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MARKT ¢ 15

INTERVIEW: Manor-Einkédufer Hans Ulrich Wiithrich iiber den Erfolg von Angus-Beef

MOSTOBST: Partnerschaft mit Bauern wichtig

«VVirwollen mehr Angus-Beefverkaufen»

Die Warenhauskette Ma-
nor flihrt Schweizer An-
gus-Beef erfolgreich im
Sortiment. Das Angebot
deckt die Nachfrage nicht.

INTERVIEW:
SUSANNE MEIER

«Schweizer Bauer»: Seit wann
hat Manor Angus-Beef im An-
gebot? Wie hat sich die Zu-
sammenarbeit mit Mutterkuh
Schweiz und dem Rassenclub
ergeben?

Hans Ulrich Wiithrich: Im
Herbst 2004, an der beef.ch in
Meilen, wurden wir auf Swiss-
PrimBeef aufmerksam und ha-
ben es in der Folge eingefiihrt.
Am Anfang wurden keine Wiin-
sche oder Anforderungen be-
ziiglich Rasse gestellt. Erst 2007
hat Manor aufgrund der guten
und gleichméssigen Fleischqua-
litdt prioritar Angus-Beef ge-
wiinscht.

Und dann haben Sie definitiv
auf Angus umgestellt?

Ja. Ab 2009 konnte durch Mut-
terkuh Schweiz sichergestellt
werden, dass alle SwissPrim-
Beef-Lieferungen mit Angus-
Beef ausgefiihrt werden konn-
ten. Ab diesem Zeitpunkt haben
wir begonnen, auch unsere
Kommunikation auf Swiss-
PrimAngus aufzubauen.

Wie haben sich die Verkadufe
seither entwickelt?

Die Verkaufsentwicklung ist er-
freulich. Im laufenden Jahr wer-
den wir gegen 700 Tiere ver-
marktet haben.

Sie wiirden gerne mehr Tiere
abnehmen?

Ja, wir hitten durchaus die
Moglichkeit, mehr SwissPrim-
Angus zu vermarkten.

Denken Sie, dass die Nachfra-
ge nach Angus-Beef in den
nédchsten Jahren noch anstei-
gen wird?

Hans Ulrich Wiithrich lobt die gte Qulitéit von Angus-Beef.

Das Schweizer Fleisch sei US-Beef ebenbiirtig. (Bild: zvg)

Was raten Sie den Schweizer
Produzenten diesbeziiglich?
Ich kann mir vorstellen, dass fiir
die Mutterkuhhalter, aber auch
fiir uns im Hinblick auf die
Marktoffnung eine Differenzie-
rungen mit Rassenfleisch ein
Vorteil ist.

Bieten alle Schweizer Manor-
Filialen Angus-Beef an?

Wir bieten aktuell an 29 von 33
Standorten SwissPrimAngus in
Bedienung an.

Mochten Sie das Verkaufsnetz
noch ausdehnen?

Ja. Geplant ist, SwissPrimAngus
auch in Selbstbedienung anbie-

Wie sind Sie mit der Qualitat
der Tiere zufrieden?

Die Tiere werden von den Pro-
duzenten und der Vianco und
die Schlachtkorper zusétzlich
von den Verarbeitungsbetrie-
ben selektioniert. Der Anteil an
fleischigen Schlachtkérpern ist
gut und die Qualitédt steigt wei-
ter an.

Wo sehen Sie Verbesserungs-
potenzial?

Die Produzenten verbessern die
Qualitdt schon heute durch ge-
zielten Genetikeinsatz und bes-
sere Fiittertechnik. Mit unseren
Partnern in der Verarbeitung
arbeiten wir unsererseits an ei-

mit SwissPrimBeef. Unsere
Auswertungen zeigen, dass die
Schlachtkorperqualitit ein sehr
hohes Niveau erreicht. Rund 88
Prozent der Tiere werden in den
Fleischigkeitsklassen C und H
und iiber 90 Prozent der Tiere in
den Fettgewebeklassen 3 und 4
geliefert.

Wie schitzen Sie die Fleisch-
qualitidt ein, verglichen mit
dem bekannten US-Beef?

