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Kisereibranche

in anhaltendem Strukturwandel

Stefan Zollinger

Mit dem Buch «Quellen schaffen. Das
Luzerner Hinterland im Umbruch. Die
Napf-Chisi AG in 6156 Luthern» eroffnet
das regionale Kulturzentrum Stadt-
muhle Willisau eine Buchreihe zu ei-
nem Oral-History-Projekt. Das Ziel ist,
die Gegenwart und damit unseren
schnell sich verindernden Arbeitsalltag
in Text und Bild zu dokumentieren. Die
Texte basieren auf Interviews, die mit
den Beteiligten gefilhrt wurden. Im
Buch finden sich zwolf Dokumentar-
fotografien, zudem liegt eine DVD bei,
welche Ausschnitte der Interviews zeigt.

Die Idee

Mit dem Projekt «Quellen schaffen»
mochte die Stadtmiihle Willisau die
Oral-History-Methode  zeitgendssisch
nutzen: Texte und Bilder sollen Mei-
nungen und Situationen festhalten, die
uns heute selbstverstindlich und alltig-
lich vorkommen, allerdings in einer Zeit
mit schnellem Strukturwandel und die
vielleicht schon morgen verindert oder
vergessen sind. Die Arbeitsgruppe Zeit-
zeugen verfolgt also mittels Interviews
und dokumentarischen Fotos das Ziel,
Quellen zu schaffen und Wissen festzu-
halten.

Den Alltag festhalten

Dieser erste Band der Publikationsreihe
versucht, aus der Sicht eines spiteren
Lesers, den Alltag um die Napf-Chiisi

AG in Luthern genauer anzuschauen
und so Stimmen und Momente festzu-
halten, die sonst selten Eingang in die
Geschichtsschreibung finden und daher
meist verloren gehen.

Das Projekt wollte weiter junge Histori-
kerinnen und Historiker aus der Region
mit einbeziehen und ihnen die Chance
geben, sich mit der Gegend ihrer Her-
kunft auseinanderzusetzen.

Oral History befasst sich normalerweise
mit den subjektiven Eindriicken von In-
dividuen, welche Uber vergangene Er-
eignisse berichten. Anders als in den
bereits durchgefiithrten Unternehmun-
gen der Arbeitsgruppe Zeitzeugen der
Stadtmuihle Willisau ging es in diesem
vorliegenden Projekt nun darum, ein
existierendes, ja florierendes Gewerbe
zu dokumentieren, mittels Personen,
die noch selber in diesem arbeiten.
Das Projekt beruht auf einer Idee des
Historikers Jurg Stadelmann, Biiro fir
Geschichte, Kultur und Zeitgeschehen
in Luzern. Die Interviews fluhrten drei
Geschichts-Studierende der Universitit
Bern durch. Von ihnen und dem Histo-
riker Max Bollinger, Willisau, stammen
die thematischen Essays in diesem
Werk. Die Dokumentarfotografien stam-
men von Stefan Tolusso, Willisau.

Kisereien im Jahr 2006

Der Historiker Max Bollinger befasst
sich im ersten thematischen Beitrag mit
dem Wandel in der Schweizer Kiserei-
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Bauer Franz Peter liefert tdglich um 6.00 Ubr und um 18.00 Ubr etwa 120 Liter eigene
Milch in die Kdsi. Ungefébr gleich viel bringt er von seinem Nachbarn mit. Der Computer
speichert die abgelieferte Milchmenge auf das Konto des jeweiligen Hofes. Nach drei Minu-
ten fdibrt der Bauer wieder weg. Pro Stunde liefern gut 40 Lieferanten ihre Milch so an,

darum muss es ztigig gehen.

branche. Im Hinblick auf deren Exis-
tenzbedingung beleuchtet er vorgingig
die Situation der Schweizer Landwirt-
schaft: «Das Ende der staatlichen Preis-
und Absatzgarantien stellt in der Tat
auch fiir die Milchwirtschaft eine grosse
Herausforderung dar. Die vielen zum
Teil recht kleinen Kdisereien miissen auf
Innovation, Markt und Eigenverant-
wortung setzen» (Bollinger, Seite 19. Die
bibliografischen Angaben finden Sie am
Schluss des Artikels).

