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▶ Entwicklung alternativer, recycling-
fähiger Materialien
Ein zielführender Ansatz ist demnach die 
Entwicklung von Konzepten für Verpa-
ckungen, die auf Materialien basieren, für 

Die Einführung einer funktionierenden Kreislaufwirtschaft für die Ver-
packungsindustrie und die Etablierung von Kunststoffen als wieder-
verwertbare und damit wertvolle Ressource sind wichtige Schritte in 
die richtige Richtung. Parallel hierzu treibt die Verpackungsindustrie 
auch die Entwicklung von Verpackungen aus alternativen Materialien 
voran. Denn neben der Einführung einer Kreislaufwirtschaft für Kunst-
stoffe stellt auch die Reduzierung des Kunststoffverbrauchs bei 
der Verpackungsherstellung einen weiteren, sinnvollen Ansatz für 
eine nachhaltige Entwicklung der Verpackungsindustrie dar.
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die bereits geschlossene Recyclingkreis-
läufe existieren. Mit PaperBoard bietet 
MULTIVAC unterschiedliche Lösungen für 
die Herstellung von Verpackungen aus pa-
pierfaserbasierenden Materialien an. Die 
Packstoffe, die gemeinsam mit führenden 
Herstellern entwickelt wurden und die 
Anforderungen der Lebensmittelindustrie 
hinsichtlich Barriere- und Schutzfunktion 
erfüllen, lassen sich auf Standardmaschi-
nen verarbeiten.
Für die Herstellung von MAP- und Skin-
verpackungen umfasst das PaperBoard 
Portfolio sowohl Lösungen für Traysealer 
als auch für Tiefziehverpackungsmaschi-
nen. 

MULTIVAC Export AG
Bösch 65
6331 Hünenberg
+41 (0) 41 785 65 65
+41 (0) 41 785 65 10
meag@multivac.ch
www.multivac.ch

Nachhaltig verpacken Die aktuellen Herausforderungen 
Das neue Verpackungsgesetz zielt auf die 
Recyclingfähigkeit von Kunststoffverpa-
ckungen und eine signifikante Erhöhung 
des Rezyklatanteils in den Verpackungs-
materialien ab. Doch mit der Festlegung 
von Quoten alleine werden diese Ziele 
nicht erreicht. Vielmehr müssen entspre-
chende Rahmenbedingungen und Anreize 
für die Industrie geschaffen werden, um 
entsprechende Recyclingströme zu instal-
lieren. 
Nicht zuletzt ist auch die Eindämmung 
des Kunststoffabfalls durch die Reduzie-
rung des Packstoffvolumens ein zielfüh-
render Ansatz. Dies lässt sich heute bereits 
durch die Implementierung innovativer 
Verpackungskonzepte, etwa neuer Verpa-
ckungsformen, oder durch den Einsatz in-
novativer   Maschinentechnologien bei der 
 Packungsherstellung erreichen.
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Tilsiter-Käse: 
Ein echter Schweizer 

Sortenorganisation Tilsiter 
Switzerland GmbH

Die Sortenorganisation SO Tilsiter Swit-
zerland GmbH mit Sitz in Weinfelden 
setzt sich ein für die Produktion, die Er-
haltung und Förderung der Qualität so-
wie die Vermarktung des Schweizer Tilsi-
ters. Wir vertreten die Interessen unserer 
angeschlossenen Gesellschafter vonsei-
ten Milchproduzenten, Käsereien sowie 
Käsehandel. Als Non-Profit-Organisation 
setzen wir die uns anvertrauten Mittel 
vollumfänglich zugunsten des Schweizer 
Tilsiters ein und orientieren uns am Er-
folg auf den nationalen und internationa-
len Märkten.

