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Märkte
Termine, Preise und Tabellen

Milchverarbeitung / Joghurt hat im 
Lockdown einen Boom erlebt, die 
Produktion ist stark gestiegen.� Seite 34

Swiss-Black-Angus-Züchter gesucht
Mutterkuhhaltung / IP-Suisse sucht für das Programm «Swiss Black Angus» weitere Produzenten, um die steigende Nachfrage zu decken.

ZOLLIKOFEN «Wir hätten eine 
Nachfrage und einen Markt», so 
Daniel Niklaus, Programmver-
antwortlicher von Swiss Black An-
gus bei IP-Suisse (IPS). Niklaus, 
selber ein Pionier der Schweizer 
Mutterkuhhaltung und Angus-
zucht, will weitere Züchter(innen) 
ins Boot holen. Er ist überzeugt, 
Black Angus produzieren sehr 
nachhaltiges Fleisch, genau, was 
der Konsument sucht. Entspre-
chend wolle Migros Aare das Sor-
timent ausbauen, aber auch in der 
Gastronomie sei die Nachfrage 
steigend. Neben den Banktieren 
seien auch Kühe sehr gesucht. Ak-
tuell produzieren 400 Züchter für 
das Programm. Pro Woche wer-
den 80 bis 100 Tiere geschlachtet. 
Vermarktet werden sie über den 
Viehhandelsbetrieb der IPS, die 
ASF-Sursee. 98 Prozent erreichen 
Fettklasse 3 und mehr.

Unverwechselbares Fleisch

Für die Mutterkuhhaltung macht 
den Black Angus interessant, dass 
er frühreif ist,  ohne Getreide ge-
mästet werden kann, eine einzig-

artige Fleischqualität produziert 
und sich in jedem Produktions-
system einsetzten lässt. Auch im 
Berggebiet lässt sich mit ihm ein 
Schlachtkörper mit genügend 
Fettauflage produzieren. Fett ist 
als Geschmacksträger ausdrück-
lich erwünscht. Einerseits in 
Form der einzigartigen Marmo-
rierung, aber auch als Fettaufla-
ge. Entsprechend kennt das Swiss-
Black-Angus-Programm keine 
Abzüge in den Fettklassen 4 und 
5. Zu mageres Fleisch ist hingegen 
ein Mangel. Aus diesem Grund
können seit Neujahr keine Muni
mehr in das Programm geliefert
werden, sie hatten regelmässig zu 
wenig Fett, faseriges Fleisch und
wenig Marmorierung. «Das erste, 
was ich damals als Mutterkuhhal-
ter und Direktvermarkter gelernt 
habe», betont Daniel Niklaus,
«war: Der Konsument will eine
gleichbleibende Qualität, und der 
Black Angus ist unverwechselbar 
in der Fleischqualität. Hatten wir 
mal eine F1-Kreuzung, kamen si-
cher Telefonate, dass das Fleisch
anders gewesen sei.» Heute seien 

unter den Abnehmern von Swiss 
Black Angus auch viele Spitzen-
gastronomen, die bewusst auf 
Schweizer Fleisch setzen.

Kein Getreide

Heute werde sehr bewusst Fleisch 
konsumiert. Wolle ein Gastro-
nom die Jungen bekochen, müs-
se er erklären können, woher das 
Fleisch komme. Swiss Black An-
gus passt zu diesen Ansprüchen. 
Er wird älter, bis er geschlachtet 
wird, liefert pro geschlachtetes 
Tier mehr Fleisch. Hinzu kom-
men die Biodiversitätsstandards 
von IPS. Bereits werden zwei Drit-
tel der Tiere ohne Getreide ge-
mästet. Künftig wird das Regle-
ment die Getreidefütterung 
verbieten. «Wer aus der Milch-
viehhaltung aussteigen will, kann 
mit Swiss Black Angus auch im 
Nebenerwerb eine gute Wert-
schöpfung erzielen», verspricht 
Daniel Niklaus.� Daniela Joder

