verarbeitung

Das Land braucht mehr Biometzgereien

Der Biofleischmarkt ist uniibersichtlich, beim Absatz harzt es, ein bedeuten-
der Teil des biologisch produzierten Fleisches wandert in den konventionel-
len Kanal. Die Direktvermarktung spielt eine gewichtige Rolle, doch Biometz-
ger sind Mangelware. Und nun sorgen neue Richtlinien fiir die Lohnverarbei-
tung fiir Aufregung. Ein Blick in diesen schwierigen, aber dynamischen Markt

am Beispiel des Neuenburger und Berner Juras.

Bernard Perroud nimmt man den Metzger
auf den ersten Blick ab. Er hat die Branche
aus verschiedenen Blickwinkeln kennen
gelernt. Gespiir fiir Marketing und Han-
del liegt in seiner Aura und ist sozusagen
bereits beim ersten Hindedruck buchstéb-
lich greifbar. Zudem ist er im Dorfleben
bestens verwurzelt. 18 Jahre lang arbeitete
er bei Bell, vor drei Jahren iibernahm er
eine der beiden Dorfmetzgereien in Ponts-
de-Martel im Neuenburger Jura.

«Ich will in den Biomarkt einsteigen,
weil der Biolandbau ein Konzept anbie-
tet, das meiner Philosophie entspricht»,
erklart der Metzger, der in seinem Laden
mit Volldampf eine Biolinie aufbaut. In
der kontrollierten tiergerechten Haltung,
der hohen Qualitit, der Riickverfolgbar-
keit und der grossen Bedeutung der Regio-

nalitdt sieht er seine Zukunftschancen.

Am Anfang stand ein Hobby
Begonnen hat Perrouds Interesse am Bio-
landbau mit seinem Hobby, der Schaf-
zucht, die er seit zehn Jahren betreibt.
Unterdessen ist er mit 300 Mutterschafen
und 200 Aufzuchtlimmern zum grdssten
Ziichter des Kantons geworden und pro-
duziert pro Jahr 500 Mastlimmer, seit
2002 mit der Vollknospe. In Colombier
oberhalb des Neuenburgersees konnte er
von der Armee 54 Hektaren Naturwiese
ibernehmen; die Schafe hilt er zum Teil
in ausgedienten Flugzeughangars.
Ausserhalb des Dorfes errichtete der
umtriebige Perroud zusammen mit dem
zweiten Dorfmetzger, den Bauern der Re-
gion sowie der Gemeinde ein Schlachthaus,
das nun von einer Genossenschaft der Be-
teiligten betrieben wird. Pro Jahr verlassen

es ungefihr 800 Tonnen Schlachtkérper,

was der Hilfte der im Kanton geschlach-
teten Tiere entspricht. Das Lokal gewahr-
leistet eine biokompatible Warenflusstren-
nung.

Einen Drittel seiner Limmer schlachtet
der Metzger in Ponts-de-Martel und ver-
kauft das Fleisch vor allem tiber die regio-
nale Gastronomie und in seiner Metzgerei,
zum Teil als Merguez. Zwei Drittel laufen
tiber den Bio Pool und den Grosshandel.
Doch er hat Mithe mit der Vermarktung
der Limmer im Biokanal. «Rund die Half-
te meiner Tiere muss ich konventionell

vermarkten», bedauert er.

Konkurrenz? Sicher nicht!

Bernard Perroud schlachtet und verarbei-
tet auch die Tiere der Biobauern der Um-
gebung. Zur Direktvermarktung der Land-
wirte meint der Metzger: «Konkurrenz?
Nein, sicher nicht! Man muss zusammen-
arbeiten. Die Lohnverarbeitung bringt mir
Arbeit. Und schliesslich bin ich ja selber
auch eine Art Direktvermarkter.» Arbeit,
die in der Region zunehmend geschitzt
wird: Mit der Neuregelung der Lohnver-