Nach diesem Rundblick wird der Fokus
auf die Region Hinterland gelenkt. Mar-
kus und Lucia Stirnimann-Blum, welche
mit ihrem Team von der Napf-Chisi AG

am Ortseingang von Luthern eine Em-
mentalerkdserei mit Spezialititenpro-
dukten fihren, zeichnen sich durch die
benannte Fihigkeit zur Innovation aus.
Seit Anfang 1999 produziert die Napf-
Chiasi AG Emmentaler und weitere
Milchprodukte aus der Milch von rund
400 Kiithen der Region. Neben der Pro-
duktion konnen als touristische Attrak-
tion interessierte Besucher mit Kostpro-
ben empfangen und durch die Kiserei
geftihrt werden. Die Eigenschaften der
Kiserei begriinden denn auch die Wahl
dieses Betriebes als Untersuchungsge-
genstand zum sozialen und wirtschaftli-
chen Umbruch im Luzerner Hinterland



Roman Hdifliger, Lebrling im dritten Lehrjabr, bedient die Abfiillanlage. Die Pasteurisier-
maschine ist binten rechts zu sehen. Pro Tag werden 1000 bis 1500 Liter Pastmilchflaschen
geftillt und selber etikettiert. Etwa 100 Liter werden im eigenen Laden verkauft, der Rest
wird an Gastrobetriebe und Detaillisten bis nach Horw oder Walde AG geliefert.

Anfang des 21. Jahrhunderts: «Die Kdise-
rei in Luthern als innovativer Betrieb
bietet sich geradezu an, um einen Aus-
schnitt aus dem aktuellen wirtschaftli-
chen Wandel im Luzerner Hinterland
zu dokumentieren. Wird es die Napf-
Chdéisi AG in zebn Jabren noch geben?
Kann sie, kann das traditionelle Ge-
werbe in dem von Grosskonkurrenten
dominierten Umfeld weiterbin beste-
hen? Welche Strategie ist zu verfolgen in
diesem Verdrdngungskampf, der vor
keiner Branche Halt macht? (Bollinger,
Seite 23).

Existenz in einer Randregion

Anita Wermelinger erortert in ihrem Es-
say den Willen und die Wichtigkeit, die
Wertschépfung im eigenen Dorf zu be-
handeln. «Rund die Hclfte aller Kcise-
reien der Schweiz sind in den letzten

Jabren verschwunden; ein Trend, der

J

N

sich weiter durchsetzt. Der Markt wird
durch Grosskonzerne dominiert und
zum Teil auch diktiert. Wer sich nicht
anpassen und investieren will, dem
bleibt letzten Endes nur die Aufgabe.
Ein Kdsereibetrieb, der sich dem durch
Initiative und Engagement erfolgreich
entgegenstellt, ist die Napf-Chdisi AG in
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Im Gdrkeller entsteben bei einer Temperatur von 22° C bis 24° C und einer Lufifeuchtigkeit
von 70% bis 75% die Locher im Kdise. Die Laibe bleiben etwa zwei Monate in diesem Keller,
bis sich die Locher fertig entwickelt haben. Ein Laib wiegt etwa 105 Kilogramm. Im Keller
lagern 300 Laibe. Die blauen Zangen ersparen es dem Kdser, die schweren Kdse wie friiber
von Hand zu wenden.

Luthern. Hier investieren die Beteiligten
in neue Technologien und die Entwick-
lung von Nischenprodukten und wollen
so die Wertschdpfung der von ibnen
produzierten Milch im Dorf bebalten.
Ein Bericht tiber Perspektiven in Rand-
regionen und die Notwendigkeit zu In-
novationen und Anpassungen an sich
verdndernde Umstdnde» (Wermelinger,
Seite 31).