Weitere Informationen:  

www.swissblackangus.ch
Tierwohl, Biodiversität und Pioniergeist, lautet das Erfolgsrezept von Swiss Black Angus. Das Label, 
das sich auf die Fahne schreibt, das nachhaltigste Fleisch der Schweiz zu produzieren.� (Bild Daniel Niklaus)

PREISE VON DIVERSEN LABELS

Seit 8.3.2021 Viehkategorie Handelsklasse
Fr. je kg SG 
franko Schlachthof

Ten- 
denz Fr. je kg lebend ab Stall

Mutterkuh 
Schweiz

Natura-Beef T3/H3/C3 12.50/12.90/13.10 
Natura-Beef, Bio T3/H3/C3 12.80/13.20/13.40 
Natura-Veal  T3/H3/C3 15.70/16.90/17.20 
VK Natura (Verarbeitungstiere) T3 9.90 

Premium/ 
Naturafarm- 
Banktiere

Premium-Rassentiere, Angus T3 12.30 
Premium-Rassentiere, Simmental T3 11.70 
Naturafarm-Rassentiere T3 11.70 
Naturafarm-Kreuzungstiere T3 11.20 

Swiss-Prim

Swiss-Prim-Beef-Banktiere – Kreuzungen T3/H3/C3 11.20/11.60/11.95 
Swiss-Prim-Beef-Banktiere – Rassentiere T3/H3/C3 11.80/12.20/12.55 
Swiss-Prim-Porc 5.28 
Swiss-Prim-Gourmet-Munikälber, Ankauf  11.00
Swiss-Prim-Gourmet-Kuhkälber, Ankauf  9.80

Remonten
(Naturafarm/ 
Swiss-Prim-Beef/ 
Premium)

Kreuzungstiere  5.90–6.20
Rassentiere  6.40–6.70
Rassentiere Angus  6.60–6.90

Bio

Muni MT, Ochsen OB T3/H3/C3 10.20/10.60/10.80 
Verarbeitungstiere  
(KAG Freiland +25–50 Rp.)

T3 9.90  

Bankkälber (KAG Freiland +70 Rp.) T3/H3/C3 14.60/15.80/16.10 
Tränker mit Mastrassennachweis  9.30 (Kuhkalb), 

10.60 (Munikalb)
Mastremonten 200 kg/300 kg LG  7.70 
Schweine (KAG Freiland +50 Rp.) 7.60  7.40 (kg SG ab Hof)
Abgehende Zuchtschweine 4.50 
SGD-A-Jager, 20 kg/30 kg/40 kg  13.20/9.90/7.60
Lämmer (KAG Freiland +50 Rp.) T3 15.80 

Fidelio

Rinder RG, Ochsen OB T3 12.20 
Kühe VK T3 9.90 
Kälber T3 14.60 
Schweine 7.60  7.40 (kg SG ab Hof)
Abgehende Mutterschweine 4.50 
Lämmer T3 15.80 

Migros Bio-
Weide-Beef

Rinder und Ochsen T3/H3/C3 12.60/13.00/13.20 
Mastremonten  unter Produzenten 7.70

Silvestri

Kühe VK Demeter T3 10.20 
Bio-Weiderind RG + OB T3/H3/C3 12.70/13.10/13.30 
IPS-Weiderind RG + OB T3/H3/C3 11.80/12.40/12.60 
Milchkalb T3/H3/C3 15.60/16.50/16.80 
Bio-Mastremonten 200 kg  8.00
Freilandschwein 5.10 
Bio-Tränker  11.00 (Muni), 9.80 (Kuhkalb)

Swiss 
Black  
Angus

Rinder und Ochsen 
(keine Abzüge Fettklassen 4+5)

T3/H3/C3 12.00/12.40/12.60 

Swiss-Black-Angus-IPS-Mutterkühe  
(keine Abzüge Fettklassen 4+5)

