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EDITIORIAL

Liebe Leserinnen und Leser

Wir freuen uns, wenn Sie bereits zur
Stamm-Leserschaft unseres Maga-
zins gehoren und die Inhalte und
Geschichten Thnen Freude bereiten.
Bei der Mitgliederumfrage im Herbst
2021 wollten wir unter anderem von
unseren Milchproduzenten, Kédsern
und Handlern wissen, wie hoch der
Leseranteil der ES-Medien ist und
wie diese beurteilt werden. Von den
403 Personen, die den Fragebogen
ausgefiillt haben, lesen nur 268 das
Magazin und sogar nur 168 das ES-
Press. Von den Lesern des Magazins
und des ES-Press werden diese aber
als gut bis sehr gut beurteilt. Diese
Riickmeldung freut uns sehr. Trotz-
dem miissen wir uns fragen, wie wir
den Leseranteil unserer Informa-
tionsmedien weiter erhchen kénnen.
Zufriedene Mitglieder von ES sind
die wohl besten Markenbotschafter.
Weitere Erkenntnisse zur Auswer-
tung der Befragung finden Sie in der
Rubrik «News, Fakten und Zahlen».

Die Delegiertenversammlung vom
Juni 2022, die endlich wieder phy-
sisch stattfinden konnte, ist erfolg-
reich verlaufen. Alle Geschifte
wurden von den Delegierten von
Emmentaler Switzerland angenom-
men. Das ausgesprochene Vertrauen
motiviert uns. Die Vorbereitungs-
arbeiten fiir die Eingabe der Gesuche
zur Anpassung des Pflichtenhefts von
Emmentaler sind nun abgeschlossen.
Trotzdem bleibt noch viel Arbeit bis
zur definitiven Umsetzung.

Das Jahr 2022, oder Jahr 1 nach Coro-
na, hat bisher zwei Gesichter gezeigt:
Der Jahresstart war leider wenig ver-

heissungsvoll, die Verkdufe im Inland
und im Export verhalten. Trotzdem
konnte eine Erhohung der Richt-
preise beschlossen werden, die nun
laufend umgesetzt wird. Hohere
Preise, und das ist die positive Nach-
richt, bedeuten eine Steigerung der
Wertschopfung auf allen Stufen.
Die Korrektur der Freigabe im Hin-
blick auf den Zeitpunkt der Preis-
erh6hung bedeutete jedoch einen
ziemlichen Didmpfer. Gerade in un-
seren Hauptexportméirken, wo die
wirtschaftliche Situation nach zwei
Jahren Corona und mit steigender
Inflation schwierig wird, ist eine ge-
wisse Zuriickhaltung spiirbar. Es ist
deshalb an uns, den Konsumenten
und dem Handel die Wertigkeit und
die Vorziige von Emmentaler AOP
auf den verschiedenen Kanilen zu
kommunizieren.

Apropos Kommunikation: Kennen
Sie schon unsere neue Webseite
emmentaler.ch? Diese wurde kom-
plett iiberarbeitet und présentiert
sich seit Ende Mai als moderne und
konsumentenorientierte Plattform.
Wenn Sie zu den regelméssigen Kon-
sumentinnen und Konsumenten von
Emmentaler AOP gehoren, diirfte
Thnen diese gefallen. Jede Riickmel-
dung freut uns sehr.

A

Alfred Rufer




MITGLIEDERPORTRAT

LAND-

WIRTE,
GASTGEBER

UND VIELES MEHR

Einblick in das vielfdltige Leben der Milchproduzenten
Carmen und Hansruedi Miiller

Auf dem idyllisch gelegenen Hof der tierliebenden und sozial engagierten
Familie Muller kann es sein, dass man erst ausléndischen Touristen
und dann einer Schildkréte begegnet. Denn hier verbringen internationale
Gaste ihre Ferientage umgeben von unzéhligen Klein- und Nutztieren.
Das offenherzige, vieltalentierte Paar produziert seit 21 Jahren
Rohmilch fr Emmentaler AOP und hat das Kunststtick geschafft,
Haus und Hof mit diversen Einnahmequellen zu managen.

TEXT: MARIETTA MUGGE, FOTOS: RAMON ALDER
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Hinter der Emmentaler Schaukaserei in Affoltern schlan-
gelt sich eine schmale Strasse die sanften, saftig grii-
nen Hiigel zum Biihl 3 hinauf. Da steht ein historisches
Bauernhaus aus dem Jahr 1899, dessen Holzkerben die
Geschichten aus tiber einem Jahrhundert Landwirtschaft
erzdhlen. Im Heulager schlummern historische Schitze
im Schneewittchen-Schlaf: Kutsche und Heuanhinger
von anno dazumal bilden einen Kontrast zu neusten Ma-
schinen. Weiter hinten steht der denkmalgeschiitzte Spei-
cher neben dem frisch von Hansruedi Miiller gezimmerten
Dachanbau, um Holz und Gerite unterzustellen. Nach
dem Rundgang beim modernen Wohnhaus angekommen,
spiirt man, dass hier Tradition und Gegenwart harmonisch
ineinandergreifen.

Von Teilzeit- zu Vollzeitbauern

Die personliche Geschichte des Familienbetriebs beginnt
in den Vierzigerjahren, als Hansruedis Grosi miitterli-
cherseits den Hof {ibernommen hat. 1962 wurden dann
Hansruedis Mutter und Vater durch ihre Heirat Bewirt-
schafter vom Biihl, wo der heutige Milchbauer geboren
und zusammen mit drei Briidern gross geworden ist. Mit
der Zeit folgten einige Renovationen, Um- und Neubau-
ten. Im Jahr 2001 iibernahmen Carmen und Hansruedi
schliesslich den Hof. Die Eltern von vier erwachsenen
Kindern haben auf Reisen viel von der Welt gesehen, aber
auch im Privat- wie im Berufsleben einiges erlebt. Die
Versicherungskauffrau und der gelernte Zimmermann
arbeiteten jahrelang zusétzlich zu ihrem Einsatz im Stall
als Angestellte, bevor sie 2012 zu 100 Prozent auf die Karte
Landwirtschaft setzten.

Auf 5,5 Hektar htgeliger
Weideflache grasen 13 Milchkihe
inmitten der typischen
Emmentaler Landschaft.

Realismus statt Romantik

Bereits in dritter Generation produziert der IP-SUISSE-
Betrieb Rohmilch exklusiv fiir Emmentaler AOP. Sie
sind stolz darauf, dass ihre Arbeit dazu beitrigt, ein
naturnahes, regional so tief verwurzeltes Produkt herzu-
stellen. Die 13 fleissigen Red Holstein-Kiithe der Miillers
geben rund 80’000 Liter Rohmilch pro Jahr, die bis auf
den letzten Tropfen in der nur einen Steinwurf ent-
fernten Emmentaler Schaukéserei zu Emmentaler AOP
verkdst wird. Doch diese vermeintliche Bauernidylle
muss sich einem harten Reality Check stellen: «<Es wire
erfreulich, wenn aus der Wertschdpfungskette heraus der
Emmentaler AOP - oder die gesamte Milchproduktion —
auch von Konsumentenseite wieder etwas mehr Wert-
schitzung erfahren wiirde. Wir produzieren unser Pro-
dukt mit Leib und Seele und es ware schon, wenn wir
wieder davon leben konnten», sagt Hansruedi Miiller.
Der Prisident der Milchgenossenschaft Affoltern und
der lokalen Alpgenossenschaft setzt sich leidenschaftlich
dafiir ein, dass sein Berufsstand in der Offentlichkeit
mehr Anerkennung erhilt und auch in Zukunft von sei-
nem Handwerk leben kann.

Hansruedi Miiller tiber seinen Wunschberuf:

«Es gibt nichts
Vielfiltigeres und
Schoneres, als Bauer zu

sein. Ganz klar. Es hat
so viele Facetten und
Madglichkeiten.»
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Emmentaler Switzerland: Was muss passieren, damit
die Arbeit der Milchbauern mehr wertgeschatzt wird?

Hansruedi Miiller: Man miisste den Bauern die Moglich-
keit geben, informativ tdtig zu sein. Was wir tun, muss
wieder ein Erlebnis sein. Ich mochte, dass wir in der
Offentlichkeit aktiv werden. Ich will, dass wir mal an
einem Kasemarkt mitmachen. Ich wiinsche mir, dass wir
mal an einem Wochenende bei der Schaukiserei unseren
Emmentaler AOP verkaufen helfen und im Sennenhemd
fiir den schonen Beruf Bauer einstehen.

‘Woran scheitern diese Ideen?
An der Zeit. Und das ist eben auch Tatsache. Viele Bauern
sind heute allein auf ihrem Betrieb und dieser hat eine
Grosse, die sie fast nicht bewaltigen. Ein Betriebshelfer
liegt finanziell nicht drin. Uber das Produkt kann man das
nicht mehr abgelten.

Géste aus aller Welt

Die Miillers sind dank breit gefiacherter Einkommens-
quellen so aufgestellt, dass sie ihrem Beruf mehr Sichtbar-
keit verschaffen konnen. Und zwar ganz personlich von
Milchbauer zu Hofbesucher. Nebst der Milchproduktion
mit Jungtieraufzucht, Schweinezucht, Futtermaisanbau,
Forstwirtschaft und Teilzeitarbeit bei einem Elektrovelo-
hersteller fiihren sie seit 2014 ein gefragtes Bed and Break-
fast, das auf der Buchungsplattform booking.com als
«Biihl 3» zu finden ist. Im 123 Jahre alten Bauernhaus kann
in zwei Zimmern mit Nostalgie-Charme tiibernachtet
werden — Emmentaler AOP aus der eigenen Rohmilch
zum Friihstiick inklusive.

Weil die Miillers nicht mehr wie frither reisen konnen,
kommt jetzt die Welt zu ihnen: Urlauber aus Finnland,
Japan, China, Singapur oder den Vereinigten Arabischen
Emiraten fanden bereits auf den Hof. Anziehungspunkte
sind auch die nahe E-Bike-Herzroute, der Jakobsweg und
die Grand Tour of Switzerland, jedoch suchen die Géste

Mit dem Oldtimer-Traktor
von 1958 wird die Rohmilch
jeden Morgen in die nur einen
Kilometer entfernte Emmentaler
Schaukaserei gebracht.

Stimme der neuen
Generation

Aus eigenem Antrieb heraus mochte die
jingste Tochter von Carmen und Hans-
ruedi Miiller in ein paar Jahren mit ihrem
Partner den elterlichen Hof iibernehmen.
Die 22-jahrige Lena kann sich vorstellen,
zwel Betriebe zusammenzuschliessen,
um so dank Arbeitsteilung etwas mehr
Freizeit zu haben. Thre Vision ist es, den
Hof so weiterzufiihren, dass er rentiert.
Sie mochte selbststandig draussen bei den
Tieren fiir den eigenen Traum arbeiten,
statt angestellt zu sein. Der Gemeinde-
schreiberin ist bewusst, was diese Unab-
hangigkeit bedeutet: «Der Bauernberuf
wird mega unterschétzt. Friiher hatte es
den Touch: Ist man in der Schule schwach,
macht man halt die Bauernlehre. Aber
das kann man heute nicht mehr so sagen.
Man muss enorm viel leisten! Es ist {iber-
haupt nicht mehr so, dass es ein einfacher
Berufist. Das sehen die Leute nicht.»

hauptsichlich das natiirliche, authentische Bauernhof-
Erlebnis. Die Besucher sind jederzeit eingeladen, beim
Melken, im Stall oder bei anderer Hofarbeit mitzuhelfen.

Die Miillers nehmen sich gerne Zeit, ihren internationa-
len Gisten, Spaziergdngern oder Schulklassen, die zum
Ubernachten kommen, zu zeigen, was es heisst, Roh-
milch zu produzieren, und ihnen die Landwirtschaft
ndherzubringen. Damit leisten sie einen wertvollen Bei-
trag, dass die Endverbraucher das Produkt Emmentaler
AOP und alles, was dahinter steckt, wieder mehr wert-
schitzen lernen. <



Ein Besuch in der
Kaserei Neuenschwander AG
in Guttingen (TG)
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«Ls 1st ein
Naturprodukt,

das man mit

Gefiihl herstellen
MUSS.»

Bevor man in die Kasereistrasse 11 abbiegt, sieht man in nachster Nahe den
Bodensee einladend glitzern. Doch wer nur in einem Radius von maximal
20 Kilometern Rohmilch beziehen darf, sieht das Seeufer mit ganz anderen
Augen. Emmentaler AOP im Thurgau herzustellen, hat andere landschaftliche
Herausforderungen als in seinem Ursprungskanton, sodass man hier auf neue
Ideen kommen muss. Die Familie Neuenschwander hat diese Ideen und flhrt
heute die zweitgrosste Emmentaler AOP Produktion der Schweiz — und das
in nur 1’500 Metern Luftlinie zum Bodensee. Von dort aus vertreiben sie ihren
K&se direkt in die Schweiz und die Welt. Die Kaserei Neuenschwander AG ist
traditionelle K&serei und dynamische Handelsfirma zugleich.