Der Beitrag beschreibt die Entwicklung
der Produktion und des Sortimentes,
welches der Kiser Markus Stirnimann
herstellt, unterstiitzt von Ausschnitten
aus den Interviews: «(...) und dort ha-

ben wir schnell gemerkt, wenn wir diese
Milch der Industrie zur Verfiigung stel-
len, dann haben wir eine so kleine
Wertschdpfung und fdllt uns der Milch-
preis dermassen zusammen, dann ist es
eine Frage der Zeit, wie lange diese Kdi-
serei noch besteben kann. Also miissen
wir uns tiberlegen, was wir mit dieser
tiberschtissigen Milch machen kénnen.
Und dann schaut man natiirlich: Was
verlangt der Markt, oder wo haben wir
am ebesten eine Chance auf dem Markt
mit einem Produkt- (Interview mit Mar-
kus Stirnimann, 25. Mirz 2006). Die Pro-
duktion von Spezialititen in Kleinst-
mengen wurde stetig gesteigert und

1%
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Stefan Schmid, Lebrling im zweiten Lebrjabr, beobachtet die Stilllegung der Milch im Kessi.
Nach dem Riibren dauert es rund 40 Minuten, bis die Milch geronnen ist und er sie mit
der Kdseharfe in Stiicke zerschneiden wird. In der Napf-Chdisi AG kann der erfabrene
Kdser diesen Vorgang noch beobachten und eingreifen. In industriellen Betrieben laufen
alle diese Prozesse in geschlossenen Systemen ab.

professionalisiert. Dabei wurden Kun-
den direkt kontaktiert, um die Bediirf-
nisse und Wiinsche zu ermitteln. Die
Produkte werden der Kundschaft neben
der Prisentation in den von Stirnimann
belieferten Liden auch an Mirkten vor-
gestellt. Dieses Angebot richtet sich an
Klienten auf der Suche nach dem Spe-
ziellen, welches beim Grossisten nicht
erhiltlich ist.

Neben der Spezialititen-Produktion
zeigt der Beitrag weitere Standbeine der
Napf-Chisi AG auf, welche eine ge-
wisse Unabhingigkeit von der Emmen-
talerproduktion ermoglichen. Die Kise-
rei soll so auch als touristischer Anzie-

hungspunkt fungieren: «(...) Wir haben
relativ viele Anfragen fiir Betriebsbe-
sichtigungen. (...) Letztes Jabhr hatten
wir zirka 1000 Leute, (...) aber ich
denke, da liegt noch etwas mebr drins
(Interview mit Lucia Stirnimann, 13. Juni
2006). Davon soll auch das ganze Tal
Luthern profitieren: «(...) Unser Ziel ist
es, dass wir moglichst viele Leute in un-
ser Tal bringen und vielen Leuten zei-
gen konnen, was wir tun und sie mit ei-
nem positiven Erlebnis wieder heimge-
hen lassen kénnen» (Interview mit Mar-
kus Stirnimann, 25. Mirz 20006). Die
Napf-Chisi AG spielt denn auch als an-
sassiger Betrieb und Arbeitgeber fiir die
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vorwiegend landwirtschaftlich geprigte
Gemeinde Luthern eine wichtige Rolle.
Die Autorin fasst die Aussagen der Be-
teiligten so zusammen: «Die Milchverar-
beitung im Dorf und dadurch eine ge-
wisse Autonomie der Bauern in Bezug
auf die grossen Milchverarbeitungsbe-
triebe der Schweiz sollen erbalten blei-
ben. Sowobl der Kdser, seine Frau und
die beiden Genossenschafter Julius
Stéckli und Beat Burri sind der Ansicht,
dass die Wertschdpfung im Dorf und
der Standort Luthern bewabrt werden
sollen. Mit qualitativ hochwertigen Pro-
dukten und der Vermarktung des Lu-
thertals als einem Naherbolungsgebiet
mit vielen besonderen Eigenbeiten und
Spezialitciten will man sich im Markt in-
tegrieren und konkurrenzfdhig bleiben»
(Wermelinger, Seite 40).

