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Betrieb

Beratung und Markte

Zuchtwerte / Bei vielen Stieren schlug in
der Dezember-Zuchtwertschitzung die Stunde
der Wahrheit. Seite 32

Innovation kann funktionieren

Krauterschwein / Der Konsum von Schweinefleisch ist sinkend. Innovationen haben es schwer. Eine tut sich hervor, dafiir war aber langer Atem notig.

BURGDORF Es ist eine illustre
Runde, die sich daam Tisch aus-
tauscht. Eines haben die sieben
Miénner aber gemeinsam. Sie ha-
ben ein Interesse daran, dass
ihre Innovation erkannt wird.
Und dabei scheinen sie gut
unterwegs zu sein.

Thre angeregten Diskussionen
erzdhlen von ihrem Alltag. Und
der ist dem Markt ausgesetzt.
Hier trifft der Futtermittelprodu-
zent auf den Metzger, den Ver-
arbeiter und den Handel. Heute
fehlt einzig der Bauer. Aber nur
heute. An den {ibrigen Treffen,
dievierteljahrlich stattfinden, ist
er auch dabei. Eine kleine Bran-
chenorganisation extra fiir das
Krauterschwein also? «Kann
man so sagen», sagt Hans Peter
Wolf, Geschiftsfithrer ASF AG,
einer Viehhandelsfirma mit Sitz
in Sursee LU. Er ist auch der
Mann, der am Tisch den Draht
zu IP Suisse garantiert. Denn
beim Krauterschwein handelt es
sich um ein Produkt, das tiber IP
Suisse an den Konsumenten ge-
langt. Aber erst einmal alles der
Reihe nach.

Ziel: 1000 Schweine

Heute werden wochentlich 300
Krauterschweine geschlachtet.
Das sind bereits 100 mehr als
beim offiziellen Vermarktungs-
startvor rund eineinhalb Jahren.
Das derzeit formulierte Ziel ist
ambitios, aber machbar, wie sich
die Beteiligten einig scheinen.
«Wir wollen im Jahr 2025 wo-
chentlich 1000 Schweine aufden
Markt bringen», sagt Hans Peter
Wollf.

Begonnen hat alles mit dem
Futter aus Kridutern. Seit vielen
Jahren setzt der Mischfutterher-
steller Kunz Kunath in seinem
Fors-Futter Krauter ein. In der
Vergangenheit sei es in erster
Linie darum gegangen, die dia-
tetischen Eigenschaften der
verschiedenen Kriuter zu ver-
wenden, um Tiere gestinder und
widerstandsféhiger gegen Krank-
heiten zu machen, erklirt Peter
Stadelmann, Geschiaftsfithrer
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von Kunz Kunath, Burgdorf BE.
Diese wiirden nach wie vor eine
grosse Rolle in den Rezepturen
der Fors-Futter spielen. «Spéter
entdeckte man aber auch noch
ganz andere Eigenschaften von
einzelnen Kriautern. So wurde
festgestellt, dass diese den Ge-
schmack des Fleisches beein-
flussen konnen. In der Folge
fithrte man Versuche durch und
mass in Zusammenarbeit mit
Hochschulen gezielt die Verédn-
derungen im Fleisch», erklart
Stadelmann. Schliesslich wur-
den Degustationen durchge-
fiihrt. Das Resultat war dusserst
erfreulich, erinnert sich der Fut-
termittelhersteller.

Ruedi Uhlmann, Leiter Vieh-
einkauf Lucarna Macana AG in
Hinwil ZH, nickt. Die Kriuter-

Produzenten gesucht

schweine, die aufden Tellern der
Konsumenten landen, gehen
durch seine Hiande. Er erinnert
sich, dass er die ersten ge-
schlachteten Krauterschweine in

«Niemand
hatte auf sie
gewartet.»

