








Unser Personal

MOTIVIERTE UND
QUALIFIZIERTE MITARBEITENDE

Im Laufe der Jahre haben viele Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Ka-
serei Windlin AG mitgewirkt. Friher war es relativ einfach, gut ausgebilde-
tes Personal zu finden. Eine Anstellung mit Kost und Logis war Ublich. Auch
die Chemie musste stimmen. Man war sich nah und sah sich oft. Zusammen
mit der Familie ass man am selben Tisch Zmorge, Zmittag und Znacht. Im
alten Bauernhaus neben der Kaserei wohnten in der obersten Etage die
Lehrlinge oder der Kasermeister mit seiner Familie. Heute wohnen die An-
gestellten extern, im Idealfall aber trotzdem in der Gegend.

Heute gestaltet sich die Suche nach qualifizierten Mitarbeitern
deutlich schwieriger als friher. Wir spliren den Fachkraftemangel. Und die
speziellen Arbeitszeiten eines Kasers sind nicht jedermanns Sache. Flexi-
bilitat ist gefragt. Als Arbeitgeber muss man offen sein, zum Beispiel flr
Arbeitskrafte aus Polen. Man muss Anlehren anbieten oder Menschen aus
dem Asyl- und Flichtlingsbereich in den Beruf holen. Auch Wintersaison-
Stellen fiir Alpler sind eine Méglichkeit, um an gutes Personal zu kommen.

In den letzten 50 Jahren haben 15 Lehrlinge, 25 Teilzeitmitarbei-
ter:innen und Uber 35 Kdaser:innen und Kadsermeister bei uns gearbeitet.
Auch Euch danken wir herzlich!
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55/ Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der Kaserei Windlin im
Frihling 2025. Von links: Fritz Halter
(Milchchauffeur), Ernst von Rotz
(Kaser), Sofia Windlin (Tochter

von Noldi), Marianne Leuthold
(Partnerin von Noldi), Noldi Windlin
(Geschaftsinhaber), Laurin Leuthold
(Sohn von Marianne und Noldi),
Masoud Yar Mohammadi (Kéaser),
Christian Burch (Mitarbeiter Stall),
Selina Imboden (Kdsereimitarbeiterin).
Auf dem Bild fehlen André Durrer
(Milchchauffeur) und Dragomirka
Vucicevic (Reinigungskraft).



56/ Noldi Windlin riihrt das Schotten-
gemisch ein. Die Temperatur und
die Feuchtigkeit sind hoch. Es dampft.

57 / Die Kihe von Hubert und Helen Enz-
Barmettler verbringen viel Zeit auf der
Weide. Im Hintergrund der Giswilerstock.

Interview mit Noldi Windlin

«DIE BIO-MILCH MUSS FLIESSEN.»

Noldi, ein Leben ohne Sbrinz ist fiir Dich vermutlich gar nicht vorstell-
bar. Du bist mit dem Hartkdse aufgewachsen, kennst den Betrieb seit
Kindsbeinen. Wenn Du zuriickblickst, welche Erinnerungen sind beson-
ders lebendig?

Noldi Windlin: Wenn wir unseren «Dadi» auf die Milchtour begleiten durf-
ten. Die Milch wurde taglich in 40-Liter-Kannen mit einem Lieferwagen bei
den Bauern abgeholt, egal wie das Wetter war. Im Winter mussten frih-
morgens die Schneeketten montiert werden. Die Fahrt blieb gefahrlich.
Je nach Jahreszeit fiihrte die Tour bis zu Zingel's Schwand und dauerte
eine Stunde. Zurlck in der Kdserei mussten bis zu 50 Milchkannen von
Hand geleert werden. Mit Bleistift wurde die Milchmenge pro Lieferant in
die Milchtabelle eingetragen. Anschliessend hat man die Kannen gespiilt,
gewaschen und ausgedampft. Damit die zeitintensive Arbeit schneller er-
ledigt war, halfen wir Kinder bei der Reinigung. Auch heute noch sammle
ich ab 5.30 Uhr bei sechs Bauern die Milch ein, allerdings nicht in Kannen.
Sie wird mit einer Pumpe in mein Tankfahrzeug geflllt. Wahrend meiner
Abwesenheit liefern drei Bauern ihre Milch direkt in die Undergass. Um
7.30 Uhr ist die gesamte Milch hier. Um 8 Uhr ist sie im Chessi zum Einlaben
und um 12 Uhr habe ich, was das Kadsen angeht, «Feierabendy».

