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Wirtschaft

«Jede Woche fahrt ein Lastzug nach England»

Klassische Schweizer Kase haben es im Export schwer. Ziiger Frischkase wachst mit Mozzarella & Co auch im Ausland.

Kaspar Enz

Krise im Késeland Schweiz?
Erstmals konnte die Schweiz
mehr Kédse importieren als ex-
portieren. Die grossen Kéasesor-
ten haben vor allem im Export in
den ersten Monaten dieses Jah-
res verloren. Die grosste Késefa-
brik der Schweiz spiirt davon we-
nig: Ziiger Frischkise verarbeitet
in Oberbiiren mengenmassig die
Hiilfte der St. Galler Milch - und
legt noch zu. Im Interview er-
klart CEO Christof Ziger, wes-
halb Schweizer Mozzarella auch
im Export erfolgreich ist.

Der Schweizer Kise scheint
in der Krise. Die Exporte sind
gesunken. Sieht es beim
Frischkise dhnlich aus?
Christof Ziiger: Nein. In deut-
schen Supermarktketten lauft es
uns gut, gerade im Biobereich.
Das sind grosse Mengen. Unser
Frischkidse macht mengenmis-
sig gut 20 Prozent des Schweizer
Kaseexportes aus.

Warum macht der Frisch-
kise den Abwirtstrend bei
Appenzeller oder Emmen-
taler nicht mit?

In deutschen Supermérkten wa-
ren die klassischen Schweizer
Kése Luxusprodukte. Aber seit
dem Krieg schauen auch besser
situierte Deutsche mehr aufs
Portemonnaie. Sie kaufen aber
nicht weniger Kise, sie kaufen
glinstigeren Kise, wie Mozzarel-
la. Und den liefern wir.

Warum ist Mozzarella
glinstiger?

Einerseits braucht es fiir ein Kilo
Mozzarella nur acht Kilogramm
Milch statt zehn. Wir konnen ihn
auch in grossen Mengen zu ent-
sprechend tieferen Kosten pro-
duzieren. Mozzarella muss man
auch nicht monatelang lagern.
Erwird produziert, verpackt und
geht direkt in die Laden.

So kann Ziiger im deutschen
Supermarkt mithalten?
Gegenden normalen Mozzarel-
la im deutschen Aldi wiren wir
zu teuer. Zu unseren grossten
Kunden in Deutschland gehoren

aber vor allem Bio-Supermarkt-
Ketten. Fiir sie sind wir oft der
erste Ansprechpartner fiir
Frischkase. Und hier spielt der-
selbe Effekt.

Ziiger produziert Frischkise
wie denitalienischen Mozza-
rella. Da niitzt Swissness als
Giitesiegel kaum.

Wir preisen das schon an. In
Deutschland haben Schweizer
Bioprodukte einen guten Ruf.
Und Frischkise boomt generell,
auch in der Schweiz. Hier ist
Frischkise das einzige Segment
im Kisemarkt, das stetig wéchst.

Warum?

Ein Grund ist die Migration. Je
weiter man von den Alpen weg-
geht, desto weniger kennt man
geschmierte Kise. Im arabi-
schen Raum kennt niemand
Appenzeller, dabei gibt es nicht
wenig Kése: Feta-dhnliche Hir-
tenkase, Frischkdsesorten zum
Dippen. Wer von dort hierher-
kommt, sucht solche Produkte.
Und Mozzarella kennt dank der
Pizza die ganze Welt.

Die Essgewohnheiten
andern sich generell.

Sicher. Frischkise sind eiweiss-
reich und trotzdem bekémmlich
und leicht. Das Segment diirfte
also weiter wachsen. Das Ver-
rlickte ist ja: Ausgerechnet hier
ist der Marktanteil der Schwei-
zer Produkte am tiefsten.

Das wollen Sie indern?

Ja, zum Beispiel mit unserem
neuen Produkt Filona. Das ha-
ben wir vor sieben Jahren mit
Coop entwickelt. Doch Coop hat
eswenig gefordert. Im Frithling
haben wir die Marke iibernom-
men und die Rezeptur etwas
verbessert. Wir machen Wer-
bung und verkaufen sie iiber
mehr Kanile. Die Verkiufe stie-
gen schon um 30 Prozent.

Filona erinnert an eine
bekannte Frischkisemarke
mit ovaler Verpackung.

Es war die Idee, eine Schweizer
Version von Philadelphia zu
machen. Einen streichfihigen
Frischkise, den man auch fiir

Trotz Krise im Kaseland ist Christof Zliger mit Frischkdse auch im Export erfolgreich.

Desserts nutzen kann. Das ist
gerade im asiatischen Markt
relevant. Dort kennt man Moz-
zarella-und Cheesecake.

Exportieren Sie Filona
schon?

Nein. Aber wir arbeiten an einer
veganen Version aus Rapsdl, Ha-
fer und Soja. Damit haben wir
im Export durchaus Chancen.
Das hat schon unser veganer
Mozzarella gezeigt. Hier waren
wir die Ersten.