arbeitung werden ab 2006 nur noch zerti-

Bauern werden eher entlastet

Die Weisungen zu Lohn- und Hofverarbei-
tung der BIO SUISSE befinden sich zur Zeit
im Umbau. Insbesondere was die Anderun-
gen in der Lohnverarbeitung betrifft, gab es
an verschiedenen Versammlungen seitens
der Biobduerinnen und Biobauern sehr kri-
tische Stimmen zu den neuen Regelungen.
Die Bioverordnung des Bundes verlangt,
dass neu alle, die an der Produktion und
Verarbeitung von Bioprodukten beteiligt
sind, in das Biokontrollverfahren einbezo-
gen werden. Die bisherige Regelung mit
den Lohnverarbeitungsvertragen, welche
die Produzentinnen zum Beispiel mit ei-
nem Metzger abschliessen konnten, reicht
dem Bund nicht mehr. Neu muss sich der
Lohnverarbeiter, gleich wie der Produzent,
einer jahrlichen Biokontrolle unterziehen.
Dabei stehen den Lohnverarbeitern zwei
Maoglichkeiten offen: Sie kdnnen sich bei
der BIO SUISSE als Verarbeiter lizenzieren
oder bei der bio.inspecta zertifizieren las-

sen. Dabei bestehen folgende Unterschie-

de:

m Als BIO SUISSE-Lizenznehmer darf ein
Metzger oder ein Verarbeiter in einem
anderen Bereich Biofleisch einkaufen
und unter seinem Namen in seinem
Laden mit der Knospe als Fleisch oder
Fleischprodukte vermarkten. Als Gegen-
leistung zahlt er dem Verband eine Li-
zenzgeblihr, die sich nach dem Umsatz
richtet.

m Als zertifizierter Bioverarbeiter darf ein
Metzger fiir Biobetriebe Lohnverarbei-
tung betreiben, die Produkte aber nicht
unter seinem Namen im Laden anbie-
ten. Sie miissen die Metzgerei verlassen
und durch den Biobetrieb vermarktet
werden. In diesem Modell werden keine
Lizenzgebiihren erhoben. Kosten entste-
hen lediglich fiir die Kontrolle und die
Zertifizierung.

«Die Biobduerinnen und Biobauern werden

durch diese Regelung eher entlastet», sagt

Helen Dubach, die bei der bio.inspecta fiir
die Zertifizierung der Lohnverarbeiter zu-
standig ist. Mit dem System der Lohnverar-
beitungsvertrége war es namlich so, dass
die Landwirte hafteten, wenn bei Stichpro-
ben irgend etwas mit den Rezepturen nicht
in Ordnung war. Auf den Lohnverarbeiter,
der den Fehler begangen hatte, konnte der
Bauer aufgrund des Vertrags zwar Regress
nehmen, doch dies war mit Unannehmlich-
keiten verbunden. Nach dem neuen Sys-
tem haftet direkt der Verarbeiter, wenn er
gegen die Richtlinien verstosst.

Das neue System mit den zertifizierten
Lohnverarbeitungsbetrieben startet ab An-
fang ndchstes Jahr. Bis Ende 2005 lduft
eine Ubergangsfrist, wihrend welcher noch
Vertrdge abgeschlossen werden kénnen.
Die Produzenten miissen den Verarbeitern
die Zutaten jedoch liefern. In bestimmten
Fallen wird diese Regelung auch nach 2005
maglich sein, allerdings nur mit Ausnahme-
bewilligung. als
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fizierte sowie lizenzierte Lohnverarbeiter
zugelassen (vgl. Kasten). Perroud nimmt
die neue Regelung gelassen: «Es wird fiir
mich zusétzlichen Aufwand geben, das ist
aber durchaus realisierbar.»

Da er sich in der Lohnverarbeitung im
Kanton Neuenburg einen Namen gemacht
hat, wurde Perroud zu einem wichtigen
Ansprechpartner fiir Bio Neuchatel. Die
kantonale Bioorganisation will regiona-
le Fleischprodukte férdern. Der Metzger
wurstet heute schon grosse Mengen Neu-
enburger Saucissons, allerdings konventi-
onell. Nun will er diese regionale Speziali-
tdt zusammen mit Bio Neuchatel im gros-
sen Stil auf Bio umstellen. Die am Projekt
beteiligten schielen auf die beiden grossen
Coop-Zentren, die in La-Chaux-de-Fonds
und Neuenburg gebaut werden. «Wenn sie
nichstes Jahr ihre Tore 6ffnen, mochten
wir mit unserer Saucisson dabei sein», er-

klart Bernard Perroud.