Peter Stadelmann,
Geschaftsfuhrer Kunz Kunath

seinem ndheren Bekanntenkreis
«verteilt» hatte. Die Reaktionen
seien eindeutig gewesen, sagter:
«Was ist das fiir Fleisch?» «Ge-
nuss als Mehrwertistim Bereich

der Labelproduktion ganz klar
ein Plus», weiss Uhlmann. Qua-
litdt sei das A und O. Derzeit
stammt rund ein Drittel der
Krauterschweine aus QM-Betrie-
ben, der grossere Teil wird aufIP-
Suisse-Betrieben mit BTS produ-
ziert. Auf diesen Kanal gedenkt
man denn auch beim Ausbau der
Menge zu setzen. «Nachhaltig-
keit und Biodiversitit sind Eck-
pfeiler der kiinftigen Schweizer
Produktion. IP Suisse macht da
einen guten Job», sagt Hans Pe-
ter Wolf.

Die Sache mit dem Markt

Wenn Innovation so einfach ist,
warum hat es so lange gedauert,
bis das Krauterschwein Absatz
fand? Sagen will es am Tisch
niemand, aber klar wird aus

Die Sache mit dem Fett

Beim derzeitigen Wachstums-
potenzial im Bereich der
Nachfrage nach Fleisch aus
Krauterschweinen ist davon
auszugehen, dass es in abseh-
barer Zeit noch mehr Betriebe
braucht, die produzieren. Die
Krauterschweine werden auf
110 kg gemastet. Die Futter-

verwertung sei identisch mit
der konventionellen Mast,
der Mehrverdienst pro
Schwein betrage rund 10 bis
20 Franken. Interessierte
Produzenten kdnnen mit
Marcel Roth von der ASF AG
unter Tel. 079 426 48 64 in
Verbindung treten. sb

Krauterschweine im Stall. Es braucht noch Betriebe.

(Bild zVg)

Das Fett im Fleisch ist haupt-
verantwortlich fur den Ge-
schmack eines Fleischstickes.
«Fleisch ohne Fett ist fad und
schmeckt wie Ledem, sagt
Peter Stadelmann, Geschéafts-
fUhrer der Fors Kunz Kunath,
Burgdorf. Aber auch Fett, das
Veranderungen erfahrt, wie
zum Beispiel durch Oxidation
(chemische Reaktion), verliert
an Qualitat. «Die speziellen
Krauter im Herbafors
reduzieren die Oxidation des
Fettes», erklart Stadelmann.
Zahlreiche bereits friher ge-
machte Analysen hatten ge-
zeigt, dass das Fleisch von
Krauterschweinen viel weniger
oxidierte Fette enthalt.
Kirzlich gemachte Versuche
an der Berner Fachhochschule

flr Agrar-, Forst- und Lebens-
mittelwissenschaften in Zolliko-
fen BE bestatigten die Resulta-
te der Vergangenheit. Bei
diesen neuen Untersuchungen
wurde mithilfe des sogenann-
ten Ranzimates, bei dem
120°C heisse Luft durch Fett-
proben gedrickt wird, Gber-
prift, wie lange es dauert, bis
das Fett selber oxidiert. dJe
langer diese Induktionszeit ist,
desto hoher ist die Oxidations-
stabilitat. Im Versuch wurde
festgestellt, dass die Induk-
tionszeit in der Versuchsgrup-
pe um 30% Uber derjenigen
der Kontrollgruppe lag. Damit
ist das Krauterfleisch auch
erheblich langer lagerfahig und
soll auch geslinder sein»,
erganzt Stadelmann. sb
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den Ausfithrungen: Innovation
fliesst von unten nach oben und
nicht umgekehrt. «Als Vertreter
der Firma vor Jahren Kontakt
mit Grossverteilern aufnahmen,
um die Vorteile der Krauter-
schweine zu prisentieren, wa-
ren sie vorerst einmal iiber-
rascht, dass niemand auf sie
gewartet hat», erinnert sich Pe-
ter Stadelmann. Grosse Er-
niichterung habe geherrscht,
hitte man doch erwartet, mit
einem guten und gesunden
Fleisch auf offene Ohren zu stos-
sen.