Beruf als Berufung?

Joél Graf beleuchtet in seinem Beitrag
die Arbeitsmotivation im Kiserei- und
Landwirtschaftsgewerbe. « Ein Kdser ist
eigentlich wie ein Bauer, der die Freude
haben muss und das Positive siebt, auf
einem Hof oder auf einem Betrieb zu
arbeiten; dass man eigentlich den
ganzen Tag und die ganze Nacht da ist.»
Dieses Zitat vom Kdisereigenossenschayf-
ter und Bauern Beat Burri steht nicht
Jiirsich alleine: Alle Personen in den In-
terviews rund um die Kdserei Napf-
Chdisi AG in Luthern haben sich in die-
sem Sinne gediussert. Sie sind bereit, ei-

nen Beruf auszuiiben, welcher einen
grossen Zeitaufwand erfordert. Die fi-
nanzielle Entschddigung erscheint im
Vergleich gering. Wie kann man unter
solchen Umstdinden Freude an seinem
Beruf haben und das Positive in ihm se-
hen? Antworten auf diese Fragen sollen
die Interviews mit Direktbetroffenen ge-
ben. Die Napf-Chdisi stebt bierbei gewis-
sermassen exemplarisch fiir viele an-
dere Kdsereien oder dbnliche Betriebe
im Luzerner Hinterland» (Graf, Seite
45).

Die Intensitit des Berufes wird anhand
von Beschreibungen des Tagesablaufes
verdeutlicht. Eine Kiserei sei ein Be-
trieb, welcher sieben Tage die Woche
laufe, der Arbeitstag beginne je nach
Kisesorte morgens um zwei oder drei
Uhr. Dass die Titigkeit als Kiser auch
fiir das Familienleben bestimmend ist,
zeigt die angesprochene notwendige
Organisation: «Wir machen auch zu-
sammen — mein Mann und ich — jeden
Sonntag einen Wochenplan. So gut
man planen kann, damit wir uns auch
ein bisschen Freiraum einplanen. Ir-
gendwo. Das braucht es einfach, sonst
hat es nirgends Platz; sonst ist die Wo-
che vorbei und das hat nicht stattgefiin-
den. Das ist ziemlich wichtig» (Interview
mit Lucia Stirnimann, 13. Mai 2000).

Die Uberschneidung der beruflichen
und privaten Sphire betrifft auch den
Lehrling Stefan Schmid, welcher in der
Kiserei ein eigenes Zimmer hat.
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«Manchmal kénne man sich aufgrund
des engen Kontaktes schon tiber eine
Person drgern, was nur menschlich sei.
(...) Ersiebt das familidre Klima als et-
was sehr Schénes an. Die Beziehung
zwischen Angestellten und der Kdserfa-
milie ist intensiv, was sich etwa daran
zeigt, dass Lucia Stirnimann [iir beide
kocht und fiir die Reinigung der Zim-
mer der Mitarbeitenden verantwortlich
ist»(Graf, Seite 51). Die positiven Seiten,
wie die Nihe der Familie oder der feh-
lende Arbeitsweg, iberwiegen fiir den
Kiser.

Die Beschiiftigung in einem kleineren
Betrieb zeichnet sich durch vielfiltige
Arbeit aus. Lehrling Stefan Schmid hat
in einem industriellen Lehrbetrieb wie
auch in der Napf-Chisi AG geschnup-
pert. «n der Emmi AG ist es sehr indus-
triell. Man hat nichts mebr mit dem Pro-
dukt zu tun. Man siebt einfach, dass es
durch die Leitungen lduft — also, das
sieht man ja nicht mal — und am
Schluss siebt man ein fertiges Joghurt,
mit dem man nicht viel zu tun hatte.
Den richtigen Ablauf siehbt man dort
nie, hier ist es viel interessanter» (Inter-
view mit Stefan Schmid, 19. April 2006).
Die geringe Arbeitsteilung und die Be-
gleitung der Milch bis zum Endprodukt
wird von den Beteiligten als befriedi-
gend wahrgenommen.

