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Eine deutsche Metzgerei schreibt Geschichte

Das Fleisch kommt jetzt aus der Flasche

Vor einem Jahr entwickelte eine
gewerbliche Metzgerei einen
Fleischdrink. Nun soll das Pro-
dukt weltweit vertrieben wer-
den.

Diese Geschichte hort sich ein biss-
chen wie ein Méarchen an. Sie be-
weist aber, dass innovative Ideen
und Stehvermdgen manchmal sehr
wohl Friichte tragen.

Peter Klassen fiihrt zusammen
mit seinem Sohn Philipp im deut-
schen Dorf Temmels an der Grenze
zu Luxemburg eine Metzgerei,
einen klassischen Familienbetrieb.
Eines Tages hatte er die Idee, Fleisch
trinkbar zu machen. Das Ergebnis
seines langjdhrigen Tiiftelns ist ein
Getrdnk mit einem Fleischgehalt
von bis zu 19 Prozent und entspre-
chend hohem Proteinanteil. Weite-
re Zutaten sind Wasser, Gemiise,
Zucker und Gewlirze.

Das Prozedere tént ganz ein-
fach. «Sie nehmen einen Topf, da
kommen Wasser, Hackfleisch und
Gemiise rein, und dann kochen Sie
das Ganze wihrend vier Stundeny,
erklart Peter Klassen. Das Fleisch
zerfallt und geht in die Briihe iiber.
Dann werden Gewiirze und andere

Auch beim Trinken muss niemand mehr auf Fleisch verzichten.

Zusatzstoffe zugegeben, und das
Produkt wird gemixt, bis es etwa die
Konsistenz von Kakao hat. Zum
Schluss wird es sterilisiert, damit es
auch ohne Kiihlung und ohne Kon-
servierungsstoffe ein Jahr lang halt-
bar bleibt. Mit diesem Drink wird
die Marktliicke zwischen nahrhaf-
tem Snack und gehaltvollem Sport-
lergetrank geschlossen.

Im Wissen, dass der Inhalt nur
die halbe Miete ist und der Marke-
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tingauftritt genauso wichtig ist, gab
Klassen seinen Drinks auch ein at-
traktives Ausseres. Sie kommen im
amerikanischen Retrostil daher, auf
der Etikette steht nicht etwa «Flei-
scherei Peter und Philipp Klassen»,
sondern Pete & Phil’s, vielleicht an-
gelehnt an die kultige Glacemarke
Ben & Jerry’s.

Pete & Phil’s, das warm oder ge-
kiihlt genossen wird, kommt in drei
verschiedenen Geschmacksrich-

tungen daher, die je ein eigenes
Kundensegment ansprechen: «But-
cher’s Beef ist eher naturbelassen
und traditionell. Es spricht &dltere
Menschen an, die Miihe haben, ein
Stiick Fleisch zu zerkauen oder zu
schlucken. Beef Bombay ist scharfer
gewiirzt und fiir eine jiingere Klien-
tel gedacht. Vor allem fiir Sportler
ist das proteinreiche Getrank ideal.
Poulet Royal ist wiederum leichter
und stosst vor allem bei Frauen auf
Anklang. So spricht der Sattmacher
gestresste Berufstdtige genauso an
wie Sportler oder Kranke.

«Ein sehr, sehr, sehr grosser
Erfolg»

Aufdie Frage, ob die originelle Krea-
tion auch ein geschiftlicher Erfolg
sei, meint der Metzgermeister: «Es
ist ein sehr, sehr, sehr grosser Er-
folg.» Nicht nur haben rund 100 Ver-
kaufsstellen in ganz Deutschland
seine Drinks in ihre Regale aufge-
nommen. Die Firma Nutrition Se-
cure Solutions mit Hauptsitz in Baar
im Kanton Zug hat eine Lizenz fiir
das Produkt erworben. Sie will es
weltweit vermarkten und hat dabei
insbesondere Spitiler, Heime und
so weiter im Fokus. ew

Qualitatsfieisch vom Krduterschwein

Wissenschaftlich erforschte Zusammensetzung der Krauter

Schweinefleisch ist das meist
verzehrte Fleischin der Schweiz.
Hauptsédchlich wegen seines ge-
ringen Preises. Dem enspre-
chend leidet auch sein Image.