TEXT: MARIETTA MUGGE, FOTOS: RAMON ALDER



Als der aus einer Bauernfamilie stammende Ernst Neuen-

schwander seine Ausbildung machte, begann nicht nur sei-
ne Liebesgeschichte zum Kise: In seiner Ausbildung lernte
er auch seine heutige Frau kennen - die Tochter seines Lehr-
meisters. Aus ihrer Ehe gingen ihre Tochter und ihre beiden
Sohne hervor. Die beiden S6hne leiten heute mit der gleichen
Begeisterung wie ihr Vater den eigenen Familienbetrieb.

«Thurgauer Emmentaler» seit 162 Jahren

Die Kiserei Giittingen gibt es schon seit 1860. Der his-
torische Betrieb wurde aber erst 2005 von den Neuen-
schwanders iibernommen - mit viel Erfahrung: Ernst
Neuenschwander arbeitete ab 1974 als Betriebsleiter einer
Késerei im Kanton Bern und {ibernahm 1984 die Kaserei
Miillheim im Thurgau, die er 22 Jahre lang selbststdndig
fiihrte. Dann zog es die Familie an den Bodensee, wo sie
die Kiserei Giittingen kauften — in ihrer langjdhrigen
Geschichte schon immer eine der grossten Emmentaler-
AOP Herstellerinnen der Schweiz. Mit der produktions-
starken Késerei in Familienhand stieg nun auch der erste
Sohn mit ein. Thomas Neuenschwander, gelernter Kiser
und Lebensmittelingenieur, ist heute hauptsichlich fiir
das Qualitdtsmanagement und die Produktion zustandig.

Der vier Jahre jiingere Betriebs6konom Marc Neuen-
schwander ist seit 2017 mit an Bord. Als die zweite Pro-
duktionsstétte in Wigoltingen dazu kam, sagte er seinem
Bankerjob Adieu und legte seinen Hauptfokus auf
den Handel, die Buchhaltung, Administration sowie
das Personalwesen der 25 Mitarbeiter starken Kaserei
Neuenschwander AG. Die beiden Briider haben im eige-
nen Unternehmen ihre Rollen gefunden und ergidnzen
sich zu einem jung-dynamischen Geschiftsfiihrer-Duo.

Der mittlerweile pensionierte Vater bezeichnet sich selbst
als «Auslaufmodell» und hat zufrieden die meiste
Verantwortung bereits weitervererbt. «Wie auch seinen
harten Kopf», stellen die S6hne liebevoll fest. Dies sei eine
der wichtigsten Eigenschaften, die ihnen ihr Vater mitge-
geben hitte, meinen sie. Denn in ihrem Business braucht
es schon mal Hartnéckigkeit — beispielsweise gegeniiber
preissensitiven Kunden. Die Ké&serei Neuenschwander
AG ist schliesslich nicht nur eine héchst produktive IFS-
zertifizierte Kiserei, sondern auch Direktvermarkterin
ihrer eigenen Spezialitdten.

10

«Denn schliesslich
ist es das Handwerk,
was wirklich zdahlt.»

Késerei und Vertrieb in einem

Jeden Tag wird die Rohmilch von rund 80 regionalen
Bauernhofen per LKW abgeholt. 20 Millionen Kilogramm
Rohmilch kommen so pro Jahr zusammen. Acht bis neun
Millionen Kilogramm davon werden zu Emmentaler
AOP verarbeitet. Mit einer Produktion von 600 Laiben
pro Monat sind die Neuenschwanders die zweitgross-
ten Emmentaler AOP Hersteller der Schweiz und fithren
damit die Erfolgsgeschichte der Giittinger Kiserei fort.
Nach sieben Tagen ziigeln die Laibe nach Weinfelden
ins Reifungslager. Die Affinage ist komplett ausgelagert.
Doch danach nehmen die Briider Neuenschwander das
Ruder wieder selbst in die Hand: Als Héndler verkau-
fen sie zirka 2’000 Tonnen Kise aus eigener Herstellung
pro Jahr direkt an rund 30 nationale und internationale
Grossabnehmer. Ein Grossteil ihres Betriebs-Bestsellers
Emmentaler AOP Mild/Classic verbleibt in der Heimat.

Doch geht auch schon mal ein Schiffscontainer nach
Ubersee. In den USA haben die Briider bereits in Florida
und New York City Emmentaler AOP mit ihrer eige-
nen Kisereinummer auf der Rinde im Supermarkt ent-
deckt. Beide mochten aber gerne weitere Exportmaérkte
erschliessen.

MITGLIEDERPORTRAT

Topqualitat ist Gefiihlssache

Dass sich der Emmentaler AOP vom Bodensee im In- wie im Ausland sehen
lassen kann, beweisen die Neuenschwanders mit zahlreichen Auszeichnungen
und einer konstant hohen Geschmacksnote von fiinf Punkten. In den letzten
Jahren gab es bei den Swiss Cheese Awards den dritten Platz und an der Kise-
Weltmeisterschaft Gold- und Bronze-Medaillen. Doch was ist das Geheimnis
der iiberzeugenden Qualitét? «Das Gefiihl», verrdt der Kdser Thomas Neuen-
schwander. «Es ist ein Naturprodukt, das man mit Gefiihl herstellen muss.» Der
richtige Griff beim Vorkisen, der exakte Zeitpunkt zum Schneiden, mit wie viel
Einfithlungsvermogen das Handwerk beherrscht wird, macht den Charakter
des Kises aus. Vor allem bei Emmentaler AOP, der laut den Neuenschwanders
in der nachhaltig guten Herstellung einer der anspruchvollsten Kése ist. Fiir die
markanten Locher muss von Anfang an alles stimmen, da man bei der Reifung -
im Gegensatz zu geschmiertem Kése — nicht mehr eingreifen kann.

Gut Gberlegt in die Zukunft

Nicht nur beim Kisen haben die Neuenschwanders das richtige Gespiir.
Getreu ihrer Firmenphilosophie «Tradition und Innovation» sind sie offen fiir
Neues, ohne ihre Werte zu verlieren. Denn schliesslich ist es das Handwerk,
was wirklich zdhlt. Geht es um Innovationen, sind die Briider vor allem daran,
bald noch effizienter und umweltfreundlicher zu produzieren. Blind in Nach-
haltigkeits-Trends investieren sie aber nicht. Mit Bedacht priifen sie, was fiir
ihren Betrieb die richtige Antwort auf die Energiefrage ist. Es braucht zuerst
ein gutes Konzept. Am Puls der Zeit ist die Kdserei Neuenschwander AG auch
mit ihrem Sortiment: Stets entwickeln sie neue Produkte, um ihr Kdseangebot
zu erweitern.

Die Briider Neuenschwander fiihlen sich wohl in ihrem dynamischen, hoch
komplexen, international wirkenden Job, in dem sie jeden Tag etwas dazuler-
nen. Sie lieben es, dass durch die Vielfiltigkeit kein Tag dem anderen gleicht
und sie in ihrem Unternehmen eigene Gestaltungsméglichkeiten haben. Und
die Kronung fiir sie: ein echtes weltbekanntes Produkt herzustellen, das den
Endkunden ein handgemachtes Geschmackserlebnis beschert. «Es ist eine
Ehre, in dieser Sorte zu sein. Fiir uns ist es das wichtigste Produkt, das wir
haben», sagt Marc Neuenschwander achtungsvoll auf die Frage, was es fiir ihn
heisse, den Traditionskdse zu vermarkten. «Und ja, auch im Thurgau kann
man Emmentaler AOP herstellen», fiigt Thomas Neuenschwander schmun-
zelnd hinzu. <
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Nachgefragt bei den
Neuenschwanders
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Emmentaler Switzerland: Wie

ist es, im Thurgau Emmentaler
AOP herzustellen?

Marc Neuenschwander: Wir ha-
ben auf der einen Seite den See,
das sieht man ja. Deshalb ist der
20-Kilometer-Umkreis fiir uns
schon etwas schwieriger umzu-
setzen als fiir andere. Das ist ein
bisschen der Nachteil, aber dafiir
haben wir den schonen See.

Wie kam es, dass der Thurgau
zum Produktionsstandort wurde?
Thomas Neuenschwander: Viele
Kiser sind historisch bedingt aus
Bern in die Ostschweiz gekom-
men, haben dann hier Betriebe
iibernommen und weiter ihren
Emmentaler AOP hergestellt.

Gibt es Vorurteile gegeniiber
«Thurgauer Emmentaler» AOP?
Thomas Neuenschwander: Von
sehr traditionellen Emmentaler
AOP Kisern gibt es schon Vor-
urteile. Schlussendlich zahlt aber
die Qualitdt. Wenn man schaut,
sind unter den Top 10 einige Ost-
schweizer Kiasereien dabei. Und
auch wir haben eine sehr gute
Qualitdt. Die Vorurteile versi-

ckern dann irgendwann.

Die Kaserei Neuenschwander AG
befindet sich in nachster Nahe
zum Bodensee.
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Dunja Konigsrai

KASEKELLE =
BIS NACH
NEUSEELAN

TEXT: MARIETTA MUGGE, FOTOS: LUSTENBERGER & DURST SA

Toni Thalmann, Leiter Affinage, ist ein
Emmentaler-Kind seit Geburt und hat noch immer
den jiingsten Emmentaler AOP am liebsten.

Er wurde in einer Emmentaler AOP Kdserei gross
und hatte selbst einmal einen Kdseherstellungsbetrieb,
bevor er in die Ausreifung der geschichtstrdichtigen Export-
firma wechselte. Dunja Konigsrainer Pelican,
Head Marketing & Communication, schmeckt das
wiirzige Aroma des einzigartigen LeSuperbe Berg-
Emmentaler AOP am allerbesten. Im Gesprdich mit den
beiden langjihrigen Mitarbeitern der Lustenberger &
Diirst SA gibt es Spannendes iiber einen der traditions-
reichsten Kdseausreifer der Schweiz zu erfahren.

Lostenberger g

12 13
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Dieses Jahr feiert das rund hundert Personen starke Team
in Hiinenberg See (ZG) und Heitenried (FR) das 160-Jahr-
Jubildum: 1868 griindete Maurice Lustenberger, Sohn
eines leidenschaftlichen Entlebucher Kasers, das Unter-
nehmen. 1920 stiessen die Ziircher Gebriider Diirst dazu,
deren Unternehmen im Jahr 1862 gegriindet worden war.
1908 startete Josef A. Gander mit dem internationalen
Kisehandel. Lustenberger & Diirst SA fusionierte dann
1999 mit der Josef Gander S6hne AG. Beide Weltkriege,
Transformation zur Aktiengesellschaft, Beginn und Ende
der Kdseunion waren historische Bausteine fiir ein starkes
Fundament, das die Familien Lustenberger, Gander und
Diirst gemeinsam festigten. Noch heute ist die vertraute
Atmosphire im Unternehmen zu spiiren, das sich in sieb-
ter Generation in Familienhand befindet. Flache Hier-
archien, enger Austausch und eigenstindiges Handeln
pragen die Firmenphilosophie, sodass die Mitarbeiter
gerne und lange bei Lustenberger & Diirst SA arbeiten.

Hand in Hand mit den Késern

Seit zwolf Jahren ist Affineur Toni Thalmann bereits in
den Kisekellern von Langriiti unterwegs. Der Grund,
warum der Standort am Zuger See Ende des 19. Jahr-
hunderts zur Ausreifung von Kése gewidhlt wurde, waren
die Sandsteinhiigel, in denen eine konstante Temperatur
und Feuchtigkeit herrschten. Damals ideal, den Kése auf
natiirliche Weise zu lagern. Heute sind die modernen
Reifungslager vollstindig klimatisiert. Doch die Kise-
katakomben sind nicht der einzige Arbeitsplatz des Chef-
Affineurs. Oft ist er direkt bei den zehn auserlesenen
Dorfkasereien vor Ort, die exklusiv fiir die Marke produ-
zieren, um die Kaser zu begleiten, wenn es um Lochgrosse
oder Laibhohe geht. Sie kaufen ihnen namlich nicht nur
den Kése ab, sondern arbeiten mit ihnen zum perfek-
ten Endprodukt hin. Linderspezifische Wiinsche beim
Emmentaler AOP sind eine spezielle Herausforderung
fiir die Késer. Sie miissen die Milchmenge pro Laib an-

passen, noch genauer beobachten und den exakten Zeit-

punkt abpassen, wann der Laib aus dem Heizkeller muss.
Nur so kann Emmentaler AOP den Kundenvorlieben auf
der ganzen Welt entsprechen. Toni Thalmann weiss meist
schon im Voraus, welchen Laib er bei welchem Abnehmer
platziert. Italiener wollen schliesslich grossere Locher als
die Schweizer und Deutschen. «Die US-Amerikaner seien
da nicht so heikel», sagt der Affineur, sie wiren mit einem
Mittelmass zwischen Gross- und Kleinlochung zufrieden.
Diese Zusammenarbeit ist zeitaufwendiger, als sich allein
auf die Ausreifung zu konzentrieren, aber sie lohnt sich.

