
Moderner Zweckbau für die Käsereifung in Steinebrunn
Nach der Gründung der
Käsehandlungsfirma
Alibona AG stiess man
an Kapazitätsgrenzen
und baute ein eigenes
Käsereifungszentrum.

Die Käserei Wüthrich AG hat
die Parzellen 191 und 192 in
Steinebrunn im Jahre 2005
als Bauland für ein neues
Käsereifungscenter erwor-
ben. Steinebrunn liegt an der
Hauptstrasse Amriswil - Arbon
und ist politisch der Gemein-
de Egnach angeschlossen. Der
Neubau steht an der westlichen
Peripherie des Dorfes, zirka 3
Kilometer von Amriswil ent-
fernt. Die Käserei Wüthrich AG
ist die führende Käsereiunter-
nehmung in der Umgebung.
Zur Erfüllung der zukünftigen
Geschäftsziele wurde die Kä-
serei ausgebaut und auf der
gegenüberliegenden Seite ein
modernes Käsereifungscenter
erstellt. ImneuenKäsereifungs-
centerwerdenverschiedeneKä-
sesorten wie Emmentaler Swit-
zerland AOC mild und rezent,
Rustico, Cremoso sowie weitere
exzellente Produkte ausgereift
und veredelt.

Gemeinsame Grundsätze

– Es müssen die heutigen und
zukünftigen Hygiene-Nor-
men wie International Food
Standard (IFS) eingehalten
werden, die britischen und
amerikanischen Vorgaben
sind einzuplanen.
– Die Räume sind anhand der
Ablaufprozesse anzuordnen,
eine Kreuzkontamination ist
zu vermeiden.
– Das ganze Gebäude ist ein
Zweckbau,dieBaumaterialien
für die Reifungslager und
Vorräume entsprechen dem
heutigen Stand der Technik
in Bezug auf Hygiene, Ober-
flächenbeschaffenheit, leichte
Reinigungsmöglichkeit und
Widerstandsfähigkeit gegen
die geschwängerte Raumluft
im Lager Rustico mit Ammo-
niak oder Salzbad.

– Eine hohe Reifungsqualität
muss bei der langenReifungs-
zeit gewährleistet werden
können.
– Hohe Temperatur- und Raum-
feuchtekonstanz im ganzen
Reifungslager.
– Geringer Energieeinsatz und
hohe Ökonomie für die ge-
samte Reifung und das ge-
samte Gebäude.
– Variable Reifungstempera-
turen (8 bis 15 Grad) und
Raumfeuchte (85 bis 96 Pro-
zent).
– Der Käsemuss im ganzenRei-
fungslager eine geringe Stan-
dardabweichung aufweisen.
– Definierte variable Aussen-
luftmengen.
– Hoher Automatisierungsgrad,
geringer Personalaufwand.
– Hohe spezifische Lagerkapa-
zität auf die gesamte Boden-
fläche.
– Möglichst wenige vor- und
nachgelagerte Räume.
– Einfache Bedienung undWar-
tung aller Anlagen wie Pfle-
geroboter, Transportsysteme
usw.

Klimatisierter Zweckbau

Das Reifungscenter ist ein nicht
unterkellertes eingeschossiges
Gebäude mit teilweise einge-
zogenem Zwischenboden in
der Vorzone. Die Reifungslager
sind zirka 6,5 Meter hoch. Das
Gebäude steht auf einer isolier-
ten Bodenplatte aus Beton. Für
Stützen, Dachträger und Fassa-
denriegel wurden 110 Tonnen
Stahl verarbeitet. Dach und Fas-
saden sind mit Stahlblechprofi-
len eingekleidet. Der umbaute
Raum beläuft sich auf 20000
Kubikmeter.
Im Kopfteil des Gebäudes

sind die Infrastrukturräume
wie Garderoben, Büros und
Aufenthaltsraum angeordnet.
Eine Anfahrtsrampe garantiert
einen geschossbündigen Auf-
und Ablad der Ware. Moderne
Andockstellen, Hebebühne und
Anpassrampe stehen zur Verfü-
gung. Die Logistik, die Bünde-
lung der komplexen Technik
sowie die Gebäudehülle bilden