Hat die Produktion von
veganem Mozzarella noch
etwas mit Kisen zu tun?
Einige Handgriffe der Késerei
helfen schon. Aber es sind ganz
andere Prozesse.

Was war das Schwierigste?
Eine runde Kugel hinzubekom-
men. Unsere Vorgaben waren:
Es muss weiss sein - und rund.
Besonders gut muss es zu Be-
ginn noch nicht sein. Jetzt sind
wir bei der dritten Version.

Ist die jetzt auch gut?

Ich bin zufrieden. Aber ich bin
hier etwas kritisch. Ich hab ein
Késerherz, durch meine Adern
fliesst Milch. Es ist schon ein

Kulturschock, wenn man plotz-
lich mit Mandelmilch arbeiten
soll. Aber es ist ein spannendes
Gebiet. Und gerade wenn man
Schweizer Rohstoffe nutzt, auch
eine Chance fiir die Schweiz.

Wir sind doch ein Milchland.
Der Milchmarkt wachst nicht
mehr. Wir miissen aber wach-
sen, wir sind in einem knallhar-
ten Verdrangungsmarkt.

Laufen die veganen Pro-
dukte denn gut?

ZuBeginn schon, aber der Hype
ist vorbei. Wir miissen jetzt die

Zur Person

Sein Vater Edwin Ziiger begann
1984 mit der Mozzarella-Produk-
tion. Heute ist der 58-jahrige
Christof Ziiger CEO und Verwal-
tungsrat der 1998 gegriindeten
Ziiger Frischkdse AG. Das Unter-
nehmen hat heute gegen 300
Mitarbeitende und produziert
rund 27 000 Tonnen Frischkase.
Zuger ist Vater von vier Kindern
in Ausbildung und kandidiert fiir
den Nationalrat. (ken)
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Konsumentinnen und Konsu-
menten liberzeugen, die nicht
streng vegan leben wollen. Das
geht nur tiber den Geschmack.
Und je langer wir mit solchen
Produkten arbeiten, desto bes-
ser werden sie. Nicht vergessen:
Beim Kise haben wir ja schon
jahrhundertelange Erfahrung.

Mit Mozzarella hat Ziiger fast
40 Jahre Erfahrung. Warum
hat Ihr Vater damals damit
begonnen, ausgerechnet in
der Ostschweiz Mozzarella
herzustellen?

Eigentlich aus der Not. Mein
Grossvater war Késer, aber die
Kiserei hat mein Onkel iiber-
nommen. Mein Vater ibernahm
die Landwirtschaft, vor allem
Schweinezucht. In den 1980er-
Jahren wurde die aber einge-
schrankt. Ausnahmen gab es fiir
Kisereien. Sie mussten die
Schotte verwerten, die beim Ka-
sen entsteht.

Er hitte auch Appenzeller
machen konnen.

Davon gab esjaviel zuviel! Aber
mein Vater hatte einen Cousin
in Amerika, der produzierte dort
Mozzarella. Und bei uns 6ffne-
ten die ersten Pizzerien.

Heute ist Ziiger die grosste
Késefabrik der Schweiz. Was
istIhr Erfolgsrezept?

Wir sind unternehmergefiihrt,
das Wohl der Firma stand im-
mer zuvorderst. Seit wir 1992
hier eingezogen sind, haben wir
iiber 150 Millionen investiert.
Das hat es uns erst erlaubt, zu
den Kosten zu produzieren, die
verlangt werden.

Ziiger setzt oft auf Produkte,
die es schon gibt.

Wir missen nahe am Markt
sein. Etwas «MeToo» gehort da
dazu. Einfach etwas schneller,
effizienter - und oft einfacher.

Das tont nicht nach dem Bild
von Heimat und Handwerk,
das man sonst mit Schweizer
Kise verbindet.

Frither gab esinjedem Dorfeine
Kéaserei, oft zwei oder drei.
80 Prozent dieser Betriebe sind
in den letzten 15 Jahren ver-
schwunden. Aber es wird nicht
weniger Milch verarbeitet. Das
heisst, die Kisereien werden
grosser. Nicht nur wir.

Ist es schlimm, wenn die
Schweiz mehr Kise impor-
tiert als exportiert?

Es wiirde heissen, dass die
Schweiz weniger Milch produ-
ziert, als sie braucht. Aber ist das
schlimm? Wichtig ist fiir mich,
dass wir hier ein System haben,
mit dem wir alle leben konnen.
Die 430 Bauern aus der Region,
die uns Milch liefern, wir, die
daraus Kése produzieren, fiir die
Leute von hier. Das wire nahe-
liegend. Man miisste gar nicht
so viel exportieren. Das ist ja
auch der Gedanke hinter Filona.

Aber Ziiger exportiert auch
dieses Jahr mehr?

Ja, wir wachsen im Export um
etwa sieben Prozent. Wir haben
eben einen wichtigen Auftrag an
Land gezogen: Wir produzieren
Mozzarella fiir die Sandwich-
Kette Subway in England. Unse-
re vorgeschnittenen Mozzarella-
Stangen haben sie iiberzeugt.
Das ist ein grosser Schritt fiir
uns. Nun fahrt jede Woche ein
Lastzug in Richtung England.
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