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Weil der Konsum ausser Haus im Coronajahr 2020 stark eingeschrankt war, wurde vermehrt zu Hause gekocht. Insgesamt wurden 2020 in der

Schweiz rund 5600 Tonnen mehr Fleisch verbraucht als 2019.
La consommation en dehors de la maison ayant fortement diminué en 2020 en raison du coronavirus, on a beaucoup plus cuising chez soi. Au
total, la consommation de viande sur le territoire a augmenté de prés de 5600 tonnes par rapport & 2019.
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EDITORIAL

Resultate der brieflichen
Abstimmung der 7. General-
versammlung 2021

Résultats des votations par écrit
7éme Assemblée générale 2021

Liebe Mitglieder

Gerne informieren wir iiber die brieflich erfolgte Ab-
stimmung fir die 7. GV 2021. Die dazu notwendigen
Unterlagen wurden den stimmberechtigten Mitglie-
dern gemass Statuten zugestellt. Selbstverstandlich
standen die dazugehérenden Unterlagen zur Einsicht-
nahme auf der Geschaftsstelle zur Verfiigung. Kein
Mitglied hat davon Gebrauch gemacht.

Innert der gesetzten Frist zur Stimmabgabe gingen
auf der Geschaftsstelle des MPV in Ziirich 278 Stim-
men ein. Die Stimmkraft der Hausverbénde wird ge-
mass MPV-Statuten berechnet.

Gemdss Art. 23, Abschnitt 12 der Verbandsstatuten
war die Generalversammlung 2021 mit den brieflich
abgegebenen und von Esther Wildi, Mitglied der Ge-
schaftspriifungskommission, am 26. Mai 2021 kon-
trollierten Stimmen beschlussfahig. Total 278 Stim-
men, die Stimmenmehrheit betragt 140 Stimmen.

Chers membres,

Nous avons le plaisir de vous informer sur les résul-
tats de la votation par correspondance de la 7e AG
2021. Comme prévu par les statuts, les documents
nécessaires a cet effet ont été envoyés aux membres
qui ont le droit de vote. Et il va de soi que ces mémes
documents étaient a disposition au Secrétariat pour
consultation, mais aucun membre n'a profité de cette
opportunite.

Dans le respect du délai fixé pour I'envoi des votes, le
Secrétariat de I'ASPB a Zurich avait recu 278 votes.
Les votes des associations d'employés sont calculés
conformément aux statuts de I'’ASPB.

Conformément a l'art. 23, alinéa 12, des statuts de
['association, I’Assemblée générale 2021 avait at-
teint le quorum gréce aux votes soumis par corres-
pondance et controlés le 26 mai 2021 par Esther
Wildi, membre de la Commission de gestion. Pour un
total de 278 votes, la majorité est de 140.

Traktandum 3: Genehmigung des Protokolls der 6.
Generalversammlung 2020 / Approbation du pro-
cés-verbal de la 6e Assemblée générale 2020

Das Protokoll wurde in foodaktuell 12/2020 publiziert
und ist auf der MPV-Homepage einsehbar. Publié dans
foodaktuell 12 2020 et disponible sur notre site web.

Ja/oui: 278 Nein/non: 0
Enthaltungen/abstentions. 0
Angenommen mit 278 Stimmen/
approuvé par 278 voix

Traktandum 5: Genehmigung des Jahresberich-
tes 2020/ Approbation du rapport annuel 2020
Ja/oui: 278 Nein/non: 0
Enthaltungen/abstentions: 0

Angenommen mit 278 Stimmen/

approuvé par 278 voix

Traktandum 6.1: Genehmigung der Jahresrech-
nungen und Entlastung der Organe/Approbations
des comptes annuels et décharge aux organes

Traktandum 6.1: der Jahresrechnung 2020 des
Verbandes/ comptes 2020 de I’Association
Ja/oui: 277 Nein/non: 0
Enthaltungen/abstentions: 1

Angenommen mit 277 Stimmen/

approuvé par 277 voix

Traktandum 6.2: der Jahresrechnung der Stiftung
W + 8 2020/ comptes 2020 de la Fondation P + PS
Ja/oui: 275 Nein/non: 0
Enthaltungen/abstentions: 3

Angenommen mit 275 Stimmen/

approuvé par 275 voix

Traktandum 6.3: Annahme der Revisorenberichte
2020 der GPK und der Metreba AG/Approbation
des rapports de vérifications 2020 de la Commis-
sion de gestion ASPB et de Metreba AG

Ja/oui: 274 Nein/non:0
Enthaltungen/abstentions: 4

Angenommen mit 274 Stimmen/

approuvé par 274 voix

Traktandum 7: Festsetzung des Verbandsbeitra-
ges fiir 2022/ Détermination de la cotisation pour
2022

Ja/oui: 268 Nein/non: 0
Enthaltungen/abstentions: 10

Angenommen mit 268 Stimmen/

approuvé par 268 voix

Traktandum 8.1: Ergénzung der Verbandsleitung/
Election complémentaire au Comité directeur
2021-2023

Benjamin Fillemann wurde ausfihrlich im Jahresbe-
richt 2020 vorgestellt. Sehr erfreut stellte die Verbands-
leitung fest, dass seine Kandidatur als neues Mitglied
der Verbandsleitung eine sehr breite Zustimmung fand.
La candidature de Benjamin Fiillemann a été longue-
ment présentée dans le Rapport annuel 2020. C'est
avec grand plaisir que le Comité directeur a constaté

que sa candidature comme nouveau membre du Co-
mité directeur a recueilli une trés large approbation.

Ja/oui: 271 Nein/non: 1
Enthaltungen/abstentions: 6
Angenommen mit 271 Stimmen/
approuvés par 271 voix

Traktandum 8.2: Wiederwahl der Revisionsstelle/
Réélection de I'organe de révision 2022

Ja/oui: 276 Nein/non:0
Enthaltungen/abstentions: 2

Angenommen mit 276 Stimmen/

approuvé par 276 voix

Varia

Die 8. Generalversammlung des MPV wird am Sonntag,
22.Mai 2022, im Restaurant Réssli in llinau stattfinden.

La 8eme Assemblée générale se déroulera le diman-
che, 22 mai 2022, dans le restaurant Réssli a llinau.