Die Qualitédt der Fleischrinder-
rassen in der Schweiz ist inter-
national absolut vergleichbar.
Damit ist die Grundlage fiir eine
hervorragende Angus-Qualitat
gegeben.

Haben Schweizer Produzen-
ten gar die Nase vorn?

In der Schweiz tragen verbindli-
che Qualitdtsvorgaben zum gu-
ten Gelingen bei. Die Tiere
stammen aus der Mutterkuh-
haltung, und die Abstammun-
gen sind ausgewiesen. Auf jeder
Stufe von Produktion bis Ver-
kauf werden alle Massnahmen
ergriffen, um eine bestmdogliche
Qualitédt zu erreichen.

Kann man das als Verkaufs-
argument niitzen?

Sicher! Manor will mit Swiss
made das Vertrauen der Konsu-
menten gewinnen und den Ab-
satz beim SwissPrimAngus er-
hohen.

Gibt es bei Manor Bestrebun-
gen, auch Fleisch anderer Ras-
sen «rassenspezifisch» anzu-
bieten?

Wir haben Angus gewahlt, weil
diese Rasse ein hervorragendes
Renommee besitzt. Viele Kun-
den wissen aus Reisen in den
angelsdchsischen Raum um die
Qualitédt der Rasse.

Dann ist ein zweites «Rassen-
fleisch» im Sortiment nicht
vorgesehen?

Unsere Wahl ist SwissPrimAn-
gus, und wir wollen nur eine

Ramseier sieht Perspektiven

Ramseier will nach dem
Thurella-Riickzug im um-
kdmpften Saftmarkt wei-
ter wachsen und sucht die
Ndhe zu den Bauern.

RETO BLUNIER

Die Produktionsaufgabe der
beiden Thurella-Marken Obi
und Rittergold auf Ende 2010
erdffne Ramseier neue Perspek-
tiven, liess Jann Gehri, Vorsit-
zender der Geschiftsleitung
von Ramseier, in einem den Me-
dien zur Verfligung gestellten
Interview verlauten. Thurella
empfahl Ramseier als seinen
Nachfolgelieferanten. «Der Ap-
felsaft- und Apfelweinmarkt
wird neu aufgeteilt. Besonders
in der Ostschweiz sehen wir Po-
tenzial, unsere Marktposition
zu verbessern», so Gehri. Ram-
seier betreibt schweizweit vier
Mostereien, die grosste und mo-
dernste Anlage befindet sich im
thurgauischen Oberaach, wo
50% der gesamten Apfel- und

Birnenmenge, rund 25000 Ton-
nen, verarbeitet werden. In der
Ostschweiz konnen mit der be-
stehenden Infrastruktur allfalli-
ge Mehrmengen bewdéltigt wer-
den. Gehri geht davon aus, dass
der Mostobstbedarf in der
Schweiz stabil bleibt. «Ram-
seier hat Interesse an einer lang-
fristigen und partnerschaftli-
chen Zusammenarbeit mit den
Bauern, damit  weiterhin
Schweizer Qualitdtsprodukte
hergestellt werden konnen»,
sagt Gehri. Der personliche
Kontakt zu den Bauern sei fiir
Ramseier sehr wichtig. Die bis-
herigen Beziehungen mit den
Ostschweizer Bauern bestdtige,
dass die Zusammenarbeit gut
funktioniere. Gehri glaubt an
eine Zukunft der Schweizer
Obstproduktion:«Der Markt ist
zwar sehr dynamisch und um-
kdampft. Ramseier und Schwei-
zer Mostobst stehen fiir Rein-
heit, Authentizitdt und Qualitét.
Wir wollen unsere Marktleader-
position weiter ausbauen.»

TAFELAPFEL: PREISBULLETIN NR 3

Geméss Beschluss des Produktzentrums Tafelkernobst SOV/swisscofel wurden folgende
Produzentenpreise, gliltig von Dezember bis Ende Februar 2011, festgelegt.

