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Fallstudie – Käserei Burger AG

Ausgangslage:

• Seit 1994 ist der Sitz der Burger Käse AG in Ennetmoos im Ortsteil Allweg. Hier 
entstand ein moderner Käsereibetrieb. 

• Das Unternehmen beschäftigt rund 30 Mitarbeiter. 

• Aus Roh- und Pastmilch wird feiner Bergkäse, Raclette, St. Paulin und Tilsiter 
hergestellt, dazu kommt eine Palette weiterer Spezialitäten. 
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Fallstudie – Käserei Burger AG

Hier ein kleiner Einblick in den Produktionsbetrieb mit der Abfüllwanne und der 
Käsepressanlage
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Fallstudie – Käserei Burger AG

Käseverpackung mit Schneide- und Verpackungsanlagen



Fallstudie – Käserei Burger AG

Felsenlager

• Das Herzstück - ein Felsenkeller mit einer Länge von rund 100 m und einer Höhe von 40 
m, wird seit 1975 als Käsekeller zur Reifung genutzt.

• Im Jahr 2002 wurde ein weiterer Meilenstein in der Firmengeschichte mit dem 
Neu/Ausbau des Felsenlagers gesetzt. Seither bietet das Felsenlager Platz für rund 800 t 
Käse. 

• Der unvergleichliche Geschmack, bekommt unser Käse in den Monaten der Reifung 
durch das mächtige Felsgestein. 

• Eine durchschnittliche Jahrestemperatur von 8-10 Grad Celsius und einer 
Luftfeuchtigkeit von rund 90% bieten die ideale Voraussetzung für eine "reife Sache".

• Das Felsenlager am Fusse des Vierwaldstättersees war das erste Käsereifungslager 
seiner Art in der Schweiz.

• Ein moderner Pflegeroboter sorgt tagtäglich für die Reinigung und Pflege jedes 
einzelnen Käselaibes. Er dient zur Unterstützung unserer Mitarbeiter und ermöglicht 
überhaupt die tägliche Pflege der Käselaibe.

• Die Pflege der Käselaibe während der Reifungsphase ist neben der eigentlichen 
Herstellung das wichtigste Kriterium, damit der Käse die gewünschte Qualität und 
Aroma erhält. 
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Fallstudie – Käserei Burger AG

Felsenlager
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Sortiment



Fallstudie – Käserei Burger AG

Ausgangslage:

• Sie übernehmen den Betrieb im Jahr 2000 (sechs Geschwister)

• Sie verarbeiten rund 10 Mio. Liter Milch

• 1 Mio. Liter Milch beziehen Sie von der örtlichen Milchbauern

• Sie beliefern den Gesamten Detailhandel der Schweiz (ohne Migros und Coop) und 
den Abholgrosshandel

• Was machen Sie?

• Wie sieht Ihre Analyse aus?
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Fallstudien Klassischer Strategiefindungsprozess
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Quelle: Lombrisier/Abplanalp 2005
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Fallstudie – Käserei Burger AG Umweltanalyse

Abbildung 3.15, Lombrisier, Aplanalp
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Marktentwicklung
_____________________________________________________________

→ CH- Markt unter Druck im Import, Export schafft es nicht 
     Lücke zu kompensieren

→ CH Produktion stabil im 2011

→ Export + 1,5 % im 2011 (Januar – Oktober)

→ Import + 5,1 % im 2011 (Januar – Oktober)

→ Gesamtmarkt durch EURO-Kurs beeinflusst

→ Ausländische Produkte drängen weiter auf den Markt

→ Konzentration/ Zusammenschlüsse bei Produktionsbetrieben

• Volumenbetriebe 

• Spezialitätenbetriebe  

→ Verkäsungszulagen bleiben stabil

→ Neue Händler drängen auf den Markt
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Marktentwicklung
_____________________________________________________________
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Marktentwicklung
_____________________________________________________________



14

Fallstudie – Käserei Burger AG Umweltanalyse
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Mitbewerber
_____________________________________________________________

→ Emmi

→ Migros

→ Cremo

→ Seiler (Lustenberger + Dürst)

→ CH Milchhuus (Migros)

→ Strähl

→ Rutz (Emmi)

→ Hardegger

→ Intercheese

→ Lustenberger + Dürst

→ Valais (Milchverband)
→ Bündner (Odermatt)

Höhlen- und Felsengereift

→ Emmi
→ Migros
→ Seiler
→ Hardegger
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Fallstudie – Käserei Burger AG Strategische Analyse

Stärken
• …
• …
• …

Schwächen
• …
• …
• …

Chancen
• …
• …
• …

Gefahren
• …
• …
• …

SWOT Analyse
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Stärken/ Schwächen und Chancen/ Gefahren
_____________________________________________________________

Stärken
• Lagerkapazität
• Felsenlager
• Flexibilität
  (Produktion + Verpackung)
• Wenig Investitionsbedarf
• Spezialist für Hart- und 
  Halbhartkäse
• Schlanke Struktur
• Standort (geografisch)
• Innovative Ideen

Schwächen
• Bekanntheit
• Vernetzung
• Partnerschaften mit Dritten
• Durchdachte Konzepte
• Schlanke Struktur

Chancen
• Keller-Story
• Tell
• Swissness im Ausland
• Innovationen (Partner + DL)

Gefahren
• „richtiges“ Personal
• Ausfall von R. + U. Burger
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Fallstudie – Käserei Burger AG Angestrebte Wettbewerbsvorteile
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Vision 
_____________________________________________________________

Unabhängiger leistungsstarker Käse/ Convenience-Spezialist 

mit einer gesunden finanziellen Struktur, der sich auf dem 

Markt als kleiner, flexibler Swissplayer für felsenkellergereifte 

Halbhartkäsespezialitäten und innovative Kundenlösungen, 

behauptet.
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Strategische Ziele
_____________________________________________________________