Fiir das Protokoll/ pour le procés-verbal:
Giusy Meschi

Geschaftsfiihrerin MPV/directrice ASPB
Ziirich, 3. Juni 2021/ Zurich, le 23 juin 2021
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News

Erfreuliches Ergebnis von Bell
im ersten Halbjahr 2021

Die Bell Food Group erzielte im ersten Halbjahr 2021 eine
erfreuliche Ergebnisverbesserung: Bereinigt konnte der
Warenumsatz gegeniiber dem Vorjahr auf CHF 2,1 Mrd.
(+2,7 %) und der EBIT auf CHF 65.7 Mio. (+10,5 %) gestei-
gert werden. Daraus resultierte ein bereinigtes Halbjah-
resergebnis von CHF 51,0 Mio. (+46,1%). Obwohl sich
die Lage ab Mai 2021 zunehmend normalisierte, hatte
die Corona-Pandemie einen wesentlichen Einfluss auf
das Halbjahresergebnis. Der Absatzkanal Retail in der
Schweiz performte weiterhin gut; die schrittweise Locke-
rung der Corona-Massnahmen und die Riickkehr des Ein-
kaufstourismus machen sich jedoch immer mehr bemerk-
bar. Die Bereiche Food Service und Frisch-Convenience
tendierten nach den Corona-Bremsspuren ab Mai 2021
deutlich in Richtung Erholung. Weiter auf Wachstums-
kurs ist das Sortiment mit veganen Fleischalternativen
der Marke «The Green Mountain». (Bell 12.8.2021)

Fleisch-Snack totet Bakterien ab

Australische Forscher entwickeln eine neue natiir-
liche Konservierungsmethode fiir Lebensmittel. Der viet-
namesische Schweinefleisch-Snack Nem Chua kénnte
laut Forschern der Griffith University und der RMIT Uni-
versity der Schitissel zur Entwicklung eines sicheren und
natiirlichen Konservierungsmittels sein, um Lebensmit-
telverschwendung und lebensmittelbedingte Krankhei-
ten einzuddmmen. Wahrend des Fermentationsprozes-
ses hilden sich im Fleisch Bakterien, die ein Gift
absondern, das fiir schadliche Bakterien tédlich, fiir Men-
schen aber ungefahrlich ist. Team-Leiter Andrew Smith
und seine Kollegin Bee May haben in Nem Chua die bak-
terient6tende Substanz Plantacyclin B21AG entdeckt. Sie
gehdrt zu einer Gruppe von Verbindungen, die als Bakte-

AKTUELL

riocine bekannt sind und von Bakterien produziert wer-
den, um rivalisierende Bakterienstdmme zu zerstoren, in-
dem sie deren Aussenhiille perforieren. (ZHAW)

Region Brugg starkt Vorreiter-
rolle im Biofleisch-Sektor

Seit 1. Mai 2021 gibt es auf dem Lebensmittelmarkt eine
neue Biofleisch-Marke. Sie heisst «BIO Logisch» und
wird in der komplett modemisierten Metzgerei des be-
kannten Gasthofs Ochsen in Lupfig produziert, wo die
Familie Kyburz bereits seit 1943 Vieh- und Fleischhandel
betreibt. Das Zentrum der Biofleischproduktion im Kan-
ton Aargau verschiebt sich damit von der Familie Meier
in Windisch nach Lupfig und von einem Familienbetrieb
in dritter Generation zum anderen. www.bio-logisch.ch
(H.R. Kyburz Vieh+Fleisch AG)

Planted Foods entwickelt
vegane Steaks

Planted Foods stellt rein pflanzliche Fleischersatzpro-
dukte auf Erbsenbasis her. Die Firma hat nun den erfolg-
reichen Abschluss einer neuen Finanzierungsrunde be-
kannt gegeben und will weiter international expandieren.
Sie befindet sich derzeit in der Testphase seiner ersten
grésseren Fleischstiicke («Whole Cuts») und geht davon
aus, dass diese gegen Ende dieses Jahres auf den Markt
kommen werden. Das Unternehmen bereitet sich darauf
vor, in der zweiten Jahreshalfte 2021 mehrere neue Lén-

der zu bedienen.  (Planted Foods AG, www.eatplanted.com)

Geschiitzte Ursprungs-
bezeichnungen fiir Jambon
de la Borne und Boutefas

Das Bundesamt fiir Landwirtschaft verdffentlichte am
27.Mai 2021 die Gesuche um Eintragung des Jambon de
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la Borne und des Boutefas als geschiitzte Ursprungshe-
zeichnungen (GUB). Der Jambon de la Borne und der
Boutefas sind zwei typische und einzigartige Wurstpro-
dukte, und dies nicht nur aufgrund ihrer Herkunft und
ihrer Geschichte, sondern auch aufgrund ihrer Herstel-
lung, ihrer Qualitat und ihres Geschmacks. Dank der Ein-
tragung als GUB kannen ihr Ruf und ihre ausgezeichnete
Qualitat geschiitzt werden.

Der Bezug des Jambon de la Borne und des Boutefas zum
Freiburger und Waadtlander Terroir ist eng und beruht
auf der traditionellen Schweineproduktion, die durch das
spezifische Futter im geografischen Gebiet gewahrleistet
wird. Die Rezepte und das handwerkliche Geschick zur
Herstellung des Jambon de la Borne und des Boutefas,
fest in der jahrhundertealten Tradition verankert und im-
mer noch lebendig, wurden tiber die Jahrhunderte in den
Landfamilien und unter den Metzgermeistern und -lehr-
lingen weitergegeben, was die authentische Qualitat der
Produkte und deren Fortbestand gewahrleistete.

Um diese traditionellen Produkte vor Nachahmungen zu
schiitzen, hat das BLW die zwei Gesuche um Eintragung
als geschiitzte Ursprungsbezeichnung im Schweizeri-
schen Handelsamtsblatt veréffentlicht. Gegen die Eintra-
gung konnen die Kantone sowie Personen, die ein
schutzwiirdiges Interesse nachweisen, innerhalb von
drei Monaten Einsprache erheben. (BLW)

Fachleute aus Krisenbranchen finden haufig sichere Beschiftigung

im Fleischgewerbe

Allen Unkenrufen zum Trotz sind moderne Metzgereien
ein Erfolgsmodell, auf das sich langfristig bauen lasst.
Dies belegen zahlreiche Beispiele solcher Vorzeigebe-
triebe in allen Landesteilen sowie der allen Unkenrufen
zum Trotz stabile Verlauf der Konsumzahlen der letzten
Jahre. Voraussetzung dafiir ist jedoch, dass sich die Be-
triebe eng an ihrem Kundenumfeld und den regionalen
Gegebenheiten orientieren und kompromisslos auf
Qualitat und Kundendienst setzen. Das Angebot und

das Sortiment von Fleischfachbetrieben und damit die
Berufshilder haben sich in den letzten Jahrzehnten je-
doch stark verdndert. Aus den Metzgereien «alter
Schule» sind Feinkostgeschéfte mit einem breiten,
massgeschneiderten und vor allem regionalen Speziali-
tatensortiment, Selbstverpflegungstheken, innovativen
Zusatzleistungen und einem Angebot an vielseitigen
Verpflegungsmdglichkeiten ausserhalb der eigenen
vier Wande geworden. Entsprechend wurden auch die

Berufsprofile an diese veranderten Anforderungen an-
gepasst. Dieser wesentliche Wandel in der Branche
wurde bis anhin von der Offentlichkeit kaum bewusst
wahrgenommen.

