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«DIE BIO-MILCH MUSS FLIESSEN»

Im Rahmen des 50-Jahr-Jubildums der Kaserel Windlin AG
interviewte ich meinen Cousin Noldi Windlin (Jg. 1972) Uber sein
Berufsleben als Kasermeister und Schweinemaster in Giswil (OW).

Noldi, ein Leben ohne Sorinzist fir Dich vermutlich gar nicht vorstellbar. Du bist mit dem
Hartkase aufgewachsen, kennst den Betrieb seit Kindsbeinen. Wenn Du zur tickblickst,
welche Erinnerungen sind besonders |ebendig?

Wenn wir unseren «Dé&di» auf die Milchtour begleiten durften. Die Milch wurde taglich in
40-Liter-Kannen mit einem Lieferwagen bei den Bauern abgeholt, egal wie das Wetter war.
Im Winter mussten frihmorgens die Schneeketten montiert werden. Die Fahrt blieb
gefahrlich. Je nach Jahreszeit fuhrte die Tour bis zu Zingel’s Schwand und dauerte eine
Stunde. Zurtick in der Késerei mussten bis zu 50 Milchkannen von Hand gel eert werden.
Mit Bleistift wurde die Milchmenge pro Lieferant in die Milchtabelle eingetragen.
Anschliessend hat man die Kannen gespilt, gewaschen und ausgedampft. Damit die
zeitintensive Arbeit schneller erledigt war, halfen wir Kinder bei der Reinigung. Auch heute
noch sammle ich ab 5.30 Uhr bei sechs Bauern die Milch ein, alerdings nicht in Kannen.
Sie wird mit einer Pumpe in mein Tankfahrzeug gefullt. Wéahrend meiner Abwesenheit
liefern drei Bauern ihre Milch direkt in die Undergass. Um 7.30 Uhr ist die gesamte Milch
hier. Um 8 Uhr ist sieim Chessi zum Einlaben und um 12 Uhr habe ich, was das Késen
angeht, «Feierabend».
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Im Jahre 1999 hast Du die Geschaftsfiihrung der Kéaserei Windlin AG von Deinem Vater
Urs tbernommen. Wenn Du die Kaserei von damals mit dem heutigen Betrieb vergleichst,
was hat sich verandert?

Die Einfuhrung von Bio-Shrinz und die Erhdhung des Schwei nebestandes von 700 auf 900
Tiere waren die grossten Veranderungen. Die Sache mit der Bio-Zertifizierung wurde
seinerzeit vom Kanton aktiv unterstiitzt, auch gab es eine einmalige finanzielle Starthilfe
von 3000 Franken. Denn mit Bio leistet man einen Beitrag fur die lokale Wertschdpfung
und eine umweltfreundliche Landwirtschaft. Im Ruckblick zeigt sich: Die Umstellung auf
Bio-Shrinz und die Fokussierung darauf waren gute Entscheide. Das erlaubt uns straffe
Strukturen und einen effizienten Betrieb. Als Nische haben wir noch den «Undergéassler,
ein geschmierter Hartk&se, entwickelt. Aber der Fokus liegt klar auf dem Bio-Sbrinz und der
Schweinemast.

Welche Aspekte wirdest Du als die grossten Herausfor derungen bezeichnen, die Dich im
Jubilaumsjahr 2025 beschéftigen?

Die grosste Herausforderung liegt darin, in gentigender Menge qualitativ hochstehende,
silofreie Bio-Milch zu erhalten. Friher gab es mehr Bio-Milch, as wir verkasen konnten.
Heute gibt es tendenziell zu wenig Bio-Milch, well sich verschiedene Landwirte aus der
Produktion zurtickgezogen haben oder weil sie ihre Milch direkt zur Dachorganisation der
Zentralschweizer Milchproduzenten ZMP liefern. Ich kann meine Milch nicht bei ZMP
kaufen, sondern muss sie direkt bei den Bauern beziehen. Und zwar bel einem Betrieb, der
nicht mehr als 30 Kilometer von meiner Kéaserei entfernt ist. Die Vorschrift stammt aus dem
Pflichtenheft des Bundesamts fur Landwirtschaft, welches aufgrund der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung Appellation d’ origine protégée (AOP) fur Sbrinz einzuhatenist. Die
Milch muss geméss AOP zudem jeden Tag frisch verarbeitet werden. Und das «élteste
Gemelk» darf maximal 24 Stunden alt sein. Die zweite Herausforderung liegt darin, gutes
Personal zu finden. Und die dritte Herausforderung ist fir mich, den Betrieb an 365 Tagen
im Jahr am Laufen zu halten und dabel noch Zeit fir die Familie zu haben.

Dein Vater Urswar ein leidenschaftlicher Schweineméaster. Du definierst Dich eher Uber
den Kése. Warum?

Das hat mit dem gesellschaftlichen Wandel und dem verénderten Bezug zu L ebensmitteln,
Insbesondere der Fleischproduktion, zu tun. Wenn ich an einem Fest erzahle, ich sei
Schweinemaster, hélt sich die Begeisterung in Grenzen. Wenn ich hingegen sage, mein
Beruf sei Kaser und ich produziere Bio-Sbrinz, reagieren die Leute begeistert. Das Image
von Kése ist einfach besser als das von Schweinefleisch. Ein Késer tragt eine weisse
Schiirze und weisse Gummistiefel. Er hat geschmeidige Hande und riecht gut. Als
Schweinehalter trage ich einen grinen Overall und halte hunderte von Tieren — nicht zum
Spass. Fur mich sind aber beide Standbeine wichtig.