Tilsiter-Milchproduzenten

Die Tilsiter-Milchproduzenten sind orga-
nisiert in Milchliefergemeinschaften und 
stellen die Grundlage für den Schweizer 
Tilsiter. Die Milch wird mindestens einmal 
täglich an die Käsereien geliefert und dort 
sofort zu Tilsiter verarbeitet. Je nach Tilsi-
ter-Qualität werden verschiedene Anforde-
rungen an die Milch gestellt. Allen gemein 
ist die hauptsächliche Futtergrundlage 

Gras und Heu, wobei für den traditionel-
len und länger gereiften roten Rohmilch-
tilsiter aus Qualitätsgründen ausschliess-
lich silofreie Verfahren erlaubt sind. Alle 
Tilsiter-Milchproduzenten erfüllen die 
Anforderungen für eine standortgerechte 
Produktion und ein hohes Mass an Tier-
wohl. Die Qualität der angelieferten Milch 
hat einen grossen Einfluss auf die Quali-
tät der daraus produzierten Tilsiter-Käse 
und führt auch zu jahreszeitlich bedingten 
Qualitätsunterschieden.

Tilsiter-Käsereien

Die insgesamt 22 Tilsiter-Käsereien im Til-
siter-Produktionsgebiet unterteilen sich 
in 14 traditionell auf Basis von silofreier 
Milch produzierende Rohmilchtilsiter-Kä-
sereien sowie 8 Betriebe, in welchen die 
Milch vor der Verarbeitung pasteurisiert 
wird. Während in den traditionellen Käse-
reien die typischen roten Rohmilchtilsiter 
hergestellt werden, produzieren die etwas 
moderner eingerichteten Past-Käsereien 
die bei vielen Konsumenten besonders be-
liebten, etwas milderen, weicheren und 
weniger lang gereiften grünen Past-Tilsiter. 

Mittels Variation der Fettgehalte stehen 
die gleichen Käsereien auch für die Pro-
duktion des gelben Rahm- sowie des blau-
en Léger-Tilsiters.

Tilsiter-Käsehandel

Der Tilsiter-Käsehandel ist verantwort-
lich für die Belieferung des Detailhandels 
und verbindet so die Tilsiter-Milchprodu-
zenten und -Käsereien mit den nationalen 
und internationalen Konsumenten. Wäh-
rend die 8 Past-Käsereien ihre zumeist 
sehr jungen Käse direkt selbst konfektio-
nieren und verkaufen, erfolgt der Vertrieb 
der traditionellen Rohmilchtilsiter aus-
schliesslich über den Tilsiter-Käsehandel. 
Dieser übernimmt nach ca. zwei Monaten 
Reifezeit die jungen Käse von den Käserei-
en und affiniert sie weiter zu den unter-
schiedlichen Reifestufen rezent (rot), sur-
choix und extra (schwarz).

Die Tilsiter-Kommission

Die Tilsiter-Kommission (TK) setzt sich 
aus zehn Mitgliedern zusammen: der 
Präsidentin und je drei Vertretern der Be-
reiche Milchproduzenten, Milchkäufer 
sowie Handel/Affineure. Ihr obliegt die 
fachliche Begleitung und Überwachung 
der Geschäftsstelle. Der Präsident und 
die TK-Mitglieder werden durch die Ge-
sellschafterversammlung gewählt. Die TK 
koordiniert und vertritt die Interessen 
der Gesellschafter und befasst sich mit 
den strategischen Fragen der Sortenorga-
nisation.

Die Geschäftsstelle

Die Geschäftsstelle ist ausführendes Or-
gan der Gesellschaft und setzt sich ein für 
alle Belange der ihr angeschlossenen Ge-
sellschaft er.
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Tilsiter – der Schweizer Käse. Seit über 125 Jahren eine der bedeu-
tendsten und beliebtesten Schweizer Käsesorten. In unseren Käsereien 
wird heute noch nach alter Tradition und mit neuster Technologie 
Tilsiter-Käse hergestellt. Bei uns finden Sie vom milden bis zum 
rezenten Halbhartkäse für jeden Geschmack etwas!

Tilsiter-Käsesorten

SO Tilsiter Switzerland GmbH
Dunantstrasse 10
8570 Weinfelden
Tel. +41 71 626 30 60
tilsiter@tilsiter.ch
www.tilsiter.ch
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