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Fleisch
Feinkost

Schweizerische Metzgerzeitung

Aus dem SFF

Der SFF-Hauptvorstand debat-
tierte unter anderem iiber die
Agrarpolitik und den Vieh- und
Fleischmarkt.

Die Metzgerei Wiithrich in Oster-
mundigen wurde vergrossert und
modernisiert.

Hansjiirg Gafner (Gqstexperte) Gabriela Staub, Niklaus Jud, Josef Nledermann und Christian Ayer (v. L. n. r.) bewerten
i mitviel Engagement und Fachwissen eine breite Produktepalette. (Bild: be)

| Qualitétswettbewerb 2015

Degustationsrunde im ABZ Spiez

Leserbriefe iiber die Weide-

schlachtung und den Nachwuchs-

mangel. . Um sich von der Konkurrenz abzuheben, muss ein Fleischfach-
i geschift nicht nur einen treuen Kundenstamm pflegen, sondern
auch erstklassige Qualitdt und innovative Spezialitéiten verkaufen. B E S S E R

i Rund 18 Experten und Gastpriifer, darunter Star-Gastronom Michel

Péclard, haben im Rahmen des Qualititswettbewerbs 2015 eine VE R PAC KE N
i breite Palette von Produkten gepriift.

Frith morgens schon werden Tische  Rund 160 Produkte gilt es an einem
| eingerichtet, Abldufe besprochen Tag zu degustieren. Von Cervelas
. und Fotos fiir die interne Bilddaten-  bis Pasteten und vom Saucisson bis
! bank geschossen. Nach dem Ein- zum Salami, die Vielfalt ist gross.

| treffen der Experten und Gastpriifer Gestartet wird mit verschiede-

wird eine Sensorikschulung durch- nen, geschmacklich eher milderen
Inhalt gefiihrt. Es geht darum, die mensch- Wurstwaren. Es ist wichtig fiir die
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, i lichen Sinnesorgane wie Augen, Geschmackssensibilitdt, dass die nultivac.ch - service@multivac.ch
Aktuell Ohren, Nase, Zunge und Haut zu Reihenfolge richtig gewé&hlt wird
Markt und Preise | sensibilisieren und bei Priif- und und intensive und stark gewiirzte @ MULTIVAC

Marktplatz und Stellenmarkt 15 | pegszwecken richtig einzusetzen.  Speisen erst in der zweiten Tages-
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Editorial

Ruckverfolg-
barkeit uber
DNA - nur ein
Hirngespinst?

.

Anfang Juni wurden diverse Branchenvertreter unter
dem Dach von Proviande tber die neuen Moglichkeiten
einer irischen Firma zur Riickverfolgbarkeit von Fleisch
mittels DNA-Analyse informiert. Die Idee dabei ist, die
Erbsubstanz (DNA) der einzelnen Tiere bis spdtestens
zur Schlachtung zu bestimmen und zu charakterisieren
und dann die Resultate in einer einzigen Datenbank zu-
sammenzutragen. Mit Hilfe dieser und einer analogen
DNA-Analyse eines Fleischstiickes vom Verkaufspunkt
lasst sich dann direkt auf das Einzeltier bzw. dessen
Tiergeschichte schliessen. Uber die Isolation einzelner
Muskelfasern soll es zudem maoglich sein, Produkte mit
Fleisch von mehreren Tieren (z. B. Hackfleisch, Wurst-
brdt) nachzuverfolgen bzw. einzelne Rohmaterialchargen
z. B. zwecks Risikoeingrenzung bei allfélligen Rickrufen
zu charakterisieren. Kritischer zu betrachten ist hingegen
der Ansatz, Uber die DNA-Analyse auch direkte Aus-
sagen zu einzelnen Qualitatsmerkmalen zu tatigen, ist
doch deren Ausprdgung nebst den erblichen immer auch
von Umweltfaktoren abhdngig.

So viel versprechend der in der Praxis bereits funktionie-
rende Ansatz auch sein mag, desto wichtiger wird die
Kldrung der noch offenen Punkte sein, vor allem dieje-
nige der Kosten und deren Umwdlzung auf den Produkt-
preis. Ebenso entscheidend durfte auch eine maglichst
hohe, d. h. mind. bei 95% liegende Abdeckung Uber die
ganze Schweiz hinweg sein. Weitere offene Fragen (nicht
abschliessend) sind das Vorgehen bei den einzelnen
Nutztierarten, der Umfang und die Entnahme der Proben
(Ort, Zeitpunkt, Sauberkeit, Logistik), das Handling auf
Stufe KMU, der Zeitraum bis zum Vorliegen der Ergeb-
nisse, aber auch Fragen des Datenschutzes bzw. der
Betreuung der Datenbank (evtl. in Kombination mit der
TVD?).

