PROJEKT

INFORMATION
KASEREI EYWEID / JUMI AG

'REIFEKELLER FUR [
KASESPEZIALITATEN it

MILCHWIRTSCHAFT

e

p =\

qp-ﬁ y_

_ i
il o Ahﬂ‘“z"‘\ ey |
o e o Yanl ) ) N N SN

&

¥

Ingenieurgesellschaft
flr technische Gebaudeausriistung mbH
D-95448 Bayreuth « EremitagestraBe 36

www.pgh.de  Tel. +49 921/5072067-0
info@pgh.de  Fax +49 921/5072067-99



B8 RN gy * |
Hotutiar

Innovation, Nachhaltigkeit, Gourmetqualitdt - Mike Glauser (mittleres Bild rechts) ist mit Vater Urs und Bruder Christoph Kdseproduzent in
der 7. Generation. Er vermarktet die Eyweid-Spezialitdten gemeinsam mit Partner Jiirg Wyss (mittleres Bild links) in der Jumi AG.

Alte Traditionsqualitat in neuer Halle

Ihr Vorzeigebetrieb im Emmental spiegelt das Wertebewusstsein
der Schweizer Kaserei Eyweid wider

Kennen Sie den Cironé? Sollten Sie aber -
falls Sie ein Feinschmecker sind. Dieser
Schweizer Hartkase, in der Konsistenz fest
und etwas brockelig, hat einen kraftigen,
nussigen und karamelligen Geschmack. Er
reift mindestens zwei Jahre und ist nicht
nur in Gourmet-Tempeln wie im Grand Ho-
tel Jungfrau, sondern auch in ausgesuchten
Delikatess-Geschaften von Bern bis London
und Wien begehrt. Hergestellt wird er von
den Kaser-Koryphaen Urs, Christoph und
Mike Glauser, also von der Eyweid AG aus
dem Emmental im Kanton Bern.

Vater Urs und seine beiden Sohne iiben ihre
Profession bereits in der 6. bzw. 7. Genera-
tion aus und bekleiden mit Leidenschaft die
kreative Fuhrungsrolle in der Kaserei Eyweid
AG, einem Zusammenschluss der traditions-
reichen Kaserfamilie mit Gber 50 Landwirten
aus fiinf benachbarten Dorfern. Vermarktet
werden die Kasespezialitaten von der Jumi
AG, die Mike Glauser, der ,verriickteste Ka-
ser der Schweiz* (so der Schweizer Rund-
funk), gemeinsam mit seinem Partner Jiirg
Wyss 2005 griindet hat.

20 Kase-Kreationen
gleichzeitig

Aus zehn nicht mehr zeitgemaBen Stand-
orten fir die Pflege und Klimatisierung der
Kasereifung in Uber 30 Keller-Raumen wurde
nach langwieriger Standortsuche Ende 2014
die hochmoderne, neue Eyweid-Zentrale in
Zaziwil. Alle Beteiligten sehnten die beein-
druckende und im Sommer 2015 offiziell in
Betrieb genommene Produktions- und Lager-
statte herbei. SchlieBlich wird hier an 365
Tagen im Jahr gearbeitet. Und es geht dabei

nicht nur um Emmentaler, sondern auch um
20 vollig unterschiedliche Eigenkreationen -
gleichzeitig!

Die Eckdaten des oOkologischen Vorzeige-
betriebes: das fast quadratische Gebaude
(45 x 57 m) ist von einer warmen, natir-
lichen Holzfassade ummantelt. Es beher-
bergt alle Einrichtungen fiir die Produktion,
die Reifekeller, die Biros, die Lagerflachen
und einen eigenen Verkaufsraum. In einem
Nebengebaude befinden sich Schnitzelhei-
zung und Schnitzellager, Abwasser-Neutra-
lisation und Werkstatt. Eine Photovoltaik-

anlage auf dem flachen Dach produziert den
eigenen Strom. Die Warmeriickgewinnungs-
anlage erhitzt das benotigte Verbrauchs-
und Prozess-Wasser auf 60 Grad, die Schnit-
zelheizung erledigt den Rest bis auf 90 Grad.

