
3. Zum Schluss mit Creme bedecken und
mindestens 2 Std. kalt stellen. Vor dem
Servieren mit Backkakao bestreuen.

Bio-Frischkase
Nature laktosefrei
50 g Puderzucker
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1_3 Seite hoch - 74x280
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