Im Jahre 1999 hast Du die Geschéftsfiihrung der Kaserei Windlin AG
von Deinem Vater Urs iibernommen. Wenn Du die Késerei von damals
mit dem heutigen Betrieb vergleichst, was hat sich verdandert?

Die Einfiihrung von Bio-Sbrinz und die Erhéhung des Schweinebestandes
von 700 auf 900 Tiere sind sicher die grossten Veranderungen. Die Sache
mit der Bio-Zertifizierung wurde seinerzeit vom Kanton bzw. vom Land-
wirtschaftsamt aktiv unterstiitzt, auch gab es eine einmalige finanzielle
Starthilfe von 3000 Franken. Denn mit Bio leistet man einen Beitrag fur
die lokale Wertschépfung und eine umweltfreundliche Landwirtschaft. Im
Rickblick zeigt sich: Die Umstellung auf Bio-Sbrinz und die Fokussierung
darauf waren gute Entscheide. Das erlaubt uns straffe Strukturen und ei-
nen effizienten Betrieb. Als Nische haben wir noch den «Undergdsslery,
ein geschmierter Hartkdse, entwickelt. Aber der Fokus liegt klar auf dem
Bio-Sbrinz und der Schweinemast.
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58/ Noldi Windlin prasentiert sieben
fertige Kdsepdsse. Anhand dieser
Markierung lassen sich der Herstellungsort
des Kases sowie die herstellende Kaserei
bestimmen. Die Marke wird direkt nach
dem Bruchabfiillen auf den frischen Kase
gelegt.

59/ Auf dem Késepass sind die Bewilli-
gungsnummer und das Herstellungsdatum
ersichtlich. Der Kasepass besteht aus
Kasein (Mischung aus mehreren Milch-
proteinen), damit er keinen unerwiinschten
Einfluss auf die Qualitdt des Kdses hat.
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Welche Aspekte wiirdest Du als die grossten Herausforderungen be-
zeichnen, die Dich im Jubildumsjahr 2025 beschaftigen?

Die grosste Herausforderung liegt fir mich darin, in genligender Menge
qualitativ hochstehende, silofreie Bio-Milch zu erhalten. Friher gab es mehr
Bio-Milch, als wir verkdasen konnten. Heute gibt es tendenziell zu wenig Bio-
Milch, weil sich verschiedene Landwirte aus der Produktion zuriickgezo-
gen haben oder weil sie ihre Milch direkt zur Dachorganisation der Zentral-
schweizer Milchproduzenten ZMP liefern. Ich kann meine Milch nicht bei
ZMP kaufen, sondern muss sie direkt bei den Bauern beziehen. Und zwar
bei einem Betrieb, der nicht mehr als 30 Kilometer von meiner Kaserei ent-
fernt ist. Die Vorschrift stammt aus dem Pflichtenheft das Bundesamts fur
Landwirtschaft, welches aufgrund der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
Appellation d'origine protégée (AOP) flir Sbrinz einzuhalten ist. Die Milch
muss gemdss AOP zudem jeden Tag frisch verarbeitet werden. Und das
«alteste Gemelk» darf maximal 24 Stunden alt sein. Die zweite Herausfor-
derung liegt darin, gutes Personal zu finden. Und die dritte Herausforde-
rung ist fir mich, den Betrieb an 365 Tagen im Jahr am Laufen zu halten
und dabei noch Zeit fir die Familie zu haben.

Dein Vater Urs war ein leidenschaftlicher Schweinemadster. Du definierst
Dich eher iiber den Kase. Warum?

Das hat mit dem gesellschaftlichen Wandel und dem veranderten Bezug
zu Lebensmitteln, insbesondere der Fleischproduktion, zu tun. Wenn ich
an einem Fest erzahle, ich sei Schweinemadster, hélt sich die Begeisterung
in Grenzen oder die Leute rimpfen gar die Nase. Wenn ich hingegen sage,
mein Beruf sei Kdser und ich produziere Bio-Sbrinz, reagieren die Leute
begeistert. Das Image von Kase ist einfach besser als das von Schweine-
fleisch. Ein Kaser trdagt eine weisse Schirze 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. Fir mich
sind aber beide Standbeine wichtig.

Als Du 1999 die Betriebsfiihrung der Kaserei Windlin AG iibernommen
hast, Ioste sich auch die Schweizerische Kdaseunion auf. Was bedeutete
das Ende dieser machtigen und kartellahnlichen Institution fiir Dich?