Solche zeitgemassen Betriebe werden zunehmend von
Berufsleuten geftihrt, die einerseits eine Aushildung als
Fleischfachleute und andererseits eine abgeschlossene
Ausbildung beispielsweise als Koch aufweisen kdnnen.
Diese Zusatzaushildung kann in einem abgekirzten
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Verfahren absolviert werden, da es sich um einen ver-
wandten Beruf handelt. Die geschilderte Strukturveran-
derung hat sich aber auch im Beschéaftigungsprofil der
Betriebe ausgewirkt. Fleischfachbetriebe und Fleisch-
produzenten beschaftigen und suchen in zunehmendem
Masse auch gelernte Kéche, Lebensmitteltechnologen
und Personen aus weiteren Lebensmittelberufen und
kénnen diesen gerade in der aktuellen Zeit zumindest
voriibergehend eine sichere Beschaftigung mit einem
direkten Bezug zu ihrer eigentlichen Berufsausbildung
bieten. Kunden/-innen suchen in vermehrtem Masse
fachliche Beratung bezliglich Zubereitung, Herkunft und
Zusammensetzung der von ihnen nachgefragten Le-
bensmittel. Nur wer solches bieten kann, hat in der hart
umkémpften Detailhandelslandschaft iberhaupt eine
Chance und kann die sich bietenden Potenziale auch
wirklich nutzen.

Aus diesem Grund eignen sich gelernte und erfahrene
Fachkrafte aus anderen Lebensmittelberufen hervorra-
gend fir Tatigkeiten an der Front mit engem Kunden-
kontakt, im Verkauf und der Beratung oder in der
Ausserhausverpflegung. Gewerbliche Fleischfachbe-
triebe, deren Belegschaft beispielsweise bis zu 20 Pro-
zent aus ausgebildeten Kdchen besteht, sind heute
keine Seltenheit mehr.

Grosses Angebot und Potenzial

auch fiir Lernende

Gross sind die angebotenen Méglichkeiten nicht nur fiir
Berufsumsteiger, sondern auch bekanntermassen fiir
Lehrstellensuchende. Ihnen bietet die Fleischbranche
ein breites Portfolio an krisensicheren Aushildungs-
mdglichkeiten mit interessanten Karrieremdglichkeiten
an, die bis hin zur Berufsmittelschule, Fachhochschul-
studium, Betriebs- und Konzernleitung reichen kénnen.
Gemass Philipp Sax, Leiter Bildung und stellvertreten-
der Direktor des Schweizer Fleisch-Fachverbandes SFF,
gelingt es zurzeit jedoch nur, pro Jahr rund 250 der
potenziell 400 Lehrstellen mit geeigneten Bewerbern/-
innen zu besetzen. Auch in diesem Bereich bieten sich
also beziiglich Berufswahl mit sicherer Zukunft noch

grosse, ungenutzte Méglichkeiten. (SFF12.5.2021)
GRATULATION
13 DLG-Goldmedaillen

fiir Metzgerei Ernst Sutter

13 Gold-, 8 Silber- und 2 Bronzemedaillen erhielten
die eingereichten Produkte der Grossmetzgerei
Ernst Sutter AG von der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft DLG. In diesem Jahr kamen neben den
traditionellen Fleischwaren auch die Snacking-Pro-
dukte der Marke Suttero wie Beef Jerky, Beef Chips,
Pur Porc Salami Fino und Salami Snack Classico

sehr gut bei den Experten an und wurden mit Gold-
medaillen ausgezeichnet. Auch die regionalen Spe-
zialitdten wie beispielsweise das Appenzeller
Mostbréckli und das Emmentaler Kasewdirstli er-
hielten erneut Bestnoten.

Nebst den Auszeichnungen der eingereichten Pro-
dukte ist die Ernst Sutter AG fiir ihre langjahrige
Produktqualitat pramiert worden. Und dies bereits
zum 10. Mal in Folge. Als Voraussetzung fiir dieses
Gutesiegel miissen fiinf Teilnahmejahre in Folge
mindestens drei Produkte ausgezeichnet werden.
Dies ist der Ernst Sutter AG bislang in jedem Jahr
gelungen — ein Ansporn, sich auch weiterhin den
freiwilligen Qualitatskontrollen zu unterziehen und
ausgezeichnete Produkte herzustellen.

Die «Goldkinder» der Ernst Sutter AG:
e Appenzeller Braumeister Rauch-Speck —
St. Galler Bratwurst IGP
e Biindner Rohschinken — Reine Kalbshratwurst
e Biindnerfleisch IGP — SUTTERO Beef Jerky
Classic
e Salami Camembert — SUTTERO Salami Snack
Classico
e Gewirzschinken — SUTTERO Pur Porc Salami Fino
e Emmentaler Késeschiiblig — SUTTERO Beef Chips
Classic
e (Gefliigelbratwurst
www.dlg.org/lebensmitteltests
(Text und Bild: Ernst Sutter AG)

RUCKBLICK
Stabiler Fleisch-

verbrauch im 2020

Der Total-Verbrauch (Fleisch aller Arten) war im 2020
um 1,3% hoher als im Vorjahr. Der Pro-Kopf-Ver-
brauch stagnierte praktisch auf dem Vorjahres-Niveau
(-0,5%), da die mittlere ortsanwesende Bevdlkerung
um 1,7 % hoher war als 2019. Trotz Schliessungen der
Gastronomie im Friihjahr und im Herbst sank der sta-
tistisch erfasste Fleischverbrauch insgesamt nicht.

Weil die Gastronomiebetriebe (ber weite Strecken
des Jahres nur eingeschrankt 6ffnen konnten oder
ganz schliessen mussten und viele Leute ihren Urlaub
in der Schweiz verbrachten und nicht im grenznahen
Ausland einkaufen konnten, stieg der Lebensmittel-
Absatz im Detailhandel. Der Fleisch-Absatz stieg um
11,6 %, der von Fisch sogar um 18,3 %.