Sechs Reifekeller fiir
alle Anforderungen

Die stets nach vorne gewandten Glausers
setzten auch bei der Kiihlung auf das innova-
tivste System am Markt, HACIS® XP von PGH.
Die High-Tech-Anlagen aus Bayreuth klima-
tisieren fiinf Reifekeller konstant ganz ohne

Die Kdserei Eyweid ist ein Zusammenschluss der Hersteller-Familie Glauser und
mehrer Landwirte aus benachbarten Dorfern. Vermarktet werden die Kdsespezialitdten

von der Jumi AG.



Kanale oder Schlauche. Sie sind zuverlassig,
wartungsarm und senkten zudem die Kosten
fur Investition und Unterhalt.

Neben dem GroBschmierkeller (785 gm) gibt
es noch einen Spezialkeller mit halbtrocken-
em Klima fiir die Cironé-Reifung. Die kleine-
ren Keller werden auch fiir die Komposition
neuer Geschmacksrichtungen genutzt. Viele
Spitzenkase-Sorten produzieren die Mitar-
beiter in Zaziwil permanent. Neben dem
Cironé gehoren dazu ein weiterer Hartkase
(Schlossberger), der Halbhartkdase Appen-
berger und die Weichkase La Bouse, Creme
de Chevre und Capriflocon. Die Reifezeiten
umfassen das breite Spektrum von minimal
vier Wochen (Weichkase) bis maximal drei
Jahre (Hartkase).

Melkwarme Rohmilch
von 860 Kiihen

Gut 50 Landwirte aus der Umgebung im
Emmental liefern taglich die melkwarme
Rohmilch von etwa 860 Kiihen an. Jeder
Landwirt hat nur so viele Tiere, wie er
selbst ernahren kann - umgerechnet heiBt
das zwischen 15 und 20 Kiihe pro Hof. Die
Milch stammt aus reinen Heubetrieben. Auf

keinem Anwesen darf ein Silo sein, Veran-

In Zaziwil werden permament Spitzenkdse-
Sorten produziert, darunter Spezialitdten
wie der Cironé, der in Delikatess-Geschdf-
ten und Gourmet-Tempeln heif3 begehrt ist.

www.pgh.de

Die stets nach vorne gewandten Glausers setzten auch bei der Kiihlung auf das innovativste
System am Markt, HACIS® XP von PGH. Die High-Tech-Anlagen klimatisieren fiinf Reifekeller

konstant ganz ohne Kandle oder Schlduche.

derung der Buttersaure-Bakterien ware die
Folge. Die Kase-Produktion verlangt eine
tagliche Anpassung an die natiirlichen Ge-
gebenheiten: Faktoren wie Jahreszeit, Wet-
ter, Bakterien und Hohenmeter bestimmen
letztlich das Aroma der Kasespezialitaten.

Kreativitat statt Quantitat

So sehen sich die 20 Mitarbeiter der Kase-
rei Eyweid im Ubertragenen Sinn weniger
als Hersteller von Swatch-Uhren, sondern
vielleicht eher als filigrane Produzenten von
Schweizer Chronometern. lhre Spezialitaten
findet man denn auch nicht beim Discounter.
,Handelsketten sind unsere Sache nicht“,
verraten die traditionsbewussten Kaser aus
dem Emmental. ,,Mit der Massenproduktion
wirden wir unseren Stolz verkaufen. Wir
stehen auf Qualitat statt Quantitat, und wir
kreieren immer neue, raffinierte Kasesor-
ten.“

Tradition und Moderne
Davon kann sich auch jeder Endkunde selbst

Uiberzeugen. Einmal im Monat kénnen Besu-
cher in Zaziwil bei einer kraftezehrenden