Zu Zeiten der Kdseunion hatte man viel weniger Risiko. Dieses hat der
Bund getragen, es gab eine Preis- und Absatzgarantie. Auch wenn der Kase
Qualitatsmangel 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 Qualitatseinbussen bis zu 40 % betragen. Das merkt man dann
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im Portemonnaie. Ein weiterer Punkt: Zu Zeiten der Kdseunion gingen drei
Viertel vom Schweizer Sbrinz in den Export. Heute ist der Export zusam-
mengebrochen. Seit 2002 gelangt 90 % meines Kadses zur Firma Emmi. Sie
holt die 42-Kilo schweren Laibe ab, wenn diese vier Monate alt sind und
lagert den Kase dann nochmals 20 Monate in ihren eigenen Kellern. Da-
nach verkauft sie den Bio-Sbrinz exklusiv an den Grossverteiler Coop, der
ihn seit 2004 in seinem Bio-Kase-Sortiment flhrt. Lediglich 10 % meines
Kdses 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-Sbrinz aus
dem Regal nehme, wie hoch ist die Wahrscheinlichkeit, dass er von
Noldi Windlin aus Giswil stammt?

Die Chance liegt bei Gber 60 Prozent. Denn Emmi hat nebst mir nur einen
weiteren Bio-Sbrinz Lieferanten, der Ubrigens exklusiv im Kanton Obwal-
den produziert wird. Der Rohstoff ist fir mich das Wichtigste. Nur beste,
naturbelassene Rohmilch aus biologischem Landbau bringt die gewinsch-

Blicken wir in die Zukunft. Wo steht die Kaserei Windlin AG im Jahre
20307 Hast Du konkrete Vorstellungen oder Pldne?

Ich winschte mir einen weiteren Milchlieferanten, so dass ich total zehn
hatte. Eine Alternative ware, dass meine derzeitigen neun Lieferanten zehn
Prozent mehr Milch produzieren. Das ware toll. Die Milch muss fliessen,
sonst habe ich ein Problem! Gerne md&chte ich in naher Zukunft auch die
Photovoltaik-Anlage ausbauen und noch mehr eigenen Strom produzieren.
Ebenso schaue ich, dass die Gebdude in der Undergass gut unterhalten
sind. Ansonsten mdchte 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 Obwal-
den mit seinen Bergen und vor allem Giswil mit dem Sarnersee sind eine
traumhaft schdone Gegend. In jedem Dorf hat es mindestens ein Theater,
einen Jodler- und einen Schwingklub. Was will man mehr? Wenn ich fir
Suisseporcs oder fir Proviande nach Sursee, Olten oder Bern an eine
Sitzung muss, freue ich mich jedes Mal, wenn ich nach dem Lopper-Tunnel
wieder zurlck im schénen Obwaldnerland bin.

te Qualitat. Eine grosse Herausforderung sind die saisonalen Schwankun-

gen bei der Menge. Im Friihling erhalte ich jeden Tag 4300 Liter Milch. 60/ Blick von Giswil iiber
. . i i den Sarnersee Richtung

Im Sommer jedoch, wenn fast alle Kihe auf der Alp sind, bekomme ich Sarnen. Im Hintergrund das

nur etwa 1300 Liter. Mit dieser Menge sind wir am unteren Limit, denn es Stanserhorn.

braucht eine bestimmte Menge Milch, damit man Uberhaupt wirtschaftlich

K&se produzieren kann.

Nebst der Arbeit in der Kdserei und im Schweinestall bist Du in verschie-
denen Gremien engagiert. Du sitzt im Zentralvorstand der Suisseporcs,
dem Schweizerischen Schweinezucht- und Schweineproduzentenver-
band, sowie im Verwaltungsrat von Proviande, der Branchenorganisa-
tion der Schweizerischen Fleischwirtschaft. Wie stark beanspruchen
Dich diese Amter?

Alles in allem ist dies etwa ein 30 % Pensum. Doch es macht mir viel Freu-
de, auf diese Weise das Marktgeschehen zu verfolgen und zu beeinflus-
sen. Schon als Jugendlicher verspirte ich den Wunsch, in diesen Verban-
den mitzuwirken, wie es auch mein Lehrmeister aus St. Niklausen tat. Ich
schatze den Informationsaustausch mit den Berufskollegen sehr, finde es
interessant, mich dadurch mit der ganzen Wertschopfungskette auseinan-
derzusetzen und mich fir gute Produktionsbedingungen in der Schweine-
haltung zu engagieren.
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61/ Inder Kdserei war immer etwas los.
Fanni Windlin mit Schiirze und Stiefeln
im Jahre 1982 in der Kdserei im Einsatz.

