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Lustenberger + Diirst
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Kaseaffineur Lustenberger + Dirst

steht seit Generationen fir feine tro-
ditionelle Spezialitéten der Schwei-
zer Kdsekultur.

an wird von Flensburg bis Garmisch
kaum eine Kise-Bedienungstheke im
Lebensmitrel-Einzelhandel finden, die nicht
wenigstens ein paar der berithmren Schwei-
zer Kisesorten in ihren Auslagen anbieter.
Emmentaler, Appenzeller, Le Gruyere, Sbrinz,
Tilsiter, der Téte de Moine und die vielen wei-
teren edlen Spezialititen aus der Alpenrepu-
blik pragen nach wie vor die Premiumsegmen-
te im Kise Bedienungsangebot. Was macht
diese Kise eigentlich so besonders attraktiv?
Und warum sind es meist so grofie Laibe, die
aus der Schweiz zu uns kommen? Wir haben
uns bei Lustenberger = Diirst im Kanton Zug
in der Zentralschweiz, einem der fithrenden
Anbieter von Kise aus der Schweiz, umgeharr.
Die hier veredelten Rohmilchkise stammen
alle aus handwerklicher (artisanaler) Produk
tion, die naturnah ohne kiinstliche Zusatzstot-
fe hergestellt werden.
Die Historie des Handelsunternehmens
Lustenberger + Diirst reicht bis ins Jahr
1862 ruriick. Seit diesem Jahr ist das Fami-

CEO Richard Gander engagiert sich
:nlich fir guten Schweizer Ké
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Derzeit beliefern etwa 45 Kéasereien aus der gesamten Schweiz Lustenberger + Diirst mit ih-
ren regionalen Rohmilchkésen, die aus der silofreien Milch der Schweizer Alpenregion pro-
duziert werden und natiirlich gentechnikfrei sind. Etwa 3.000 Tonnen dieser echten Schwei-
zer Kaseklassiker lagern in Langriti in der Zentralschweiz in den natiirlichen Reiferdumen
- wie Gblich auf Holzbrettern - und warten auf ihre Affinage durch die Kasemeister. Nach
der Reifezeit, die zum Teil Gber ein Jahr dauert, werden sie in einem Aufschnitt- und Abpack-
zentrum weiter bearbeitet. Hier werden die Blécke fir den Bedienungsverkauf sowie Porti-
onen und Scheiben fir den SB-Verkauf geschnitten und Reibekése hergestellt und verpackt.

Lustenberger + Dirst ist eines der fiihrenden Ausreifungs- und Verpackungsunternehmen
mit einem Vollsortiment Schweizer Késespezialitéten. Das Unternehmen wurde 1862 von
Maurice Lustenberger gegriindet und siedelte 1894 in die Langriti in Hinenberg (bei
Cham) um. 1920 erfolgte die Fusion mit den Gebriidern Diirst aus Zirich. Bereits 1923
stellie Lustenberger + Diirst mit der Marke ,Le Superbe” eine bis heute erhaltene, weltweit
eingesetzte Dachmarke fiir seine affinierten Kése vor. Pro Jahr werden rund 7.600 Tonnen

Kése affiniert und in ber 40 Lénder der Welt exportiert. Der Jahresumsatz liegt bei um-
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lienunternehmen mit der Langriiti im zen
tralschweizerischen Hiinenberg verbunden.
Einem Ort, direkt am Zugsee gelegen, der
bereits Kisegeschichte geschrieben hat. Denn
hier werden die verschiedensten Kaselaibe
aus der Region klimatisch perfekr ausgereift
und veredelt. Affiniert von der Hand des Ki
semeisters nach den individuellen Wiinschen
der Kunden.

Und auch die Kise, die mit der Milch von
den rund 1.200 Milchbauern in den derzeit
45 Vermragskisereien fiir Lustenberger + Diirst
hergestellt werden, sind gepragt von den ex-
klusiven Begebenheiten dieser Region: der
Natur, dem Klima, den Milchkithen und na-
tiirlich auch der handwerklichen Verarbeitung
durch die Menschen. ,Gerade mit der traditio-

nellen Herstellung, dazu mit unserer Affinage
und unserer Passion fiir guten Kise vermitteln
wir natiirlichen Genuss und damir ein gures
Stiick Schweizer Kisekultur in die ganze Welt*,
sagt Richard Gander, CEQO des Unternehmens
mit Sitz in Cham.

In der Tat sind die Kise, die alle unter der
Nobelmarke ,Le Superbe” gefithrt werden,
weit iiber die Grenzen der Schweiz hinaus be-
kannt. Sie sind ebenso bei Harrods in London
und Peck in Mailand anzutreffen, wie auch im
Peninsula in Hongkong. Kiseliebhaber aus Ita
lien, Deutschland, Spanien, England sowie in
den USA und Kanada schatzen sie offensicht-
lich ganz besonders, wie man an den Export-
zahlen ersehen kann. Rund 70 Prozent des Jah-
resumsatzes von tiber 70 Mio. Furo verteilen
sich auf tber 40 Lander aus mehreren Konti-
nenten. Fiir den boomenden Export wurden
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lingst eigene Vertriebsgesellschaften in ltalien,
England, Spanien sowie in den USA gegriindet.
Fiir die Kise unter der Marke ,Le Superbe”
gab es allein im letzten Jahr Preise am laufen-
den Band. Gold bei der Kiseweltmeisterschalt

in Wisconsin, beim World Cheese Award oder
bei der Nantwich Cheese Show (beide in Fng-
land), dem Swiss Cheese Award oder bei der
DLG in Deutschland stehen auf der Erfolgsliste
der Marke.

In den Reiferiumen der Langriiti und in
Heitenried lagern stets weit tiber 90.000 Ka-
selaibe. Meist sind es die grofvolumigen
Hartkise der Sorten Emmentaler, Le Gruyére,
Sbrinz und andere Schnittkise. Das Schneiden
und Verpacken der Laibe iibernimmt eine mo-
derne und voll automatisierte Verpackungsan-
lage mit einer Kapazitat von rund 7.000 Ton
nen Kise pro Jahr.

In diesen Wochen tiberraschr das Unterneh
men seine Kunden im In- und Ausland mit ei-
ner eigenen Marke, die anlisslich des 150-jah-
rigen  Firmenjubiliums  eingefithrt  wird.
Lustenberger 1862“ heifit der geschmierre
Hartkise, der fiir den SB-Bereich demnichst
in Stiicken und Scheiben angeboten werden
wird. Drei Jahre hat die Entwicklung fiir die
sen Kise beansprucht. Jetzt haben wir eine
Innovation, die unserem Bedtirfnis nach Erhal
tung iiberlieferter Kisetraditionen entspricht
und dennoch den Konsumbediirfnissen der
heutigen Zeit angepasst ist”, meint Richard
Gander. Mehr iiber den Neuen im Schweizer
Sortiment von LL|stenberger + Durst gil‘rt'ﬁ im
Internet auf einer separaten Website unter
www.lustenberger1862.com.
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