INNOVATIVE INGENIEURLEISTUNGEN

Handarbeit zusehen und sogar mitmachen:
sie stellen dann ,,Flitirwagenchas* (Flitirwa-
gen = ein mit Holz beheizter Feuerwagen)
genauso her, wie es um 1900 geschah. Initia-
tor Urs Glauser: ,,Wir mochten die Menschen
fur unsere Produkte sensibilisieren und sie
mit unserer alten Kultur bekannt machen.“
Was sich daraus an Ungewohnlichem und
Herausragendem entwickelt hat, sehen, rie-
chen und schmecken die Kunden anschlie-
Bend geniisslich im hauseigenen Kaseladen
mit all den aktuellen Eyweid-Spezialitaten.
Zu ihnen gehort - wie soll es anders sein -
natiirlich auch der Cironé...

Wir bieten bei Sanierung und Neubau von Betriebs- und Produktionsstatten umfassendes
Know-how in allen Gewerken der Gebaudetechnik. Ein Schwerpunkt liegt in der Liftungs- und
Klimatechnik fiir Unternehmen der Nahrungs- und Genussmittelindustrie.
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KASEREI EYWEID
JUMI AG, ZAZIWIL

OKOLOGISCHER VORZEIGEBETRIEB MIT

INNOVATIVEM KLIMASYSTEM HACIS® XP VON PGH

KUNDENSTIMME KASEREI EYWEID DATEN & FAKTEN

Mike Glauser hat den Neubau der Kaserei Eyweid koordiniert:
»,Unsere neue Kaserei verfigt uber sechs Reifekeller mit vollig unterschiedlichen
Anforderungen an die Parameter. Seit Ende 2014 werden hier gleichzeitig Hart-,

Halbhart- und Weichkase gepflegt.

Wir haben uns fir HACIS® XP entschieden, weil wir andere Kihlsysteme fir
anfalliger halten und sie mehr Wartung benétigen. Beeindruckt hat mich, dass

die High-Tech-Anlagen in allen Kellern sofort auf den Punkt funktionierten, hier
hatte ich mit langeren Einrichtungsphasen gerechnet. Das PGH-Team ist topfit! Ich
wirde mich jederzeit wieder dafiir entscheiden.“

ANFORDERUNGEN ERGEBNIS

B Optimale Reifebedingungen im Produk-
tionsumfeld bei taglich notwendiger
Anpassung an Qualitatsparameter wie
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Luft-
zZusammensetzung

B Verzicht auf Luftschlauche oder
-kandle in den Reife- und Produktions-
rdumen

B Einwandfreie Hygiene und problemlose
Reinigung des Systems

B Hohes MaB an Energieeffizienz

B Intelligente Kontrolle aller Klima-
faktoren in einem zentralen System

B Konstant hohe Produktqualitdt durch
optimale Reifebedingungen hinsichtlich
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Luft-
zusammensetzung in allen Bereichen
der Raume

B Optimale Hygiene durch einfache und
automatische Reinigung der kanallosen
Anlage

B Energie-, kosten- und platzsparende
Losung

www.pgh.de
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Kundenauftrag:

Projektierung, Koordination und Ausfiihrung
der Liftungs- und Klimatechnik in fiinf
Reifekellern der hochmodernen Kase-
Produktions- und Lagerstatte im Rahmen
eines Neubaus.

Funktionsweise Reifetechnologie:

B Funf Reiferaume werden unter Verzicht
auf hygienisch bedenkliche Luftungs-
kanale mit Hilfe des HACIS® XP-Systems
konstant und gemaB strenger Vorgaben
klimatisiert. Die individuelle Anordnung,
Ausrichtung und Leistung der Gerate ist
auf die speziellen Gegebenheiten beim
Kunden abgestimmt. Das Ergebnis sind
optimale Reifebedingungen, je nach
Raumbeschaffenheit, Produkt und Quali-
tatsanspruch.

B Die neue Reifetechnologie bietet ener-
getische und wirtschaftliche Vorteile.
Die automatische Reinigung vermeidet
Stillstand in der Produktion und spart
Betriebskosten.

Lagerkapazitat:
470 Tonnen

Realisierung Gesamtprojekt:
2014
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