Le marché n’existe pas

Eine treibende Kraft in der Entwicklung
solcher Regio-Produkte ist Jean-Bernard
Steudler, Prasident von Bio Neuchétel und
Biomilchproduzent in Chézard-St-Martin.
Wenn man ihn nach dem Biofleischmarkt
im Kanton Neuenburg fragt, antwortet er
iiberspitzt: «Es gibt hier keinen Biofleisch-
markt.» Die meisten Tiere, wenn sie iber-
haupt biologisch vermarktet werden kon-
nen, werden in Basel geschlachtet und via
Coop verkauft. «Wir miissen viel direkte-
re Kanile suchen und dringend regionale
Produkte entwickeln.»

In der Neuenburger Saucisson sieht
Steudler eine Chance, direkter mit den
Konsumentinnen und Konsumenten zu
tun haben zu konnen. Am Markt kénne
man auftreten mit dem Argument, in der
Region produziert und verarbeitet, nach
Rezepten aus der Region. «Das haben die
Winzer lingst kapiert», sagt Steudler, «von
ihrer Dynamik sollten wir uns inspirieren
lassen.»

Um solche Konzepte umzusetzen, sei
eine enge Zusammenarbeit der Biobauern
mit guten gewerblichen Metzgereien un-
abdingbar, betont der Prisident des Bio-
vereins. Es miisse fir die Dorfmetzgereien
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Bernard Perroud will die Neuenburger Saucissons zusammen mit Bio Neuchdtel kiinftig im

grossen Stil in Bioqualitdt anbieten.

aber auch in Zukunft unbedingt méglich
sein, Biofleisch und konventionelle Ware

nebeneinander fithren zu kénnen.

Hemmschwelle muss runter
Damit ist auch Cyril Nietlispach, Ge-
schiftstithrer der Bio Pool AG, einverstan-
den: «Wir miissen uns anstrengen, dass
die gewerblichen Metzgereien sich mehr
fiir die Biobranche engagieren, indem wir
die Hemmschwellen senken.» Denn neben
den beiden Grossverteilern sei eine drit-
te Kraft am Markt notwendig. Das konnte
Volg sein, oder eben die Dorfmetzgereien.
Doch auch bei den Grossverteilern
lauft nicht alles rosig, stellt Nietlispach
fest: «Heute bieten 150 von 1000 Coop-
Filialen Biofleisch an. Wenn man diese
Zahl nur schon auf 300 verdoppeln kénn-
te, wiirde sich die Situation entspannen.»
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Zum Anteil der Biotiere, die auch als
solche geschlachtet und verkauft werden,
sei es aber sehr schwierig, Zahlen zu nen-
nen, erklirt der Biofleischspezialist. Beim
Schweinefleisch diirften praktisch alle
Bioschlachttiere auf den Biomarkt gelan-
gen, beim Rindfleisch kann mit ungefihr
% der Tiere gerechnet werden, die biozer-
tifizierten Limmer und Kélber hingegen
geraten noch zu mehr als der Hilfte auf
den konventionellen Markt.

Jemand muss das Filet essen

Zudem wird nicht alles Fleisch der als
Bio geschlachteten Tiere letztlich als Bio-
fleisch verkauft. «Vor einigen Jahren hat-
te man Mihe, die weniger noblen Stiicke
zu vermarkten», erinnert sich Nietlispach,
«heute ist die Tendenz eher umgekehrt.»

Das Projekt der Neuenburger Saucisson
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findet er zwar sehr gut, denn es
liege voll im Trend. Nur miisse
man aufpassen, dass auch fiir die
edlen Stiicke ein Markt aufgebaut
werden kénne.

Es erstaunt wenig, dass un-
ter diesen Marktbedingungen ein
verhdltnismissig grosser Teil des
Biofleisches durch die Direktver-
marktung an die Konsumentinnen
und Konsumenten gelangt. Niet-
lispach schitzt einen Anteil am
Biofleischmarkt zwischen 10 und
25 Prozent. Besondere Bedeutung
habe die Direktvermarktung beim
Lammfleisch, wo von einem Vier-
tel des Biovolumens ausgegangen
werden konne.