Ein spezifisches Merkmal des Kiserbe-
rufes sieht der Autor in dem «engen Zu-
sammenhbang zwischen Arbeil, Persin-

lichkeit und Familie. In allen Interviews
wurde der Aspekt der Rendite im Sinne
der Geldanbdufung oder des Lobnes
praktisch nicht erwdbnt. Es ging um das
Uberleben, das Bestehen und das Wei-
terentwickeln des Betriebes und die Be-
deutung des Berufes fiir die Person
(Graf, Seite 54).

Mit Ross und Wagen oder mit
dem Auto in die Kisi

Der letzte Beitrag, jener von Daniela
Rolli, befasst sich mit den Folgen des
technischen Wandels fiir das Kisereige-
werbe des Luzerner Hinterlands. «Das
Kdsereigewerbe ist seit langem einem
stetigen technischen Wandel unterwor-
fen. Die Interviews mit verschiedenen
Akteuren der Napf-Chdisi in Luthern be-
stétigen dies auf eindriickliche Art und
Weise. Der Kdser weist auf neue Metho-
den zur Milchverarbeitung hin, der
Milchlieferant auf die schnellere Anlie-
Sferung der Milch mit dem Auto, und der
Lehrling berichtet stolz von einer Pro-
duktionssteigerung, die mit dem 2006
fertig gestellten Erweiterungsbau mdag-
lich wird. Ebenso erzdiblen alle Befrag-
ten mit Begeisterung von ibhren Kind-
heitserinnerungen an die Kdsi, als alles
noch besser und doch so viel anstren-
gender war. Um diesen Wandel zu ver-
deutlichen, werden von den Interview-
ten immer wieder die Begriffe [riiber
und heute verwendet. Diese beiden Be-
griffe scheinen ibre Erinnerungen auf
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Auch beim Tiefensalzbad legt der Kdsermeister Markus Stirnimann selber Hand an und
priift den richtigen Zeitpunkt, um den Kdse berauszunebmen. In der industriellen Produk-
tion dagegen lduft alles nach Zeitschaltubren. Einen Tag nach ibrer Produktion kommen
die frischen Kdse ins Salzbad und bleiben etwa zwei Tage drin. Durch das Salzbad ent-
stebt die Rindenbildung, und der Kdse erbdlt so eine stabile Form. Gleichzeitig bilft es, den
Kdse zu konservieren und ibm den Geschmack zu geben.

dem Zeitstrabl zu ordnen und gliedern
dementsprechend auch ibre Erzéblun-
gen» (ROlli, Seite 63).

Die grossten Verinderungen sieht der
Bauer und Prisident der Kisereigenos-
senschaft Luthern, Julius Stockli, im
technischen Ablauf innerhalb der Kise-
rei. Exemplarisch wird die Milchan-
nahme, die jeweils am Morgen frith und
am Abend in der Kiserei stattfindet, im
Artikel diskutiert. Die automatische Ab-
sauganlage ermoglicht, dass die Milch
mit einem Schlauch direkt
Kanne in den Wiegebehilter abgezogen
wird, um danach dorthin weiterge-
pumpt zu werden, wo der Kiser die

aus der
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Milch bendtigt. Die Milchlieferanten
wurden vom Prisidenten fir die Bentit-
zung instruiert. «Die automatische
Milchannahme, das war vielleicht vom
Ablauf ber das Einfachste. Man bat je-
dem Bauer gesagt, das ist, wie wenn
man tanken gebt» (Interview mit Julius
Stockli, 6. Mai 2006). Jeder Lieferant
beniitzt einen Schliissel, mit welchem
die abgelieferte Milch seinem Betrieb
gutgeschrieben wird.