Als Du 1999 die Betriebsfihrung der Kaserel Windlin AG Ubernommen hast, 16ste sich auch
die Schwei zerische Kaseunion auf. Was bedeutete das Ende dieser méchtigen und
kartellahnlichen Institution fur Dich?

Zu Zeiten der Kaseunion hatte man viel weniger Risiko. Dieses hat der Bund getragen, es
gab eine Preis- und Absatzgarantie. Auch wenn der Kase Qualitdtsméangel hatte, konnte man
ihn gut auf den Markt bringen. Wohl gab es einen Preisabzug, aber dieser war mit 10 %
gering. Heute kann der Abzug bei Qualitétseinbussen bis zu 40 % betragen. Das merkt man
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dann im Portemonnaie. Ein weiterer Punkt: Zu Zeiten der Kaseunion gingen drel Viertel
vom Schweizer Sbrinz in den Export. Heute ist der Export zusammengebrochen. Seit 2002
gelangt 90 % meines Kases zur Firma Emmi. Sie holt die 42-Kilo schweren Laibe ab, wenn
diese vier Monate alt sind und lagert den K&se dann nochmals 20 Monate in ihren eigenen
Kellern. Danach verkauft sie den Bio-Sbrinz exklusiv an den Grossverteiler Coop, der ihn
seit 2004 in seinem Bio-Kéase-Sortiment fuhrt. Lediglich 10 % meines Kases bleibt in
Giswil. Diesen liefere ich an Restaurants, die Hotellerie, an den Detailhandel, an Firmen
und Vereine aus der Region sowie an Freunde und Bekannte.

Wenn ich als Konsumentin in den Coop gehe und einen Bio-Sborinz aus dem Regal nehme,
wie hoch ist die Wahrscheinlichkeit, dass er von Noldi Windlin aus Giswil stammt?

Die Chance liegt bei tiber 60 Prozent. Denn Emmi hat nebst mir nur einen weiteren Bio-
Sbrinz-Lieferanten. Nur beste, naturbel assene Rohmilch aus biologischem Landbau bringt
die gewiinschte Qualitét. Eine grosse Herausforderung sind die saisonalen Schwankungen
bei der Menge. Im Frihling erhalte ich jeden Tag 4 300 Liter Milch. Im Sommer jedoch,
wenn fast alle Kuhe auf der Alp sind, bekomme ich nur etwa 1 300 Liter. Mit dieser Menge
sind wir am unteren Limit, denn es braucht eine bestimmte Menge Milch, damit man
uberhaupt wirtschaftlich Kése produzieren kann.

Nebst der Arbeit in der Késerei und im Schweinestall bist Du in verschiedenen Gremien
engagiert. Du sitzt im Zentralvorstand der Suisseporcs, dem Schwel zerischen
Schweinezucht- und Schweineproduzentenver band, sowie im Verwaltungsrat von Proviande,
der Branchenorganisation der Schwel zerischen Fleischwirtschaft. Wie stark beanspruchen
Dich diese Amter?

Allesin allem ist dies etwa ein 30 %-Pensum. Doch es macht mir Freude, auf diese Weise
das Marktgeschehen zu verfolgen und zu beeinflussen. Schon als Jugendlicher versplrteich
den Wunsch, in diesen Verbéanden mitzuwirken, wie es auch mein Lehrmeister aus St.
Niklausen tat. Ich schétze den Informationsaustausch mit den Berufskollegen, finde es
Interessant, mich dadurch mit der ganzen Wertschopfungskette ausel nanderzusetzen und
mich fir gute Produktionsbedingungen in der Schweinehaltung zu engagieren.

Blicken wir in die Zukunft. Wo steht die Kaserei Windlin AG im Jahre 20307?

Ich wiinschte mir einen weiteren Milchlieferanten, so dassich total zehn hétte. Eine
Alternative wére, dass meine derzeitigen neun Lieferanten zehn Prozent mehr Milch
produzieren. Das wéretoll. Die Milch muss fliessen, sonst habe ich ein Problem! Gerne
maochte ich in naher Zukunft auch die Photovoltaik-Anlage ausbauen und noch mehr
eigenen Strom produzieren. Ebenso schaue ich, dass die Gebaude in der Undergass gut
unterhalten sind. Ansonsten mochte ich einfach weiterhin motiviert bei der Sache sein,
damit unser Betrieb auch in Zukunft gut aufgestellt ist. Das fallt insofern leicht, weil ich an
einem wunderbaren Ort zu Hause bin. Der Kanton Obwalden mit seinen Bergen und vor
allem Giswil mit dem Sarnersee sind eine traumhaft schone Gegend. In jedem Dorf hat es
mindestens ein Theater, einen Jodler- und einen Schwingklub. Was will man mehr? Wenn
ich fr Suisseporcs oder fur Proviande nach Sursee, Olten oder Bern an eine Sitzung muss,
freue ich mich jedes Mal, wenn ich nach dem Lopper-Tunnel wieder zuriick im schonen
Obwaldnerland bin.
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