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«Jede Woche fährt ein Lastzug nach England»
Klassische Schweizer Käse haben es imExport schwer. Züger FrischkäsewächstmitMozzarella &Co auch imAusland.

Kaspar Enz

Krise im Käseland Schweiz?
Erstmals könnte die Schweiz
mehr Käse importieren als ex-
portieren. Die grossen Käsesor-
tenhabenvorallemimExport in
den ersten Monaten dieses Jah-
resverloren.DiegrössteKäsefa-
brikderSchweiz spürtdavonwe-
nig:ZügerFrischkäseverarbeitet
inOberbürenmengenmässigdie
Hälfte der St.GallerMilch – und
legt noch zu. Im Interview er-
klärt CEO Christof Züger, wes-
halbSchweizerMozzarella auch
imExport erfolgreich ist.

Der Schweizer Käse scheint
in der Krise. Die Exporte sind
gesunken. Sieht es beim
Frischkäse ähnlich aus?
Christof Züger: Nein. In deut-
schenSupermarktketten läuft es
uns gut, gerade im Biobereich.
Das sind grosseMengen.Unser
Frischkäsemacht mengenmäs-
siggut 20ProzentdesSchweizer
Käseexportes aus.

Warum macht der Frisch-
käse den Abwärtstrend bei
Appenzeller oder Emmen-
taler nicht mit?
IndeutschenSupermärktenwa-
ren die klassischen Schweizer
Käse Luxusprodukte. Aber seit
demKrieg schauen auch besser
situierte Deutsche mehr aufs
Portemonnaie. Sie kaufen aber
nicht weniger Käse, sie kaufen
günstigerenKäse,wieMozzarel-
la. Undden liefernwir.

Warum ist Mozzarella
günstiger?
Einerseits braucht es für einKilo
Mozzarellanur achtKilogramm
Milch statt zehn.Wirkönnen ihn
auch in grossenMengen zu ent-
sprechend tieferen Kosten pro-
duzieren.Mozzarellamussman
auch nicht monatelang lagern.
Erwirdproduziert, verpacktund
geht direkt in die Läden.

So kann Züger im deutschen
Supermarkt mithalten?
GegendennormalenMozzarel-
la im deutschen Aldi wären wir
zu teuer. Zu unseren grössten
Kunden inDeutschlandgehören

aber vor allemBio-Supermarkt-
Ketten. Für sie sind wir oft der
erste Ansprechpartner für
Frischkäse. Und hier spielt der-
selbe Effekt.

Züger produziert Frischkäse
wie den italienischen Mozza-
rella. Da nützt Swissness als
Gütesiegel kaum.
Wir preisen das schon an. In
Deutschland haben Schweizer
Bioprodukte einen guten Ruf.
UndFrischkäseboomtgenerell,
auch in der Schweiz. Hier ist
Frischkäsedas einzigeSegment
imKäsemarkt,dasstetigwächst.

Warum?
Ein Grund ist die Migration. Je
weiterman vondenAlpenweg-
geht, desto weniger kennt man
geschmierte Käse. Im arabi-
schen Raum kennt niemand
Appenzeller, dabei gibt es nicht
wenig Käse: Feta-ähnliche Hir-
tenkäse, Frischkäsesorten zum
Dippen. Wer von dort hierher-
kommt, sucht solche Produkte.
UndMozzarella kennt dank der
Pizza die ganzeWelt.

Die Essgewohnheiten
ändern sich generell.
Sicher. Frischkäse sind eiweiss-
reichund trotzdembekömmlich
und leicht. Das Segment dürfte
also weiter wachsen. Das Ver-
rückte ist ja: Ausgerechnet hier
ist der Marktanteil der Schwei-
zer Produkte am tiefsten.

Das wollen Sie ändern?
Ja, zum Beispiel mit unserem
neuen Produkt Filona. Das ha-
ben wir vor sieben Jahren mit
Coopentwickelt.DochCoophat
eswenig gefördert. ImFrühling
haben wir die Marke übernom-
men und die Rezeptur etwas
verbessert. Wir machen Wer-
bung und verkaufen sie über
mehrKanäle.DieVerkäufe stie-
gen schon um30Prozent.

Filona erinnert an eine
bekannte Frischkäsemarke
mit ovaler Verpackung.
Eswar die Idee, eine Schweizer
Version von Philadelphia zu
machen. Einen streichfähigen
Frischkäse, den man auch für

Desserts nutzen kann. Das ist
gerade im asiatischen Markt
relevant. Dort kennt manMoz-
zarella – undCheesecake.

Exportieren Sie Filona
schon?
Nein.Aberwir arbeitenaneiner
veganenVersionausRapsöl,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 Käsen zu tun?
Einige Handgriffe der Käserei
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
Käserherz, durch meine Adern
fliesst Milch. Es ist schon ein

Kulturschock, wennman plötz-
lich mit Mandelmilch arbeiten
soll. Aber es ist ein spannendes
Gebiet. Und gerade wenn man
SchweizerRohstoffenutzt, auch
eineChance für die Schweiz.

Wir sind doch ein Milchland.
Der Milchmarkt wächst nicht
mehr. Wir müssen aber wach-
sen, wir sind in einemknallhar-
ten Verdrängungsmarkt.