10.20 

Pure-Simmental-Muni T3 10.85 
Mastremonten OB/RG 6.40–6.80 

Highland 
Beef CH

Rinder und Ochsen 18–30 Monate T3 10.90 
Verarbeitungstiere T3 8.00 
Mastremonten bis 210 kg  5.60

Emmentaler QM-Basispreis Emment. Bauernkalb T3 13.80–14.00 
Labelprämie inkl. RAUS-Zuschlag T3 1.00 

Sorte Einheit Fr./Einheit
Schweinefleisch, gehackt kg 15.00–18.00
Schweinefleisch, Mischpaket, inkl. evtl. Würste kg 17.00–21.00
Schweinefleisch, Mischpaket, Hinterviertel kg 25.00–28.00
Bratwürste (Schwein) kg 17.00–24.00
Schüblig (1 Paar = zirka 150 g) Paar 4.00–5.50
Landjäger kg 28.00–32.00
Trockenfleischwürste kg 38.00–44.00
Rindfleisch, gehackt kg 17.00–19.00
Rindfleisch, Mischpaket kg 26.00–29.00
Rindfleisch, Mischpaket, Hinterviertel kg 40.00–45.00
Natura-Beef, Mischpaket kg 29.00–34.00
Kuhfleisch, getrocknet kg 55.00–60.00
Kalbfleisch, Mischpaket kg 33.00–35.00
Kalbsbratwurst Stück 2.50–2.90
Schaffleisch, gehackt kg 18.00–22.00
Schaffleisch, getrocknet kg 55.00–65.00
Schaffleisch, Rauchwürste kg 24.00–30.00
Lammfleisch, Mischpaket von max. 8 Monate alten Lämmern kg 28.00–33.00
Gitzifleisch kg 28.00–32.00
Kaninchen, lebend kg 9.00–11.00
Kaninchen, geschlachtet, ganz kg 18.00–22.00
Kaninchen, zerlegt kg 22.00–25.00
Poulets kg 10.00–12.00
Poulets, Label, Freiland usw. kg 15.00–20.00
Enten, geschlachtet kg 25.00–28.00
Gänse, geschlachtet kg 30.00–35.00
Truten, geschlachtet, ganz kg 15.00–19.00
Truten, zerlegt kg 25.00–28.00
Truten, Schnitzel kg 33.00–35.00
Forellen (Regenbogen-), geschlachtet, ganz kg 20.00–22.00
Forellen (Regenbogen-), Filets kg 38.00–40.00

Quelle: Agridea

ÖLN-FLEISCH DIREKTVERKAUF AB HOF

	 Heizöl
Extra leicht ø 80.35/100 l

Öko, schwefelarm ø 81.19/100 l

	 Diesel
Tanksäule ø 1.69/l

Franko Hof 2000 l ø 1.50/l

	 Benzin
Bleifrei ø 1.63/l

Super ø 1.64/l

	 Dünger
Ammonsalpeter 37.90/100 kg

NPK 13.13.21 55.80/100 kg

Kalisulfat, gekörnt 85.10/100 kg

	 Heu
Ballen bel. ab Hof 30.00/100 kg 

Öko, gepr. ab Hof 18.00/100 kg

	 Stroh
Kleinballen ab Hof 16.00/100 kg 

	 Graswürfel
Trocken, lose 43.50/100 kg

Maiswürfel, lose 44.50/100 kg

PRODUKTIONSMITTEL

15.3. bis 19.3.2021
CH-Tax H3 T3 A3
MT 10.60 10.21 9.59
RG 10.60 10.22 8.78
OB 10.66 10.21 9.61
RV – 9.30 8.40
VK – 9.12 8.32
KV 14.92 14.56 13.66
Lämmer 14.80 14.46 13.59

Quelle: Proviande

REALISIERTE PREISE DIESE WOCHE 