62/ Die Geschwister Noldi, Fanni und
Urs Windlin (von links) posieren 1982 vor den
sauberen Milchkannen in der Undergass.

Aus dem Fotoalbum der Familie Windlin

«MUTTI ERSTELLTE
DIE MILCHABRECHNUNG.»

Die Kaserei Windlin war von Anfang an ein Familienprojekt. Vor allem un-
ser «Muttiy, Silvia Windlin-Vanoli (1943-2020), hat im Betrieb stets tat-
kraftig mitgeholfen, im Blro die Administration erledigt, Personal betreut,
die Angestellten bekocht, ja sogar deren Wohnungen geputzt; kurz und
gut: Sie hat zum Rechten geschaut, wo es nétig war.

Die Kaserei nahm ihren Betrieb jeden Tag um 5 Uhr auf, die abend-
liche Milchannahme endete nach 19 Uhr. Erschdpft, aber auch erfillt von
der Arbeit ging man zu Bett. Zeit fir Ausflige oder Hobbys blieb wenig.
Das Mithelfen im Familienbetrieb erfllite uns Kinder aber auch mit Stolz
und Freude. Und auf die gemeinsamen Skiferien in Bivio freute man sich
umso mehr. Werfen Sie mit uns einen Blick ins Fotoalbum.
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«Dabei sein und helfen, das
war das Schonste. Mich
zog es vor allem in den Stall
zu den Kithen. Wenn ich
im Sommer auf die Alp durfte,
war die Vorfreude riesig.»

Sofia Windlin, Tochter von Noldi Windlin und Christa Schrackmann, beim Alpaufzug im Jahr 2025.

«In den Sommerferien standen
wir manchmal frith auf.
Wir wollten auf die Milchtour.
Die Morgenstimmung bleibt
unvergesslich.»

Die Schwestern Fanni und Heidi Windlin auf dem Milchtour-«Lastwageli» um 1990.
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«Bis spatabends brannte das
Licht im Biiro. Mutti erstellte die
Milchabrechnung. Wir horten
das Rattern der Rechenmaschine.
Mitte Monat kamen die Bauern
zu uns in die Wohnung und holten
ihr Milchgeld.»

Detailaufnahme der Milchtabelle, die bis 2010 von Hand gefihrt wurde.
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«In der Kaserei durften wir
Kinder uns nutzlich machen.
Wir hatten sogar richtige
Arbeitskittel, Schiirzen und
Stiefel und durften die
Zentrifuge zusammensetzen.»

Fanni Windlin hilft an der Kdsepresse im Jahr 1982.




«Wenn Kase taxiert wurde,
stand Mutti den ganzen Morgen
in der Kiiche und bereitete das
Mittagessen vor. Mit weisser
Schiirze begriisste sie die Gaste.»

Silvia Windlin in der Kiiche des Festzeltes, welches 1988 in der Undergass zur Feier des
50. Geburtstags von Urs Windlin aufgestellt wurde.
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«In der Kaserei hat Papa oft
Landlermusik gehort und
dazu gut gelaunt gejodelt. Auch
ich mag Volksmusik. Heute
spiele ich selbst Schwyzerorgeli
und habe ab und zu Konzerte.»

Laurin Leuthold, jingster Sohn von Noldi Windlin und Marianne Leuthold, 2023 beim Musizieren
in der Undergass.




«Wenn Chaswaget war, radelte
ich nach der Schule schnell nach
Hause. So konnte ich noch vor
dem Zmittag zuschauen, wie die
Stichproben gemacht wurden
und durfte davon probieren.»

«Die Milchannahme wollte ich
nicht verpassen. Das war
spannend: leere Milchkannen
tragen, den Debatten zu-
horen, den Hund streicheln
oder den Anhédneger stossen.»

Julian Windlin, dltester Sohn von Noldi Windlin und Christa Schrackmann, im Kasekeller um 2011.
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Heidi Windlin, jingste Tochter von Urs und Silvia Windlin, mit Nero, dem Hund von Hugo und
Rosi Enz, die Pachter der Landwirtschaft in der Undergass um 1984.




63/ Noldi Windlin bei einer Kontrolle
im Kdsekeller. Hier hat es Platz fir bis zu
600 Laibe.

Umschlag Innenseite /  Urs Windlin im
Garten der Kdserei in Hagendorn (ZG).
Wenn er Milch auslieferte, nahm er oft den
Hund mit.

Rickseite / Blick in den Kasekeller im
Jahre 2002.
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