Tafelapfel Kaliber Klasse | Klasse Il
Braeburn 65—-85mm 1.15 0.55
60—65mm 0.47

Gala 65-85mm 1.20
60-85mm 0.55

Golden Delicious 70-85mm 1.03
65—-85mm 0.47

Idared 70-85mm 0.75

Jonagold 70-85mm 1.20
65-85mm 0.55

Maigold 70-80 mm 1.05
60—-85mm 0.47
Tafelbirnen Periode 2,KI1  Definitiv, KI. 1
Conférence 57,5-80 mm 1.45 1.4
Gute Luise 55-75mm 1.45 1.41
Kaiser Alexander 60—-80 mm 1.45 1.41
Quelle: SOV

GEMUSERICHTPREISE

Gemiisepreise (exkl. MwSt.)

Preise ab 21.12.

alle Preise verstehen sich

Davon sind wir iiberzeugt. des-  ten zu konnen. ner optimalen Reifung der Teil- ~ Rasse vermarkten. . franko offen
. . . N Einheit franko Verlader, franko Verlader, Detailpreis
halb wollen wir SwissPrimAn- stiicke nach der Schlachtung. i G _Gehi ; ;
. . . . . offen im G-Gebinde imIFCO  inkl. Verp.
gus auch in Zukunft weiter fér- In welchen Regionen wird An- ZUR PERSON .
. vy 1s . Chinakohl kg 1.20 1.39 3.30
dern. gus-Beef am besten verkauft? Gibt Manor zusétzliche Richt-
. . . . v 1 . i . . Chouxraves, gewaschen kg 1.40 1.49 3.40
In unseren Westschweizer Fi- linien beziiglich Schlachtge- Hans Ulrich Wiithrich ist P
.. . .. . . . . . . . . Cicorino, rot kg 2.00 2.25 5.25
Konnen Sie abschitzen, wann lialen verkaufen wir heute mehr ~ wicht, Fleischigkeit und Aus- Chef Einkauf Fleisch und Kabis. rot und weiss kg 100 1.09 250
der Markt gesittigt ist? SwissPrimAngus als in der mastgrad vor, oder gelten fiir Gefliigel bei Manor. Die Wa- Karotie kg 0'75 0.84 2'20
Esist schwierig, eine Schdtzung  Deutschschweiz. In der die Manor-Lieferanten die renhauskette erwirtschaftet Karotte. Bund Bund 1.70 179 3.50
zu machen. Die Nachfrage Deutschschweiz ist der Trend Richtlinien von SwissPrim- an iiber 70 Standorten jdhr- Karotte‘ Pfalzer kg 075 0.84 230
héngt agch davpn ab: ob me}}r 'aber positiv, obwohl eigentlich Bf:ef? . ' . ' lich knapp 3 Milliarden Kresse’ kg 8.00 8.94 2900
auslandisches Rindfleischindie in ~der Deutschschweiz das Fiir SwissPrimAngus sind die | Franken Umsatz. sum Lauch, gebleicht kg 260 279 5.95
Laden kommt. Schweinefleisch wichtiger ist. Lieferbestimmungen identisch Lauch, griin kg 210 299 500
Lauch langschaft Foodtainer kg 2.20 2.29 5.75
. Nisslisalat kg 20.00 20.94 41.00
DIREKTVERMARKTUNG: Preise ab Hof Pastinake kg 2,60 279 5.20
Portulak kg 8.00 8.94 22.00
Bei grosseren Mengen (harassen- oder  Knoblauch 10.00-12.00  Spinat 7.00-7.50  Portulak, kg 22.00 Radieschen Bund 0.70 0.76 1.60
sackweise) ist eine Preisermassigung von  Kohlrabi, Stiick 1.50-1.90  Schwarzwurzeln 5.40  Rucola, kg 20.00-22.00 Radieschen kg 450 - -