Die Auswirkungen des Lockdowns vom Frithjahr und
der Einschrankungen im Herbst zeigten sich auch in
der verfiigharen Menge Fleisch. Die Importe wurden
kurzfristig ausgesetzt, um die Inlandproduktion zu
stiitzen, Fleisch aus der inlandischen Produktion
wurde zur Marktentlastung eingefroren. Die verflg-
bare Menge Fleisch insbesondere bei Rind und
Schwein war im Monat April geringer als im Vorjahr.
Plotzlich wurde die Versorgungssicherheit zum
Thema. Durch die Schliessung der Gastronomie muss-
ten Verarbeiter und Handel die Vertriebskanéle und
die Produktepalette der gednderten Nachfrage im De-
tailhandel anpassen. Es zeigte sich, dass in der Gast-
ronomie anderes Fleisch gegessen wird als zu Hause.
Die verfiighare Menge stieg ab Mai wieder an, so
dass die Nachfrage im Detailhandel und in den einge-
schrénkt gedffneten Gastronomiebetrieben jederzeit
gedeckt werden konnte.

Fleisch wurde weiterhin gekocht und gegessen, in
diesem ausserordentlichen Jahr vermehrt in den eige-
nen vier Wanden. Der durchschnittliche Wochenab-
satz im Detailhandel stieg wahrend des ersten Lock-
downs im Mérz, April und Mai markant an gegeniiber
dem Vorjahr. Auch im Herbst war ab Oktober wieder
ein Anstieg zu verzeichnen. Bezogen auf die Fleisch-
arten war insbesondere der durchschnittliche Absatz
von Geflugelfrischfleisch pro Woche in den Manaten
April und Mai rund 300 Tonnen héher als im Vorjahr.
Auch wenn die Coronapandemie andere Themen in
den Hintergrund dréngte, Tierwohl und nachhaltige
Fleischproduktion blieben im Fokus gesellschaftspoli-
tischer Diskussionen. Immer mehr Fleischersatzpro-
dukte wurden in den Medien angepriesen und fanden
ihren Platz in den Regalen der Grossverteiler. Den
Durchbruch schafften diese Produkte 2020 aber noch
nicht. Die Menge stieg von 2550 Tonnen (2016) auf
5550 Tonnen Verkaufsgewicht 2020, das sind rund
2,5% der verkauften Menge Fleisch und Fleischpro-
dukte im Detailhandel.
Beim Rindvieh fielen die Munipreise im April wegen
des Lockdowns kurz auf das Niveau von 2018, stiegen
aber schnell wieder an und blieben mit rund CHF 9.75
bis CHF 9.80 pro Kg auf hohem Niveau stabil. Die
Schlachtungen von Verarbeitungstieren vermochten
die gute Nachfrage nicht zu decken. Mit Ausnahme
des Aprils lagen die Preise deutlich diber den Vorjah-
ren und ndherten sich in den letzten Jahren kontinu-
ierlich den Preisen fir Rinder, Muni und Ochsen.
(Proviande Fleischmarkt 2020)



THEMA

Mehr Transparenz bei Schlachtbetrieben

In den letzten Jahren hat sich beim Schlachten
einiges fiir die Tiere verbessert. Dennoch bestehe
noch Handlungshbedarf, hiess es kiirzlich an einer
Tagung des Schweizer Tierschutzes STS.

Es gebe Metzgereibetriebe, die viel unternommen hét-
ten, den letzten Gang der Tiere so stressarm wie mdglich
zu machen, aber auch solche, die diesbeziiglich nichts
getan hatten, fihrt Cesare Sciarra, Geschaftsfihrer des
STS-Kompetenzzentrums Nutztiere, aus. Mehr Kommu-
nikation und Transparenz der Schlachtbetriebe sollen
sichtbar machen, wo die Vorreiter und wo die Nachzlig-
ler hinsichtlich des Tierschutzes zu finden seien.

Der Kontrolldienst des Schweizer Tierschutzes STS fiihrt
seit vielen Jahren Schlachthofaudits in Zusammenarbeit
mit Label-Organisationen im In- und Ausland durch. Sie
dienen der Beurteilung und Verbesserung einer tier-
schutzkonformen Schlachtung, denn eine nicht korrekte
Betdubung kann zu viel Tierleid fiihren. Die Elektrobetéu-
bung ist eine sehr komplexe Betdubungsmethode, bei
der viele Faktoren stimmen miissen, halt Milena Burri,
verantwortlich fiir Transport und Schlachtung beim STS-
Kompetenzzentrum Nutztiere, fest.

Die Audits deckten Mangel bei den Elektrobetdubungs-
geraten auf. Diese waren teilweise zu schwach, schlecht
gewartet oder falsch eingestellt. Durch die Anschaffung
neuer Gerate und die Schulung der Mitarbeiter liess sich
dank der Audits viel verbessern, halt Burri fest. Da nicht
alle auf dem Markt befindlichen Elektrobetdubungsanla-
gen den Qualitdtsanforderungen gentigten, empfiehlt
Burri ein Priif- und Bewilligungsverfahren solcher Ge-
rate.

Geniigt Selbstkontrolle?

Eine Schlachthofanalyse des Bundesamtes fiir Lebens-
mittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) im Jahre 2019
bestatigte die vom STS festgestellten Mangel. Dass das
BLV diese Missstande mittels Selbstkontrolle der Be-
triebe verbessern machte, kritisiert Katerina Stoykova
von der Stiftung fiir das Tier im Recht (TIR). Wegen der
enormen Qualen, die eine falsche Betdubung oder das
Entbluten zur Folge habe, sei dies keine angemessene
Lésung.

Die geringe Zahl an jdhrlichen Strafverfahren bei
Schlachtungen — zwischen zwei im Jahre 2015 und 18
im Jahre 2019 — sieht die Juristin als Beweis dafiir, dass
die meisten Tierschutzdelikte an Schlachttieren nicht ge-
meldet wiirden. Oft wiirden die Félle bagatellisiert, das
heisst die Vergehen wiirden als Ubertretung von Vor-
schriften und nicht als eigentliche Tierquélerei geahn-
det. Meistens wiirden bedingte Geldstrafen ausgespro-
chen, obwohl das Tierschutzgesetz Freiheitsstrafen bis
zu drei Jahren vorsehe.

Oft fehlten nicht nur Beweise,
sondern das Gericht anerkenne
illegal erlangte Tatbestande, zum
Beispiel versteckte Aufnahmen
auf fremdem Grundbesitz, nicht
als Beweismaterial. Die Juristin
empfiehlt deswegen eine obliga-
torische Videolberwachung an
den neuralgischen Orten der
Schlachtung, wie sie in England
per Gesetz vorgeschrieben ist.