Auch im Reifungskeller hat konstante Giite hochste Prio-
ritat. So kann es sein, dass ein Laib mal einen Monat
langer reift als ein anderer. Im Lager geht es nicht um
«first in, first out» — jeder Laib wird individuell gepflegt,
bis die Qualitdt genau passt. Die aktuellen Gewinne ei-
ner Gold-Medaille fiir den LeSuperbe Emmentaler AOP
Antique Langruti 1862 bei den International Cheese
Awards 2022 und Gold fiir den LeSuperbe Emmentaler
AOP Mild am DLG Award 2022 bestitigen aufs Neue das
Erfolgsrezept des Ausreifers.

Die Topqualitdt wird von den internationalen Kunden
mit langjahrigen Beziehungen zur Handelsfirma sehr
geschitzt. Ab und an diirfen sie sogar personlich durch
die Reihen voller Laibe schlendern und sich ihre Favori-
ten aussuchen, sodass meist immer ein Viertel des Lager-
bestands reserviert ist.

Das Lager fasst aktuell 4'000 Laibe

Emmentaler AOP, die von zehn Affineuren
individuell auf die auslandischen Kundenwinsche
ausgereift werden. 1’500 Tonnen Emmentaler AOP
exportiert Lustenberger & Durst SA pro Jahr

in rund 40 Lander weltweit.
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Mit 160 Jahren Unternehmensgeschichte ist
Lustenberger & Durst SA einer der &ltesten
Kaseausreifer der Schweiz.

Erhéltlich in 40 Landern

Lustenberger & Diirst SA exportiert ihr breites Késevoll-
sortiment in die ganze Welt. Im Angebot haben sie die
bekanntesten traditionellen Schweizer Sortenkdse nach
altiiberlieferten Rezepten wie auch eigene Spezialitéten.
Dabei ist von Weich- bis Extrahartkase alles, was das
Geniesserherz begehrt. Bis nach Mexiko, Brasilien, Aus-
tralien und Neuseeland verschifft die Handelsfirma {iber
8100 Tonnen ihres sorgfiltig ausgereiften Késes pro
Jahr — davon rund r's00 Tonnen LeSuperbe Emmentaler
AOP in verschiedenen Schnittgréssen: Es gibt ihn in
Kleinportionen von 150 Gramm bis zum 25-Kilogramm-
Viertelstiick. Alles verpackt in den hauseigenen, hoch-
modernen Anlagen in der Schweiz.

Auch wenn Emmentaler AOP von Lustenberger & Diirst
SA in den entferntesten Lindern zu finden ist, liegt fiir
Toni Thalmann der schonste Ort, an dem «sein Kase»
verkauft wird, nur drei Autostunden entfernt. Und zwar
direkt hinter dem Maildnder Dom im Delikatessen-
geschift Peck.

FUN FACT

Grossinvestitionen in
Nachhaltigkeit

Dunja Konigsrainer Pelican
ist seit drei Jahren fiir die Wer-
bung und Kommunikation bei
Lustenberger & Diirst SA ver-
antwortlich. Sie schitzt beson-
ders das Miteinander sowie
das starke Nachhaltigkeitsen-
gagement des Kisehdndlers.
Mehrere Millionen Franken wurden bereits in effektive
Schritte zur Einsparung von Energie und Ressourcen in-
vestiert. Mit einer Photovoltaikanlage, einem umfassen-
den Energiekonzept, der energetischen Sanierung der Ge-
biude, der innovativen Erneuerung der Klimatechnik und
der Eliminierung fossiler Brennstoffe ist der Betrieb bereit,
auch in Zukunft den Anspriichen der Kunden in Sachen
Umweltfreundlichkeit gerecht zu werden. Weitere Innova-
tionen liegen auch schon in der Pipeline: Neue Produkte
und Verpackungen stehen kurz vor der Lancierung. Mehr
Details verrat die Head Marketing & Communication dazu
nicht. Aber sie gibt preis, dass alle Anstrengungen immer
auf ein Ziel ausgerichtet sind: hundert Prozent zufriedene
Kunden.

Dass der Exporthédndler Kundenzufriedenheit lebt und
im Marketing mit der Zeit geht, beweist auch der Viral-
Hit ihres Kdseautomaten: Auf dem US-Portal Insider pos-
teten sie ein Video ihrer «Cheese Vending Machine», das
mit zwolf Millionen Views in nur einer Woche durch die
Decke des Internets ging. Die Online-Community war
begeistert — aber erst recht die Bewohner der Gemeinde
Hiinenberg See, die tatsichlich rund um die Uhr ihren
liebsten LeSuperbe Emmentaler AOP direkt vom Aus-
reifer beziehen kénnen. <

+
Le SUPERBE

Uber die Dachmarke LeSuperbe der Firma Lustenberger & Diirst SA

Der Ursprung des Markennamens LeSuperbe, unter dem auch Emmentaler AOP verkauft
wird, geht zuriick auf den Landwirt und Richter Niklaus Diirst. Im Jahr 1845 reiste er im Auf-

trag der Glarner Regierung in die USA, um dort Land fiir auswanderungswillige Glarner zu

suchen. In Wisconsin griindet er New Glarus, was heute als «America’s Little Switzerland»
bekannt ist. Fast 200 Glarner segelten damals mit dem Schiff «Superb» tiber den Atlantik und

fanden in New Glarus eine neue Heimat. Niklaus Diirst griindete 1862 seinen Kidsehandel in

Ziirich. 1923, drei Jahre nach der Fusion mit Lustenberger, wurde der historische Moment mit

der Einfiihrung der Marke «LeSuperbe» verewigt.
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MATTUS CORNER

HOHES ENGAGEMENT

FUR DEN
NACHWUCHS

Interview mit Matthias Sempach, Milchproduzent und Botschafter fur
Emmentaler AOP, und seinem Lernenden Kevin Schori

TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND
FOTO: MATTHIAS SEMPACH

Matthias, seit 2019 fithrst du zusammen mit deiner

Familie den Landwirtschaftsbetrieb Vorderbrunnen in
Entlebuch und produzierst tiglich Milch fiir Emmen-
taler AOP. Wie lauft es?
Ich bin sehr zufrieden. Wir diirfen bis jetzt auf ein gu-
tes Jahr zurtickschauen. Wir konnten gutes Grundfutter
ernten, und die Weidegidnge waren nahrhaft und ertrag-
reich. Unser Betrieb liegt auf knapp 1000 m ii. M - das
Klima hier war bis jetzt «<wichsig» — das heisst: Wir hat-
ten genug Niederschlag und dennoch immer warme
Perioden. So bekommt das Gras gute Inhaltsstoffe, und
die Tiere fiihlen sich auf der Weide wohl — das ist eine
wichtige Grundlage fiir beste Milchqualitit.

Matthias, seit wann bildest du auf deinem Land-
wirtschaftsbetrieb in Entlebuch Lernende aus und
weshalb?

Kevin ist mein erster Lehrling, aber bestimmt nicht mein
letzter. Wir haben sehr gute Erfahrungen gemacht. Die
Ausbildung von Lernenden und damit die Nachwuchs-
forderung in der Landwirtschaft sind mir sehr wichtig.
Fiir mich war immer klar, dass ich jungen Menschen die
Chance auf einen Ausbildungsplatz bieten mochte. Auch
ich habe vor Jahren von guten Ausbildungsplétzen pro-
fitiert, denke heute noch gerne an die Ausbildungsjahre
zuriick und pflege ein freundschaftliches Verhiltnis zu
den Familien. Das Spezielle in der Landwirtschaft ist ja,
dass jedes der drei Lehrjahre auf einem anderen Ausbil-
dungsbetrieb stattfindet und der/die Lernende meistens
auch auf dem Betrieb wohnt. Fiir ein Jahr ist der Lehrbe-
trieb also auch so etwas wie eine zweite Familie und im
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besten Fall auch ein Ort, wo der/die Lernende sich einen
Freundeskreis aufbauen kann.

Lernende lassen uns mit ihrem neuen Wissen aus der
Schule unsere Arbeitsablaufe tiberdenken und reflektie-
ren, und nicht zuletzt sind sie auch eine Entlastung fiir
den Betriebsleiter.

Was bedeutet es fiir die Zukunft? Und was konkret
fiir Emmentaler AOP?
Gut ausgebildete Berufsleute sind der beste Grundstein
fiir eine gesunde Schweizer Landwirtschaft. Junge Land-
wirtinnen und Landwirte mit gutem Basiswissen sind
wichtig, damit weiterhin beste Emmentaler AOP Quali-
tatsmilch produziert werden kann. Sie sollen wissen und
verstehen, wie entscheidend jedes Detail in der Tier-
haltung, der Hygiene und der Fiitterung ist, und sie sind
mit den hohen Anforderungen vertraut, die die Regle-
mentarien von Emmentaler Switzerland verlangen.

Welche Herausforderungen gilt es mit Lernenden
auf einem Milchwirtschaftsbetrieb zu stemmen?
Am Anfang ist sicher das Wichtigste, die Lernenden sorg-
faltig mit den Abldufen beim Melken vertraut zu machen
und Vertrauen im Umgang mit den Tieren aufzubauen.
Die schonende und stressfreie Milchgewinnung sowie
die Hygiene sind das A und O beim Melken. Nur aus
sauberer Milch kann die Kdserin oder der Késer auch
qualitativ besten Emmentaler AOP herstellen. Allgemein
sind auch eine gute Kommunikation und Vertrauen Vor-
aussetzungen fiir eine harmonische Zusammenarbeit.

MATTUS CORNER

«Kevin ist mein
erster Lehrling,
aber bestimmt
nicht mein
letzter.»

Kevin, weshalb hast du dich entschieden, dein drittes
Lehrjahr bei Matthias Sempach zu absolvieren?
Ich kenne Mittu schon seit Langem, da wir im selben
Schwingklub trainierten. Er hat mich einmal gefragt,
ob ich Interesse hitte, mein drittes Lehrjahr bei ihm zu
absolvieren. Nach der Schnupperlehre in Entlebuch habe
ich mich dafiir entschieden.

Hast du schon vorher auf Milchwirtschaftsbetrieben
gearbeitet?
Ja, im ersten Lehrjahr haben wir Késereimilch fiir Gru-
yere AOP produziert. Im zweiten Lehrjahr habe ich auf
einem Silobetrieb gearbeitet, wo Industriemilch hergestellt
wurde. Auch auf dem elterlichen Betrieb produzieren wir
Kisereimilch. Deshalb war es fiir mich sehr spannend,
meine Lehre auf drei verschiedenen Milchwirtschafts-
betrieben zu absolvieren.

Kevin, was denkst du: Wie steht es um die Zukunft
von Schweizer Kise?
Ich bin tiberzeugt, dass das Grasland Schweiz pradesti-
niert ist, um Milch zu produzieren. Wichtig ist, dass diese
Tatsache auch bei Konsumentinnen und Konsumenten
ankommt und verstanden wird. Die Schweiz ist Vorreiter
in den Bereichen Grundfuttereffizienz und Tierkomfort,
das sollte vom Produzenten bis zum Endkonsumenten
unterstiitzt werden. Es kann in meinen Augen nicht sein,
dass rund ein Drittel des konsumierten Kises aus dem
Ausland kommt.

Mittu, nicht nur in der Landwirtschaft liegt dir der
Nachwuchs am Herzen, du engagierst dich auch im
Schwingsport fiir die Jungen.

Das Leben ist immer ein Nehmen und ein Geben. Viele
Jahre profitierte ich von engagierten Menschen, die mich
als Jungschwinger unterstiitzten, mit mir die Technik
verbesserten, mir Tipps gaben, mich trosteten und mich
zu den Trainings chauffierten. Es ist fiir mich selbstver-
standlich, dass ich jetzt an der Reihe bin, etwas zuriick-
zugeben. Die Nachwuchsschwinger sind auf Trainer an-
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gewiesen, die genau hinschauen und ihnen helfen, sich zu
verbessern und ihre Leistung zu steigern. Mir macht diese
Arbeit Spass — sei es bei den Aktivschwingern oder bei den
Kleinsten. Nur wenn wir Erfahrenen bereit sind, unser
Wissen weiterzugeben, kénnen wir uns auch in Zukunft
iiber attraktiven Schwingsport freuen.

Mittu, seit einem Jahr ist deine Partnerin Heidy
zudem Mitglied des Verwaltungsrates der Biosphire
Berg-Kiserei Entlebuch AG, die auch Emmentaler AOP
produziert...

