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In Riggisberg im Kanton Bern steht eine der
modernsten Käsereien. 1982 wurde der
genossenschaftliche Betrieb auf Vollautomatik umgebaut.
Anstelle der schweren Arbeit ist die Technik
getreten. Im Tag werden rund 6000 Liter Milch
verarbeitet und vier bis sieben Laibe Emmentaler in
einem Arbeitsgang hergestellt. Die Käsemasse
wird im Kessi maschinell gerührt (40) und dann in
die Siebpresse hinübergepumt (41). Auch das
Kehren der schweren Laibe fällt weg; sie drehen
sich nach Programm maschinell

Riggisberg, dans le canton de Berne, possède une
des fromageries les plus modernes. Cette entreprise

coopérative a été entièrement automatisée
en 1982. La technique y remplace le dur travail
manuel. On y traite six mille litres de lait chaque
jour et quatre à sept meules d'emmental sont
fabriquées à chaque opération. La pâte est
remuée mécaniquement dans le chaudron (40),
puis pompée dans la presse à filtre (41). Les
lourdes meules ne sontplus retournées à la main,
mais par une machine programmée

A Riggisberg, net canton Berna, sorge uno fra ipiù
modernicaseifici. Ne/1982, la produzione difor-
maggio délia cooperativa è stata interamente auto-
matizzata. Alposto delfaticoso lavoro oraèsuben-
trata la tecnica. 6000litridilatte vengono lavorati
quotidianamente; con un unicoprocesso lavorati-
W3 vengonoprodotte da quattro a sette forme di
Emmental. La cagliata vienelavorata meccanica-
mente (40) ne/la caldaia epompata neglistampi a
setaccio (41). Le pesanti forme non devonopiù
essere rivoltate: questa operazione è programmata

Riggisberg in the Canton ofBerne has one ofthe
most up-to-date cheese dairies in the region. It is
run as a cooperative and was made fully automatic
in 1982. Here technology has replacedmanual
work. About 6000 litres ofmilk is treated each day,
four to seven wheels ofEmmentalercheese being
made at each operation. The curd in the vat is
mechanically stirred (40), then pumped into a filter
press (41). Even the turning of the heavy cheeses no
longerhas to be donebyhand; a mechanical system

turns them to a fixedprogramme
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