Gesetzlich vorgeschriebene

Videoiiberwachung in England

Als erstes Land in Europa hat England im Jahre 2018
eine Gesetzgebung zum obligatorischen Einsatz von Vi-
deotiberwachungssystemen in Schlachthdfen erlassen.
Den Anstoss dazu gaben offentlich gemachte Tier-
schutzverstosse. Die Videoliberwachung werde regel-
massig von amtlichen Tierdrzten in Schlachthéfen unter
Wahrung der Personlichkeitsrechte der Angestellten
verwendet. Sie schaffe Vertrauen der Offentlichkeit in
den Tierschutz beim Schlachten und diene den Schlacht-
héfen als Beweis, dass sie sich an die Tierschutzvor-
schriften hielten, berichten zwei mit dem Vollzug des
Gesetzes beauftragte Behérdenvertreter. Dass auch
Grossmetzgereien einen Beitrag zu mehr Tierwohl beim
Schlachten leisten konnen, zeigt Aurelia Zimmermann,
Tierwohlexpertin bei der Micarna SA, an zwei Beispie-
len. Im eigenen Schweineschlachtbetrieb wurde weit
{iber das gesetzliche Minimum hinaus in eine Videotiber-
wachung, eine automatische Entblutekontrolle und in
Forschung zur Optimierung der Prozesse investiert. Zu-
dem konnen Tierschutz-Kontrolleure jederzeit unange-
meldet die Schlachtung tberpriifen. Dies im Wissen,
dass die dort verwendete CO2Betdubung langfristig
keine Zukunft hat. Ein tierwohlzertifiziertes Pferde-
fleisch-Importprogramms der Migros ist ein gutes Bei-
spiel dafiir, dass auch fiir Fleischimporte Schweizer
Schlachtstandards mdglich sind.

Einfache Losungen kénnten helfen

Nicht nur Fehler beim Betduben und Entbluten sind tier-
schutzrelevant, sondern auch das Handling der Tiere vor
dem Schlachten, namentlich das Treiben der Tiere zur
Totungsbucht. Tiere wollen oft nicht weitergehen. Das
liege nicht daran, dass Tiere wiissten, was mit ihnen ge-
schehe, erklarte Temple Grandin, eine bekannte Tierver-
haltensforscherin von der Colorado State University in
den USA. Es komme auf die Umgebung und den Umgang
mit ihnen an. Als Autistin kann Grandin die Umgebung
gleichsam aus den Augen der Tiere betrachten. Es seien
oft kleine Dinge, auf die Tiere reagierten und die dem
Menschen gar nicht auffielen, zum Beispiel Schatten-
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Hoftotung: Anhanger mit Fangplattform als mobile Betdubungsbucht.
(Bild: zvg/Platzhirsch Hofschlachtungen)

wiirfe, Reflexionen von Metallwénden, Zugluft oder
Gegenstande, die auf dem Boden lagen. Solche Dinge
lassen sich oft ohne grosse Investitionen leicht vermei-
den.

Hoftdtung als tierfreundliche Nische —

aber nicht iiberall méglich

Eine Alternative zur T6tung der Tiere im Schlachthof ist
die Totung auf dem Hof. Sie bietet die Moglichkeit, Tiere
transport- und stressfrei zu téten, ohne jegliche Einwir-
kungen, wie Mischa Hofer, Geschaftsfiihrer der Platz-
hirsch Hofschlachtungen GmbH in Liitzelfliih, ausfiihrt.
Das Rind begibt sich selbstandig auf die Fangplattform
mit Selbstfanggitter, wo ihm der Landwirt Futter anbie-
tet. Wahrend es frisst, betdubt es Hofer mit einem Bol-
zenschuss. Das Rind fallt auf der Fangplattform um,
welche auf einer Schiene innerhalb weniger Sekunden
in den Anhénger gezogen wird. Dort wird das bewusst-
lose Tier gestochen und entblutet, das Blut wird in einer
Wanne aufgefangen. Nicht alle Tiere kdnnen so getotet
werden, ist sich Hofer bewusst. Doch sei die Nachfrage
nach Fleisch aus einer solchen tierschonenden Hofto-
tung gross. (LID)

Verschiedene Betdubungsverfahren

Bei Schweinen und Gefliigel kommt in kleinen
Schlachtbetrieben vor allem die Elektrobetaubung,
in grossen die Betdubung mit Kohlendioxid (CO2)
zum Einsatz. Die Betdubung mit CO2 hat den Vor-
teil, dass die Tiere nicht einzeln betdubt werden
missen, aber teils zeigen Tiere bei diesem Verfah-
ren Atemnot und Erstickungserscheinungen.

Es laufen deswegen Versuche mit Edelgasen und
Stickstoff, aber es gibt zurzeit noch keine bes-
sere, praxistauglichere Losung. Grossvieh wird
mit einem Bolzenschussgerdt betdubt. Das Bol-
zenschussgerat treibt anstatt einer Kugel einen
Bolzen in das Gehirn des Tieres. Der Schlachter
muss dazu das Gerat am richtigen Punkt des Kop-
fes ansetzen. (LID)
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METZGERCHORLI

Drum frischauf,
ihr Metzgerherzen!

(Bild: Metzgerchorli. zvg)

Das Metzgerchorli Ziirich hat erfreulicherweise
Nachwuchs bekommen, in Form einer Séngerin. Der
Prasident war zuféllig an einer Metzgete in Herrli-
berg im Jahr 2019. Dabei erkundigte er sich bei
Ronnja Bont fiir eine Gesangsprobe in einer der
ndchsten Proben.

Sie stimmte zu und seitdem, ist sie dabei. Ronnja
Bont hat mit Erfolg die Priifung als gelernte Fleisch-
fachfrau bestanden. Sie ist unser jiingstes Sénger-
mitglied mit 21 Jahren. Sie erlernte den schénen Be-
ruf beim Team der Metzgerei und Feinkost Lehmann
in Herrliberg. Bereits kommt auch Reto Bont, der Vater
von Ronnja, in die Probe. Reto Bont ist mit Frau Yvonne
seit 25 Jahren als Geschaftsfiihrer der Bont Gartenbau
und Gartenpflege AG in Herrliberg tétig ist.

