Bei der Reifung der Weichkdsespezialititen werden Schimmelsporen in der Luft mit einem steril Air Wandstrahler inaktiviert.

Die Odermatt Kaserei setzt

auf UVC-Technologie fiir
optimale Hygienebedingungen
und perfekte Kasequalitat

Sichere Lebensmittel zu produzieren, ist das Bestreben jedes Herstellers. So auch das der
Odermatt Kiserei AG in Dallenwil, die sich auf die Verarbeitung von Ziegenmilch spezia-
lisiert hat. Weichkase, Frischkdse und Joghurt in einer Fabrikation mit limitiertem Platzan-
gebot herzustellen, ist eine Herausforderung, fiir die Familie Odermatt mit passender UVC-
Technologie der sterilAir AG eine umweltfreundliche und praktische Losung gefunden hat.
steril Air gratuliert Patrick Odermatt und seinem Team zur erneuten Auszeichnung im Rah-

men der Swiss Cheese Awards 2024.

Anspruchsvolle

Ausgangslage

Die Odermatt Kédserei AG stellt
als Familienbetrieb seit tiber 50
Jahren Késespezialititen her.
Seit 2019 wird ausschliesslich
Ziegenmilch verarbeitet. Die

Produktionsrdume liegen nah
beisammen, sind verwinkelt
und wie bei Traditionsbetrie-
ben iiblich, tiber Generationen
weitergegeben worden. Auf-
grund der bestehenden Platz-
verhiltnisse ist wenig Freiraum

vorhanden. Viele Prozesse ge-
hen ineinander tiber, kénnten
sich gar negativ beeinflussen.
Kreuzkontaminationen sind ein
stetiges Risiko. Die Hauptpro-
blematik liegt sprichwortlich
in der Luft: Es besteht die Ge-

~Nach Kontaktaufnahme stellten die Experten von steril Air

ein Hygienekonzept unter Beriicksichtigung der Raum-

lichkeiten und Produktanforderungen zusammen und

installierten ein Testgerdt. Nach kurzer Zeit zeigte der In-
dustrie-Umluftentkeimer UVR-4K bereits seine Wirkung,.
Problemstellen mit Kiltebriicken oder hoher Feuchtigkeit,

welchen unser Hauptaugenmerk galt, blieben schimmel-
frei.”, stellt Patrick Odermatt zufrieden fest.

fahr, dass Schimmelsporen der
Weichkésespezialititen den Jo-
ghurt oder Frischkise kontami-
nieren oder die hohe Luftfeuch-
tigkeit und Warme optimale
Bedingungen fiir Keimwachs-
tum schaffen. Auch der Hart-
kéase ist, je nach Reifestadium,
anfillig fiir Fremdinfektionen
aus der Luft. Bei den Weich-
késespezialititen wiederum ist
der Edelschimmel erwiinscht
und soll sich gut ausbilden.
Vor Installation der UVC-Ein-
heiten wurde mit zusatzlichen
Reinigungsintervallen, Ent-
feuchtungsgerdten und Hygie-
nezusatzmafinahmen versucht,
optimale  Bedingungen zu
schaffen. Diese Anstrengungen
brachten teilweise auch uner-
wiinschte Nebenwirkungen mit
sich. So griff zum Beispiel das
Wasserstoffperoxid beim Des-
infektionsversuch durch Verne-
belung die Kupferbehilter an.
Eine zeit- und kostenintensive
Phase des Ausprobierens.

Positive Resultate

nach kurzer Zeit

Vor einigen Jahren wurde mit
einem befreundeten Kiser, des-
sen raumliche Situation dhnlich
ist, intensiv nach einer alter-
nativen Losung gesucht. An-
fanglich testet Patrick Odermatt
Gerdte eines steril Air-Mitbe-
werbers, die preislich unter dem

Kostenniveau der Schweizer
UVC-Pioniere liegen. Das Preis-
Leistungs-Verhéltnis  stimmte
trotzdem nicht, erinnert sich
Odermatt. Der befreundete Ka-

Selbst bei hoher Luftfeuchte und korrosiven Umgebungsbedingungen

Vergangenheit an. Der UVC-
Umluftentkeimer UVR-4K aus
hochwertigem Edelstahl trotzt
widrigen ~ Umgebungsbedin-
gungen und kann daher prob-
lemlos rund um die Uhr in Rau-
men mit hoher Luftfeuchtigkeit
eingesetzt werden. Aufgrund
der positiven Testergebnisse
wurde kontinuierlich ausgebaut
und laufend angepasst.