Es wird nun von grosser Bedeutung sein, ob bzw. wie sich
die anstehenden Fragen l6sen lassen. Umgekehrt birgt
die neue Methode erstmals die Chance fir die Reali-
sierung eines direkten, zusatzlich vertrauensbildenden
Ruckverfolgbarkeitssystems im Fleischsektor. Hinzu
kommt, dass allfdlligen schwarzen Schafen mit hoffent-
lich abschreckender Wirkung klar signalisiert wird, dass
neu eine direkte Nachweismaglichkeit fir deren Misse-
taten besteht. Man darf nun gespannt sein, ob bzw.
inwieweit sich die DNA-Ruckverfolgbarkeit auch hierzu-
lande durchzusetzen vermag.

.

Ruedi Hadorn, SFF-Direktor

B NSl A~ S
Francois Gigandet, Philipp Metzger und Gastronom Michel Péclard (v. L. n.r.)
diskutieren iiber den Geschmack der Spezial-Bratwurst.

hélfte zum Zuge kommen. Die Pro-
dukte werden in Form von «Slots»
gepriift, d. h. mehrere gleichartige
Erzeugnisse werden gleichzeitig an
einem Expertentisch bewertet. Die
Slotnummer wird mit einer neutra-
len Etikette beschriftet, der Absen-
der ist nicht ersichtlich. Bewertet
werden fiinf Kriterien: das Ausse-
hen, das Schnittbild, der Geruch,
der Geschmack und die Konsistenz.

An diesem Donnerstag hat es
vier Priiftische mit je einem Gast-
priifer. Die Experten kommen aus
verschiedenen Regionen, dadurch
kann die Produktvielfalt kompeten-
ter beurteilt werden. Die Bewertun-
gen werden mit viel Engagement
und Fachwissen diskutiert. Wenn
auch anfédnglich nicht immer alle
gleicher Meinung sind, so wird die
Punktzahl nach einer nochmaligen
Degustation von den zwei anwe-
senden Oberexperten gerecht ver-
geben.

Bekannter Gastpriifer aus der
Gastronomie

Eine spannende Runde hatte vor
allem Tisch 1. Der in der Region
Zirich bestens bekannte Gastro-
nom Michel Péclard war mit dabei
und hat oft nicht schlecht gestaunt,
welche Kriterien fiir die Fachperso-
nen wichtig sind. «Bei mir z4hlt die
Sicht des Konsumenten. Wie viele
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(Bild: be)

«Luftlochli» ein Cervelas hat, ist ir-
relevant, viel wichtiger ist, dass die
Bratwurst beim Grillieren nicht zer-
platzt», so Péclard. Beim Kriterium
Geschmack war man sich aber ei-
nig, ein Top-Produkt muss auch so
schmecken und sich folglich von der
Masse abheben.

Pramierung im Herbst

Welche Spezialititen eine Medail-
le erhalten, wird an der Preisver-
teilung am Sonntag, 22. November
2015, nachmittags, im Rahmen der
Mefa/Igeho in Basel der Offentlich-
keit bekannt gegeben. Die pramier-
ten Produkte werden danach vor Ort
ausgestellt.

Der Qualitdtswettbewerb ist
eine wichtige Branchenveranstal-
tung. Die Durchfiithrung ist auf-
wendig und zieht sich von der Aus-
schreibung bis zur Pramierung iiber
eineinhalb Jahre. Dies ist nur dank
einem vielseitigen Einsatz und zahl-
reichen Sponsoren, insbesondere
die Firma Omya (Schweiz) AG, mog-
lich. Die Auszeichnung erlaubt es
dem Betrieb, sich mit dem préamier-
ten Produkt von der Konkurrenz ab-
zuheben, denn viele Konsumentin-
nen und Konsumenten kennen und
schitzen inzwischen die «Medaille»
und wissen iiber die hervorragende
Qualitét dieser Produkte Bescheid.

be
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