Obwohl das Metzgerchorli seit 1935 besteht, waren
es bis anhin nur Mannerstimmen gegonnt, im Chorli
mitzusingen. Bei jeder Generalversammlung der
letzten Jahrzehnte wurde darauf bestanden, dass
keine Frau aufgenommen wird. An der digitalen Ab-
stimmung der Generalversammlung 2021 wurde be-
schlossen, dass auch Frauen ins Metzgerchdérli auf-
genommen werden. Zur grossen Freude kam es zur
einstimmigen Annahme fiir die neue Sangerin zur
Unterstiitzung des Chors in der 1. Stimme. Wir
freuen uns riesig iiber die kameradschaftlichen Pro-
ben mit Ronnja und ihrem Vater Reto. Wir vom
Metzgerchorli-Team gratulieren Ronnja recht herz-
lich zur bestandenen Priifung als Fleischfachfrau.
Mit einem gesanglichen Juchzer vom Metzger-
chorli-Team Jakob Nef, Prasident

Messetipps

Weltgrosste Foodmesse
Anuga 2021

Die Anuga Meat, eine der zehn Foodfachmessen der
Anuga, ist mit ihrem internationalen Angebot die um-
fassendste Informations- und Orderplattform fiir
Fleisch, Wurst, Wild und Gefliigel. Sie stellt die ge-
samte Bandbreite der Fleischproduktion in ihren ver-

schiedenen Verarbeitungsstufen dar. Die Angebots-
palette reicht von unverarbeiteten Fleischwaren iber
Fleischzubereitungen und Convience-Produkten bis hin
zu feinen Wurst- und Schinkenwaren sowie regionalen
Spezialitaten. Auch wenn die diesjahrige Anuga Meat
pandemiebedingt nicht den gewohnten internationalen
Ausstellerumfang umfasst, ist die Leistungsschau der
Fleischwirtschaft mit Anbietern aus mehr als 30 Lan-
dern gut aufgestellt.

Neben den klassischen Anbietern fiir Fleisch, Wurst
und Gefliigel bietet die Fachmesse auch Einblicke in die
neuesten Trends und Innovationen rund um Fleisch-
ersatz. Da immer mehr Verbraucher grossen Wert auf
ebenso gesunde wie nachhaltig produzierte Lebensmit-
tel legen, befinden sich Ersatzlebensmittel und -inhalts-
stoffe auf dem Vormarsch. Alternative Proteinquellen
sind dabei einer der bedeutendsten Bereiche. Studien
von Innova Market Insights haben ergeben, dass Ge-
sundheitserwadgungen nach wie vor der wichtigste
Grund fiir den Kauf von Fleischersatz darstellen.

Die Suche nach alternativen Proteinquellen hat dazu
gefiihrt, dass immer mehr neuartige Produkte auf den
Markt kommen. Dazu zéhlen pflanzliche Proteinquellen,
Insekten sowie Fleisch aus Laborkulturen. Um diesen
Entwicklungen Rechnung zu tragen, wird der neue Be-
reich «Meet more Meatless» innerhalb der Anuga Meat
Fleischalternativen und -ersatzprodukte in den Fokus
ricken. Zu den Ausstellern gehdren unter anderem
Meatless Farm, Phuture Foods, Planterra und Vivera.

Die physische Anuga ist vom 9.10. bis 13.10.2021 tag-
lich von 10 bis 18 Uhr gedffnet. Die digitale Anuga
@home steht von 11.10. bis 13.10.2021 zur Verfiigung.

www.anuga.de (Text: Kélnmesse)

Jubiliumsausgabe der SUFFA
2021 im September

Nach einigen kleineren, wichtigen Gastveranstaltun-
gen im Sommer startet die Messe Stuttgart das «Pro-
jekt Wiederbeginn» mit einem Highlight aus ihrem
eigenen umfangreichen Portfolio. Mit der SUFFA, der
Fachmesse fir die Fleischbranche, stellt sie die Wei-
chen in einen ereignisreichen Messeherbst. Als ers-
ter grosser Branchentreff ffnet die SUFFA vom 18.
bis 20. September in Stuttgart die Messetare.

Drei Tage zeigt die Fleischerfachmesse eine Vielfalt
an Produkten aus den Bereichen Produktion, Verkauf
und Ladenausstattung. In diesem Jahr wird in Stutt-
gart zudem ein stolzes Jubildum gefeiert: Die 25.
Ausgabe der SUFFA bringt erneut das Metzger- und
Fleischerhandwerk zusammen und bietet allen Betei-
ligten einen zentralen Marktplatz fir den ersehnten
personlichen und fachlichen Austausch.

Die Besucher/inen kdnnen unbesorgt zur SUFFA kom-
men, denn das Sicherheits- und Hygienekonzept der

_

Messe Stuttgart bietet den Gasten den bestmdgli-
chen Schutz und ermdglicht eine sichere Teilnahme
an der Messe. Andreas Wiesinger, Mitglied der Ge-
schaftsleitung der Messe Stuttgart, blickt positiv auf
den Messebetrieb: «Die SUFFA wird sicher und allen
Vorschriften der Behorden entsprechend stattfinden.
Das Impfen gegen Corona nimmt in Deutschland wei-
ter Fahrt auf, zusétzlich passen wir unser Konzept re-
gelmassig den neuesten Anforderungen an.»

www.sueffa.de (Text und Bild: Messe Stuttgart)

Agenda

Wegen der Coronakrise werden viele Events der
nachsten Wochen oder Monate abgesagt, ver-
schoben oder sie finden nur digital statt. Ein
Blick auf die jeweilige Website schafft Klarheit.

Empack, Ziirich: verschoben auf 26.-27.1.2022,
www.empack-zuerich.ch

Anuga Food Tec, Kdln:

verschoben auf 23.-26.3.2022, www.anugafoodtec.de
Bio Marche, Zofingen: 3.—5.9.2021:
www.biomarche.ch

SUFFA Metzgereimesse in Stuttgart: 18.-20.9.2021
www.sueffa.de

BBQ Schweizer Meisterschaften fiir
Amateur- und Profiteams: 25./26.9.2021

im Gartencenter Zulauf AG in Schinznach-Dorf.
Organisiert durch Swiss Barbecue Association SBA.
www.swissbarbecue.ch

Olma, St.Gallen, 7.-17.10.2021

Durchftihrung im normalen Rahmen: www.olma.ch
Markt 550: Delikatessenmarkt

«Schweizer Genusstage», 15.-17.10.2021

in der Halle 550 in Ziirich-Oerlikon. Veranstalter:
event-ex ag. www.markt550.ch (geplant, noch nicht
bestatigt)

Anuga, weltgrosste Foodfachmesse in Kéln:
9.-13.10.2021, www.anuga.de

Salon Suisse des Goiits et Terroirs:
Publikumsmesse fiir einheimische Spezialitaten 28.10.
—1.11.2021 im Espace Gruyere, Bulle FR. Zugang mit
Covid-Zertifikat. www.gouts-et-terroirs.ch

lgeho und Lefa, Basel: nur digitale Durchfiihrung,
20-24.11.2021: www.igeho.ch

Erstausgabe der FBKPlus im Januar 2022, Bern:
abgesagt. Neu im Januar 2023 geplant.

www. fbkplus.ch



VEREIN FREUNDE DER METZGERSCHAFT

Schriftliche Durchfiihrung
der 16. ordentlichen General-
versammlung Verein Freunde
der Metzgerschaft

Der Vorstand des Vereins Freunde der Metzger-
schaft hat beschlossen, coronabedingt aufgrund der
fehlenden Planungssicherheit auf die Durchfiihrung
der Generalversammlung am 27. August 2021 zu
verzichten. Stattdessen wird die Versammlung auf
schriftlichem Weg abgehalten. Terminvorschau fir
die ndchste Generalversammlung und die Schwei-
zer-Meisterschaften im Ausbeinen: 2./3. September
2022. Wir wiinschen lhnen gute Gesundheit sowie
weiterhin viel Kraft und Zuversicht. Mit einem
wahrschaften Metzgergruss — bleibt gesund!