Erst einige Jahre spéter, als
die Firmen ASF und Lucarna
Macana auf das Produkt auf-
merksam wurden, habe sich die
Situation schlagartig gedndert,
erinnert sich Stadelmann. Be-

geistert von der Qualitdt des
Fleisches beschlossen sie, in das
Projekt einzusteigen.

15000 Schweine im Jahr

Heute, gutvier Jahre spéter, fres-
sen bereits 5000 Schweine das
Krauterfutter und wachsen zu
Krauterschweinen heran. Die
rund 15000 Schweine, die so
jahrlich produziert werden, wer-
den vor allem iiber den Fachhan-
del vermarktet, mit dem positi-
ven Nebeneffekt, dass zahlreiche
Metzger dank des Krduter-
schweinsihren Fleischabsatz be-
achtlich steigern konnten und
auch neue Kunden zu gewinnen
vermochten. Auch das Echo aus
den Kreisen der Gastronomen
falle positiv aus. «Schweine-
fleisch von Krduterschweinen ist
ein Premiumprodukt», so Stadel-
mann. Auch preislich hebt
es sich vom konventionellen
Schweinefleisch ab. Und dieses
habe sich leider in den vergange-
nen Jahren eher zum billigen
Produkt entwickelt. Die Preise
gerieten unter Druck und Inno-
vationen haben es meist schwer,
sich zu halten oder iiberhaupt zu
etablieren.

Zahlreiche Vorteile

«Kréauterschwein ist sichtbar und
fiihlbar anders; es ist ein Label,
dasneben den produktionstech-
nischen Vorteilen mit Qualitdt
tiberzeugt», erklart Ruedi Uhl-
mann. So béten Fleischstiicke
regelmissig Grund zu Arger, weil
diese bei der Lagerung und beim
Kochen wesentlich an Gewicht
verlieren. Versuche, die an der
Hochschule fiir Agrar-, Forst-
und Lebensmittelwissenschaf-
ten in Zollikofen BE durchge-
fiihrt wurden, konnten neben
anderen Vorteilen aufzeigen,
dass die Krdauterschweine dies-
beziiglich bessere Eigenschaften
aufweisen. In der Versuchsgrup-
pe lag der Tropfsaftverlust iiber
neun Prozent tiefer als jener
der Vergleichsgruppe. Ebenso
war der Kochsaftverlust leicht
geringer. Simone Barth

Konsum und virtuelles Erleben

Aufgrund der sehr weissen
Farbe des Fettes, ist das
Krauterfleisch sofort erkenn-
bar. Zudem sei auch beim
Geschmack ein markan-

ter Unterschied fest-
stellbar. «Das Krau-
terschwein bietet
die Chance, auch
Kunden, die in

der Vergangen-
heit Schweine-
fleisch verschmah-
ten, wieder
gluschtig zu machenn,

ist Peter Stadelmann sicher.
Der Schweinefleischkonsum in
der Schweiz ist auf hohem
Niveau sinkend. Von 52 kg
Gesamtfleischkonsum pro
Kopf, deckt das Schwein fast
die Halfte ab. Herr und Frau

Schweizer hatten 2018 einen

pro Kopf Konsum von 21,64 kg

Schweinefleisch. Der Gesamt-

konsum an Schweinefleisch

ging gegenuber dem

Vorjahr um 2,5%
zurtick.

Neu wirbt das
Krauterschwein mit
einer App, die
ein sogenanntes
Augmented-Rea-
M lity-Erlebnis (AR)

bietet. Unter AR

oder erweiterter Reali-
tat versteht man die computer-
gestutzte Erweiterung der
Realitatswahrnehmung. Das
Erlebnis auf dem Handy soll
spielerisch von der Produktion
des Premium-Produktes be-
richten. sb