Ja genau, sie verwaltet das Aktienbuch fiir unsere Kaserei
und engagiert sich vor allem in den Bereichen Kommuni-
kation, Offentlichkeitsarbeit und soziale Medien.
www.biosphaere-berkaeserei.ch <



TRENDS

EMMENTALER AOP KANN AUCH

CONVENIENC

Nicht erst seit der Corona-Pandemie ist Convenience, quasi als Gegentrend zum Selberkochen
oder -backen, auf dem Vormarsch. Convenience ist vielmehr komplementar zu verstehen.

Im Homeoffice zwischen zwei Telefon- oder Videokonferenzen bleibt nicht viel Zeit zum Kochen.
Dann muss eine schnell zubereitete Mahlzeit auf den Tisch. Was bedeutet der Trend Convenience fur
Emmentaler AOP? Ist ein feines Stlick Emmentaler AOP nicht an sich schon Convenience?
Abschneiden, geniessen, fertig. Anscheinend steckt noch mehr dahinter. Deshalb wagen wir
zusammen mit den SCM-L&ndern einen Blick Uber die Schweizer Grenzen hinaus und schauen uns
einige Beispiele an, was Convenience im Laden oder als Produktidee bedeuten kann.

TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND

TRENDS

SCM Frankreich —
Freshpack-Service in den Supermaérkten:
Immer mehr Verkaufsstellen bieten in der Késeabteilung

einen Freshpack-Service an. Entweder zusatzlich zur
Kisetheke oder als deren Ersatz. Weil die
Kiaseportionen meistens nicht gekennzeichnet sind,
herrscht ein intensiver Preiskampf. Deshalb entwickelt
und verbreitet SCM Frankreich mittels Feldmarketing spe-
zifisches Material, um die Prasenz der Emmentaler-AOP-
Portionen und der Marke Emmentaler Switzerland
sichtbarer und attraktiver zu machen.

o EMMENTALER \

Sampling Emmentaler AOP Trio
bei der Migros:

In 30 Migros-Filialen fand eine grosse Sampling-
Aktion mit der Emmentaler AOP Trio-Verpackung
Classic/Mild, Surchoix und héhlengereift
statt. Die Aktion fand bemerkenswerten Anklang,
und sehr viele Kunden zeigten grosses Interesse
an der Trio-Verpackung mit den drei
unterschiedlichen Reifegraden.

Convenience-Food ist ein Begriff aus
dem Englischen fur «<bequemes Essen»
(«convenience» fur «Bequemlichkeit»,
«food» flr «Essen»). Damit werden
Lebensmittel bezeichnet, die bestimmte
Bearbeitungs- und Verarbeitungsstufen
bereits durchlaufen haben, um die weitere
Zubereitung in Privathaushalten, in der
Gastronomie oder bei der Gemein-

Kiasetheken fiir den Offenverkauf von Spezialititenkése
wie zum Beispiel Emmentaler AOP waren bis zur Pan-
demie insbesondere in Deutschland und Italien sehr
beliebt. Wahrend der Pandemie wurden diese von den
Konsumenten viel weniger genutzt. Zum Teil waren die
Kisetheken auf behordliche Anordnung in Italien sogar
komplett geschlossen. Das Sortiment von Emmentaler
AOP wurde deshalb verstiarkt im Prepack oder Fresh-
pack angeboten. Dabei werden die Késeriemen oder Keile
direkt im Laden in kleinere Késestiicke geschnitten, in
eine Klarsichtfolie eingepackt und mit einer Schmuck-
etikette ausgezeichnet. Die Prisentation der Ware pas-
siert in Kiihlvitrinen. Der Kunde im Laden kann sich
daraus bedienen, ohne sich an der Theke anstellen zu
miissen. Noch einen Schritt weiter ging SCM Deutsch-
land mit ihrem Prepacking-Service fiir die Késetheken.
Der Convenience-Gedanke zahlt bei diesem Beispiel
also nicht direkt beim Endkunden ein, sondern beim
Personal der Késeabteilung.

Auch nach der Pandemie wird dieser Service weiter-
gefiihrt. Der Prepacking-Service platziert das Schweizer
Original idealtypisch und regt zu Impulskdufen an. Die
Kidse-Bedienungstheken werden nicht nur proaktiv unter-

.. A/

SCM Deutschland —
Swiss Snack:

Der Emmentaler AOP Swiss-
Snack ist ein innovatives Kon-
zept im To-go- und Convenience-
Bereich. 120 g gewiirfelter
Emmentaler AOP werden
dabei in einem Becher zusam-
men mit einer Gratis-Nuss-
Beeren-Mischung angeboten.
Der SwissSnack ist ideal als
schnelle und gesunde Zwischen-
mahlzeit fiir unterwegs.

Neue
Produktideen
sind gefragt

Um der Convenience-affinen
Kundschaft entsprechende Produkte

mit Emmentaler AOP anzubieten, wurden
weitere Anstrengungen unternommen.

SCM Benelux -
Cheese Cubes:
In eine dhnliche Richtung

Nachfolgend zeigen wir lhnen eine

Auswahl von Beispielen.
wie Deutschland mit dem

SwissSnack geht SCM Benelux.
Sie arbeiten mit den Feldmarke-
tingteams vor Ort zusammen, um
in den Geschiften in Belgien und
Luxemburg Emmentaler AOP
Wiirfel anzubieten. Die kleinen
Wiirfel eignen sich perfekt fiir
Salate, als Beilage zu einem Apéro
oder zum Naschen. Zudem wurde
auch ein Versuch direkt auf
Rosentellern gemacht,
der sehr erfolgreich war.

SCM Deutschland — Prepacking:

stiitzt, indem vom Schneiden des Kises bis hin zur Deko-

In Deutschland wird Kase oft nicht am Stiick, sondern

schaftsverpflegung zu erleichtern. ration der Theke alles iiber einen SCM-Dienstleister als Scheibe konsumiert. Um dieses Bediirfnis zu
gesteuert wird, sondern vor allem wird die Marke am Ver-

Quelle: Wikipedia kaufspunkt sichtbar gemacht.

befriedigen, wird Emmentaler AOP als Prepacking-
Scheibe angeboten. Dabei werden das Schneiden und
Verpacken iiber einen Abpackbetrieb zentral vorgenom-
men, dennoch bleibt die Impression «frisch vom Laib».
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NACHGEFRAGT

NACHGEFRAGT BEI

IVO

Spitzenkoch und
Direktor Casino Bern

ADA

TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND
FOTOS: RAMON ALDER
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Emmentaler Switzerland: Welche drei Worter fallen
Ihnen zum Emmentaler AOP ein?
Ivo Adam: Gross, wiirzig, Locher.

Sie hatten bis vor wenigen Jahren zwei Michelin-

Sterne und 17 Gault-Millau-Punkte und sind Kochwelt-
meister. Auch der Emmentaler AOP kann maximal 20
Taxationspunkte erhalten und wird unter anderem von
Weltmeister-Kdsern gemacht — zwei Gemeinsamkeiten.
Gibt es weitere?
Ich wage zu behaupten, dass wir echte Schweizer Origi-
nale mit internationaler Strahlkraft sind. Wir halten uns
gut, sind authentisch und wurden nicht von ausldndischen
Investoren aufgekauft (lacht). Wir stehen fiir Handwerk,
begeistern Gross und Klein und 16sen Emotionen aus.

Welche Beziehung haben Sie zum Emmentaler AOP,
kulinarisch und emotional?
Nach der Schule war ich ein Freigeist, und wir befanden
uns in einer Beziehungspause — bis meine Frau und mein
Kind mich wieder zum Emmentaler AOP Geniesser mach-
ten. Personlich esse ich ihn gerne zwischendurch und
entdecke ihn dank der verschiedenen Reifegrade immer
wieder neu. Der Emmentaler AOP ist langst mehr als der
Kise zum Café complet.

Wie definieren Sie Genuss?
Genuss steht fiir Emotionen, fiir die speziellen Momente,
die uns ein Lacheln ins Gesicht zaubern. Nur wer etwas
schitzt und respektiert, kann es auch geniessen.

Welcher Emmentaler AOP Reifegrad ist Ihr Favorit?
Der Emmentaler AOP URTYP®. Seine Textur, Salzigkeit
und Wiirzigkeit finde ich top und er ist vielseitig einsetzbar.

NACHGEFRAGT

Welche Parallelen gibt es aus Ihrer Sicht zwischen
den Handwerken «Kidsen und Kochen»?
Fiir mich gibt es mehr Parallelen zwischen dem Kisen
und der Patisserie. Exaktheit ist bei beiden das A und O.
Die Mengen und die Temperaturen — alles muss «a point»
sein, und bereits kleinste Abweichungen fithren zu einem
unbefriedigenden Resultat.

Als Direktor des Casino Bern stehen Sie nur noch
selten hinter dem Herd. Vermissen Sie es? Was macht
Thnen an Threm Job am meisten Spass?

In den letzten Jahren wurde aus dem Solisten ein Dirigent.
Frither musste ich das Einzelne perfekt machen. Heute
schaue ich, dass das Orchester retissiert und ein stimmi-
ges Gesamtwerk entsteht. Dafiir fiihlt es sich wie Wellness
an, wenn ich einmal selbst

einkaufe und koche.

Gibt es eine Essenskom-
bination, die iiberrascht, im
Gaumen aber harmoniert?
Theoretisch kann man alles
kombinieren. Die Heraus-
forderung ist, in welcher
Textur und in welchem Ver-
hiltnis. Beispielsweise weis-
se Schokolade und schwarze
Oliven serviert mit einem
Emmentaler AOP Glace. Im
richtigen Verhiltnis und mit
den richtigen Texturen ist
es ein Fine-Dining-Dessert.
Serviert man nur die einzel-
nen Produkte nebeneinander, empfindet es der Gast als
zu aussergewGhnlich.

Worauf achten Sie, wenn Sie Lebensmittel kaufen?
Wo kaufen Sie privat IThren Kise ein?
Ich kaufe gerne direkt bei den Produzenten, im Fach-
geschift oder auf dem Marit ein. Da sehe ich, wie man
mit dem Lebensmittel umgeht und wie frisch es ist. Der
Ursprung ist erkennbar, man spiirt die Leidenschaft und
die Sorgfalt, die dem Produkt entgegengebracht werden.
Nebenprodukte kaufe ich auch im Grossmarkt ein.

Was findet man bei Thnen zu Hause immer im Kiihl-
schrank?
Trockenfleisch sowie Halbhart- oder Hartkase sind sichere
Werte und lange haltbar. Diese Kombination hat mich
schon zu meinen Studenten- und Junggesellenzeiten
gerettet (lacht). Milchprodukte, Eier und Riiebli findet
man bei Adams meistens auch im Kiihlschrank.

«Genuss steht
fiir Emotionen,
fiir die speziellen
Momente, die uns
ein Ldcheln ins
Gesicht zaubern.»
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Was zeichnet den Emmentaler AOP aus Sicht eines
Gastronomen aus?
Mit ihm hat man die Moglichkeit, seine Géste zu iiber-
raschen und unerwartete Kulinarikakzente zu setzen.
Beim Emmentaler AOP sage ich immer: «Was sich liebt,
das neckt sich.» Es ist ja nicht so, dass man im Restaurant
gleich Emmentaler AOP erwarten wiirde. Wenn er dann
seinen Auftritt hat, weicht die Skepsis dem Erstaunen. Die
meisten haben ja eine Geschichte mit dem Emmentaler
AOP. Jede und jeder haben ihn probiert. Er ist ein Kultur-
gut. Und Gastronomen versuchen mit ihren Gerichten,
diese Geschichten zu reaktiveren.

Kochen Sie zu Hause auf Punkte-Niveau, und wer
bindet sich bei Familie Adam die Kochschiirze um?
Unter der Woche kocht mei-
ne Frau, am Wochenende ich.
Fiir ein feines Gericht braucht
es Produkte von guter Quali-
tit, die nicht tibertont werden
miissen. Dieses Credo gilt fiir
mich unabhingig davon, wo
und in welcher Situation ich
hinter dem Herd stehe. Und
ich mag es auch, Kochtechni-
ken auszuprobieren oder wie-
derzuentdecken. Zur Zeit ist
Feuer bei mir hoch im Kurs.

Sie haben Koch gelernt,
bevor Sie eine Ausbildung
zum Konditor-Confiseur und
die Hotelfachschule in Thun
absolvierten. Wann war fiir Sie klar, dass die Gastronomie
und das Gastgebersein Ihre Berufung sind?

Der kleine Ivo kochte viel mit dem Grosi. In der Kochlehre
stellte ich fest, dass es keine guten Desserts gab, und
so absolvierte ich zusitzlich die Ausbildung zum Kon-
ditor-Confiseur. Irgendwann kam ich zur Erkenntnis,
dass ich der geborene Gastgeber wire, der noch etwas
gebildeter werden musste, und landete an der Hotelfach-
schule. Mein Berufist fiir mich ein Diirfen, kein Miissen. <



MARKETINGAKTIVITATEN SCHWEIZ

FRISCHE WEGE
FUR WELTBERUHMTEN

| N
Auch wenn Emmentaler AOP einen aussergewdhnlich guten Ruf
geniesst, braucht es in einer sich stets verandernden Welt neue
Ideen, damit er weiterhin in aller Munde bleibt. Vor allem bei den
Jungen in der Heimat, wo die Kasevielfalt enorm ist. Fur Ihren Griff

zu Emmentaler AOP werden der Genuss und die Werte der Marke
noch spurbarer gemacht.

TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND

In den vergangenen zwolf Monaten lag der Fokus der nationalen
Kommunikation auch darauf, die jiingeren Zielgruppen anzu-
sprechen. Mit dem Vorhaben, dank ihnen langfristig den Absatz
zu garantieren. Somit wurde unter anderem die Webseite komplett
neu gestaltet — mehr dazu auf Seite 26.

Wer heute als Marke Erfolg haben will, muss auf die Bediirfnisse
der Kundinnen und Kunden eingehen. Fiir Emmentaler Switzer-
land geht es also darum, die Frage «Was habe ich davon, wenn
ich Emmentaler AOP esse?» iiberzeugend zu beantworten. Der
jungen Generation sind bei Kdse Genuss, Regionalitiat, Handwerk
und Tradition sehr wichtig. Daher stand im Mittelpunkt der Kom-
munikationsaktivitdten, das Wertvolle von Emmentaler AOP her-
vorzuheben: nachhaltiger, gesunder Genuss und das traditionelle
Handwerk - iiberzeugende Argumente, sodass Kasefans auch in
Zukunft Emmentaler AOP konsumieren.

Um moglichst viele bestehende und neue Konsumentinnen und
Konsumenten anzusprechen, ist Emmentaler AOP konstant auf
Social Media auf Instagram, Facebook und YouTube aktiv sowie
in Online-Magazinen, an Messen, mit Promotionen am Verkaufs-
punkt, im TV, auf Plakaten, Inseraten und weiteren Medien prasent.
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Genussvolles Kocherlebnis mit

Ivo Adam | 26. Oktober 2021
Emmentaler Switzerland lud die Presse
zu einem Téte-a-Téte mit Ivo Adam
ein, Gastro-Direktor im Casino Bern.
Unter dem Titel «<Emmentaler AOP? Pur,
Créeme & Schaum!» zeigte der Starkoch
den Medienschaffenden hdochstperson-
lich, wie man in kurzer Zeit mit Emmen-
taler AOP drei geschmackvolle Gerichte
zaubern kann. Die Medienschaffenden
kochten selbst mit und erlebten, wie viel-
seitig einsetzbar der weltbekannte Kése
in der Kiiche ist. Das eigenhidndig zube-
reitete Drei-Géinge-Menii wurde danach
direkt in geselliger Runde verkostigt und
die Teilnehmer tauschten sich rege tiber
Genuss und Emmentaler AOP aus. Dar-
auf erschienen zahlreiche Berichte und
Ivo Adams Rezepte in Genussmagazinen
wie dem GaultMillau oder Gastrofacts.

Starkoch Ivo Adam im Exklusiv-Interview:
Jetzt auf Seite 20 zu lesen.

Code scannen &
Event-Video sehen

Bembard Meies uncl il Tacgg diefom v2ols sl
shoe Kinerel e

Partnerschaft mit GaultMillau |
seit 2022

Um Emmentaler AOP bei der jiinge-
ren Zielgruppe bekannter zu machen,
startete eine Zusammenarbeit mit
dem Geniesserportal GaultMillau.
Der Online-Kanal steht fiir News,
Videos rund um Genuss und inspi-
riert Kochinteressierte mit zahlrei-
chen Rezepten. Wihrend des ganzen
Jahrs priasentierte Emmentaler AOP
den Leserinnen und Leser auf gault-
millau.ch spannende Hintergrund-
geschichten, wie zum Beispiel tiber
die Entstehung eines Emmentaler
AOP oder tiber die frische, natur-
belassene Rohmilch in einem moder-
nen Look-and-Feel.

Code scannen &
Artikel lesen

Unsere Milchbauern als Filmstars | seit Mai 2022

Videos sind ein wichtiges Kommunikationsmittel, um vor allem
jiingere Konsumentinnen und Konsumenten zu erreichen. Im
Zuge der Neulancierung von emmentaler.ch wurden sieben Fil-
me gedreht, die den Arbeitstag der «Hiiter des weissen Goldes»
portritieren. Darin zeigen unsere Milchbauern die Werte auf, die
sie taglich von friih bis spat leben, um beste Rohmilch fiir Em-
mentaler AOP herzustellen. Herzlichen Dank an die Stars auf Hof

und Weide, die mit viel Herzblut beim Film mitgewirkt haben!

Code scannen &
Filme anschauen

Zuriick an der BEA |

28. April bis 8. Mai 2022

Nach zwei Jahren Pandemie-Pause
war es endlich soweit: Eine der
wichtigsten Publikumsmessen der
Schweiz 6ffnete wieder ihre Tiiren,
die in Sachen Besucherzahlen und
Umsatz alle Erwartungen tiibertraf.
InBernprésentierte sich Emmentaler
Switzerland einem begeisterten Pub-
likum - darunter auch Alain Berset.
Markenbotschafter Matthias Sem-
pach sorgte ebenso fiir Andrang am
Stand, an dem Gross und Klein un-
zdhlige Genussmomente erlebten.

Promotionen als Verkaufs-Booster

Direkt am Verkaufspunkt, wo Konsumentinnen und Konsumenten entschei-
den, welchen Kise sie kaufen, wurde mit attraktiven Wettbewerben der Absatz
von Emmentaler AOP gesteigert: Die Gliicksradpromotion, bei der die Kisege-
niesser Preise von insgesamt CHF 10'000 gewinnen konnten, und die Verlosung
eines einzigartigen Cheese-E-Bikes im legenddren Skidress-Lochdesign von
anno dazumal trieben die Verkdufe von Emmentaler AOP markant in die Hohe.
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KASEBRANCHE:

SWITZERLAND CHEESE MARKETING

IM DIENST DER SCHWEIZER

DIE SWITZERLAND

CHEESE MARKETING AG IM

PORTRAT

Wir sind Emmentaler. Aber auch Appenzeller, Greyerzer oder Gomser. Ja sogar Mailander, Hamburger,
Madrilenen und Kalifornier. Denn fast Gberall, wo es Schweizer K&se gibt, ist auch die SCM mit ihren
vielfaltigen Marketing- und Kommunikationsaktivitaten prasent. Aktuell in Gber 25 Landern rund um den
Globus: von ltalien bis Finnland, von Studkorea bis Brasilien. Dabei liegt der Schwerpunkt der SCM-
Aktivitaten eindeutig in Europa, wohin 2021 Uber 82 Prozent der Schweizer Késeexporte flossen.

TEXT: MARTIN SPAHR, CHIEF MARKETING OFFICER SCM AG, BERN

Die SCM AG wurde im Juni 1998 als Nachfolgeorganisa-
tion der Schweizerischen Kédseunion gegriindet. Sie ent-
stand in einer neuen Marktordnung und verfiigt iiber
weniger Kompetenzen und weniger Mittel als die Kase-
union. Klein, aber fein: Heute zdhlt SCM insgesamt 32
Mitarbeitende, verteilt auf die Zentrale in der Schweiz
sowie auf die Exportmirkte Deutschland, Italien, Frank-
reich, Spanien, Benelux und die nordischen Staaten
(Finnland, Schweden, Norwegen, Danemark). Als Non-
Profit-Organisation ist die SCM AG der Neutralitat ver-
pflichtet, d. h. sie betreibt zwar Marketing, darf aber dabei
keinen Aktionér bevorzugen.

SCM sieht sich als Kompetenzzentrum fiir Schweizer Kise
in den Bereichen Consumer- und Trade-Marketing, Public
Affairs und Beratungen (bei juristischen, technischen und
Marketing-Problemstellungen) sowie fiir Inspektionen
(Kontrolle der Lizenzvertrage).

Das Ziel samtlicher Aktivititen von SCM ist es, den
Schweizer Kise dank gezielter Marketingunterstiitzung
weltweit als besten Premium-Kise zu positionieren res-
pektive diese Positionierung iiberall zu festigen. Dafiir
setzt SCM siamtliche Instrumente des Marketingmix ein —
von klassischer Werbung iiber Aktivitidten am Verkaufs-
punkt bis hin zu Public Relations, Content Marketing und
digitaler Kommunikation. Die Marketing- und Kommu-
nikationsaktivitdten sind dabei primér auf Endkonsu-
mierende ausgerichtet. Dazu hebt SCM die Kernwerte
von Schweizer Kase hervor: Tradition, Echtheit, Natiir-
lichkeit, Handwerk, Vielfalt, die Schweizer Herkunft
und den einmaligen Geschmack. Neben den generischen
Massnahmen fiir den Schweizer Kise unterstiitzt SCM
im Rahmen der Absatzférderung des Bundes im Export
auch die sortenspezifische Kommunikation, also zum

Beispiel diejenige von Emmentaler AOP in Italien und
Deutschland.

Theo Zbinden spielt eine von funf
Hauptrollen bei der nationalen und
internationalen Kommunikation fur
die Swiss Cheese Awards.
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SWITZERLAND CHEESE MARKETING

Im Aktionariat von SCM ist die gesamte Wertschopfungs-
kette der Schweizer Kasebranche vertreten. Aktionére
und Mitglieder sind die Schweizer Milchproduzenten
(SMP), die Schweizer Kédseproduzenten (FROMARTE), die
Schweizerische Genossenschaft der Weich- und Halbhart-
kasefabrikanten (SGWH), die Kisesortenorganisationen
wie Emmentaler AOP, Le Gruyére AOP und Tilsiter sowie
die verschiedenen Schweizer Kisehandelsfirmen.

Der Austausch zwischen dem SCM-Aktionariat und den
SCM-Niederlassungen respektive der SCM-Zentrale in
Bern ist rege. Gemeinsame Planung, koordinierte Um-
setzung und saubere Auswertung von Massnahmen sind
das A und das O einer wirkungsvollen Zusammenarbeit.
So ist beispielsweise der Direktor der Sortenorganisation
Emmentaler AOP, Urs Schliichter, auch Mitglied des Ver-
waltungsrates von SCM. Die Sortenorganisation ist eben-
falls in den diversen Kommissionen von SCM vertreten,
z. B.in der Arbeitsgruppe Marketing, wo vor allem iiber die
Aktivitdten von SCM in der Schweiz diskutiert wird. So hat
sie die Mdglichkeit, die Kommunikation und Entwicklung
von SCM aktiv mitzugestalten.

Gemeinsam fiir den Emmentaler AOP! Die Liste der SCM-
Aktivititen fiir den Emmentaler AOP ist lang. In den
Exporthauptmairkten Italien und Deutschland sind unsere
SCM-Landerdirektorinnen und -direktoren Giovanna
Frova (Milano) und Andreas Miiller (Miinchen) gemein-
sam mit ihren Teams tagtaglich fiir den Emmentaler AOP
im Einsatz: mit Promotionen, Feldmarketing, analoger und
digitaler Werbung, Public Relations und in der Marktfor-
schung. In der Schweiz setzt sich SCM fiir die breite Palette
der Schweizer Kise ein und stellt dabei immer wieder den
Schweizer Emmentaler AOP ins Rampenlicht. Sei es im
Rahmen der Basiskampagne «Unser Schweizer Kise. Weil
alles drin ist, was uns ausmacht» (https://darum.schwei-
zerkaese.ch/100-schweiz), an Publikumsmessen wie der
OLMA oder der BEA oder in Einkaufszentren im Rahmen
der Schweizer-Kase-Shows. Aktuell tritt der Emmentaler
AOP prominent bei der Bewerbung der nichsten Swiss
Cheese Awards auf, der Kise-Schweizermeisterschaft, wo
SCM die nationale und internationale Kommunikation
verantwortet und dabei dem Emmentaler AOP-Kiser Theo
Zbinden aus Oberbiitschel eine aktive Rolle in der Kom-
munkationskampagne zukommen lésst. <

Hier finden Sie das Organigramm
sowie weiterfihrende Informationen
zur SCM AG.

Facts & Figures

Tonnen

Gesamtproduktion Schweizer Kéase

Tonnen

(1)
4) (der Gesamtproduktion)

MlO. CHF (wertmiissig)

Exporte Schweizer Kéase

~

i o ‘ \
W"‘:’;’/ N

SVZ >

Anzahl Lander mit
SCM-Aktivitaten

Mia.

Anzahl Kontakte (Reichweite)

Anzahl Mitarbeitende weltweit

Mio. o

eingesetzte Mittel global




DAS LAUFT IM NETZ
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Das Markenschaufenster ist seit Ende Mai 2022 live. Unsere neue
Website, das neue, digitale Zuhause unseres Emmentaler AOP ist
international ausgerichtet und neben Deutsch auch in Italienisch,
Franzdsisch, Englisch und Spanisch zu erreichen. Die digitale Platt-
form prasentiert unsere Marke auf eine ganz neue Art und Weise und
soll auch jungere Menschen, Millenials, ansprechen. Von der Herkunft
Uber das Handwerk hin zum Sortiment und vielen feinen Genuss-
inspirationen: Alle Inhalte sind bewusst und konsequent auf die
Geniesser und Konsumentinnen von heute ausgerichtet.