Verein Freunde der Metzgerschaft

Wir treffen uns

Aarau: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Basel Regio: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Bern: e Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Brugg: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.

Chur:  Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Langenthal: e Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Lenzburg: e Siehe Késtchen:

Sektion Lenzburg

Minigolf

Freitag, 10. September 2021, 14.00 Uhr, Sport- und
Freizeitzentrum Tellimatt AG, Tellimattstr. 15, Aesch

Oberwynental: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Olten: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Solothurn: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.

St. Gallen: © Siehe Késtchen:

Sektion Winterthur
Kegeln

Dienstag, 5. Oktober 2021, 20.00 Uhr, «casa rustica»,
Effretikon

Sektion Winterthur
Monatsversammlung

Dienstag, 2. November 2021, 20.00 Uhr, Restaurant Rossli,
Winterthur-Seen

Sektion Winterthur
Klaushock

Dienstag, 7. Dezember 2021, 20.00 Uhr, Restaurant Rossli,
Winterthur-Seen

Zofingen: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Zug: * Siehe Késtchen:

Sektion Zug
Grillieren

Dienstag, 7. September 2021, 19.30 Uhr, Grillieren in Matten
24, Hiinenberg.

Sektion Zug
Kegeln

Dienstag, 5. Oktober 2021, 20.00 Uhr
(2. Bahn ab 20.30 Uhr), Zugertor

Sektion Zug
Vorschau Jahresprogramm 2022 -
Ideen und Vorschlige

Dienstag, 2. November 2021, 20.00 Uhr, Restaurant Béren,
Baar

Sektion Zug
Hafechabis

Dienstag, 7. Dezember 2021, 20.00 Uhr, Matten 24,
Hiinenberg

Sektion St. Gallen
GV mit anschl. Morgenbrunch

Samstag, 4. September 2021, 10.00 Uhr, Restaurant Neueck,
St.Fiden (St. Gallen)

Sektion St. Gallen
Jahresendversammlung und
Weiterbildung fiir MPV- und
Nichtmitglieder

Samstag, 6. November 2021, 18.30 Uhr, Restaurant Neueck,
St. Fiden (St. Gallen)

St. Galler Oberland: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.
Uri: ® Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.

Wil: e Monatsversammlungen 2021 keine Angaben.

Winterthur: © Siehe Kastchen:

Sektion Winterthur
Monatsversammlung

Dienstag, 7. September 2021, 20.00 Uhr, Restaurant Rossli,
Winterthur-Seen

Partie francaise

Rapport des EFA 2021
du canton de Vaud

Procédure de qualification

Une fois de plus il a fallu faire avec la Covid durant
cette session d'examens 2021. Nous avons pu organi-
ser les épreuves de qualification d'une fagon normale
et complete en corrélation avec la nouvelle ordon-
nance. Les résultats sont les suivants par profession.

Boucher — Charcutier AFP:
1) Martinez Calderon Edward entreprise formatrice:
Boucherie Weber a Payerne

Boucher — Charcutier Commercialisation:
1) Beutler Solan entreprise formatrice:
Boucherie de Cour a Lausanne
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2) Ferrero Yan entreprise formatrice:
La bouche qui Rit SA a Lausanne

3) Liardet Anais entreprise formatrice:
Migros Yverdon

4) Mathey Mégane entreprise formatrice:
Boucherie Sonney a Oron-la-Ville

Boucher — Charcutier Production:

1) Perrier Kilian entreprise formatrice:
Boucherie Erard a Chesieres

2) Valenta Xavier entreprise formatrice:
Boucherie de la Venoge a Cossonnay

Boucher-Charcutier Transformation:

1) Cauvin Paul entreprise formatrice:
Boucherie de la Cote a Nyon

2) Chamorel Marie entreprise formatrice:
Boucherie Leuba a Yverdon

3) Duplan Alex entreprise formatrice:
Boucherie Péguiron a Fey

4) Girard Tristan entreprise formatrice:
La ferme Gourmande a Salavaux

5) Joye Tristan entreprise formatrice:
Maingard Boucherie SA a Yvonand

6) Muniz Gabriel entreprise formatrice:
Boucherie Berlie a Rolle

7) Pittet Esteban entreprise formatrice:
Suter Viandes Villeneuve

8) Vaz Tavares Denilson Rivaldo entreprise
formatrice: Boucherie Weber a Payerne

9) Vionnet Benait entreprise formatrice:
Boucherie du Tilleul a Prilly

Les meilleurs résultats toutes professions
confondues sont:

1) Chamorel Marie moyenne générale de 5.4
2) Liardet Anais Moyenne générale de 5.1

3) Duplan Alex moyenne générale de 4.9

3) Mathey Mégane moyenne générale de 4.9
3) Muniz Gabriel moyenne générale de 4.9

Une cérémonie, selon la situation épidémique, sera orga-
nisée par I'AVMBC durant le mois de septembre. Je tiens
a signaler que je remercie tous les experts pour leur dis-
ponibilité ainsi que leur assiduité a réaliser leur mission
de fagon juste et constructive.Mes remerciements vont
également aux membres de la commission de qualifica-
tion Messieurs Devallonné Stéphane, Gerber Phillipe et
Gremion Christian ainsi qu'a la DGEP pour leurs flexibilité
et compétence dans le cadre de cet examen. Pour
conclure je félicite les nouveaux professionnels ainsi que
leurs familles et naturellement les formateurs en entre-
prise. Antoine de Saint-Exupéry a dit: «Fais de ta vie un
réve, et d'un réve, une réalité» et vous y étes arrivés. Bon
vent a tous et je vous souhaite plein de satisfaction dans
votre profession. Le Président de la commission
de qualification et chef expert: J.-C. Galé
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Rencontres

Section Lausanne

Info Section - dégustation
saucisses aux choux et saucissons
Mardi, 14 septembre 2021, 19h 00, Local GLLI

Section Lausanne

Info Section - 1ére manche
vauquille

Mardi, 12 octobre 2021, 19h 00, Local GLLI

Section Lausanne
Goliit et Terroirs — Bulle
Jeudi a lundi, 28 octobre a 1 novembre 2021

Section Lausanne
Dégustation Patés
Mardi, 9 novembre 2021, 19h 00, Local GLLI

Section Lausanne
Info Section et cartes
Mardi, 7 décembre 2021, 19h 00, Local GLLI

Jura: ¢ Tous les «Rencontres» sont annulés

In Memoriam

Faire-Part
Les membres de I'ASPB de la section du Jura,
ont la tristesse de faire part du déces de notre fidele Ami

Stéphane Frund
vice-président de notre section du Jura

Nous garderons de Stéphane le meilleur des souvenirs et
ne I'oublierons jamais. Nous nous associons au chagrin
de sa famille et nous lui présentons nos messages de
sympathie et de profonde amitié.