eine Einheit. Sämtliche Reifela-
ger und Betriebsräume sind kli-
matisiert und die Sozialräume
mit Radiatoren beheizt. Sämt-
liche Räumewurden zellenartig
in die Gebäudehülle integriert.
Wände und Zwischenboden
dienen zur Aussteifung der
Stahlkonstruktion. Das Gebäu-
de ist durch Trennwände und
Schleusen in Hygienezonen
weiss und Vorzone unterteilt.
Mittels einer speziellen Hygie-
ne-Anlage mit Sterilfilter wird
die aufbereitete Aussenluft in
die Reifungslager und die sau-
beren Räume eingeblasen, die
Raumluft strömt nachher in die
weniger sauberen Räume im
Überdruck ab.
In der Hygienezone sind fol-

gende Räume angeordnet:
– Salzbadraum mit Salzbad zur
Käseabkühlung von 34 Grad
auf 14 Grad
– Grünlager, Käseanreifung bei
12 bis 16 Grad/65 bis 78 Pro-
zent
– Gärraum, Käsereifung bei 20
bis 24 Grad/70 bis 82 Pro-
zent
– Feuchtlager,Käsereifung8bis
14 Grad/90 bis 96 Prozent
– Kaltlager, Käseausreifung 10
bis 14 Grad/75 bis 85 Pro-
zent
In den Feucht- und Kaltla-

gern können 5000 Laibe Em-
mentaler ausgereift werden.

Käsebehandlung

Die Käserei Wüthrich AG ent-
schied sich bei der Käsepflege
aus wirtschaftlichen Gründen
für das System «Der Pflege-
roboter geht zum Käse». Es
wurde also ein Reifungslager
mit zwei Klimazellen, welche
unterschiedlicheKlima-Kondi-
tionen aufweisen – Feuchtla-
ger für Rustico und Kaltlager
mit Käsegestellen – gebaut.
Die unterschiedlichen Kli-
mas und Behandlungsbedie-
nungen gewährleisten die
sehr wichtige Differenzie-
rung der Käse auf dem Markt
für den Vertreiber. Der junge
Käse muss anfangs mehrmals
wöchentlich und später noch
einmal pro Woche gepflegt
werden. Im Gärraum wird der
Käse auf Wendegestellen ge-
reift, im Feuchtlager erfolgt
die Reifung auf Käsegestel-
len in Chromstahlausführung
und Kunststoffbrettern, im
Kaltlager werden die Käse
auf Gestellen in verzinkter

Ausführung mit Kunststoff-
brettern gereift.

Käseklima

Zur optimalen Reifung der Käse
sind spezielle Mikroklimaan-
lagen – Mischluftsystem mit
Übersättigung – vorgesehen.
Diese Anlagen bauen ein Fein-
klima auf und gewährleisten
im ganzen Raum gleichmässige
Raumkonditionen. Dies heisst:
geringe Temperatur- und
Feuchtigkeitsabweichung und
eine dauernde Luftbewegung.

Haustechnik

Gebäude:
Aussenwände in Paneelbauwei-
semit einemU-Wert von0,15W/
m2K für die Reifungslager und
für die Vorzonen 0,24W/m2K.

Kälte:
Kälteverbundanlage mit dreh-
zahlreguliertem Kompressor,

Wärmerückgewinnung für Hei-
zung 27,5 Grad/35 Grad und
Rückkühlungmit aussen an der
Fassade angebautem Rückküh-
ler. Kältemittel ist das umwelt-
freundliche R 134a.

Heizung:
Gasheizungmitmodulierendem
Brenner. Das ganze Heizsystem
ist für alle Klimaanlagen auf
Niedertemperatur35Grad/27,5
Grad ausgelegt zur Gewährleis-
tung einer optimalen Kältezahl
für die Wärmerückgewinnung.

Sanitär:
Kalt- und Warmwasserinstalla-
tionen mit Boiler und Hygiene-
schaltung.

Elektro:
Haupteinspeisung und eigene
Stromzählung für das ganze
Gebäude.

Abwasser:
Es sind zwei getrennte Abwas-

serinstallationen für Fäkalien
und Betriebsabwasser mit Neu-
tralisation eingebaut.

Klima:
Mikroklimaanlagen für die
Reifung. Umluftanlagen für die
Betriebsräume in unterschied-
licher Ausführung. Hygienean-
lage zurVersorgungdes ganzen
Reifungscenters mit aufberei-
teter Aussenluft, Schlussfilter
Klasse H12.