In der Luftlinie nur rund 30
Kilometer nordostlich von Per-
roud, in Cormoret im St-Immer-
Tal im Berner Jura, liess sich vor
zwolf Jahren Bernhard Zigerlig
mit seiner Familie nieder, die zu-
vor einen Hof im Zircher Ober-
land bewirtschaftete. Er itbernahm einen
Milchwirtschaftsbetrieb mit elf Hektaren
Land, den er auf die Knospe umstellte. Er
klapperte auf der Suche nach einem Lohn-
verarbeiter die Metzgereien im ganzen Tal
ab, doch keiner wollte ihn in der Direkt-
vermarktung der anfallenden Schlachttie-

re unterstiitzen.

Metzgerei in der Garage
Zigerlig ist nicht der Typ, der die Faust im
Sack macht. So richtete er in der Garage
im Wohnhaus auf dem Hof einen Verar-
beitungsraum ein und wurde selber zum
Metzger, beziehungsweise Hofverarbei-
ter. «Die Leute wollen wissen, woher ihr
Fleisch kommt», stellt der Landwirt fest.
«Und dann verlangen sie eine hohe Quali-
tit. Das ist noch fast wichtiger als Bio.»
Im Jahr 2000 stellte die Familie die
Milchproduktion ein und setzt seither voll
auf Fleisch. Der Tierbestand umfasst 20
Mastrinder und 20 bis 25 Mastschweine.
Sie werden alle im Schlachthof in Tavan-
nes geschlachtet und in der Garage, die
unterdessen zu einer veritablen Metzgerei

mit allem erdenklichen Zubehor gewor-
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Die Stammkundschaft kommt auch bei miesem Wetter, weil sie das breite Sortiment und die hohe
Qualitdt schdtzt. Bernhard Zigerlig am Markt in Biel.

den ist, zerlegt, kiichenfertig geschnitten,
verwurstet, gewiirzt, getrocknet oder in
der eigenen Riucherei gerduchert. Fir sei-
ne Trockenfleischspezialititen kauft Bern-
hard Zigerlig zudem alte Kiihe zu.
Unterdessen mache die Fleischverar-

Umfrage zu Haltung und Vermarktung
von Bioschweinen
Das FiBL startet Mitte April eine Umfrage
unter Bioschweinehaltern und verschickt
dazu einen Fragebogen. Die Fragen dre-
- hen sich um
die Haltung,
Flitterung, Ge-
sundheit und
Vermarktung
von Bioschwei-
nen. Die Um-
frage verfolgt
das Ziel, einen Uberblick tiber Probleme
im Alltag der biologischen Schweine-
haltung zu schaffen. Das FiBL bittet alle
Produzentinnen, den Fragebogen nach
Erhalt so rasch als moglich auszufiillen
und zuriickzuschicken.
Die Umfrage betreut Corinne Béhler, Tel.
062 865 72 28, corinne.baehler@fibl.org
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Christophe Schiess

beitung und Direktvermarktung einen 80-
bis 100-Prozent-Job aus, erkldrt der Hof-
verarbeiter, der mehr und mehr auch zum
Lohnverarbeiter wird. Denn nebst den
eigenen Tieren verarbeitet Zigerlig auch
noch die Tiere fiinf oder sechs weiterer
Biobetriebe. «Tendenz steigend, doch wir
sind mit der Arbeit bereits am Anschlag.»
Wenn die Preise auf dem Schlachtvieh-
markt purzeln, steigt die Nachfrage nach

Lohnverarbeitung.

Vertrauen der Stammkunden
Mit einem umfangreichen Sortiment, das
von verschiedenen Wiirsten und Trocken-
fleisch tber Speck, Rippli und Fleisch-
kdse bis hin zu Frischfleisch aller Arten
vom Schwein, vom Rind und vom Lamm
reicht, fahrt der Bauer jeden Freitag nach
Grenchen und jeden Samstag nach Biel
auf den Markt. Die Auslage im gekiihlten
Marktanhdnger mit Vitrine wirkt einla-
dend, was auch seine treue Stammkund-
schaft schitzt. Zigerlig weiss, dass er auf
sie zdhlen kann: «Ich schaue dem, was
kommt, gelassen entgegen.»

Alfred Schédeli, Christophe Schiess



