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Nachhaltige Qualitatsprodukte aus Wauwil
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WAUWILER CHAMPIG-
NONS AG 195 Mitarbei-
tende sorgen dafur, dass
Kunden 365 Tage im Jahr
frisch versorgt sind. Bis
zu 10 Tonnen Champig-
nons verlassen taglich
die Produktionsstatte.

Das sind vielsagende Zahlen:
1993 beschaftigte der Champig-
nonzuchtbetrieb 25 Personen.
Heute sind es 195 - zusammen
teilen sie sich 135 Vollzeitstellen.
Beim Tochterunternehmen Fine
Funghi AG in Gossau ZH arbeiten
weitere 25 Angestellte. Die Fine
Funghi AG ist Schweizer Pionierin
bei der Produktion von Bio-Sub-
strat und Bio-Pilzen. In Wau-
wil produziert man jahrlich 900
Tonnen braune und 2250 Tonnen
weisse Champignons. Daneben
widmet sich das Unternehmen
dem Handel und Vertrieb ei-
nes vielfaltigen Sortiments von
Zucht- und Wildpilzen. Zudem ist
es an der Gotthard Bio Pilze AG
in Stansstad und der Kompogas
Wauwil AG beteiligt.

Auch gebaut wurde viel: Die
letzte Erweiterung ging Ende 2019
in Betrieb. Das ganze Wachstum
fiihrt Geschaftsfiihrer und Inhaber
Roland Vonarburg auf verschiede-
ne Faktoren zuriick. Vorab darauf,
dass das Hauptprodukt im Trend ist
und weil das Logo «Wauwiler!» flr
hochste Qualitat steht. Zugelegt
hat das Unternehmen auch, weil es
ein verldsslicher und flexibler Part-
ner ist - 365 Tage im Jahr. Nicht zu-
letzt war das Wachstum auch Stra-
tegie, um gegeniiber Mitbewerbern
in Deutschland, Holland oder Polen
konkurrenzfahig zu bleiben.

Familiengefiihrtes
Unternehmen

Das Spektrum des Personals im
familiengefiihrten Unternehmen
ist breit. Es reicht vom Backer

Inhaberpaar Irene und Roland Vonarburg.

bis zum Zimmermann. Viele An-
gestellte arbeiten nicht im ange-
stammten Beruf, sondern verant-
worten Bereiche wie Produktion,
Einkauf, Verkauf, Warenkommis-
sionierung, Logistik oder Unter-
halt.

Gegriindet wurde die Firma
1951 in Biglen BE, 1987 zog sie

nach Wauwil. Seit 1998 gehort sie
Roland Vonarburg, seine Frau Ire-
ne ist Mitglied des Verwaltungs-
rates. Seit einem Jahr ist auch
Sohn Yanik im Boot. Zuerst war
er als stellvertretender Erntelei-
ter tatig. Aktuell arbeitet er sich
in den Bereich Verkauf ein und
absolviert berufsbegleitend eine
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Ausbildung zum Fachmann Un-
ternehmensfiihrung.

Arbeitgeber unterstiitzt
Sprachkurse

Riickgrat der Firma bilden 90
Pfliickerinnen. Oft handelt es sich
um Personen, die erstmals in der
Schweiz arbeiten. Viele haben

Ernte von Shi Take bei der Fine Funghi AG.
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keine oder wenig Deutschkennt-
nisse. lhnen stehen Betreuerin-
nen mit derselben Muttersprache
zur Seite. Uberdies fordert das
Unternehmen den Besuch von
Deutschkursen und beteiligt sich
an den Kosten. Dennoch: «Die Re-
krutierung flr korperlich strenge
Tatigkeiten oder fiir das Arbeiten

an Sonn- und Feiertagen ist in
den letzten Jahren anspruchsvol-
ler geworden», sagt Roland Von-
arburg.

An der Weihnachtsfeier im De-
zember konnte das Unternehmen
zahlreiche langjahrige Mitarbei-
tende ehren, eine Pfllickerin bei-
spielsweise fiir 35 Jahre. Apropos
Firmentreue: Falls Angestellte
wiinschen, kénnen sie nach Errei-
chen des Pensionsalters bleiben.
Als Beispiel nennt Yanik Vonar-
burg zwei Chauffeure, die mit
reduzierten Pensen weiter Cham-
pignons ausliefern.

Ziel: Produktion unabhingig
von fossilen Energien
Nachhaltigkeit ist kein Lippen-
bekenntnis: Eine eigene Photo-
voltaikanlage  liefert  jahrlich
584000 Kilowattstunden Strom.
Uberdies fliessen 5,2 Millionen Li-
ter Regenwasser fiir Reinigungs-
zwecke in die Produktion ein. Zu-
dem nutzt die Firma die Abwarme
der benachbarten Kompogasanla-
ge. Zukinftig will sie deren Bio-
gas fur das Erzeugen von Warme
und Dampf verwenden. Das be-
dingt eine Gasreinigungsanlage
und einen Anschluss ans Netz
- um Spitzen zu decken bezie-
hungsweise Uberkapazitaten ein-
zuspeisen. «Ziel ist es, moglichst
unabhangig von fossilen Energien
zu produzieren», so Roland Von-
arburg. Lauft alles nach Plan, soll-
te dieses Vorhaben im Verlauf von
2021 umgesetzt sein.

www.wauwiler.ch