Neben dem Vorgang der Milchannahme
hat sich auch der Transport vom Bau-
ernhof in die Kiserei gewandelt. War
man frither mit einem Rossgespann
oder gar einem Hundegespann unter-



Der Verkaufsladen wird von Lucia Stirnimann gefiibrt, bier zeigt sich den Kundinnen und
Kunden die Vielfalt der Napf-Chdisi AG. Die am hdiufigsten gefragten Artikel kosten per 100
Gramm: Emmentaler mild Fr. 1.50; Emmentaler rezent Fr. 1.90; Napf-Berg-Kdse Fr. 1.90:
Napfkdse mild Fr. 1.70; Napf-Brie Fr. 2.10; Fiiirtiifeli Fr. 2.50; Ziger Fr.—.70; Kdseplatten
(fiir Apéros) Fr. 4—; Napf-Fondue (Hausmischung) Fr. 3—; 1 Liter Pastmilch Fr. 1.50; 150
Gramm Joghurt im Becher Fr. —.90; 500 Gramm Joghurt im Glas Fr. 2—.

wegs, wurde die Milch zunehmend mo-
torisiert in die Kiserei gefahren. Der In-
terviewpartner Julius Stockli kommt zu
dem Schluss «ch finde die Zeit heute,
troiz der Mechanisierung, ist viel hekti-
scher geworden und man hat viel weni-
ger Zeit, ja, so diinkt es mich» (Interview
mit Julius Stockli, 6. Mai 2006).

Die Verinderungen in der Milchverar-
beitung erliutert der Kiser Stirnimann:
Schon der Berufstitel des Milchtechno-
logen veranschaulicht den Wandel. Ei-
nerseits handelt es sich dabei um eine
Zusammenlegung der Berufe Molkerist
und Kiser, andererseits soll darauf hin-

161

gewiesen werden, dass der Beruf mo-
derner geworden ist. Die dargestellten
Fortschritte in der Milchverarbeitung
umfassen die Art der Milchkiihlung, die
Presstechniken, die Umstellung auf den
Dampfbetrieb zur Erwirmung der Milch
oder die Klimaregulation im Keller:
«Dass man sagen kann zum Beispiel,
man will zwischen 75 Prozent und 78
Prozent relative Luftfeuchtigkeit und
etwa 23 Grad im Gdrkeller. Friiher ist
man einfach dreimal am Tag schauen
gegangen, das Fenster ein bisschen auf
oder wieder ein bisschen zu und wenn
es allzu feucht war, dann hat man die
Tiire auch einen Spalt aufgemacht, da-
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mit es sich mit dem Durchzug ein bis-
schen ausreguliert hat» (Interview mit
Markus Stirnimann, 25. Mirz 20006).
Markus Stirnimann stuft die Produktion
von tiglich bis zu zehn Emmentalern als
hauptsichlich handwerklich geprigt
ein, da eine industriemissige Produk-
tion dann erreicht sei, wenn pro Betrieb
tiglich zwischen 20 und 100 Emmenta-
ler produziert werden. Die Autorin fasst
die Verinderungen so zusammen:
Durch die technische Entwicklung
konnten viele Abldufe vereinfacht, ver-
kiirzt und vereinbeitlicht werden. Da-
durch war auch eine Kapaziltdtssteige-
rung maoglich, obne die es diese Kdserei
heute vielleicht nicht mebr gdbe. Hinge-
gen gehen als Folge dieses technischen
Wandels laut den Befragten gewisse
Traditionen oder Handgriffe verloren
und die Hektik im Betrieb nimmt zu.
Ein Umstand, der eigentlich den ver-
kiirzten Abldufen der Kdserei wider-
spricht. Dazu kommt die Ungewissheit
tiber den Weiterbestand des Kcisereige-
werbes allgemein, der die Befragten
schwer zu beschdiftigen scheint» (Rolli,
Seite 77).

Weitere Informationen und Ausfiihrun-
gen finden sich im Buch: «Quellen
schaffen. Das Luzerner Hinterland im
Umbruch. Die Napf-Chisi AG in 6156
Luthern».
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