ﬂi TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND

SORTIMENT

Jede unserer neun Reifegrade wird im Detail beschrie-
ben und ausgelobt, um den bestméglichen Eindruck
vom jeweiligen Geschmack zu schaffen. Fiir eine echte
Glaubwiirdigkeit steht jedem Reifegrad ein Késefan als
Genuss-Fachperson mit personlichen Tipps vor. Und
natiirlich konnen Konsumentinnen und Konsumen-
ten per Klick direkt erfahren, wo sie den gewtinsch-

ten Reifegrad kaufen kénnen.

QR-Code scannen und mehr entdecken.
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DAS LAUFT IM NETZ

REZEPTE

Unter dieser Rubrik finden Kochinteressierte
spannende Ideen und gluschtige Inspiratio-
nen, wie der feine Emmentaler AOP in der
kalten und warmen Kiiche verwendet wer-
den kann: visuell ansprechend, mit konsu-
mentenfreundlichen Funktionen und den
passenden Emmentaler AOP Reifegraden
fiir grosstmoglichen Genuss.

QR-Code scannen und mehr entdecken.

HANDWERK

Wer hat meinen Kise gemacht? Wo und wie lebt
dieser Kaser? All diese Informationen kann der
Nutzer unter «<Handwerk» entdecken. Dies gibt
der Marke ein hochst authentisches Gesicht.
Aber auch unsere Milchbauern finden sich
auf der neuen Plattform vertreten mit einer
Videostory, welche den Tag eines Milch-
bauern mittels sieben Portrits packend
erzahlt. Film ab!

QR-Code scannen und mehr entdecken.



MITGLIEDERAKTION

WERKS5 AG: TEXTILIEN SIND UNSERE juresss

WELT, TEXTILVEREDELUNG UNSERE

STARKE

Dank der werk5 ag avancieren die gebrandeten Textilien
von Emmentaler Switzerland zur modischen Visitenkarte
gegen aussen.

Emmentaler Switzerland und werks ag, diese Zusam-
menarbeit passt. Seit vielen Jahren ist die werks ag ein
zuverlédssiger Lieferant und Partner von Emmentaler
Switzerland fiir hochwertige Textilien und verschiedene
Werbematerialien. werks ist ein Profi im Bereich Berufs-
bekleidung und hochwertiger Textilveredelung. Die
gebrandeten Textilien werden von den Mitgliedern
und Mitarbeitenden von Emmentaler Switzerland sehr
geschitzt, wie beispielsweise die Poloshirts der Schwei-
zer Fairtrade Bekleidungsmarke Switcher. Nach dem
Konkurs von Switcher hat die werks ag die Marke 2017
wieder auf den Schweizer Markt gebracht. Alle Artikel
sind auch im Webshop von Emmentaler Switzerland
(https://shop.emmentaler.ch/de-CH/) erhaltlich.

«Kleider machen Profis»

«Gemiss dem Motto Kleider machen Profis> hat sich
die werks ag auf den Bereich Workwear spezialisiert»,
erldutert Griinder und Geschiftsleiter Tom Schiitz. «<Wir
bieten fiir die unterschiedlichsten Berufe und Fachbe-
reiche eine umfangreiche Auswahl an, die keine Wiin-
sche offenldsst.» Das vielseitige Spektrum der werks ag
umfasst Kleidung fiir alle Tétigkeiten und Bereiche.
werks deckt die ganze Bandbreite von Kopf bis Fuss
inklusive Schutzausriistung ab — von Brillen und Kappen
iiber funktionelle Arbeitskleidung, stilvolle Hemden und
Poloshirts sowie praktische Hosen bis zu robusten und
zertifizierten Arbeitsschuhen. Fiir jede Branche gibt es je
nach Arbeitsumgebung spezifische Vorgaben beziiglich
Qualitdt und Funktionalitidt zu beachten. «Deshalb legen
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EwirsEmLaND

wir bei werks grossten
Wert auf eine kompetente
Beratung. Rund um das
Thema Firmenbekleidung
sind wir fiir KMU und
Grossunternehmen somit der ideale Ansprechpartner.
Selbstverstandlich sind aber auch Einzelkunden, die sich
bei uns ausstatten wollen, jederzeit gerne willkommen»,
sagt Tom Schiitz. Eine einheitliche Arbeitsbekleidung
bringt Unternehmen zahlreiche Vorteile: Sie steht fiir
Professionalitdt, erhoht den Wiedererkennungseffekt,
starkt das Gemeinschaftsgefiihl und dient als Blickfang —
als idealer Werbetriger.

Alles aus einer Hand

Die Kernkompetenz der werks ag liegt in der Textilver-
edelung. In der hochmodernen Produktionsstitte in
Wiler bei Utzenstorf befinden sich die Textil- und Sieb-
druckerei sowie die Stickerei. Insgesamt beschaftigt das
Unternehmen knapp 50 Mitarbeitende. Schnell und
effizient libertragen die Profis von werks Logos, Firmen-
design oder personliches Branding mit dem geeigneten
Verfahren auf die ausgewéhlte Kleidung — und stehen den
Kundinnen und Kunden beim kreativen Findungsprozess
auf Wunsch mit Rat und Tat zur Seite. Den Moglichkei-
ten sind kaum Grenzen gesetzt. Durch die Veredelung
avanciert die Firmen- und Arbeitskleidung zur attraktiven
Visitenkarte gegen aussen. Dieses Angebot wird deshalb
auch regelmissig von Emmentaler Switzerland genutzt.
Der ganze Arbeitsprozess findet in der Region statt, ist
nachhaltig und 100 Prozent made in Switzerland. Die
Kundinnen und Kunden erhalten das Gewiinschte be-
quem und unkompliziert aus einer Hand.

Im Herbst dieses Jahres feiert die werks ag ihr 30-jahriges
Bestehen. Die innovative Firma wird auch in Zukunft fiir
modische Tupfer in der Welt von Emmentaler Switzer-
land sorgen.

Weitere Informationen: www.werks.ch

NACHWUCHSFORDERUNG

VON DEN BESTEN

LERNEN

Vom 7. bis 11. September 2022 finden in Bern die SwissSkills statt, die zentralen Berufsmeister-
schaften. Wahrend dieser Tage prasentieren sich die Besten der Besten aus ihrem Beruf —
so auch die Milchtechnologinnen und -technologen. Der SMV ist mit einem Stand vor Ort

und informiert zum Beruf. Eine Chance, die es nicht zu verpassen gilt.

TEXT: SCHWEIZERISCHER MILCHWIRTSCHAFTLICHER VEREIN SMV

Wettkdampfe der Besten
der Besten

Wettkdmpfe und Medaillen
gibt es nicht nur im Sport,
sondern auch fiir Berufe.
Die SwissSkills sind die zen-
tralen Berufsmeisterschaften.
Hier messen sich die Besten
der Besten aus ihrem Beruf.
Den Besucherinnen und Be-
suchernbieten diese zentralen
Berufsmeisterschaften eine optimale
Plattform, um Berufe zu entdecken
und live zu erleben.

Es dreht sich alles um die Milch
Bei den Milchtechnologinnen und
-technologen dreht sich alles um die
Milch - konkret um deren Verarbei-
tung. Sie sind es, die aus Milch feinen
Kise, schmackhaftes Joghurt, Butter
und vieles mehr produzieren.

Das Handwerk und die Produktion
haben sich im Laufe der Zeit ver-
dndert — wie auch der Konsum von
Milchprodukten. Maschinen und
neue Technologien unterstiitzen die
Milchtechnologinnen und -techno-
logen bei der Verarbeitung immer
mehr, die Qualitit wird in Labors
getestet, und Neues wird entwickelt.
Die Nachfrage nach Milchprodukten
wichst stetig. Nicht nur die Menge
hat zugenommen, auch die Produkt-
palette wurde stark erweitert. Das
wissen Sie aus erster Hand.

Diese Entwicklungen haben den Be-
ruf der Milchtechnologin und des
Milchpraktikers verandert. Vielfltig
und abwechslungsreich ist der Be-
ruf geblieben - und ziemlich krisen-
sicher ist er auch. Denn Lebens- und
Genussmittel haben immer Kon-
junktur.

Vorbeikommen und sich
informieren

An den SwissSkills 2022 in Bern ist
der SMV mit Wettkdmpferinnen und
Wettkdmpfern sowie Fachpersonen
der Branche vor Ort. Wihrend sich
Erstere untereinander messen, legen
sich Letztere fiir die Besucherinnen
und Besucher ins Zeug. Sie beraten
direkt vor Ort und bieten einen Ein-
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blick in den Berufsalltag der
Milchtechnologinnen und
-technologen.

In einem mehrtédgigen Wett-
kampf wird die nichste
Schweizer Meisterin oder

Bern
7. - 11.9.2022

swiss-skills2022.ch

der nichste Schweizer Meis-
ter gekiirt. Die Bestrangier-
ten der drei ersten Wett-
kampftage (Mittwoch bis
Freitag) qualifizieren sich fiir den
Finaltag (Samstag). Der Inhalt des
Wettkampfs orientiert sich vorwie-
gend an den Handlungskompeten-
zen/Handlungskompetenzbereichen
in der Bildungsverordnung Milch-
technologe/-in EFZ.

Kommen Sie vorbei und nutzen Sie
diese Moglichkeit, um gemeinsam
mit interessierten Jugendlichen die
SwissSkills zu besuchen. Ihre Un-
terstiitzung ist Motivation pur fiir
die ambitionierten Wettkdmpfe-
rinnen und Wettkdmpfer um den
Titel der Schweizer Meisterin/des
Schweizer Meisters. Es lohnt sich
aufjeden Fall. «

Kostenlos an die SwissSkills. Tickets kdnnen Sie gleich hier
bestellen: Einfach den QR-Code einscannen, den Promocode
SK22548BJ eingeben — fertig. Der Promocode ist unlimitiert
und fur alle Interessierten gultig.



NEWS, FAKTEN UND ZAHLEN NEWS, FAKTEN UND ZAHLEN

AUSWERTUNG

o e ] Mittelwert Mittelwert Mittelwert Mittelwert
Zufriedenheit mit ES i e andas
pr d pr 1 ﬁrmen
- ...insgesamt mit der
Sortenorganisation 27% 65% 8% 6.2 6.1 7.1 7.5
Emmentaler Switzerland
...mit der
Geschaftsstelle von 32% 60% 8% 64 63 76 83
Emmentaler Switzerland
...mit der Vertretung der Mitglieder
durch Delegierte bzw. mit der 26% 65% 9% 6_2 6_2 66 74
Delegiertenversammlung
...mit dem organisatorischen o o
Aufbau des Verbandes 24% 69% 8% 6.2 6.2 67 76
. ...mit dem Vorstand von o o o
Im Herbst 2021, genauer gesagt vom 12. Oktober bis zum 10. Dezember Emmentaler Switzerland 26% 65% 10%  6.I 6.1 6.7 6.8
2021, hat Emmentaler Switzerland die erste Mitgliederbefragung durch-
gefthrt. Mit der Befragung wurden das Image und die Wahrnehmung des i
: ; : Al m (Sehr) zufrieden Neutral (Uberhaupt) nicht zufrieden
Verbandes Emmentaler Switzerland bei den verschiedenen Mitgliederfamilien (Code 10-8) (Code 7-4) (Code 3-1)

abgefragt. Zudem konnten die Mitglieder ihre Zufriedenheit mit der Arbeit
von Emmentaler Switzerland bezlglich der Aufgaben des Verbandes, mit der
Delegiertenversammlung sowie mit der Kommunikation beurteilen. Last but
not least wurden die gréssten Herausforderungen fur die n&chsten drei bis
funf Jahre abgefragt. Total wurden tber 2'200 Fragebogen elektronisch ver-
schickt. Daraus haben wir 403 Rluckmeldungen erhalten. Nachfolgend geben
wir lhnen gerne einen Einblick in einige interessante Fakten.

TEXT: EMMENTALER SWITZERLAND

Bewertung Zufriedenheit und Identifikation

Die Zufriedenheit mit dem Verband liegt auf neutralem Niveau. Die Familie
der Milchproduzenten ist generell am kritischsten in ihrer Beurteilung.
Dies zieht sich iibrigens wie ein roter Faden durch die gesamte Befragung.
Gegeniiber den Kisereien und den Handelsfirmen sind die Beurteilungen der
Milchproduzenten immer ca. 5 bis 10 Prozent tiefer. Am meisten Verbesserungs-
bedarf sehen alle Mitgliederfamilien beim Engagement fiir bessere Preise.