10 bis 20% angebracht. Riickgabepfand  Kresse (100g) 2.00-2.40  Wirz 3.20-3.50  Zuckerhut, kg 3.40 Rettich, weiss St. 0.80 0.89 1.80
bei Harassen Fr. 5.— bis Fr. 10.— . In kon-  Kiirbis, Speise, portioniert 3.50-4.00  Zwiebeln, Metzger, Gemiise 2.50  Friichte und Beeren Fr./kg Rosenkohl kg 2.90 3.09 6.30
trollierten Biobetrieben gilt ein Zuschlag  Kiirbis, Speise, ganz 3.00  Zwiebeln rot 3.00  Apfel: Gala, Bragburn 3.20-3.50  Riibe, Herbst, gewaschen kg 1.40 1.49 3.45
von 20 bis 30 %. Fiir Hauslieferungen + Fr.  Zierkiirbis, klein - gross , Stiick 2.00-8.00  Salat Stiick  Apfel: Golden, Boskoop 3.20-3.40 Schalotte kg 2.20
0.20/kg. Lauch 450-5.20 Batavia 2.00-2.50  Kochobst 1.50 Schnittlauch Bund (10er-B.) 2.55 2.64 Bd. 0.55
Gemiise Fr/kg Niisslisalat, Freiland 22.00-25.00  Cicorino rot, kg 5.00 Birnen 3.20-3.50  Schwarzwurzel kg 2.50 2.69 5.30
Blumenkohl 6.50  Patisson 4.50-4.70  Eichblatt 2.00-2.50  Baumniisse trocken 8.50 Sellerie, Knollen kg 1.40 1.49 3.45
Broccoli 6.50-7.50  Radieschen Bund 1.50  Eisberg, kg 4.50-5.00  Brennholzin Kleinmengen  Fr/100kg  Sellerie, Knollen gross kg 1.00 1.09 2.80
Peterli und Schnittlauch, Bund 0.70-1.20  Randen roh 2.00  Endivien, kg 3.00-3.50  Preise fiir grobe Scheiter fiir Cheminées ~ Wirz, schwer kg 1.30 1.49 3.40
Chinakohl 3.50  Randen gedémpft 400 Kopfsalat 2.00-2.50  Nadelholz 5500  Wirz kg 1.30 1.49 3.40
Kabis weiss und rot 2.80  Rettich weiss (Stk.) 2.00 Lattich, kg 3.60  Laubholz gemischt 55.00-65.00 Zuqkerhut kg 1.20 1.39 3.45
Karotten 2.40-2.60  Rosenkohl 6.00-6.40  Mischsalat, geschn., Buchen 65.00-75.00 ~ Zwiebeln, rot kg 1.25 1.34 2.80
Karotten, Pfélzer 2.50  Rilben, gewaschen 370 gew. gepackt (100g) 1.50-2.00  Birken 75.00-85.00 ~ Zwiebeln kg 0.75 0.84 2.00
Kartoffeln 1.50-1.80  Sellerie, Knollen 400  Nisslisalat, Freiland, kg~ 25.00-28.00  Anziindholz fein, Tanne (10kg)10.00-11.00  ZWwiebel, Metzger > 70 mm kg 0.75 0.84 2.00
Kartoffeln fiir Raclette (30-50 mm) 2.00  Sellerie, Stangen 410-450  Salanova 2.50-2.80  Quellen: Wallierhof SO, SOV, Agridea, Wvs ~ Quelle: Gemiisebdrse Bern, Freiburg und Solothurn
REKLAME REKLAME REKLAME

Wir wunschen lhnen

frohe Festtage!

Payeme: Tel. 058 433 79 51, Zollikofen: Tel. 058 433 79 00
Sursee: Tel. 058 433 78 00, Wil S6: Tel. 058 433 77 00

www.anicom.ch

Wir wiinschen Ihnen schone
Festtage, viel Gliick und .

Erfolg im Neuen Jahr. £ ) )

VIANCO VErANSTALTUNGEN

BRUNEGG

Donnerstag, 06.01.11, 10.00 Uhr

Auktion: Braunvieh (GL+SG) / Holstein / Fleckvieh

KRADOLF

Mittwoch,

12.01.11, 11.00 Uhr

Auktion: Braunvieh / Holstein O-CH / Fleckvieh

Grosse Auswahl an Leasing-Stieren

Top Fleischrinder (F1, Angus, Simmental, Limousin) zu verkaufen