Regulierung:
Simatic S-7 mit PC, Bildschirm
und Drucker, wo alle Werte wie
Temperatur, Feuchte, Aussen-
luftmenge, Störung usw. archi-
viert werden.
EsfreutunsalsPlanungsteam,

dass wir die hoch gesteckten Er-
wartungen der Bauherrschaft
erfüllen konnten und bedanken
uns für das entgegengebrachte
Vertrauen.
Mikroklima AG, Matzingen,
Zöllig & Eggenberger AG, Flawil
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Im Zuge der starken Struktur-
änderungen imKäsereigewerbe
nach Auflösung der Schweize-
rischen Käseunion entschloss
sich JürgWüthrich, gemeinsam
mit einer Hand voll Käserkol-
legen, die Verantwortung der
Vermarktung selbst in dieHand
zu nehmen. Die jahrelang aufer-
legten Einschränkungen in der
Käseproduktion,kombiniertmit
der Verpflichtung, «nur» Em-
mentaler herstellen zu dürfen,
warenkeinePerspektivenmehr,
deneigenenProduktionsbetrieb
aufrechtzuerhalten. Also wurde
zu fünft die Käsehandelsfirma
Alibona AG gegründet mit dem
Ziel, künftig Produktion und
Verkauf unabhängig und nach
Vorgaben des freienMarktes zu
gestalten.
Gründungsmitglieder der

Käsehandlungsfirma Alibona
AG im Mai 2003 sind: Chris-
toph Eberle, Altnau, Micha-
el Wick, Käserei Engelburg,
Waldkirch, Jürg Wüthrich, Kä-
serei Steinebrunn, Markus Zü-
ger, Käserei Agen, Häggensch-
wil, Norbert Züger, Waldkirch.
Im Herbst 2003 entschlos-

sen sich Jürg Wüthrich und
Christoph Eberle, ab Januar
2004 die Käserei Wüthrich
AG in Steinebrunn gemein-

sam und partnerschaftlich zu
betreiben. Durch die Übernah-
me von Milch aus benachbar-
ten Genossenschaften (wegen
Käsereischliessungen) sowie
durchdie Zusammenarbeitmit
lokalen Milchhändlern konnte
die Milchverarbeitung von 3
MillionenKilo Jahresmilch auf
mittlerweile 10 Millionen Kilo
pro Jahr gesteigert werden.
Dies bedingte grosse Investi-
tionen für Erweiterungen und
Anpassungen im Verarbei-
tungsbetrieb. Die Handelstä-
tigkeit der Alibona AG begann
im September 2003.
Um für die reifen Käse der

Mitglieder genügend Platz zu
haben, wurden über 1000 La-
gerplätze zugemietet. 1000
Tonnen Emmentaler im ersten
Jahr wurden zu Beginn fast
ausschliesslich nach Italien
verkauft. Um flexibler zu
sein, baute man in den Jahren
2004/2005 das Verkaufsnetz
aus. Zusätzlich wurde die Pro-
duktionvonweiterenKäse-Spe-
zialitäten intensiviert. Durch
die starke Produktionssteige-
rung in der Käserei Wüthrich
AG stiess man mit den Kapazi-
täten an die Grenze.
Um die Käsespezialitäten

besser überwachen zu können

und um den nötigen Platz in
der Käseproduktion zu schaf-
fen, entschloss man sich, ein
eigenes Käsereifungscenter
zu bauen. Mit dem Kauf einer
Bauparzelle von 5000 Quadrat-
metern gegenüber der Käserei
im November 2005 wurde der
notwendige Platz für die Reali-
sierung des Projektes geschaf-
fen. Nach intensiver Planungs-
phase konnte imMärz 2006mit
demNeubaubegonnenwerden.
Nach nur siebenmonatiger
Bauzeit konnten Ende Septem-
ber 2006 die ersten Räumlich-
keiten bezogen werden. Heute
ist die AlibonaAGMieterin von
5000 Lagerplätzen im neuen
Käsereifungscenter der Käserei
Wüthrich AG.
Jährlich werden 1350 Ton-

nen Emmentaler Switzerland
AOC sowie zirka 180 Tonnen
weitere Spezialitäten wie Rus-
tico, Cremoso, Wiesenkäse,
Thurgauer Spezial usw. ver-
marktet. Neben dem Inland-
verkauf wird der grösste Teil
dieser feinenKäsespezialitäten
in verschiedene Länder wie
Italien, Österreich, Frankreich,
Deutschland, Spanien und
Russland exportiert. (mgt.)
Alibona AG, Amriswilerstrasse 80,
9314 Steinebrunn

1350 Tonnen Emmentaler pro Jahr

Das neue Käsereifungszentrum in Steinebrunn grenzt direkt an eine intakte Kulturlandschaft. BildEr: ZvG

Das Reifungslager weist ver-
schiedene Klimazonen auf.

Geschossbündige Andockstellen für den Auf- und Ablad stehen zur
Verfügung.