→ Finanzen
 nachhaltige, gesunde Rentabilität

→ Kunden
 sichern der bestehenden Kunden und Aufbau von 5 – 7 zusätzlichen 

Schlüsselkunden

→ Produkte
 felsengereifte Halbhartkäsespezialitäten in innovativen
 Verpackungslösungen und bester Qualität

→ Dienstleistungen
 Lieferant- und dienstleistungsorientierter Partner für unsere Kunden 

→ Partnerschaften
 In der Schweiz mit Rohstofflieferant, in Oetserreich und Frankreich mit 

Distributoren und in Deutschland und Italien direkt mit Einzelhändler 

→ Struktur
 Unabhängiges (Familien-) Unternehmen mit Zukunftsperspektiven





DIE KÄSEREI BURGER

• Ursula und Ruedi Burger führen das 1883 
gegründete Familienunternehmen in vierter 
Generation

• Die Familie blickt auf eine grosse 
Käsermeistertradition – alle Vorfahren führten 
Käsereibetriebe im Schweizer Berggebiet

• Burger beschäftigt 30 qualifizierte Mitarbeiter 

• Die Käserei vereint traditionelles Handwerk mit 
modernsten Fertigungs- und Verpackungsanlagen

• Der Felsenkeller bietet 800t Lagerkapazität zur 
schonenden Reifung der würzigen und 
zartschmelzenden Käse



EIN GUTES STÜCK SCHWEIZ FÜR 
EIN GUTES STÜCK KÄSE

Käserei Felsenkeller



HIER ENTSTEHT KOSTBARES AUS DER NATUR

• Die Käserei Burger ist eingebettet in die 
Berglandschaft am Stanserhorn (1898m) Das 
Felsenlager befindet sich an den Ufern des 
Vierwaldstättersees

• Die Käserei ist umgeben von saftigen 
Bergwiesen. Kühe finden hier saftiges, 
würziges Futter für eine hochwertige und 
gehaltvolle Milch  

• Tell Käse sind echte Schweizer Spezialitäten 
aus Schweizer Milch

• Mit viel Sorgfalt und Geduld werden die 
typischen Käsespezialitäten aus der 
Zentralschweiz täglich im Felsenkeller 
gepflegt bis sie ihren würzigen und 
unvergleichlichen Geschmack erhalten



ORIGINAL SCHWEIZER FELSENKÄSE



DER FELSENKELLER
DAS GEHEIMNIS DER WÜRZIGEN TELL KÄSE

Sämtliche Tell Käse werden im einzigartigen

Felsenkeller gereift. Der Felsenkeller …

…  bietet ideale Voraussetzungen für eine „reife Sache“

…  bringt den unvergleichlichen Geschmack durch die 
monatelange Reifung im mächtigen Felsgestein

…  bietet gleichbleibende natürlich Bedingungen, 8-10 
Grad Celsius und Luftfeuchtigkeit von rund 90%

…  verbindet Natur, Wirtschaftlichkeit und die Nutzung 
von bestehenden Ressourcen im einem beispiellosen 
Einklang

…  ist das Markenzeichen und die Besonderheit dieser 
natürlichen Reifung und dem besonderen Geschmack 
der Käse 



RACLETTE

im Felsenkeller gereift…

… besonders zartschmelzend

… besonderer Geschmack

… aus Schweizer past. Milch 

… mind. 45% F.i.T.
 

Unser Sortiment:

• traditionell (nature)

• mit Pfeffer

• mit Knoblauch

• mit Paprika 

• mit Paprika u. Chili

• mit original Bündnerfleisch

• Sie wünschen …



RACLETTE

Angebot…

• Laibe rund oder eckig

• Block 

• Schalen 200g bis 400g

• Schalen assortiert 2

• Schalen assortiert 4

• Karton assortiert



DER TELL KÄSE

Der Tellkäse …

… Sind Sie reif für unseren Charakterstärksten?

… Tell ist unser neuster Stolz 

… Er wird in unserem Felsenkeller von kundiger 

     Hand bis zur optimalen Reife gepflegt

… Die sorgfältige Herstellung, die traditionelle 

     Rezeptur unseres Käsermeisters und die frische

     Schweizer Milch machen den Tell Käse zu einem

     Hochgenuss

… Sein kräftig-würziges Aroma heben den Tell Käse

     von vergleichbaren Käsen ab



… ODER APERO SCHALEN

Tell Apéro Schale…

… Käsewürfel in handlicher Form

… zum Willkommen für Ihre Gäste

… für jeden Geschmack den passenden Käse

     (drei Sorten pro Schale)

… die schnelle Zwischenverpflegung

… als Beilage für Salate

… ideal für Zwischendurch

… keine Zubereitung – widmen Sie sich dem Genuss   

     und Ihren Gästen



FÜR DIE GROSSE PAUSE …

• Der gesunde Pausensnack für 
Kinder

• Die 3-Kammerschale enthält 
• Käsesticks

• Cracker 

• Trockenfrüchte 

• für eine gesunde und 
ausgewogene Ernährung

• Ideal für die Schultheke

• 80g Gesamtgewicht



… UND UNSERE LIEBSTEN

• Scheibenkäse in Fussform

• Halbhartkäse aus
pasteurisierter Milch

• 45% F.i.T.

• Packung zu 150-200g möglich



Aktuelles Standardsortiment 

• Pastakäse

• Mozzarella

• Käsekuchen

Unsere Reibkäse erhalten Sie in verschiedenen Verpackungsgrössen

REIBKÄSE
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