Laufen die veganen Pro-
dukte denn gut?
ZuBeginn schon, aberderHype
ist vorbei. Wir müssen jetzt die

Konsumentinnen und Konsu-
menten überzeugen, die nicht
streng vegan leben wollen. Das
geht nur über den Geschmack.
Und je länger wir mit solchen
Produkten arbeiten, desto bes-
serwerden sie.Nicht vergessen:
Beim Käse haben wir ja schon
jahrhundertelange Erfahrung.

Mit Mozzarella hat Züger fast
40 Jahre Erfahrung. Warum
hat Ihr Vater damals damit
begonnen, ausgerechnet in
der Ostschweiz Mozzarella
herzustellen?
Eigentlich aus der Not. Mein
Grossvater war Käser, aber die
Käserei hat mein Onkel über-
nommen.MeinVaterübernahm
die Landwirtschaft, vor allem
Schweinezucht. In den 1980er-
Jahren wurde die aber einge-
schränkt.Ausnahmengabes für
Käsereien. Sie mussten die
Schotte verwerten, diebeimKä-
sen entsteht.

Er hätte auch Appenzeller
machen können.
Davongabes ja viel zuviel!Aber
mein Vater hatte einen Cousin
inAmerika,derproduziertedort
Mozzarella. Und bei uns öffne-
ten die ersten Pizzerien.

Heute ist Züger die grösste
Käsefabrik der Schweiz. Was
ist Ihr Erfolgsrezept?
Wir sind unternehmergeführt,
das Wohl der Firma stand im-
mer zuvorderst. Seit wir 1992
hier eingezogen sind, habenwir
über 150 Millionen investiert.
Das hat es uns erst erlaubt, zu
den Kosten zu produzieren, die
verlangt werden.

Züger setzt oft auf Produkte,
die es schon gibt.
Wir müssen nahe am Markt
sein.Etwas«MeToo»gehört da
dazu. Einfach etwas schneller,
effizienter – und oft einfacher.

Das tönt nicht nach dem Bild
von Heimat und Handwerk,
das man sonst mit Schweizer
Käse verbindet.
Frühergabes in jedemDorf eine
Käserei, oft zwei oder drei.
80 ProzentdieserBetriebe sind
in den letzten 15 Jahren ver-
schwunden. Aber es wird nicht
weniger Milch verarbeitet. Das
heisst, die Käsereien werden
grösser. Nicht nurwir.

Ist es schlimm, wenn die
Schweiz mehr Käse impor-
tiert als exportiert?
Es würde heissen, dass die
Schweiz weniger Milch produ-
ziert, als siebraucht.Aber ist das
schlimm? Wichtig ist für mich,
dass wir hier ein System haben,
mit dem wir alle leben können.
Die430BauernausderRegion,
die uns Milch liefern, wir, die
darausKäseproduzieren, fürdie
Leute von hier. Das wäre nahe-
liegend. Man müsste gar nicht
so viel exportieren. Das ist ja
auchderGedankehinterFilona.

Aber Züger exportiert auch
dieses Jahr mehr?
Ja, wir wachsen im Export um
etwa siebenProzent.Wirhaben
ebeneinenwichtigenAuftragan
Landgezogen:Wir produzieren
Mozzarella für die Sandwich-
Kette Subway inEngland.Unse-
revorgeschnittenenMozzarella-
Stangen haben sie überzeugt.
Das ist ein grosser Schritt für
uns. Nun fährt jede Woche ein
Lastzug in Richtung England.

Trotz Krise im Käseland ist Christof Züger mit Frischkäse auch im Export erfolgreich. Bild: Marius Eckert

Zur Person

Sein Vater Edwin Züger begann
1984mit derMozzarella-Produk-
tion. Heute ist der 58-jährige
Christof Züger CEO und Verwal-
tungsrat der 1998 gegründeten
Züger FrischkäseAG. DasUnter-
nehmen hat heute gegen 300
Mitarbeitende und produziert
rund 27000 Tonnen Frischkäse.
Züger ist Vater von vier Kindern
in Ausbildung und kandidiert für
den Nationalrat. (ken)

PIeMonTe
azelia
antichi Vigneti Cantalupo
Castellari bergaglio
Domenico Clerico
aldo Conterno
Conterno Fantino
Fratelli giacosa
Moccagatta
Monchiero Carbone
oberto – Ciabot berton
Pasquero elia – Paitin
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Italiens Weinelite freut sich auf Sie. Samstag bis Montag, 2.–4. September.
Im Dolder grand, zürich

loMbaRDIa
Ca’del bosco

VeneTo
l’antica Quercia
buglioni
gini
gini – Scajari
Venegazzù

FRIUlI
Venica & Venica

eMIlIa RoMagna
Pandolfa – noelia Ricci

ToSCana
Castellare
Fontodi
Monastero
Montevertine
San giusto a Rentennano
Vecchie Terre di Montefili
le Macchiole
Petra
Rocca di Frassinello
Terenzi
Castiglion del bosco
Prima Pietra
Mastrojanni
Il Poggione
Mormoraia
avignonesi
lombardo
Poliziano
Il borro

MaRChe
Il Pollenza

abRUzzo
Torre dei beati

baSIlICaTa
elena Fucci

PUglIa
Castel di Salve

SICIlIa
abbazia Santa anastasia
benanti
Feudi dei Pisciotto

SaRDegna
SantadiRahmenprogramm und weitere Infos:

www.caratello.ch/concerto

30. Concerto
del vino italiano
2023

Degustieren Sie mit den
Produzenten, über
250 Meisterweine:
Sonntag, 14 bis 19 Uhr
Montag, 14 bis 19 Uhr