Beim Image zeigt sich, dass ES die grossten Potenziale punkto Effizienz und
Transparenz der Mittelverwendung und der Ndhe zu den Mitgliedern hat. Die
Zufriedenheit mit Geschiftsstelle, DV, Verbandsaufbau und Vorstand ist gut.

Beziiglich Identifikation mit ES sind die Milchproduzenten wiederum die-
jenigen, die sich am wenigsten mit ES identifizieren. Dies hat sicherlich
auch damit zu tun, dass die Milchproduzenten nicht direkt Mitglied von
ES sind, sondern tiber eine Kisereigenossenschaft. Hier hat ES Verbesse-
rungspotenzial.
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Bewertungen Dienstleistungen/Aktivitdten

Die Marketingaktivitdten werden insgesamt als zufrieden-
stellend beurteilt. Was Relevanz, Umfang und Einzig-
artigkeit der Marketingmassnahmen betrifft, sieht der
Grossteil der Teilnehmenden insgesamt noch am meisten
Potential.

Die Produkt- bzw. Késequalitdt im Laden wird von allen
Mitgliedergruppen als gut beurteilt. Beziiglich AOP
Kontrollen, Taxation, Pflichtenheft fiir Emmentaler AOP
und Mehrwert des AOP-Giitesiegels ist fast die Hilfte der
Befragten zufrieden.

Die Qualitidt und die Relevanz der Offentlichkeitsarbeit
sowie die Vernetzung mit Marktpartnern, Politik, Ver-
waltung und Verbanden werden im Vergleich eher tief
beurteilt. Auffallend sind bei diesen Fragen die hohen
«Weiss nicht»-Anteile. Die Mengensteuerung wird insbe-
sondere von den Milchproduzenten am tiefsten beurteilt.

Bewertungen Kommunikation und Events

Die Delegierten und Vorstandsmitglieder von ES sind
mit der Delegiertenversammlung zufrieden, besonders
die Organisation der Durchfithrung kommt gut bis sehr
gutan.

Das Mitgliedermagazin von Emmentaler Switzerland wird
praktisch von allen Kdseproduzenten und Handelsfirmen
gelesen. Bei den Milchproduzenten sind es bloss sechs von
zehn Befragten, die zur Leserschaft gehoren. Die Nicht-
lesenden (vor allem Milchproduzenten) geben hiufig an,
dass sie das Magazin nicht erhalten, aber auch, dass sie
keine Zeit oder keinen Bedarf fiir die Lektiire hitten.

Beim ES-PRESS zeigt sich ein dhnliches Bild wie beim
Mitgliedermagazin. Wahrend praktisch alle Kaseprodu-
zenten und Handelsfirmen das kurz gehaltene Informa-
tionsmedium lesen, sind es bei den Milchproduzenten
gerade mal drei von zehn. Die Leserschaft bewertet das
ES-PRESS insgesamt gut.

Bewertungen wirtschaftliche Lage und
Ausrichtung Emmentaler Switzerland

Die Mitglieder sind klar der Meinung, dass die wirtschaft-
liche Lage von Emmentaler AOP gegentiber anderen Sor-
tenkédsen schlechter ist. Gegentiber der Molkereimilch
wird sie als vergleichbar wahrgenommen.

Wie bereits bei der Identifikation mit dem Verband selber
ist auch die Identifikation mit der strategischen Ausrich-
tung bei den Milchproduzenten am geringsten. Bei den
Kidseproduzenten und den Handelsfirmen identifiziert
sich hingegen die Mehrheit stark damit. Dieser Befund
diirfte stark mit der Tatsache zusammenhingen, dass
vier von fiinf Milchproduzenten die Vision von Emmen-
taler Switzerland gar nicht kennen.

Zu den grossten Herausforderungen der nichsten drei
bis fiinf Jahre zdhlt gruppeniibergreifend die Steigerung
der Produktion respektive des Verkaufs und der Wert-
schopfung. Die Milchproduzenten geben das Einkommen
bzw. den Milchpreis als weitere grosse Herausforderung
an. Die Kisehersteller sehen die Nachwuchsforderung
als Herausforderung, um die Zukunft der Kédsereien zu er-
halten. Die Handelsfirmen wiinschen sich eine Stiarkung
der Marke Emmentaler AOP.
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NEWS, FAKTEN UND ZAHLEN

Identifikation mit strategischer Ausrichtung ES r—

AHA-ERLEBNISSE

KASEFANS AUS ALLER WELT ENTDECKEN

Milchproduzenten (327) 32% 47% 4%  18% 6.7
Kaseproduzenten (61) 57% 35% 3% 5% 76 l s O I
Handelsfirmen (15) 53% 47% 7.9
(Voll und ganz) Neutral (Uberhaupt) Weiss nicht/
identifizieren (Code 7-4) nicht identifizieren keine Angabe
(Code 10-8) (Code 3-1)

Fazit

Nebst den Bewertungen auf der Skala von eins bis zehn
haben wir auch viele positive, aber auch negative Kom-
mentare erhalten. Allen Teilnehmenden der Umfrage
danken wir bestens fiir ihre sehr wertvollen Riickmel-

Eine Mitgliederumfrage ist aber immer auch eine Moment-
aufnahme. Umfragen gewinnen mit jeder Wiederholung
an Aussagekraft. Erst so wird ersichtlich, ob sich bei-

. Food Intider

How Swiss Emmentaler cheese is made

»
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Swiss Cheese Awards 2022

Die 12. Ausgabe der SWISS CHEESE AWARDS findet vom 22. bis zum 25. September im Rahmen des
Festes «Bagnes Capitale de la Raclette» statt. Dabei wird das Dorf Le Chéble im Wallis wihrend eines
Wochenendes zur Hauptbiithne des Schweizer Kises.

"7 relseniitestyle_ch + Folgen
) Ok Expruan - viimemy, Vi

An der Schweizer Kisemeisterschaft werden rund 9oo Kisespezialitdten prasentiert, die in 32 Kate-
gorien gegeneinander antreten. Eine internationale Jury pramiert die besten Kise jeder Kategorie. Aus
allen Gewinnerkasen wird zusitzlich der Swiss Champion zum besten Kése 2022 gekiirt.

Die SWISS CHEESE AWARDS stellen das vielfiltige Kasehandwerk und das traditionelle Kulturgut der
Schweizer Késespezialistinnen und -spezialisten in den Mittelpunkt. Neben dem Késewettbewerb bietet
die Grossveranstaltung weitere Aktivitaten, die zum Verweilen und Geniessen einladen und nicht nur

fiir Kdseprofis und Gastronominnen und Gastronomen unterhaltsam sind, sondern auch fiir Kdsegour-
mets sowie spontane Besucherinnen und Besucher. Die SWISS CHEESE AWARDS bieten somit allen
Besucherinnen und Besuchern die Moglichkeit, die grosse Kasevielfalt der Schweiz kennenzulernen.

""l’ Rawinzueich O (e & very impressivn @

7Y retseniitestyte_ch @nawinzurich | have never saen
S belore, how a chewsa is gettien bigger whik mature

Die SWISS CHEESE AWARDS sind zudem ein Stelldichein der gesamten Branche.

Weiter Informationen finden Sie hier: www.cheese-awards.ch. oQv R

Gothllt 142 Mal
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NEUES AUS DER ESK

NEUES AUS DER

EMMENTALER
SCHAUKASEREI

TEXT: FRANK JANTSCHIK

Tradition, Qualitdt und die einzigartigen Locher
machen den Emmentaler AOP zum unbestrittenen
«Konig der Kdse». Entsprechend gross ist das Interesse bei
Gdsten aus aller Welt, seine Urspriinge zu ergriinden und
mehr tiber ihn zu erfahren. So haben 2019, vor Corona,
iiber 2’300 Gruppen das Emmentaler Schaukdsereidorf
in Affoltern besucht und durch klassische Fiihrungen
inklusive Konigsweg und Angebote wie das Selber-
Frischkdsen oder Selber-Sticklikdsen viel tiber den
Kbénig gelernt. Daneben waren auch die Réssli-Fahrten
und die Bauernhofbesichtigungen sehr beliebt.

Derzeit steigt die Nachfrage im Gruppengeschdft
erfreulicherweise wieder an. Grund genug, die rund
15 Guides sowie Kdserinnen und Kdser in der
«Schouchdsi» nach ihren Erfahrungen mit
den unterschiedlichen Gdsten zu fragen.
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NEUES AUS

Was fragen die Gaste am meisten? Gibt es Unter-

schiede zwischen nationalen und internationalen Gésten
beziiglich der Fragen und Interessen?
Markus Leuenberger: Unsere nationalen Géste stellen meist
Fragen zur Herstellung und zum Emmental im Allgemei-
nen. Die internationalen Géste wollen hingegen wissen, wo
sie Emmentaler AOP bekommen, und auch sicher sein kon-
nen, dass es sich um das Original handelt.

Johannes Sommer: Die meisten Fragen stellen die Géste nicht
mir, sondern ich ihnen, wie etwa: «Was ist Milch? Wieso ist
sie weiss, und wie ist sie zusammengesetzt?» Oder: «Wie
kam man tiberhaupt zum Késen? Wie geht das genau?
Kann man beim fertigen Kése auch die Rinde essen?» Und
so weiter. So erfahre ich, was unsere Gaste schon wissen und
was nicht, und gebe ihnen viele Erklarungen und Wissens-
wertes mit auf den Weg.

Urs Haslibacher: Die internationalen Géste staunen mehr
als die einheimischen und bewundern unser Handwerk.
Vielfach ist ihnen der Name «<Emmentaler» ein Begriff, den
Unterschied zu anderen Sorten kennen sie dann aber nicht.
Eine Frage oder besser eine Behauptung, die immer wieder
aufkommt: Warum kann man im Ausland den besseren
Emmentaler AOP kaufen als in der Schweiz?

Hast du seit den coronabedingten Lockdowns Ver-

dnderungen bei den Menschen, die du durch die ESK
begleitest, wahrgenommen?
Stephan Flury: Die Giste sind seit der Corona-Pandemie
vorsichtiger geworden und achten bei der Késeherstellung
generell auf geniigend Abstand und die Gruppengrésse. So
sind zu viele Géste ein Storfaktor.

DER ESK

Gibt es ein spezielles Erlebnis oder eine Begegnung,
die dir besonders in Erinnerung geblieben ist?
Ernst Beutler: Einmal wihrend eines Rundgangs habe ich
plotzlich einen meiner Neffen in der Gruppe erkannt. Er hat
lachend gesagt, dass er sich dann schon noch zu erkennen
gegeben hitte. Kiirzlich hat sich zudem herausgestellt, dass
die Mutter eines ehemaligen Mitarbeiters aus den USA in
meiner Gruppe war ... Die Welt ist ein Dorf.

Adrian Fankhauser: Die gibt es allerdings: Da ist etwa der
Opa mit den feuchten Augen, wenn er merkt, dass er als
Uberraschung zu seinem 8o. Geburtstag plotzlich vor
einem Kisekessi steht, oder die angehende Braut, die beim
Polterabend nach dem K&sen ohne Vorwarnung zu einem
Molke-Bad «eingeladen» wird.

Was ist deine Motivation, dass du dich in deiner

Freizeit als Kidser und/oder Guide in der Emmentaler
Schaukaserei (ESK) engagierst?
Markus Leuenberger: Das Emmental fasziniert mich von
jeher. Ich bin im Kanton Ziirich aufgewachsen, und als ich
das erste Mal mit meiner Familie einen Ausflug hierher
machte, war das fiir mich, wie eine weltbekannte Sehens-
wiirdigkeit zu sehen, zum Beispiel in Paris den Eiffelturm
oder in London die Tower Bridge.

Markus Sahli: Als ehemaliger Mitarbeiter der ESK und
gelernter Kdsermeister bin ich stolz, den Gisten die Milch-
branche, die ESK und natiirlich den Emmentaler AOP
naherzubringen. Gerne vermittle ich ihnen auch einige
Zusammenhinge zur Landwirtschaft, erziahle ihnen vom
Emmental und lasse sie meine Leidenschalft spiiren.

Markus Leuenberger Ernst Beutler
Kaser und Personalcoach Kaser und langjahriger
Guide seit 2019 Nestlé-Mitarbeiter

Guide seit 2018
Sprachen: Deutsch/
Englisch/Franzésisch

Sprachen: Deutsch/Englisch/
Franzésisch/Italienisch
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Urs Haslibacher
Landwirt i. R.
Guide seit 1996
Sprachen: Deutsch/
Franzésisch

Markus Sahli
Késermeister und Lean-
Management-Coach Emmi
Guide seit 2019
Sprache: Deutsch

NEUES AUS DER ESK

Johannes Sommer: Hier lernt man
viele Menschen aus der ganzen
Welt kennen und kann interessante
Gespriche mit ihnen fiithren. Fiir
mich als Pensionar ist das eine will-
kommene Abwechslung.