Optimale Luft- und
Hygienebedingungen

durch UVC-Technologie
Hygienisch einwandfreie Luft
ist eine der Hauptvorausset-

zungen fiir sichere und haltbare

....

sorgt der steril Air UVR-4K im Kisekeller fiir sporenfreie Luft.

ser hatte bereits sterilAir Geré-
te im Einsatz. Fiir ihn gehorten
deshalb Kreuzkontaminationen
iiber die Luft und Fremdschim-
mel auf den Produkten der

Produkte. Vier UVR-Umluftent-
keimer machen Schimmelspo-
ren, Phagen und andere luftge-
tragene Keime unschédlich und
schaffen perfekte Voraussetzun-

»Alte Handwerkskunst und moderne Technologie harmo-
nieren perfekt zusammen, wenn man diese richtig einzu-
setzen weiss. Es muss dem Handwerk nicht schaden, mit
der Zeit zu gehen. sterilAir hat uns mit ihrem Know-how
im Lebensmittel- und UVC-Bereich perfekt beraten und

unterstiitzt.”




#Wir stehen mit sterilAir in permanentem Kontakt. Auch die Sicherheitsmessungen und

Schulungen wurden professionell durchgefiihrt. Fiir ein qualitativ hochstehendes und siche-

res Produkt miissen verschiedenste Parameter beriicksichtigt und erfiillt werden. Natiirlich

ersetzt UVC nicht simtliche Hygienemassnahmen. Bei uns war die Implementierung von
UVC das Tiipfelchen auf dem i.”, so Patrick Odermatt abschlieSend.

gen fiir die Fabrikation, Reifung
und Pflege. Weitere sterilAir
Anlagen, wie Wand- und De-
ckengerdte sowie ein AQD-ST
UVC-Reaktor sind ebenfalls im
Einsatz. So sorgen WR Wand-
strahler im Verpackungsraum
und im Reifekeller der Weich-
késespezialititen fiir optimale
Luftbedingungen und beugen
Fremdschimmel vor. Durch die
UVC-Entkeimung der Salzla-
ke steuert Odermatt die Flora
und macht die energieintensive
Hitzebehandlung der Salzlake
tiberfliissig. Mit der Investition
in die sterilAir UVC-Technolo-
gie stieg die bereits gute Pro-
duktqualitit noch weiter an
und die Haltbarkeitsdaten ver-
langerten sich. Gleichzeitig ver-
ringerte sich der Aufwand fiir
Késepflege und Reinigung.

Erfolgreiche Synergie von
Handwerk und Technologie
Die Odermatt Kéaserei AG zeigt
eindrucksvoll, wie traditionel-
les Handwerk und moderne
Technologie Hand in Hand
gehen konnen, um hochste
Qualitit und Sicherheit in der
Lebensmittelproduktion zu
gewdhrleisten. Durch den ge-

zielten Einsatz der UVC-Tech-
nologie von sterilAir konnte
der Familienbetrieb nicht nur

das Risiko von Kreuzkontami-

nigungsaufwand deutlich re-
duziern. Patrick Odermatt und
sein Team beweisen, dass der
Einsatz fortschrittlicher UVC-

Der AQD-ST entkeimt die Salzlake trotz starker Triibung zuverlissig
und erlaubt dem Kiser, die Flora der Salzlake zu steuern.

nationen minimieren und die
Haltbarkeit der Produkte ver-
lingern, sondern auch den Rei-

Technologien ein wertvolles
Instrument fiir die Sicherstel-
lung einer konstant hohen Pro-
duktqualitét darstellt — ohne das
wertvolle Handwerk zu geféhr-
den. Die positive Entwicklung
und die erneute Auszeichnung
bei den Swiss Cheese Awards
2024 bestdtigen den erfolgrei-
chen Weg der Kiserei.

B www.sterilair.com