Gerade weil es beim Schweine-
fleisch kein Premiumprodukt gibt,
obwohl dieses entgegen vieler Mei-
nungen durchaus gesund ist, haben
sich die ASE, AG fiir Schlachttier-
handel und Fleischvermarktung, die
Fors-Futter und der Zentral-
schlachthof Hinwil zusammenge-
tan, um mit dem Kriauterscheweine-
fleisch ein hochwertiges und
nachhaltiges Produkt zu schaffen.
Denn Tatsache ist, dass heute viele
Konsumenten bewusster Fleisch-
essen.

Im Rahmen dieses Programmes
miissen die Bauern hohe Anforde-
rungen beziiglich Tierhaltung, Fiit-
terung und Zucht erfiillen und ihre
Schweine mit dem qualitativ hoch-
stehenden und natiirlichen Fors
Futter und einer speziellen Kréduter-
mischung fiittern. Angefangen mit
einzelnen Betrieben, produzieren
heute schweizweit 14 Bauern Kriu-
terschweinefleisch, sie alle handeln
aus Uberzeugung.

Bildlegende

Deutlich weniger Tropfsaft-
verlust

Das Kréduterschweinefleisch ist aro-
matisch und gesund. Die aus dem
Alpenraum stammenden Krduter
bewirken, dass das Fett vor der Oxi-
dation geschiitzt wird und das
Fleisch dadurch deutlich lédnger
haltbar ist. Sichtbar ist dieses Resul-
tat an der schneeweissen Farbe des
Fettes. Das Krauterschweinefleisch
ist auch ideal zur Verarbeitung von

Dauerprodukten wie Schinken oder
Speck. Nicht nur der Geschmack
des Fleisches wird durch die Krau-
termischung verbessert, sondern
auch der Gehalt an Cholesterinoxi-
den wird gesenkt. Das Kréuter-
schweinefleisch ist deshalb beson-
ders gesund. Ausserdem verliert es
bei der Erhitzung viel weniger Was-
ser und weist ein optimales Fleisch-
Fett-Verhéltnis auf. Das Krauter-
schweinefleisch iiberzeugt auch

geschmacklich, so wurde es in
Blinddegustationen von bis zu 80%
der Testpersonen als aromatischer
und zarter beschrieben.

Noch ist das Krauterschweine-
fleisch ein Nischenprodukt. Vertrie-
ben wird es schweizweit von der
Lucarna Macana AG beim Zentral-
schlachthof Hinwil. Ausgew&hlte
Fleischfachgeschifte fiihren das
Qualitdtsfleisch vom  Krauter-
schwein mit Erfolg.

Mit 50 Rappen Zuschlag pro
Kilo, verglichen mit herkémmli-
chem Schweinefleisch, hat es auch
seinen Preis. Dieser wird gerecht-
fertigt durch den hoheren Futter-
mittelpreis und die Riickverfolgbar-
keit der Produkte vom Erzeuger bis
zum Metzger. Die Produzenten wer-
den regelmaissig zweimal pro Jahr
entweder durch die ASF oder durch
die Fors Futter kontrolliert.

Die Krduterschweine sind laut
Produzenten vitaler und erzeugen
geringere Geruchsemissionen. Dass
die Tiergesundheit durch natiirliche
Krauter als Futterzusatz gefordert
wird, zeigt auch die Auszeichnung,
welche die Fors Futter an der Suisse
Tier 2017 fiir die Entwurmung der
Tiere mit Krdutern gewonnen hat.
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