Pour le comité: G. Bertanza

Deux futures AOP pour
le Jambon de la Borne
et le Boutefas

L'Office fédéral de I'agriculture (OFAG) publie 27.5.2021
les demandes d'enregistrement du Jambon de la Borne
et du Boutefas en tant qu'appellations d'origine proté-
gées (AOP). Le Jambon de la Borne et le Boutefas sont
deux produits de charcuterie typiques et uniques, non
seulement par leur origine et leur histoire, mais égale-
ment par leur fabrication, leur qualité et leur goiit. La
protection de ces dénominations permettra de défendre
leur renommée et leur excellente qualité.

Les liens du Jambon de la Borne et du Boutefas au ter-
roir fribourgeois et vaudois sont des liens d'interdé-
pendance et de complémentarité traditionnelles pour
la production porcine, garantie par un affouragement
spécifique a I'aire géographique. Ancrés dans les tradi-
tions séculaires et toujours vivantes, les recettes et le
savoir-faire artisanal de fabrication du Jambon de la
Borne et du Boutefas se sont transmises au fil des
siecles au sein des familles rurales et entre patrons et
apprentis bouchers, assurant la qualité authentique
des produits et leur perpétuation.

Afin de protéger ces produits traditionnels contre les
imitations, I'OFAG a publié aujourd'hui les demandes
d'enregistrement en tant qu'appellations d'origine pro-
tégées dans la Feuille officielle suisse du commerce.
Les cantons ainsi que les personnes justifiant d'un in-
térét ont la possibilité de s'opposer aux enregistre-
ments dans un délai de trois mois (27.5.2021 OFAG)

Parte italiana

Due future DOP per il Jambon
de la Borne e il Boutefas

I'Ufficio federale dell‘agricoltura (UFAG) ha pubblicato
27.5.2021 le domande di registrazione delle denomina-
zioni d'origine protetta (DOP) per il Jambon de la Borne
e il Boutefas, due salumi tipici e unici, non soltanto per
la loro origine ¢ la loro storia, bensi anche per il me-
todo di fabbricazione, la qualita e il gusto. La prote-
zione di queste denominazioni permettera di tutelarne
la buona reputazione e I'eccellente qualita.

Il legame del Jambon de la Borne e del Boutefas con i
territori friburghese e vodese & dato dall‘interdipen-
denza e dalla complementarita tradizionali della produ-
zione suina, garantita da un foraggiamento specifico
dell'area geografica. Ancorate a tradizioni secolari e
sempre vive, le ricette e le competenze artigianali di
fabbricazione del Jambon de la Borne e del Boutefas si
sono tramandate di generazione in generazione nelle
famiglie rurali e dai maestri agli apprendisti macellai,
assicurando I'autenticita e la salvaguardia di queste
specialita. Per proteggere questi prodotti tradizionali
dalle contraffazioni, oggi I'UFAG ha pubblicato le do-

mande di registrazione quali denominazioni d'origine
protetta nel Foglio ufficiale svizzero di commercio. |
Cantoni e le persone che dimostrano di avere un inte-
resse degno di essere protetto, hanno facolta di op-
porsi alla registrazione entro il volgere di tre mesi.
(27.5.2021 UFAG)

Tendenza per un trattamento
delicato

Il trattamento delicato (minimally processing) in ten-
denza gia da anni e i prodotti resi conservabili attra-
verso |'alto calore risp. prodotti sterilizzati, sono stati
scalzati dal fresco Chilled Food. Per risparmiare vita-
mine bisogna evitare soprattutto la cottura prolungata
ed una conservazione al caldo.

Sicuramente il processo di cottura produce aromi, au-
menta la digeribilita e uccide i germi patogeni, ma piu
agiscono le alte temperature perdono maggiori micro-
sostanze. Solo in pochi casi il calore riesce a liberare le
vitamine legate. Molto delicati sono quei metodi di
cottura che escludono I'ossigeno come I'autoclave o
nella variante pit fine del Chilledfood sotto vuoto (in-
gredienti crudi cotti nel sacchetto sotto vacuum). In
entrambe i casi la somministrazione di calore avviene
nella confezione alla quale € stata tolta I'aria. Anche
un impoverimento con acqua o vapore riesce ad assu-
mere proporzioni notevoli, e quindi consigliabile ridurre
ad un minimo I'acqua di cottura. La cottura a vapore ri-
esce a dare risultati migliori. La cottura a vapore non
impoverisce pill del tanto le sostanze a confronto della
cottura nel proprio sugo (stufare). Stufando a vapore
oltre i 100°C la perdita termica diminuisce — non di
molto — anche se la cottura & pil breve, sono pit ele-
vate le temperature.

Sottoporre a cottura sotto i 100 gradi aggrava la riten-
zione della vitamina C soprattutto quella delle patate,
perché devono essere cotte pili a lungo. Simile, ma
meno pronunciata, ¢ la cottura della carne dove la vita-
mina B1 assume il ruolo di un indicatore. Importante
anche il tempo di riscaldamento: dato che gli enzimi ri-
mangono attivi fino a 70 gradi e distruggono veloce-
mente le vitamine C, la temperatura massima deve es-
sere raggiunta velocemente. Lo stesso vale anche per
il processo di shollentamento, il cui scopo principale &
quello di interrompere I'attivita di cottura per la con-
servazione, ma che causa una perdita di vitamine fino
al 25 per cento. Di solito si parla soltanto dellindica-
tore-vitamina C che resta il pit delicato. Altre vitamine
per contro mostrano comportamenti diversi, e nelle so-
stanze minerali resistenti al calore gioca un ruolo sol-
tanto un impoverimento. Molti studi fatti sull'argo-
mento sono merito del ricercatore di vitamine tedesco
Prof. Antal Bognar (Bundesforschungsanstalt per I'ali-
mentazionea Karlsruhe, ICB). (GB)