Wunschtraum: Was wiinschst
du dir fiir den Emmentaler AOP,
die ESK und deine Tatigkeit dort?
Markus Leuenberger: Ich wiinsche
mir, dass der Emmentaler AOP auch
bei den jungen Menschen bekannt
wird und sie die Tradition und die
Geschichte dahinter kennen.

Ernst Beutler: Mein Wunsch ist, dass
unsere Giste verstehen, was die Her-
stellung von Emmentaler AOP alles erfordert; dass sie durch
unsere Fiithrungen den Wert dieses Naturprodukts erken-
nen und schétzen — und der K6nig der Kise damit eine be-
kannte und beliebte Delikatesse bleibt. Vor allem aber wiin-
sche ich mir auch, dass unsere Besucherinnen und Besucher
ein unvergessliches Erlebnis haben, von dem sie ihren Be-
kannten mit Begeisterung erzdhlen.

Kurt Zihlmann: Ich wiinsche mir, dass unsere Zusammen-
arbeit so angenehm bleibt: Bei meinen Einsitzen als Guide
oder Kiser im Stockli fallt mir immer wieder auf, wie kol-
legial und hilfsbereit die Schauchési-Teammitglieder unter-

einander sind. <

Stephan Flury Kurt Zihlmann
Kéaser Késer und Lehrer BBZ Sursee
Stocklikaser seit 2015 Guide seit 2019

Sprache: Deutsch Sprachen: Deutsch/Englisch/

Franzdsisch
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Erfahren Sie hier, zu welchen
Zeiten Sie das Kasen von A bis Z
verfolgen kénnen.

«Mein Wunsch ist, dass
unsere Gdste verstehen,
was die Herstellung
von Emmentaler AOP
alles erfordert.»

Ernst Beutler

Adrian Fankhauser
Veterinar Produktionsleiter

Johannes Sommer

Stocklikaser seit 2014
Sprache: Deutsch

ESK AG bis 2017
Stocklikaser und Guide
seit 2017
Sprache: Deutsch
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«Die Freude am Beruf» sei das
Wichtigste, was ihm sein Vater
mitgegeben hat, sagt der Spezialist
fur antike Zeitmesser. Aktuell ist
das alteste Stuck in seinem Atelier
aus dem 19. Jahrhundert.

GESCHICHTEN AUS DEM EMMENTAL

IM TAKT DER REGION:

SUMIS-
WALDER
PENDULEN

aus dem Uhrenatelier Ziircher

Alle Viertelstunden erklingt eine zarte Melodie im
Hintergrund. Im Gesprdch mit Ueli Ziircher in

der Gemeinde Sumiswald ist sofort zu spiiren, mit
welcher Leidenschaft der Uhrmacher seinen Beruf
seit 50 Jahren ausiibt: Detailverliebt spricht er iiber
die Einzelteile der verschiedenen Komplikationen
im Uhrwerk und verrdt das Geheimnis, woran nur
das geschulte Auge eine echte antike Sumiswalder
Pendule erkennt, die er und sein Vater bis in die
neunziger Jahre noch komplett von Hand herstellten.

TEXT: MARIETTA MUGGE, FOTOS: RAMON ALDER
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GESCHICHTEN AUS DEM EMMENTAL

Seitdem er gross genug war, um seinem Vater iiber die
Schulter zu blicken, hat sich Ueli Ziircher das Wissen
angeeignet, das er fiir seine Berufung braucht: Feinme-
chanik fiir antike Grossuhren. Von Kindesbeinen an ist
er Schritt fiir Schritt in sein Metier hineingewachsen.
So durfte er nach Schulschluss in der Oberstufe seinem
Vater ab und an schon einmal bei der Reparatur eines me-
chanischen Weckers helfen und verdiente sich damit sein
Taschengeld.

Seit 72 Jahren in Wasen

Der gelernte Turmuhrmacher Hans Ziircher eréffnete,
nachdem er in einigen Manufakturen gearbeitet hatte, am
I. Mai 1950 sein eigenes Uhrenfachgeschift in Wasen im
Emmental. Dort steckte er seinen Sohn ganz natiirlich
mit seiner Faszination fiir perfekt ineinandergreifende
Zahnrader an. Der junge Ueli Ziircher absolvierte in den
Siebzigern die Uhrmacherschule in Solothurn und kehrte
dann 1979 mit einigen Jahren Berufserfahrung aus Nyon
und Langenthal ins elterliche Atelier zurtick. Dort arbei-
tete er erst angestellt Seite an Seite mit seinem Vater, bis
er am I. Januar 1985 das Geschift dann selbst weiterfiihrte,
wo er sich bis heute jeden Tag begeistert seinem Handwerk
widmet.

Vom franzésischen Kénigshaus ins Emmental

Doch wie fand die Uhrmacherkunst ihren Weg nach
Sumiswald? Der Ursprung des Uhrmacherhandwerks liegt
bei den Schmieden. Sie stellten die groben Metallteile fiir
grosse Kirchturmuhrwerke her, die zu Beginn oftmals nur
mit einem Stundenzeiger auskamen. Erste einfache Wand-
uhren fiir Wohnraume wurden um 1600 in Frankreich her-
gestellt. Mit den Jahren erhielten sie immer mehr Dekor,
bis unter Konig Louis XIV. ein wahrer Trend um filigran
bemalte, goldverzierte Steh-, Pendel und Wanduhren aus

Zeitmesser, die nicht mehr richtig ticken, werden vom
«Uhrendoktor» mit diversen Werkzeugen bearbeitet,
die an einen Arztbesuch erinnern.

Edelholzern aufkam. Mit der Flucht der Hugenotten kam
ihr Wissen der Uhrmacherei zuerst in die West- und von
dort aus langsam auch in die Deutschschweiz — vor allem
in die Region um Bern. Die erste Sumiswalder Pendule
stellte Jakob Zaugg Ende des 18. Jahrhunderts mit einem
Neuenburger Uhrwerk und einem in Sumiswald gebauten,
bemalten und charakteristisch geschwungenen Gehiuse
her. «Von dieser Form leitet sich der Name Pendule aus
dem Franzdésischen ab», verrdt Ueli Ziircher. Nach Zaugg
waren es Leuenberger Senior und Junior, die bis 1891 die
regionaltypische Uhr in ihrer Werkstatt in Sumiswald bau-
ten und sie mit einem eigenen Schlagwerk versahen. Nach
ihrem plétzlichen Tod gab es verschiedene Besitzerwech-
sel. Ab 1936 wurden die Sumiswalder Pendulen nur noch
ohne Schlagwerk hergestellt — bis Hans Ziircher es der
Pendule wieder zuriickgab.

98 handgemachte Sumiswalder Pendulen

Im 20. Jahrhundert gehorte es zum guten Ton, eine hand-
gefertigte Uhr in der Stube zu haben. Die Sumiswalder
Pendule war damals daher ein beliebtes Hochzeitsge-
schenk. Ab 1950 baute Hans Ziircher den edlen Zeitmesser
in seinem Atelier von Hand wieder mit dem urspriing-
lichen Dreiviertel- und Stundenschlagwerk auf Tonfedern.
Die Sammlerstiicke fertigte er nur auf Bestellung nach
Originalvorlage — denn es brauchte rund einen Monat, bis
lediglich das Uhrwerk — komplett von Hand gefertigt — ge-
nauso lief, wie es sollte. Die benétigten Kleinteile aus Mes-
sing und Stahl fiir die Spezialwiinsche der Kunden stell-
ten die Ziirchers in ihrem Atelier eigenhédndig her. Je nach
Feinheilen, mit denen das Uhrwerk ausgestattet werden
sollte, konnte so ein prizise tickendes Kunstwerk 20’000
bis 25000 Franken kosten. Die Auftrige kamen meist aus
der Schweiz. Doch in den Neunzigern wurde ein deutscher
Bahnreisender iiber eine Reportage von Emmental Touris-
mus im SBB-Magazin auf das Uhrenatelier auf-
merksam. Er fuhr mit seinem VW Kifer extra
aus Bremen 900 Kilometer bis nach Sumiswald,
um dort bei den Ziirchers personlich eine hand-
gefertigte Pendule in Auftrag zu geben.

Insgesamt stellten Vater und Sohn 98 Einzel-
stiicke nach Originalvorlage komplett in Hand-
arbeit her. Heute ist Ueli Ziircher auf die Res-
tauration und Reparatur dieser oder anderer
Grossuhren spezialisiert. Nur der Kenner sieht,
ob es sich bei den in die Jahre gekommenen
Schmuckstiicken um eine Neuenburger oder
tatsdchlich um eine echte Sumiswalder Pendu-
le handelt: man muss wissen, auf welcher Sei-
te sich Gang- und Schlagwerk befindet. Denn
je nach Herkunft ist das System des Uhrwerks
anders. Nur wenn sich das Schlagwerk im lin-
ken Aufzugsloch und das Gangwerk im rechten
Aufzugsloch befinden, handelt es sich namlich
um eine Original Sumiswalder Pendule.

GESCHICHTEN AUS DEM EMMENTAL

«Bis zum 71. Lebensjahr meines
Vaters haben wir noch zusammen-
gearbeitet. Solange mir die Arbeit
gefdllt und ich gesund bleibe,

denke ich nicht ans Aufhoren.»

Ueli Ziircher, Besitzer des Uhrenatelier Ziircher in Wasen

Ungewisse Zukunft

Doch die Zeit der traditionellen Grossuhrenistlangst passé.
Sie sind heute nur noch von Sammlern und Liebhabern
gefragt. Mit iiberall verfiigbaren digitalen Zeitmessern
steht die Zukunft des Uhrmacherberufs in den Sternen.
Wenn Ueli Ziircher einmal ans Aufhoren denken sollte,
ginge mit ihm eine Ara der Uhrmacherei in Pension. Es
gibt keinen Nachfolger, dem er seinen Wissensschatz ver-
erben konnte. Er und seine Frau haben zwei Kinder, die
laut Ueli Ziircher jedoch andere Interessen haben: «Beide
machen nichts mit Uhrmacherei. Irgendjemanden zwin-
gen zu einem Beruf, das bringt gar nichts. Das wiirde
ich nie machen. Man muss etwas mit Freude tun, sonst
kommt’s nicht gut.»

Generell nimmt der Nachwuchs in der Branche ab. So
kann es bald sein, dass man Ersatzteile fiir antike Uhren
nicht mehr bekommt, wenn keiner mehr weiss, wie sie
von Hand hergestellt werden. Daher betreibt Ueli Ziircher
in seinem Atelier liebevolle «Profilaxe», sodass gewisse
Schiden bestenfalls gar nicht erst passieren. Ihm liegt es
mit personlichem Stolz fiir die Sumiswalder Pendulen am
Herzen, das Kulturgut aus dem Emmental - so lange er
kann - bestméglich zu erhalten und die eigenhéndig ge-
bauten Originaluhren aus seiner Heimat auch noch fiir die
nichsten Generationen am Laufen zu halten. <

Besuchen Sie das Uhrenatelier

Nach vorheriger Vereinbarung ist es moglich, auf dem «Handwerker-

weg» in Wasen einen Einblick in selten gewordene Traditionsberufe zu

erhalten. Das Atelier des Uhrmachers ist von Dienstag bis Freitag von
08:00 bis 12:00 und von 13:30 bis 18:00 Uhr getffnet, Montag und Sams-

tag geschlossen.

Anfragen konnen gestellt werden an:
Ueli Ziircher, Uhrengeschift, Gmiindenstrasse 4, 3457 Wasen i.E.,
+41 (0)34 437 13 38, www.zuercher-uhren.ch
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REZEPT

CHICOREE

IM GRUNEN KARTOFFELBEET
MIT EMMENTALER AOP

© N

50 Minuten  Einfach

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg mehligkochende Kartoffeln
8 Stiick Chicoréestangen

250 g rezenter Emmentaler AOP
16 Tranchen Rohschinken

2 Bund flache Petersilie

100 ml Milch oder Rahm

1 TL abgeriebene Zitronenschale
nach Bedarf: Salz, Pfeffer

Star des Gerichts:
Emmentaler AOP Extra

Zubereitung
Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser
weich garen.

In der Zwischenzeit Chicorée ldngs halbieren, in einer weiten Pfanne
mit wenig Salzwasser 5 bis 10 Minuten zugedeckt knapp weich kochen,
gut abtropfen lassen. Emmentaler AOP in ca. 7 mm dicke Scheiben
schneiden. 4 Chicoréehilften mit Kdsescheiben belegen, restliche
Chicoréehilften darauflegen und die ganzen Chicorée stangen mit
Rohschinken einwickeln.

Kartoffeln abgiessen und durch ein Passevit treiben. Petersilie fein
hacken, mit Zitronenschale und Milch zu den Kartoffeln geben und
alles gut mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelpiiree

in eine Gratinform geben, Chicoréepéckli darauf legen.

In der Mitte des 220 Grad heissen Ofens ca. 10 Minuten iiberbacken.

«e Guete»
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